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FUNDICION  PRIMITIVA  VALENCIANA
VALENC CIA

Esfflcialiijad @D locoaotoras de todss diacosiofles— Grao ecoDoaia en el coosuoio de coiisfilile

Maquinas de vapor de 20 &4 400 caballos, fijas, maritimas y de minas
-Generadores de vapof.-MoUnos arroceros y harineros.-Fabricacion
de aceites.-Bombas rotativas y centrifugas.-Prensas para aceite, papel
y pastas de Italia.—Armaduras metalicas y puentes de todas clases —
Maquinas de aserrar.-Material completo de minas, extraccion y de des-
ag-ile— Gruas y tornos -Trasmisiones.-Material para fabricacién de
azucar.-Turbinas y ruedas bidraulicas.-Fundicion de hierroy metales.
—Norias y bombas para todas profundidades.-Material fijoy movil para
ferro carriles.

CATORCE PRIMEROS PREMIOS POR SIS MIQIIHAS DE 7APOR

Diplomade honor; Madridy Valencia, 1883

CORREAS DE LONA

i Soli las més ventajosas de las conocidas hasta
noy dia—Se construyen correas de lona de cualquier longitud y de una sola
pieza.-Su ancho puede variar de 2 centimetros & 1 metro

FABRICA DE LONAS, LONETASY OTROS TEJIDOS
y construccion de toldosy velamen de

Esta antigua y acreditada casa de construccién de toldos y velamen v fabricarfon
J toda clase de t isi fabricaﬁ;%n ((:jin p!i;gegailg
i . ona para toda ¢ e transmisiones, no habiendo perdonado
medio de ninguna clase para gbtener una gf&orauon perrsecta be
Las ventajas que rednen las correas de lona, son las siguientes: Son mas
fnertes que todas las conocidas, adhieren perfectamente & la polea; no sufren alteracion
por el cambio de temperatura; expesor y lierza uniforme en lodos sus puntos

brica’ d f Espafi°*"®"® magnificos resultados en varias fa-

PABLO ESTAFE

Nacional, ndms. ? y 3 Barcelonela.-Fabrica y Talleres

Despacho obrador.
Huertas y Fuentes, ilasnon



LA MAQUINISTA T

TALLERES DE CONS

MAQUINAS DE VAPOR
fijas, semi-fijas
y portatiles

Maquinas

[@a dlisrid)) cbsy ecknss

maquinas

PARA LA MARINA

BUQUES

de hierro y acer0

HIERRO FORJADO.

DISDIMB
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Maquinas de OOO cabalK



Y MAQUINARIA

Y TALLERES DE CONSTRUCCION DE

ALMACEN Y DESPACHO;

San Pablo, 46, jr Mendizébal, 25.
—t/F

Itprp/f herramienlas 6 Gtiles prepiosDara

TALLERES Y DEPOSITOS:
Calle Tapias, nimero 6 7 6 bis.

S~emiten albnms y prospectos gratis, y se constrn7en los objetos gne se piden

E

RiUS SENTIES Y COMPANIA

Arenys de Mar, caUe deVaU nim. 3? y 39

rSix;- ° -

Representante en Barcelona, sefiores Cullerésy Rovira
mpt , N DEL BEATO ORIOL.—9

EL MECANICO

Coleccién deproblmaspréeiicoi de mecanica
indvcirial

DISPONIBLE o

Pablo Sans y Gultart
saballry INGEIUERO XECIMD
Cuaderno 1»—Precio 0'50 peseta

En venia en esta Administra-
cion y principales librerias

>Vt



Obra nueva

1] J]
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— POR —

D. JUAN A. MOLINAS

Ingeniero industrial,
Perito mecénico del Puerto de Barcelona g experto
mecanico del veritas Internacional.

fllira piitaia par la Asodatiiii (le lageaieros liiMriales ile Barteloiia

precedida de un dictamen

emili‘io, por_los ingenieros D. Antonio Sans, D. Luis Canalday
D Ramon Ferrarl, acerca (le la misma, formando un manual sencillo y esencia-
menle préactico al alcance de fabricantes, maquinistas, jefes de taller y
personas que necesiten utilizarlo para reconocer el trabajo de una maquina de rapor
y evitar los defectos que puedan ocurrir en su funcionamiento.

Esta obra elegantemente impresa formando un volumen de 104 pa-
ginas con numerosos grabados y excelentes laminas litografiadas, se
vende encuadernada en rdstica al precio de 3‘50 pesetas,
Administracién de esta Revista y en los puntos
Verdaguer, Rambla del Centro, 5; Libreria de Eudaldo Puig, Plaza
Nueva; Libreria de los Sres. Parera, Rambla Canaletas 5; Viuda de
José Rosell, Plaza de Palacio; Libreria déla Marina de Millel hermanos,
Plateria; La Universal, Conde Asalto 8.-También se remite por
correo & todo aquel que dirija & esta Administracion su importe e
sellos de franqueo ¢ libranzas del Giro-mutuo.

SOCIEDAD MATERIAL
PARA FERRO-CARRILES \ CONSTRLCCIONES

Vigas de hierro laminado y armadas, hierros de todas clases, ca-
rriles y sus accesorios, puentes, tinglados y demas construcciones rela-
cionadas con la metaldrgia.

Coches y wagones para ferro-carriles y para lIran-vias.

Despacho, calle Ancha, numero 3.—BARCELONA.

~ MANUFACTURA DE PRODUCTOS QUIMICOS *

ACIDO SULFURICO, NITRICO, CLORHIDRICO SULFATO, NITROSULFATU.
NITRATO DE HIERRO Y SULFATO DE SOSA,

DE BOADA Y BUIDAS.

UESPACIIOI

en U

Plaza dcl antiguo «ioi*ne, 14, liajoH.
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TALLERES DE FENDICION DE HIERRO Y

CONSTRUCCION DE MAQUINAS

Casa fundada en 1854
19—Calle Campo Sagrado—19
Ensanche de San Antonio; entre las calles de la Ceray de San Pablo

iKeENIERO-DIRECTOK; D. Agustn Valls yBergés

Méaquinas de vapor de mediana y alta presion—Turbinas del sistema Moreno perfec-
cionadas al 80 por 100 de efecto 6IH medio—Prensas hidraulicas para el aceite de linaza,
cacahuete, aceituna, etc , etc.—Prensas de todas clases, de palanca sencillay palanca
mUltiple y de engranajes para el vino, aceite U otros usos.—Maquinas Yy cilindros para
triturar la aceituna, cacahuete, almendras, linaza, etc.—Juegos de molinos con piedras
y rulos para moler aceituna, almendras, etc., etc,—Prensas para la fabricacion de fideos
V pasias para sopa, calentando la campana & fuego directo, agua caliente 6 por vapor.
Maquinas y aparatos para amasar, 6 fresar y pinar la masa, para la fabricacion de fideos,
movidas por caballeria i otro motor—Maquinas para picar la masa con ei plato giratorio,
rulo fijo, nuevo modelo.-Bombas y norias perfeccionadas, para la elevacion de aguasy
para riegos.—Molinos harineros y demés clases—Cilindros, mezcladores, batidores y de-
més aparatos de varias dimensiones para la fabricacion del chocolate—Prensas para im-
prenta, encuadernacion y paqueteria—Prensas para lozetas y mosaicos hidraulicos
Cortadores y volantes de todas clases para sorpresas y otras aplicaciones.-Guillotinas de
todas dimensiones para cortar papel y mueslranos de ropas.—Transmisiones de movimiento
y embarrados.--Fuentes monumentales de todas clases— Construcciones artisticas € in-
fluslnales, publicas 6 particulares—Columnas, jacenas, pelmodos, vigas, balaustres, re-
jas, etc., etc., y demas trabajos de fundicién para obras, segin modelo, etc.

Casa especial en la construccion de prensas hidravilicas y de las de sistema
dindmico para todas las industriasy aplicaciones agricolas.

Direccion telegrafica: Valls, Campo Sagrado.—BARCELONA.



RHSI A CGECOICCEM,
ORGANO OFICIAL DE LA ASOCIACION DE INGENIEROS INDUSTRIALES
DE BARCELONA.

Revista mensual de ciencias é industrias. Cada nimero se compone por lo me-
nos de 32 paginas de texto y 8 de anuncios ilustrados con grabados intercalados ;
laminas sueltas. Se ocupa de los principales adelantos de lodos los ramos de la fi-
sica, de la mecanica, de la quimica y de las matematicas; da a conocer importan-
tes trabajos industriales, aparatos, maquinas, etc.; publica interesantes articulos
sobre asuntos de legislacion y ensefianzaindustrial, especialmente en loque se re-
fiere & la profesion del ingeniero; inserta los extractos de las actas de las juntas
generales celebradas por la Asociacion de Ingenieros Industriales de Barcelona
y los discursos pronunciados en las sesiones de la misma, etc., etc., y sobre
todo se fija en lo que tiene interés particular para este pais.

PRECIOS DESUSCRIION:
I0 pesetas anuales en toda Espafiay 12 en el extranjero,

lia nilmero suelto t peseta.

SE ADMITEN ANUNCIOS ALOS PRECIOS SIGUIENTES

de pagina entera (trimestre). 60 pesetas.
de nueve iéciraos de pagina (trimestre)..........ccocooeriien. 54 »
de ocho » » D 48 »
de siete » » P s 42 »
de seis » » D ——— 36 »
de cinco » » o 30 7
de cuatro » » D e 24 h
de tres » e P 18 »
de dos » » » 12 >
de una » » » 8 »

Los sebores suscritores 4 la Revista Tecnolégico-Inoustrial, tienen derecho & la
rebaja de un cincuenta por ciento sobre estos precios; los sefiores socios solo abonaran
18 pesetas por pagina enteray por trimestre, satisfaciendo & prorata el valor que corres-
ponda para cualquier nimero de décimos de pagina.

Para los asunlos de Redaccidn, dirigirse & la comision de Redaceion
de la Reoista.

Para los asuntosde AdminUtracién dirigirse ala secrelaria de la Asociacion.
Pino 5, principal.
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IESTRE Y MARITIMA

,LONA

JCCION.-BARCELONETA
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PUENTES Y ARMADURAS
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TODOS LOS IMPORTADORES Y COMPRADORES

en gran escala en Espafia y en los paises espafioles deben abonarse a la
edicion espafola de

THE BRITISH TRADE JOURNAL

{EL SUPLEMENTO ESPARNOL)
Este suplemento se publica el diez y siete de cada raes en la redaccion

i 13, Canon Street, Londres

La seccion literaria se dedica al detenido estudio de los asuntos de
interés para los mercados de Espafia y las Américas, y ofrece descrip-
ciones ilustradas de los nuevos aparatos y de toda clase de maquinaria
apropésilo para dichos mercados, indicando al mismo tiempo el esta-
do de los mercados en lodo lo que afecta & los productos espafoles y
americanos, tales como café, cacao, pieles, azucar, vinos, minerales,
etc., etc., con los udltimos tipos.

Se publica también en las mismas péaginas una lista detallada de
precios de todas las manufacturas inglesas que suelen exportarse & los
mercados espafioles y americanos.

La seccién de anuncios comprende mas de 300 de las principales
casas fabricantes de Inglaterra que exportan & dichos mercados.

Suscricién $ TBO al afio. Las personas que deseen suscribirse pue-
den remitir su impone en sellos de correo (prefiriéndose los de menor
precio), al EDITOR DE «THE BRITISH TRADE JOURNAL,» 113 Ca-
non Street, Londres, 6 4 la Redaccién de este periddico.

DISPONIBLE

el ¢

REI



KORTING HERMANOS

/YyOENIEIIOS CONSTRUCTORES
APARATOS DE CHORRO, I'DLSOIETiI OS Y TUISERIA

Instalacién de secaderos y calefacciones

42 MEDALLAS DE ORO Y PLATA Y VARIAS OTRAS DISTIKCIOKES

Plaza de Palacio num. 11 .-Barcelona

Inyectores unicersales para alimenlar
loca clasede calderas. Funcionan méas de 15000

‘Ahmenladores automaticos para la
alimenlaoidn de-las calderas,

Eletadores & chorro de capar para
elevar agua, legias, ele.

Elecadores de porcelana para la ele-
vacion de acidos para fabricas de prodoclos
quimicos.

Sopladores & chorro de vapor para
hornos melalurgieos6 para quemar el bagazo
himedo en los Ingenio.», para quemar el o™‘o
de uva. aceilima.etc ¢

Pul-sametro de accion directa,
bomba de vapor sin mecanismo. liislala-
cion scccilla y baraifsima. Funcionan mas

de 3000. muellisimas referencias evpaBolas
Pulsémetro simple especialmenle con-
lurT*' elevacion de agua a gran aj-

para calderas

P conducciones

Mandometro y crislales de nivel

uinas irabajarla hoja de lata
ng’?eas depaé%odén Jy de CLJIerO

lins”

Calderas y maquinasde r.
Eslufas esinfe%larﬁes. VAo

Instalaciones completas para riegos

INDUSTRIA E

INVENCIONES

REVISTA SEMANAL ILUSTRADA

An,, Legibacn g Cmercic e,

rdacicM, cm la IMudria

y la Agrtcuilura.

DjIEfiTOR: o .

GEUOIVX.UO BO1lalB.&n,

INGENIERO INDUSTRIAL

PRECIOS DE SUSCRICION

« pe»eu..

HmiOTOS I)E LA ASOCIACK™ DE INGENIEROS.

ria te

o ~no es responsable de los actos ni soiida-
a de las opiniones particulares de cada uno de sus miembros ni

aun de las insertas en las publicaciones de la Asociacion.
ADVERTENCIAS,

2. Insértense 6 nft, no se devuelven los originales.



PLANAS, FLAQUEB Y GA

CONSTRUCTORES OE MAGIUINAS. —OERONA
ESPECIALIDAD EN TUPBIKAS

Se bao construido ya mas de ibO, desarrollaado sobre 1S.nOC caballos.

Las earantisamus sup riorrs bajo lodos conceptas a cuantas se construyen en el paisi yo~tranjern.

Fabrica» de harinaa. completas.—I.luipia» americana» de nuera sislei.iu.—F&abrica» ile
papel de tudas clases.—TrnaKmiaiiiues por iiietlu ele rueda’, cables ile cAfiamo oalBoilou y
metalicos.—LleramOE becbis gran otiueru de Instalaciones.—t'olumua» y tuda clase de trabajos de

fuadicioe.
REPRESENTACION EN BARCELONA
ALFONSO FLAQ.UER, Ingeniero.—5S, Frincesa

CALDERAS TUBULARES PRIVILEGIADAS

BABCOOK &WELCOX O N.Y.
UNICO AGENTE ALFONSO FLAQUER,INGENIERO

52, Princesa, Barcelona

EcoDomfa de coste, Inslalacldn y consumo.—Fuoctonan actualmente centenares de calderas de nuestro
sUtema, desarrollando mas deseo.000caballos.—Superiores a las ordinarias de berrldores. de bogar lo-
terlor y tubulares de oiros sistemas.

Se facilitan gratis, informes, planos, precios y cuantas noticias se deseen

ALFONSO FLAQUER, INGENIERO

52, Princesa, Barcelona

.Uaqoinsiiapara fabricas de liiladu» y tejido» alsodon y iaiia —tceeNorio» y recambio»
—ttoarnteloneo de hierroy acero para curdas—t'orrcu» decuero inele»a» aelilrai'F'l.IvM-
M U .b—Correan de cuero americana», xuperiore» bU O I'T."—Torrea» de algodén, las me-
CreeenFDD.vw .w »

UNICO AGENTE PARA LaS TRES CASAS CITADAS

Oraaa iogleaa ai;CLIPMR>para correa»—Estudio de Coda clase de pruyectos lodustrlales.-
coDCeslooes deagua, Peritages. etc.

- PATENTES DE INVENCION

JAITERAT ' '/ HARCA [E FABRICA i DBCOVERIO
DS
PATBKTES

CHCINA IPTANVOIONAL

INTENCION
Calle |
BAJO LA DIBECCION DE

D. GERONIMO BOLIBAR.
INGEIUERO INOUSTHIAL.

CANUDA, 13, 3.", BARCELONA,

Hedsccion de memorias 7 solicitudes—Planos.—paeo de snualidades
Expedientes de 9uestas en practica—Consultas g divtdmenes sobro nuli-
dad de potentes 7 cuanto se lolaciona con la oblenciéD y venta de pn-
tentesen Espafia y en el Extranjero.

18
2arcd(»ta—Establecimiento tipografico do josé idiret. Calle de Gortes, nim. 389y 29t.

SU F

Uui
lloros
h los
inalto
fie ést
cual ]
nes |
ferme
bricat
flicho!
de inf

Con
cervei
impor

11



REVISTA
TECNOLOGICO-INDUSTRIAL

PUBLICADA FOR LA

ASOCIACIUI DE IAGEXIEROS IXDUSTRIALES,

Barcelona.—Enero da i897.

SUMARIO.

TEGNULOGI.A: Aziicar Maltosa: s« fihricaci6t» y la (e tos productos derivaHos.
[noncl(ision); por el ingeniero industrial D. Mariano Gapdevila FERRO-CA-
RRILKS: Laiisns déla disminucion dri relevo de carriles de acero— GONS-
TRUGI'ICNES; Construcciones rurales. Mejoras de que son susceptibles las
gue actualmente se levantan, tanto separadamente consideradas, como for-
mando parte de un plan general, (cnntimiaciftn) por el ingeniero industrial
n, Jos6 Bayer y Bosch— CRON'ii-A OK |.LA ASOCIACION: Conferencia
publica dada el 24 de Noviembre de 188fi en la Asociacién de liigeiiieros
Imliistriales de Barcelona por el sicio f) Mariano Capdevila v Pujol.—NO-
TICIAS VARIAS: Uesperdicio de Loja lata.

TECNOLOGIA

AZUCAR MALTOSA.
su FABRICACION Y LV DE I.0OS PRODUCTOS DERIVADOS.
IConclusién.)

Demostrado, como queda, que los jarabe.s oscuros son verda-
deros succedaneos en cerveceria, es decir, que pueden sustituir
A los actuales mostos de cerveza, la nueva industria del azlcar
maltosa los facilitard & los cerveceros, seg-Un prévia indicacion
de éstos, bajo forma de verdaderos extractos de cerveza de tal 6
cual pais, no quedando a las fabricas de cerveza otras operacio-
nes 4 hacer que adicionarles agua, lupularlos y dirigir la
fermentacion conforme & la e.specie de cerveza que se de.seen fa-
bricar. AUn mas: serd posible & 'a fabrica de maltosa facilitar
dichos extractos, habiendo ya recibido la conveniente cantidad
de infusion de ldpulo.

Contales condiciones vemos transformaday simplificada la’
cerveceria, reduciéndose esta industria & una sola operacion
importante: la fermentacion, fenédmeno que podra entonces

(D Véa»e el nlimero del mee de Noviembre de 1620
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estudiarse con la detencidén que se merece, y las instalaciones
reducirse a verdaderas cervecerias econémicas, pues su coste no
sera mas que el del edificio y el de las cubas de fermentacién.

Digamos, por ultimo, que los jarabes de maltosa dan fermenta-
ciones excelentes, y que se obtiene con ellas una excelente leva-
dura.

Por el estudio que precede, vemos que, bajo el punto de vista
de iosjarabes oscuros, el planteamiento en todo pais, y por con."N-
guiente eu el nuestro, de la nueva industria que nos ocupa, es
cuestion demas importancia y mas transcendental de lo que & pri
mera impresién parece, ya que con estosproductos nos sera facti-
ble fabricar aquiy & iajoprecio, cervezas de todos paises; cervezas
gue, por consiguiente, reemplazaran con ventaja & las impor-
tadas del extranjero, anulando, por lo tanto, esta importiicioti.
Véase el numero de hectolitros de cerveza que annalincnte K<-
pafia recibe del extranjero; calculese su valor, y este sera el bene-
ficio anual que, solo consideiando la aplicacion de los jarabes
oscuros, podriamos conseguir implantando en nuestro suelo la
nueva industria del azdcar maltosa.

Jarabe cristal.

Para obtener eXjarabe cristal se reduce el tiempo de la 'sa
carificacion, impidiendo que esta sea completa. Dicho se esta que
un jarabe cristal sera tanto mas azucarado cuanto méas maito.'<n
contendra, 6 sea cuanto mas haya durado la sacarificacién; y sera
tanto menos azucarado cuanto mas dextrina contenga, ¢ sea
cuanto menor haya sido la duracion de dicha sacarificacién
Resulta, pues, de lodicho que losjarabes cristales de maltosa
contienen una cierta proporcion de dextrina de malta, siendo
esta proporciln de dextrina lo que les hace producto incrista-
lizable.

Los jarabes cristales de maltosa estan exentos de materias ni
trogenadas y, por filtracion al negro animal, se les decolora,
presentandose en el comercio claros y cristalinos como el agua.
Pueden ser adicionados de ag-ua en todas proporciones sin que
se enturbien; el tiempo no tiene tampoco ninguna influencia
sobre su trasparencia. Por fin, su gusto es muy agradable y muy
perfumado.

Encuentran su empleo en confiteria, pasteleria chocolateria,
y sobre todo en la fabricaciéon de licoresy en la de conservas
de frutas.

Su transparencia y su pureza de gusto les recomienda espe-
cialmente para la fabricacion de licores finos.

Pronto estosjarabes cristales seran de un uso general en la
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fabricacion de conservas de frutas, en las cuales se emplea el
azUcar, notan solo por su sabor, sino principalmente por las
propiedades antisépticas que presenta bajo forma de disoluciones
concentradas. A veces tampoco se desea dar un gusto muy azu-
carado & estas conservas, y en este caso losjarabes cristales de
maltosa prestardn mejores servicios y seran de mejor gu.sto que
las disoluciones de azUcar de cafia actualmente empleadas.

La fabricacion de conservas de frutas es industria que ya se
practica en Espafia; pero es susceptible de adquirir un gran des-
arrollo, ya que sus productos son articulos que se abren ancho
campo & la exportacién, que, debidamentefomentada, ha de dar-
nos entrada & sumas anuales de consideracion.

Aelcar maltosa cristalizado:

Ya queda dicho que aquel producto maltésico, en el cual la
sacarificacion ha sido completa, & cuyo efecto se ha empleado
un 25 por 100 de malta, y se ha hecho durar su accion de doce &
guince horas; es decir, que no contiene dextrina, que por filtra-
cion mecanica se le ha privado de las materias nitrogenadas y
gue ha sido decolorado al negro-animal, es un producto crista-

en una palabra, que es en Uultimo resultado €i azucar
emaltosa cristalizado.

La maltosa cristalizada -tiene los mismos usos que la glucosa
.m0lida: aun mas, deberé serle preferida, puesto que su sabor es
muchisimo mas agradable y porque posee una pureza mucho
mas grande.

Kn efecto, las glucosas refinadas que se presentan en el co-
mercio contienen un maximun de 60 por 100 de glucosa, siendo
su cociente de pureza en azUcar 77. La maltosa cristalizada con-
tiene un 80 por 100 de maltosa; siendo dicho cociente de pureza,
no el 77 como el de la glucosa, sino el i#570 segun lo pruehan
las experiencias de M Maerker.

La maltosa cri.stalizada se halla exenta de dextriuas; por el
contrario, las glucosas contienen un 20 por 100 de materias
dextrinoides &cidas, que son la causa de su mal gusto, y mien-
tras que la maltosa no contiene el sulfato de cal. y sl,’en los
0,28 por 100 de materias que contiene, ademas dcl 19.42 por 100
de agua y 80,30 por 100 de maltosa, hay alguna sal, es ésta el
fosfato de potasa y iio el yeso, sal que siempre acompafa a las
glucosa-s, V es que en su fabricacion se ha sacarificado por el
acido sulfdrico y neutralizado por el carbonato de cal, y que es
caii.sa de que las glucosas iio puedan ser empleadas mas que
para fabricar licores comunes y en débiles proporciones, puesto
gue enturbian las disoluciones alcohdlicas, inconveniente que
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no se presenta empleando & este objeto la maltosa cristalizada 6
el jarabe cristal de maltosa, pues todos los productos maltosos
estan libres de yeso.

Se trata, pues de un producto de caractéres muy diferentes
del que la indu.stria de la glucosa puede producir, y creemos
haber plenamente demostrado que la maltosa puede y &ehe reem-
plazar en todos los usos & las glucosas del comercio, aun siendo
éstas refinadas, cuya sustitucién ya hoy dia empieza & manifes-
tarse en el terreno practico.

Comparando ahora el aztcar maltosa cri.stalizado con el azi-
car sacarosa, diremos que, habiendo visto por todo lo que pre-
cede que el azGcar maltosa es un azlcar eminentemente comes-
tible y, conforme veremos en breve, mas econémico compiirado
con el saearo.sa, se puede predecir que el azGcar malto.sa vendra
a ser dentro de poco tiempo un producto de consumo corriente
para las familias menos pudientes.

Si la economia hizo que & su tiempo se pensara en la fabri-
cacion de glucosas & causa del alto precio de los azUcares saca-
rosas, y, en efecto, las gluco.sas han llegado & ser articulo co
rrien-te en los mercados y hasta en ciertos usos articulo de
competencia para las sacarosas, a pesar de ser productos, no solo
impuros, sino casi insalubres, ¢cual no serd el ancho campo que
en los mercados deberd imprescindiblemente abrirse & ia malto-
sa cristalizada, articulo eminentemente puro y salubre?

Aplicaciones especiales A la vinicultura.

Una de las aplicaciones, quizds la mas importante que ha de
encontrar el azicar maltosa cristalizado, esta en la viuicultura,
razon por la cual nos vamos Unicamente & ocupar de ésta, & fin
de poder dar algunos detalles sobre la misma, dada la impor-
tancia que tiene en nuestro pais,

Segun el profesor saboyano, M. E. Perrier de la Bathie, la vi-
nicultura adelantada emplea el azdcar como uno U otro de los
cuatro principales fines siguientes;

10 Mejora de los vinos por adicion de azlcar & la vendimia.

2 0 .4umento de cantidad por adicion de agua', conteniendo
el azlcar necesario para elevar la densidad & la del mosto na-

tnral.

3, * Fabricacion de segundos vinos por adicién de aznear & la

casca U orujo (hollejo, raspas y pepitas).
4. “ Produccién de aguardientes finos.
Estudiemos sucesivamente estos cuatro problemas.
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Mejora de los tinos por adicion de azucar d la vendimia.

Eu afios desfavorables los mostos son poco azucarados, la fer-
mentacion se hace mal y se obtienen vinos pobres en alcohol y
materia colorante, que son poco ténicos y de dificil conserva-
cion. Para salvar estos inconvenientes, conviene afadir & las
vendimias la cantidad de azocar necesaria para llevar el mosto
al grado normal de un afio favorable, y claro es que este com-
plemento de azlcar variard con las condiciones meteoroldgicas
de los afios, ias cepas, la exposicidn, etc.

Es importante establecer este complemento de una manera
preci.sa, puesto que si una adicién de azlcar es muy ventajosa
cuando se trata de un mosto demasiado débil, es necesario no
perder de vista que. por el contrario surgirian graves inconve-
nientes de pasar mas ali6 de la désis requerida.

El problema es, pues, el siguiente:

Dado un mosto de un afio desfavorable, determinar la canti-
dad exacta de azncar & afiadir, para llevarle al grado del mosto
de un afio ordinario favorable.

Solucion:

Se debera anles de toda fermeniaciéon, determinar & la tempe-
ratura de unos 15®la densidad del mosto que ha de ser mejora-
do. Para esto se llena de este mosto, préviameute filtrado al tra-
vés de un trapo, una probeta,’ y se introduce en ella el densi-
metro Gay-Imsac.

Admitiendo que un mosto de un afio ordinario marque 1,100,
0 sea en lenguaje usual 10 grado.s, y que el densimetro en la ex-
periencia precedente no haya marcado mas que 1,080, 6 sea 8
grados, habra lugar de afladir al mosto experimentado una can-
tidad de azUcar capaz de elevar su densidad de dos grados. Lue-
go, como el calculo, lo rai”“mo que la préactica, han demostrado
gue son necesarios 2 kiidgramos 600 gramos de azUcar para ele-
var de un grado la den.sidad de un hectolitro de mosto, la canti-
dad de azlicar & emplear eu el caso presente, por hectélitro do
mosto, estara representada por 2,600 x 2= 5 kudégramos 200
gramos. EI mosto, después de esta adicién habra adquirido la
densidad de un mosto de afio ordinario, 6 sea 10 grados.

Si se quisiera conocer de antemano la riqueza alcoholica del
vino resultante de la fermentacion del mosto asi enriquecido,
seria facil calcularla, basandose para ello sobre los datos si-
guientes:

I.° EIl mosto de uvas contiene, ademas de! azlcar, sales y di-
VErsos principios que concurren también para aumentar la den-
sidad. Be.sulta de este hecho, que un grado de densidad del
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mosto de uva no correspuode a la misma cantidad de azlcar que
laque corresponde a uu grado de densidad del ag-ua azucariula.
2.° El azGcar de uva contieue dos equivalentes de agua. Si-
guese de aqui que uu peso dado de este azUcar producira, al
fermeutar, menos alcohol que un mismo peso de azUcar crista-
lizado, segun lo demuestran las siguientes cifras:

Un grado de densidad del mosto de uvas corresponde & & kilo-
gramos 500 gramos de azUcar de uva, equivaliendo a 2 kilégra
mos 360 de azlcar cristalizado.

Un kilégramo de azUcar de uva da por fermentacion 0 litros
50 centilitros de alcohol.

Un kilogramo de azucar cristalizado puro, produce Klitros 588
milimetsos de alcohol.

Teniendo en cuenta estos datos, la riqueza alcohdlica produci-
da por la fermentacion del mosto experimentado, se establecera
como sigue;

Alcohol producido por el azGcar de mosto

2500 X 8 X 0,50 = oo seeseeseeseee s 10000 litros.
Alcohol producido por el azlUcar afiadido
5,200 X 0,588 =...ocucuceeeinsssssnsssssesesesssssssssssssssssssnnnnns 3,50
Alcohol total....covecrecninnn, 13,50 »

Resultado que seria facilmente comprobado por el empleo del
alcohémetro.

Si por una operacion precedente se hubiese ya determinado
el grado alcohodlico del vino del afio desfavorable, podrianse
simplificar estos calculos, .«ahieudo que es necesario afadir al
mosto un kilégramo 750 gramos de azlcar para elevar de un
grado la riquefia alcohdlica de uu bectdlitro.

Ejemplo:

Sl el vino de un afio favorable posee una riqueza alcohoblica
de 10 por I0U 6 sea 10 grados alcoholicos, y que el vino dcl afio
desfavorable no dosara mas que 7 por 100, debera éste ser enri-
guecido de mi 3 por 100. En este caso, la cantidad de aztcar N\
afiadir por hectélitro estaria representada por un kilégramo 75U
gramos x 3= 5 kilogramos 250 gramos (lo que aumentaria el
precio del hectélitro de vino de 5 pesetas 88 contimos, calculan-
do ser el del kilogramo de azlcar una peseta 12 céntimos). Fi-
jada y pesada la cantidad de azlUcar a afiadir a la vendimia, se
aguarda practicar esta operacion & que la fermentacion tumul-
tuosa haya disminuido algo, pero nuuca debera esperarse & que
ésta haya terminado.
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A uniento de cantidad por adiciéon de agita “ue contenga el ornear
necesario para eletar la densidad & la del mosto natural.

Una combinacion se presenta para el propietario que, en lu--
i;'lir de fabricar vino natural, prefiriera aumentar la cantidad,
combinacién que conviene muy particularmente al pequefio vi-
ticultor que, no cosechando la suficiente cantidad de vino para
>u consumo, se contentara de una bebida de calidad media.

Podra en este caso afladir & su cuba tanta agua como vino
puede producir la vendimia en aquella contenida, adicionada
esta agua de la cantidad de azlcar necesaria para elevar la den-
sidad del todo al grado de la densidad del mosto natural.

Creemos inutil decir que si deseara mejorar la calidad al mis-
mo tiempo que aumenta la cantidad, no tendria mas que forzar
la dosis de azUcar.

Téngase presente que nosotros nos limitamos & indicar com
Ilinaciones, y que éstas podran ser modificadas segun los fines
de cada cual, si bien basandose siempre sobre los calculos é
indicaciones generales que acabamos de exponer sucintamente.

Fabricacién de segiiTidos mnos por adicién de azicar a la casca U
orujo (hollejo, raspas y pepitas).

Después del trasegado queda todavia en la cuba V*6 y, de vi-
no y todo el orujo.

El vino trasegado contiene el aztcar transformado en alcohol
y la parte de materia colorante de tanino y de sales que ha sido
disuelta durante la fermentacién; pero el orujo esta aun lejos de
haber sido agotado. EIl escobajo 6 raspas, el hollejoy las pepi-
tas contienen todavia una cantidad considerable de principios
constitutivos del viuo que no han podido ser disueltos por la
primera maceracién, y la experiencia ha demostrado que, ver-
tiendo sobre estos orujos una cantidad de agua azucarada igual
al volumen del vino extraido de la cuba, se produce una nueva
fermentacion, cuyo producto es uu segundo viuo que, si bien es
inferior al primero, constituye todavia una bebida sauay agra-
dable.

Segun la calidad de la vendimia y segidn la manera mas 6 me-
nos perfecta con que este segundo viuo ha sido preparado, su
valor oscila entre la mitad y los dos tercios del valor del vino
natural, y en todo caso, es rail veces preferible & estos liquidos
mal sanos que un comercio criminal nos suministra bajo el nom-
bre de vino.

Muchos vinicultores, después de uua primera operacion hacen

uJi
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todavia uua seg'unda y hasta una tercera, siempre sobre el mis-
mo orujo, el cual, encontrandose cada vez mas ag'oiado, da, co-
mo es natural, liquidos de calidad cada vez maés inferior. Para
gue estos vinos se conserven, deben dosar & lo menos 8 por IGO0
de alcohol, 6 sea 8 grados.

Ahora bien, como es necesario un kilbgramo 700 gramos de
azucar puro para producir por fermentacion un litro de alcohol
en un hectolitro de agua, se comprende que para producir 8 li-
tros, 6 sea 8 grados de alcohol, se necesitarian un kilogramo
700 gramos X 8 = 13 kilogramos 600 gramos de azucar. Mas
para obtener este resultadp tedrico deberia verificarse: 1.°, que
el azucar empleado fuese riguro.samente puro; 2.°, que la fer-
mentacidu fuese perfecta.

Pero en la pra,ptica estas condiciones no pueden ser matema-
ticamente satisfechas; los buenos azécare.s cristalizados no con -
tienen nunca mas de un 99 por 100 de azlcar puro; por otra par-
te, la fermentacion es & menudo defectuosa, asi, pues, es bueno
aumentar un poco la cantidad unitaria de azucar fijdndola a un
kilbgramo 750 gramos.

Ser4, pues necesario para llevar un hectélitro de agua 4 8
grados alcohdlico.”r, afladir una cantidad de azlcar representada
por 1 kilégramo 750 gramos X 8 == 14 kilogramos.

Ejemplo:

De una cuba de 20 hect<Mitros de capacidad se han trasegado
15 hectdlitros de vino; la cantidad de agua & afadir serd, pues,
15 hectolitros y la de azlcar sera 1 kilégramo 750 gra-
mos X 8 grados X 15 hectdlitros =210 kilégramos de azucar.

Cuando la madurez haya sido muy imperfecta, es bueno lle-
var la graduacién alcohométrica del vino & 9 grados en lugar
de los 8 grados. No se ird nunca mas alld de 10 grados, pues
pasando este limite, la fermentacién no se verifica con la regu-
laridad de antes

A veces, cuando se desea que los vinos trasegados sean mas
coloreados, se prensa el orujo antes de la primera adicién de
azucar, y el vino do prensa resultante que, como es sabido, es
mas rico encolar y en tanino, que lo-son en generallos vinos
trasegados, es mezclado con estos iiltimos. Naturalmente que
entonces los vinos de agua azucarada seran de calidad algo in-
ferior; sin embargo, es esta todavia muy aceptable. Se puede
también aumentar la coloracion forzando un poco la désis de
orujo, 6 bien empleando orujos de uvas no fermentadas, es decir,
prensadas sin prévia fermentacion.

De cualquier modo que se proceda, deberan tener en cuenta
segun los casos, las indicaciones siguientes:

1* Como la feimenlacion se establece con gran dificultad en
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los mostos fuertemente azucarados, se cuidard de no disolver en
el agua mas que la mitad del azGcar y de no afiadir el resto has-
ta que la cuba esté en plena ebullicion.

2. " El aztcar deberd encontrarse completamente disuelto en
el agua antes de su adicién al orujo. Sera bueno que la disolu-
cién esté ligeramente caliente, pero su temperatura no debera
exceder de 60" centigrados.

3. * Una vez iniciada la fermentacién se desarrolla ésta con
intensidad. Se evitara el desarrollo de la fermentacidon acética,
procurando que la temperatura de la masa en ebullicion no
pase de 30°, y habiendo préviamente teuido cuidado de llenar la
cuba de manera que, hasta en lo mas fuerte de la fermentacion,
el nivel de su contenido se encuentre 30 6 40 centimetros mas
bajo del borde superior. La capa de acido carbénico que llenara
este Ci®pacio preservara ja acidificacion, interceptando el contac-
to del aire.

4. * Para que la disolucién de los principios del orujo sea lo
mas completa posible, es necesario que éste se encuentre en
contacto con el liquido durante todo el periodo de la fermenta
cion. Conviene, pues, & lo menos, sumergir completamente el
sombrero; pero lo mejor que podria hacerse seria adoptar el sis-
tema de zarandeado, propuesto poril. Perret el cual tiene la
ventaja de dividir el orujo en capas intercaladas en la masa del
liquido.

5. * Siempre con el fin de asegurar el agotamiento mas com-
pleto posible de las materias Gtiles del orujo, se hara bien de no
afiadirle desde el principio mas que la cantidad de agua azuca-
rada necesaria para bafiarlo completamente. El resto sera afa-
dido por porciones sucesivas, de manera & sostener la intensi-
dad de la fermentacion.

6. * El andlisis, como la degustacion demuestran que los ele
montos que mas hacen falta &4 esta clase de vinos son ios acidos
y el tanino; serd, pues, ventajoso adicionarlos de estas materias
en cantidades que variaran segun los afios, las plantas y el gra-
do de agotainionto de los orujos. Las ddsis que se empleen osci-
laran por bectdélitro entre 50 y 100 gramos para el acido tartri-
mo y entre 10y 15 gramos para el tanino. Estas adiciones se
hacen & la cuba al mismo tiempo que las del azucar.

7. * Como en la produccion de vinos blancos la vendimiaos
ordinariamente. prensada sin prévia fermentacion, resulta que
sus orujos contienen una mayor proporcidon de elementos cons-
titutivos de los vinos que no los orujos fermentados; asi, pues,
se comprende que son mas ventajosos que estos Ultimos para la
fabricacion que acaba de ocuparnos.

Los orujos que han servido & la fabricaciéon de vinos por adi-
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cidu de agua azucarada, puedc'u aun ser prensados, cuyo vino
resultante serd afiadido & los anteriores y por fin podran ser

destilados.
1\

ProdiicciO7i de aguardientesJinos.

Los precios elevados que llegan a alcanzar y los incompa-
rables servicios que prestan a la vinicultura, son motivos pode-
rosos para inducirnos & dar una cierta extension & la fabrica
ciou de aguardientes superiores.

No se pierda de vista que los orujos que han servido U la fa
bricacién de segundos y terceros vinos por adicion de agua azii
carada, son mas aptos para ser destilados que los orujos no some-
tidos al azucarado.

Los orujos de vino blanco, por haber sido prensados sin previa
fermentacion con el mosto, son los mejores para el objeto que
va a ocuparnos, pues estdn menos agotados.

Usandose estos, cuando el objeto primordial es la produccion
directa de aguardientes finos, he aqui cdmo Pezeyre recomienda
operar:

Se aflade al orujo un volumen de agua con un 20 por 100 de
azucar, igual al del vino obtenido en la presidn. Esta operacion
constituye el primer tratamiento del orujo. Terminada la fer-
mentacién, se trasiega el vino, y en seguida se vierte sobre el
mismo orujo tanta agua azucarada como para la operaciéon prece-
dente.

Se deja fermentar, se trasiega luego de terminada esta fer-
mentacion y se prensa ya el orujo, & flu de extraerle todo el li-
quido que pueda contener, el cual es mezclado con el primer
vino.

El orujo que hn producido dos veces vino de agua azucarada,
preosado, debe ser destilado en seguida, tal cual .estd; es decir,
el todo, hollejo, escobajo y pepita, pasa a la caldera del alam-
bique culi una cantidad de agua, que es la iiecesarja para
cubrirle dos veces.

Los vinos asi obtenidos habran sido puestos en barricas, a fin
de ser destilados tan pronto como no cien signo de fermentacion.

Estos vinos daran por destilaciéon aguardientes de una fineza
superior.

Nétese que de las cuatro aplicaciones descritas no puede apro-
vecharse el traficante de vinos, sino Unicamente el viticultor,
pues solo éste es poseedor de vendimias 6 de cascas U orujos,
materias indispensables para llevara cabo las anteriores combi-
naciones.

Ahora bien; vistas, aunque rapidacneiieute, las importantes
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e aplicaciones que el azlcar cristalizado encuentra eii vinicul-
tura, nada ha de extrafiarnos que algunos viticultores, mal in-
forniados por cierto, pero creyéndose ser mas especuladores que
los demaés, tl-atarau de sustituir el azlcar cristalizado por las
glucosas.

Habian creido que tal sustitucién les permitia realizar una
gran economia, y sacrificando & este fin la calidad de sus pro
ductos, no hablan sabido ver que en dicha sustitucion no existe
economia, sino muy al contrario.

En efecto:

Consideremos, ser 1i2 pesetas el precio de 100 kilogramos de
azUcar cristalizado, conteniendo un 99 por 100 de azucar pu-
ro (2).

Ei precio de las glucosas se puede muy bieu considerar ser de
*/s inferior al dul uzncar cri,stalizado; sea, pues, este 68 pesetas
los 100 kilogramos, con la condicién de haber tomado una glu-
cosa refinada, conteniendo un 60 por 100 de azucar, supuesto de
un cociente de pureza casi absoluto.

Es verdad que el precio dado a los 100 kilogramos de glucosa
es un poco alto; pero es necesario notar que consideramos una
riqueza de 60 por 100, cuando en general las glucosas del comer-
cio no dosan més que de 40 & 45 por 100 de azlcar, y un cociente
de pureza casi absoluto cuando solo es 77.

Bajo estas condicione.®, tendremo.s que
99 grados de azucar puro, empleado el azlcar cristalizado, cues

tan 112,00 pesetas.
99 grados de azlcar puro, empleando las glucosas refinadas & un
60 por 00 de riqueza sacarimétrica, costaran 112,20 pesetas,

En otros términos:

Para los 99 grados de azUcar puro, empleando las glucosas re-
finadas al 60 por 100 se deberda echar mano de 165 kilogramos de
estas glucosas.

De manera que la economia que se creia realizar sustituyendo
las glucosas & los azucares cristalizados, & menos de no haber
obtenido los mismos grados sacarimétricos, no es mas que ficti-
cia; y si & esto afiadimos que al emplear las glucosas no es posi-
ble pasar.mds allad de una cierta proporcion, sin que, a causa de
las dextrinas aciadasy del sulfato de cal siempre tes acompafan,
no comuniquen un gusto amargo y de.sngradable & les vinos, y
que ademas al fermentar las glucosas, se produce siempre una
cierta proporcion de alcohol amilico, se comprendera el por qué
ya desde hace tiempo, todos los endlogos distinguidos han esta-

il| ~Ulla> que dar gran inipotliiiciH Aloe precios considerados, pues son varia-
bles: solo h,iv que lijarse en las diferencias, ya que son ealos Unicos valores que, por
ser siempre ronslnnles, nos ponnilaréu darnos cuenta de ia economia.
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do de acuerdo para declarar que las glucosas debian ser des-
echadas en vinicultura y en recomendar el'empleo exclusivo de
los azucares blancos y cristalizados, como el azlicar namero 3,
tipo de Paris, que dosa un 99 por 100 de azlcar puro.

Pero en aquel entonces, si bien eran conocidas las buenas
cualidades del azlicar maltosa cristalizado, este producto no
habia podido ser obtenido todavia industriulmente.

Hoy, que el azlUcar maltosa cristalizado es ya un producto in-
dustrial, y el comercio lo presenta al vinicultor rivalizando con
el azlcar sacarosa cristalizado, pues la maltosa, al contrario de
la glucosa, es un producto puro y sano; no contiene dextrinas,
y mucho menos dextrinas acidas; no contiene tampoco sulfato
de cal; no da en su fermentacién alcohol amilico; es un com-
puesto formado de un 80 & 80,50 por 100 de azlcar de un cociente
defuerza casi aVsolutO] el resto de su composicion, salvo un 0,28
por 100 de otras materias, es agua: de manera que a este pro-
ducto, en cuanto & la calidad, no se le pueden hacer los repro-
ches de que son susceptibles las glucosas; asi, pues, bajo este
punto de vista, podra ser empleado sin inconveniente alguno en
vinicultura.

Pero si su calidad permite su empleo en vinicultura, su eco-
nomia llevara consigo la sustitucion del azlcar cristalizado por
la maltosa cristalizada ().

En efecto; la maltosa cristalizada .sale al mismo precio que
Jas glucosas; de modo que, conforme a! razonamiento anterior,
diremos que 100 kilogramos de maltosa cristalizada, contenien-
do un 80 por 00 de azlcar, cuestan 68 pesetas.

Teniamos antes que 99 grados de azlUcar puro, empleando el
azucar cristalizado, costaban 112 pesetas.

Tenemos ahora que 99 grados de azlcar puro, empleando la
maltosa cristalizaday de un 80 por 100 de riqueza sacarimétrica

costaran
80 ;68 ::99;a= 84,10 pesetas.

Para obtener los dichos 99 grados sacarimétricos, no hay que
echar mano mas que de 124 kilogramos de esta maltosa.

Economia del empleo de la maltosa cristalizada con respecto
a! del azlcar cristalizado, para obtener los mismos 99 grados sa-
carimétricos, 28 peseta.?.

A fin de poner en mas evidencia esta economia, sigamos esto
otro razonamiento;

Empleando el azlcar cristalizado j99 por 100), es necesario,
para obtener un grado de alcohol en un hecidlitro de mosto,
afiadir 4 éste 1kilogramo 750 gramos de azUcar.

(4 Lodicho en ia nota (i) dehe hacerse extensivo para ios cklculoa que siguen.
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Empleando con el mismo objeto la maltosa cristalizada (80 por
100), sera, necesario afiadir

100 : 124 ;: 1,750 : x = 2 kg's. 170 grs. de maltosa.

Cien kildgramos de azucar cuestan 112 pesetas; luego un Ki-
logramo 750 gramos necesarios para elevar de un grado lari-
queza alcohdlica de un hectélitro de mosto, co.staran

11 X 1,750 = 1,96 pesetas.

Cien kilogramos de maltosa cuestan 68 pe,setas; luego los 2
kilbgramos no gramos necesarios para elevar de un graddla
riqueza alcohdlica de un hectolitro de mosto, costaran

0,68 X 1,750= 1,49 pesetas.

Economia por grado de alcohol producido en un hectélitro de
mosto, sustituyendo el azlcar cristalizado por la maltosa crista-
lizada, en namero.s redondos, 0,50 céntimos de peseta.

Re.enlta de todo lo dicho que el azicar maltosa cristalizado se
recomienda & la vinicultura, tanto por sus cualidades como
por su economia; asi, pues, encuentra en ella las mismas apli-
caciones descritas anteriormente para el aztcar cristalizado.

Ventaja de aplicar el sistema desacarificacion de la
industria maltosa a las destilerias que sacarifican por el método
ordinario por el malta.

La sustitucion del procedimiento ordinario de sacarificacion
por el malta, empleado hoy en las destiierias, y que no rinde, al
maximum, mas que un 30 por 100 en alcohol & 96». por el nuevo
procedimiento que se sigue en la fabricacion del azocar malto-
»sa,y cuyo rendimiento practico es un dSpor 100, constituye la pri-
mera ventaja, cuya aplicacién conduce a una segunda: tal es
la de poderse obtener residuos sélidos, constituyendo, & nuestro
juicio, ambas ventajas, el mayor progreso que actualmente es
posible realizar en destileria.

Para confirroar nuestro aserto, veamos lo que, en un Rapport.
dice M. Maerclibr sobre el particular:

«Por la accion del malta sobre las materias feculentas se pue-
de, siguiendo el método de sacarificacion actualmente en uso,
convertir unos 75 por 100 de la fécula 6 almidén en maltosa 6 en
azucar, que fermenta diariamente,

hl ¢5 por loo restante es convertida en dextrina no fermenta-
ble, que la accién del malta transforma lentamente en maltosa

durante la fermentacidn, volviéndola asi & su turno, y poco a po-
co & poco, en fermentable.
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Esta trasformacion de la dextrina depende, pues, de una
diastasa eficaz y tan pronto como esta cesa de su accidén sacari-
ficante sobre la dextriua, la fermentacién de la dextrina es en
pura pérdida

En la fabricacién de alcoholes existen muchas circuntancias 6
influencias que pueden perjudicar y hasta paralizar la accion
de la diastasa. y muy k menudo una mala fermentacién no es
debida méas que & una interrupciéon sobrevenida & dicha accion.

Si, por el contrario, se estd en el caso de trasformar la fécula
6 el almidén casi integralmente en maltosa, como lo permite e
procedimiento de la industria maltosa, la accion secundaria de
la diastasa puede ser considerada como superfina, pues no habra
gue contar sino con pequefias cantidades de dextrina, y el éxito
de la fermentacién sera mucho mas seguro que no con mostos,
conteniendo un 25 por 100 de dextrina como son loa que hay
gue contentarse empleando los procedimientos de sacarificacion
actuales

Por este motivo, yo délo considerar Ja adopcion del procedi-
miento de la industria maltona en lafalricacion de alcoholes como
un progreso verdaderoy deungran valor, admitiendo que este pro-
cedimiento se haga con disoluciones tan concentradas como las
gue obliga & adoptar la legislacion aduanera alemana ])ara In
fabricacion de alcoholes.»

La opinion de M ilaercker viene efectivamente confirmada
por el resultado de las experiencias consignadas eiiQlRapport
de M. Schwartz:

100 kilogramos de maiz dieron 119 kilogramos de jarabe a 3®
Beaumé.

100 kilégramos de jarabe & 40» Beaiimé, dieron 46,50 litros de
alcohol & 100"

Se puede, pues, muy bien afirma/ que, en experiencias de
laboratorio, 100 kilogramos de maiz rinden, por el procedimiento
de la industria maltosa, 46 por 100 de alcohol & 96°.

Sin embargo, se concibe facilmente que en la practica no hay
que esperar nunca un rendimiento tan alto como el teorico:
constituyo éste el limite maximo, al que debe tenderse llegar
perfeccionando mas y mas las operaciones, pero*con la convic-
cion de no alcanzarlo jamas

El rendimiento practico del procedimiento de la industria mal-
tosa, teniendo cuidado de seguir las indicaciones dadas por
M. ilaercker, estafijado al ZS por 100 de alcohol & 96° por 100
kilogramos de mah, sea de 6 por 100 mayor que el maximum 50
por 100 obtenido actualmente-, aumento de rendimiento practico
que confirma la importancia del progreso enunciado por el sabio
profesor de la universidad de Halle.
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En el método ordinario de sacarificacion por ei malta, cuyo
rendimiento maximo en alcohol a 96" es el 30 por 100, se cuen-
tan 330 kilogramos de maiz para producir un hectolitro de alco-
hol a 96", término medio & &0 pesetas los 100 kilogramos; luego
el hectdlitro cuesta de su primera materia, 66 pesetas (1).

El método de sacarificacion diastasica’' de la industria maltosa
da un rendimiento practico de 30 por 400 de alcohol & siendo,
pues, solo necesarios 260 kilogramos de maiz para producir un
hectolitro de alcohol & 96° término medio a 20 pesetas los 100
kilégramos; luego el hectdlitro costard de su primera materia,
52 pesetas.

Progreso practico realizado con este procedimiento es una
economia 66 — 52= 14 pesetas por hectolitro de alcohol a 96"

El rendimiento tedrico obtenido por Schwartz en el laboratorio,
siendo 46 por 100 hace so6lo necesarios 215 kildgramos de maiz
por hectdlitro de alcohol 496 luego permtiria una economia de
23 pesetas comparandolo con el procedimiento ordinario, econo-
mia maxima & la cual no podra llegar.”c, dado que en la préctica
no es posible obtener los rendimientos de laboratorio

Hagamos constar que, para alcanzar el dicho r-'iidimiento préac-
tico del 38 por 100 6 sea para realizar 14 pesetas de econoiaia
por hectdlitro de alcohol & 96 grados, lo que para una fabrica de
VO hectolitros diario."; representa al fin del afio 100.000 pesetas de
economia, no hay que emplear cantidades de malta mas fuertes
de las ordinaviameiiti' empU“ada.s en destilerias por el método ac-
tual, 6 sea el 25 por 100 de las féculas & sacarificar.

La ventaja del mayor remlimienfo va acompafiada de otra de
tanta 6 mas importancia que ella, y es ésta; que en el procedi-
miento de la industria maltosa jos residuos son sélidos, resolvién-
dose con ello un poblemu del mayor interés para la destilacion,
pues es indudable que, obteniéndose los residuos al estado sélido,
serdn éstos més lucrativos para el destilador que no tal como
hoy seobtienen.

Faltanos decir que el procedimiento de sacarificacion diastfisica
de la industria maltosa no exije aparatos complicados ni gran-
des instalaciones mecénicas; las destilerias de granos podran
tran.sforinar su procedimiento de sacarificacion actual por el mal-
ta al sistemaque emplea la infusion de dicho malta sin tener que
liaeer grandes desembolsos, pues, salvo varas excepciones, por
lo demaés todo se reducira & trasformar ligeramente los mismos
aparatos que ya poseen: deberan trabajar con agua bien pura;
macerar y triturar los granos; preparar la infusion de malta-
liquefiar las materias feculentas por la acciéon de la infusion de

Teng,ksa lambién presenie en eslos célculos lo dicho en I» nolx it
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maltay del ag-na caliente; sacarificar por'el empleo de una nueva
infusién, y separar luego los residuos: operaciones todas que
estan descritas detalladamente en la parte de este trabajo dedi-
cada & la Fa.dricacie7i indiisirial, lo que nos dispensa de entrar
en repeticiones.

Nuevo elemento deprosperidad para nuesU'o comei'cio, Jiuesira in
dustria, ij enparticularpara nuentra agricultura, de implantar
& Espafia la nueva industria del azicar maltosa con todos sus

productos derivados.

Hemos terminado nuestro estudio sobre la nueva industria del
azucar maltosa con todos sus productos derivados. Un la parte
gue del mismo corresponde & la fabricacién industrial y U las
bases en que ésta se funda, creemos haber puesto de relieve que
las operaciones todas que constituyen esta nueva industria es
tdu basadas sobre hechos verdaderamente cientificos y positi-
vos, de cuya combinacién entre si, y de su aplicacion sucesiva,
emana la industria que acaba de ocuparnos; y en la que se re-
fiere a las aplicaciones de los productos que ésta suministra,
creemos haber demostrado que la industria de la maltosa es in-
dustria de gran porvenir, pues facilita succeddneos en cervece-
ria: da un producto como el jarabe crista!, de gran aplicacion
en la fabricacion de conservas de frutas, en la de licores, en pas-
teleria, confiteria, etc.; da la maltosa cristalizada, producto que
encuentra una gran aplicacidon en vinicultura, y que por su ca-
lidad y por su bajo precio serad el azlicar de las clases menos
pudientes, por fin, la industria de la maltosa se nos presenta co-
mo un gran auxiliar para las fabricas de azucar, y reformando
con grandes vesUajas, la destileria, aplicaciones todas éstas que,
unidas & la condicion importantisima de poderse en ella echar
mano de un gran nimero de primeras materias, hacen de esta
industria un nuevo elemento de riqueza para los paises domb’
sea implantada, entre los cuales es de desear pueda contarse
nue-stra Espafa, ya que por la necesidad que tenemos de los pro-
ductos que esta industria suministra, y por la facilidad de em-
prender el cultivo intensivo de sus primeras materias, encontra-
ran irrefutablemente en ella un poderoso elemento de prosperi-
dad, tanto nuestro comercio como nuestra industria, y muy par
ticularincnte nuestra agsicultura.

ilarcelona 25 de Mayo de 1886.

Mariano (‘APnEvn.A y Pujol,
Ingeniero iniluslrinl.
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FERRO-CARRILES

De una nota sobre el relevo de las vias de hierro por railes de
acero que pdblica la Revue GéneraU de Chemins de/er, entresa-
camos las causas de disminucién del relevo de carriies de acero
que publicamos & continuacion.

1. ® Supre.siéu de agujeros eu el patin del carril.

Los carrile.s nuevos no se romperan ya pues por dichos agu-
jeros del patin.

2. ° Reemplazo de c.=carpias que atraviesen el patin por tira-
fondos colocado.s fuera del mismo.

La Gvalizacion de los agujeros del patin no tendra ya lugar
y las contingencias de ruptura por esta causa quedan por lo
mi.smo suprimidas.

3. ® Aumento del numero de traviesas por kildmetro.

Es indudable que aumentando el nUmero de apoyos las roturas
y hasta el degaste regular de los carriles disminuird en una
fuerte proporcion.

4 “ Empleo de placas con rebordes il«;ofii) hasta para
el rail P desde 0">130.

Los tirafondos y escarpias no podran ya pues producir estas
entallas en el patin que ocasionan tantas roturas.

5. " Refuerzo de la junta con el empleo de una 6 dos bridas de
angulo fijadas por cuatro tirafondos sobre cada traviesa de
conrra-junta.

Bajo todos conceptos es siempre la juuta la parte mas débil
de la via, y casi siempre hallamos cerca de ella la mayor parte
de roturas; su numero debe pues disminuir empleando un
bridaje fuerte.

126. » Aumento de la longitud del carril que de 6 m. se lleva k

m.

'l Disminucion de la curvatura de la parte superior del
cAampignon. Con ella se disminuye el degaste y por consiguiente
las causas de rotura.

8. ° Empleo de un carril de 43'‘85kgs. por metro lineal, que
llamaremos P. M. G. y que tenga un centimetro mas de altara
de cAampignon, destinado & ser colocado en los tunelesy en las
fuertes pendientes.

I"a duracion de los carriles de acero que en ciertos tlne-
les alcanzaba dificilmente diez afios alcanzara veinte si el pa-
tin, que no se refuerza en este tipo, resiste hasta el desgaste
méaximo del cAampignon.

9. “ Empleo de piedra machacada como balasto.
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Se ha observado que las roturas longitudinales de los r'*jles de
acero son muy rari en las vias cuyo balasto esgrava machaca-
da repitléiidoL con tanta mas frecuencia cuanto mas terroso
““fom otsta roturas lougitudiualoa ae repiten con
las fuertes rampas donde emplean los maquinistas la arena paia
aumrntai-la adherencia de las maquinas, y en los pasos & nivel
en los que ponen los carros sobre los carriles detritus de inaca™
dam pSrecLstoindicar que en los kilometros de via d
mal balasto el lodo proyectado sdbrelos carriles y compunndo
reg“ S lidquinLoutrode |.s pequcd.o cavid. ee microecd-
picfs de los railes de acero, forma cufia, produciendo "
loniT.tudinales. Como apoyo de lo dicho nétese que en estos Kil6-
meSos alfrente de cadatraviesasehalla el carrils alpicadode lodo

Un buen balasto y sobre todo una buena
Dueden reducir el namero de estas roturas longitud nales, la
Lposicion de estas mejoras ensefia que el BV
les"de acero estd asegurado, pudiéndose esperar que el ™ o
en materia! de la via por kilbmetro de tren ira todavia disminu
yendo aunque en una proporciéon menor que la disminucién
hasta hoy dia experimentada.

GONSTRUCGIOISTrES.

CONSTRICCIOIS RIJRALES".

MIiIJORAS DU QUE SON SUSCEPTIBLES LAS QUE ACTUALMENTE EXISTE.
Y CONDICIONES QUE DEBEN IIEUNIU LAS DEPENDENCIAS DE LOb LUI
FICIOS QUE EN EL CAMPO SE LEVANTAS, TANTO SEPARADAMENTE
CONSIDERADAS, COMO FORMANDO PARTE DE UN PLAN GENERAL.

(Continuacién.)

Chaderos.-M ~ la segunda edad inclusive en adelante vive
el trusano de la seda en criaderos, cuya superficie de andanas nc®
cesarla al fin de su vida debe calcularse en 34 metros cimdrados
por Oll7-a de simiente. Las andanas & zarzos consisten, fig. 69
70 en varias series de pies derechos que sostienen unos barrote,-
horizontales en los cuales se colocan los zarzos 6 andanas con-
sistentes en mantos de cafiizo del ancho conveniente.

Todos estos ensero.s y cuantos Utiles hayan de emplcaise pai«
el servicio de los gusanos deben desinfectar.se préviamente ante s

@i: Véase el nimero anterior.
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de servir, lavandolos bien con una solucion muy diluida de acido
fénico.'También deben desinfectarse perfectamente las camaras
de incubacién y de cria empleando para ello las siguientes sus-
tancias; 4 libras de hipoclorito
de cal, 2 id. de &cido sulférico.
y 2 idem de agua, todo lo cual
se pone en un cubo U otro ca-
charro cualquiera que se deja
dentro del local que se trate de
desinfectar cerraudoloherméti-
fi camente.

Después de entrados los gu-
sanos en la segunda edad no
deben tomar alimento durante

Fif. ® las 25 primeras horas, debiendo
cortarseles la hoja que después
se les dé. Al principio ocu-
pan los gusanos 5 metros
superficiales, segin se ha
dicho siendo necesario dar-
les 4 comidas cada 24 ho-
ras, consumiendo los que
proceden de una onza de
simiente de 10 & 12 kilogra-
mos de hoja. Se levanta la
cama en la mafiana del
) un ™G tercer diay duermen por
) cz la tarde para efectuar en el
otro la muda, dejando de
darles de comer desde el
momento en que la mayo-
Fg 10 ria estan dormidos.

Al entrar en la tercera edad, que principia después de la se-
gunda muda, se igualan los gusanos dejandoles 35 horas sin co-
mer desde que entraron los primeros en suefio. Dura esta edad
de seis & ocho dias, siendo necesario darles cuatro comidas dia-
rias, que en todos estos dias llegan a un total de hoja de 50 ki-
logramos por onza de semilla.

En la cuarta edad tienen los gusanos unos 30 milimetros de
longitud, necesitando 25 metros de superficie por onza de simien-
te. La primera comida, gne debe ser en corta cantidad, se dara
después que hayan transcurrido 35 horas después de la muda;
las demés hasta el nUmero de 4 diarias se daran cada seis horas,
empezando a las cuatro de la mafiana y cesando cuando mas de
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lamitadestén dormidos: En toda esta edad que duranna semana
deben comer unos 100 kilogramos de hoja por onza de simiente.

Si después de la cuarta edad los gusanos se ponen tristes y
desganados se les tendra 12 horas sin comer y se procurara ele-
var un poco mas que de ordinario lo esta la temperaturadel cria-
dero, con lo cual ordinariamente suelen recobrar la salud.

En la quinta edad es cuando se eligen los mejores para la re-
produccion. Al cabo de 25 horas después de dispertar los prime-
ros gusanos es cuando debe darseles alimento La hoja consumi-
da durante los 9 dias que suele durar esta edad se calcula en
unos 680 kilogramos. Es del todo indispensable durante e.sta fii-
tima edad conservar los gusanos en las mejores condiciones hi-
giénicas, evitando las indigestiones, la humedad, los enmbiosde
temperatura y la presencia de miasmas dentro del criadero por
medio de una ventilacién suficientemente intensa. Unos cinco
dias de.spues de la muda los gusanos se adelantan hacia el cafii-
zo en busca del bosque donde han de formar el capullo, cuyo
bosque debe prepararseles desde el momento que empiece & no-
tarse este movimiento. Cuando los capullos e.stan formados, si la
temperatura del ambiente no baja de 18“ C, se van abriendo jas
ventanas, pero si fuese inferior de los 18* grados les podria ser
perjudicial. EI capullo queda completamente terminado & los H
6 9 dias, tardando aun la mariposa en nacer de 15 a 20. Tran.s-
currido este plazo rompe el capullo, para abrirse paso, quedando
este im'itl para hilvanar por estar rotas las hebras de seda pol-
lo cual los capullos que se destinen para este producto &4 los 9 U
10 dias de estar formados se someten al calor artificial para ma-
tar la crisdlida que en ellos esta contenida. Antiguamente para

esta operacion se valian del
calor de los hornos, pero en la
actualidad se emplea con me-
joréxito el vapor de agua & la
presién atmosférica en cuyo
caso la temperatura no puede
pasar de 100, en camaras ii
otros recipientes & propadsito.

Reproduccién. Separndo.s
los capullos mas perfecto.®,
mitad machos y mitad hem-

KS ES! .
bras proximamente, se colo-
can en un local cuya tempe-

Fg T ratura sea de 18‘ R, (22.56)

seco C. ventilado y con muy posa luz.
Los capullos de las hembras son mayoresy mas pesados que
los de los machos, redondos y sin hendidura alguna. Los de los
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maohos son més pequefios y estan mas 6 menos hendidos en su
mitad. El poso de una docena da el peso medio de uno, los que
pasen del de este seran hembrasy los que no lleg-uen machos.

Escojidos los capullos para la reproducciéon, se enhebran
en rosarios mezclados unos con otros, colocandolosjunto & una pa-
red en que previamente se haya suspendido un lienzo sin apres-
to, doblando hacia arriba su borde inferior, a fiu de que las ma-
riposas no caigan al suelo en el acto de verificar la postura es-
tando & el adheridas. La puesta es de unos 400 huevos en 40 ho-
rasy por las mafianas, produciendo una onza de simente cada
Q0 capullos.

En cuanto hayan salido las mariposas se quitan los capullos
y asi que los huevos hayan adquirido el color gris, y estén bien
secas las telas, se arrullan estas sin apretar.

Para dar alguna idea del beneficio que hoy puede dejar la
m a del Bombix mori copiamos a continuacién varios datos que
encontramos en el ndmero de la Gacela agricola del Ministerio de
to/nc7ilo correspondiente al 1» de Noviembre de 188C, dando
cuenta del re.siiltado de los ensayos sericicolas obtenidos siguien-
do el procedimiento de seleccion antes referido por la Sec-
cién de industrias rurales de la Asociacion de Agriculiores de
lispaiia en la campafia del afio de 1886.

La seccion & que nos referimos tuvo montados sus criaderos &
principios de Mayo, habiendo al propio tiempo logrado que trein-
ta individuos hicieran ensayos con las semillas que les fueron
donadas. Sibien en dicha campafia, como en la del afio anterior,
lue la primera, tuvieron que vencer varias dificultades, gracias
al permiso otorgado por el Ayuntamiento de la Corte para utii-
zai la lioja de la morera de los viveros municipales y a las faci-
lidades halladas con igual objeto en el Instituto agricola de A |-
jonso X IL se pudo llevar la empresa a feliz término, aun cuando
el. ~'os plantios de San
i \r a «™" Jarama, de donde hubo dias que se transportaron
a Madrid hasta 50 quintales de hoja.

Los gastos y productos de estos ensayos han sido los siguien-
te» segin vemos en la Gaceta ya referida.

Gastos.
Pi~el blanco.....n. jo pesetas. ]
Id. picado...iririnienen. 307» i 40
Hoja de morera en Madrid......ccccouurrnnnn.
id- id. en San Fernando..

Jornales y portes.



PRODUCTOS OBTHNIDOS.

Capullo de 1. clase kilog-ramos

id. de 2*id. (Lo IR
id. de 3*id. id
Total capullo...incriiiiinnns 115

VALOR QUEREPRESENTAN.

Capullo de 1* en semillas 140 onzas,a 25 pesetas una.  3.500

CASCAra reSUITANTE . 100
Capullo de 2* ahog-ado, 37 kilogramos a 10 ptas. . . . 370
id. de 3. id. 3 id. a5 id. . . . 15
Productos totalesS...... e 3.985
Gastos que Se retajan ... 930
Diferencia en favor........ocnennns 3.055

La Comision compré & todos los cosecheros estimulados los
productos que ellos obtuvieron al tipo antes citado, y & los que
prefirieron obtener simiente, se les examinard gratuitamente en
nombre de la Asociacién de Agricultores de Espafia.

CrIADEIIOS de CUSANOS DR SEDA DEL ROBLE.

Los gusanos de seda que se alimentan con las hojas del roble,
como los de! moral, tienen cinco edades, pero mucho mas largas
gue las de éste, separadas por cuatro .suefios 6 aletargamientos y
muda de piel, que igualmente son de mayor duracion; terminan-
do finalmente con la formacion del capullo dentro del cual se
convierte en crisalida haciael décimo dia de empezado aquel, no
siendo completa la transformacion hasta los diez y ocho 6 vein-
te dias segun M. Chavanne, por lo cual no deben recogerse di-
chos capullos hasta esta época, con objeto de no lastimar el in-
secto que esta dentro; aunque si se destinasen & la venta pueden
cortarse nn poco antes colocandolos en cestos a proposito. Son bi-
coltinos, es decir, que dan dos cosechas de capullo al afio. Para
la primera los huevos se avivan en Abril, y para la segunda en
Agosto, permaneciendo la crisalida encerrada hasta el Abril si-
guiente en que verifica su po.stnra. T.as fases son enteramente
iguales.

to
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Los huevos del Yama-mai, una de las principales especiesde gu-
sanos del roble, son redondos de unos tres milimetros de didme-
tro, algo aplanados en los dos Indosy en un gramo entran 137
segun el Sr. Palarich. Otros lian contado 110, 112 y también 150
y 160, estando debidamente fecundados. Dicho esta que deben
conservarse en parajes frescos, procurando retardar su aviva-
miento hasta que la hoja del roble esté convenientemente des-
arrollada: lo que suele ser en la segunda quincena de Abril. Los
huevos hundidos en algunas de sus caras son inutiles 6 no fe-
cundados.

Aunque el alimento principal del Yama-mai es la hoja del ro-
ble en sus especies Quemas Sessilijlora (Penols) duercus pubescen
(Carbassals), duercus cerris y Pedunculata. D. Francisco
Cardona en Menorca esti aclimatando el Yama-mai alimentan-
dole Unicamente con el dnercus ilex {encina) por estar privada
de robles aquella isla segun antes se ha referido; y segun el se-
flor Homs come también las hojas del avellano y del-castafio.
En cuanto & la hoja del avellano el Sr. Salarich en sus apuntes
hace referencia a un escrito de Mr. Chauveau, obispo de Sebas-
topolis de la mision de Yitundn en Asia, en cuyo escrito refiere
dicho prelado que viajando por las montafias de Kouiteheou
(China) encontro un pequefio bosque de avellanos donde se hizo
altoy se comié del fruto, en cuya ocasién un indigena que via-
jaba con la comitiva refirio, que cuando los gusanos salvajes de
seda no hallaban hojas en los robles se alimentaban voluntaria-
mente con la hoja del avellano.

De tres maneras diferentes pueden criarse los gusanos de seda
del roble.

Primer método’, debajo cubierto y sobre ramos de roble, intro-
duciendo el tallo de estos dentro de un recipiente de agua 6 ma-
ceta con tierra humeda.

Segundo método: en los mismos arboles durante toda su vida.

Tercer método-, durante las dos primeras edades debajo cubier-
to, y el resto de su vida al aire libre sobre los arboles.

El gusano de seda del roble no es tan delicado como ha llega-
do & ser el de la morera, debido sin duda & la degeneracién de
a especie desde que fué reducido & domesticidad. Aquel ama el
aire libre, prefiriendoéa la atmdsfera delinterior de las habitacio-
nes bs cambios bruscos de temperatura que resiste sin peligro.
Mr. Dufrance de Nimes en sus notas sobre la cria de este gusa-
no dice: «Hemos tenido un tiempo muy lluvioso y tempestuoso;
vendabales mezclados con granizo y seguidos de dias muy frios;
mas tarde un calor tropical vino sin transicion alguna; mas
estoy contento de poder hacer constar que estas mudanzas brus-

L J 1. I—\/'
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cas de temperatura no han influido en nada acerca de la salud
de los gusanos». (Apuutes del Sr. Salarich, pag. 15).

El gusano de seda del roble se lia adaptado facilmente & la
temperatura donde se ha ensayado; es decir, en diferentes pun-
tos de Francia, en Suiza, Italia, Espafia y Argel. No teme las
variaciones de temperatura, pero se ha observado que son en
.sus crias perniciosos los efectos del calor, de los que es necesario
librarle. Ama la lluvia y parece que la presiente, lo cual revela
poniéndose en gran actividad y movimiento Mr. Baumgartucr
(del ducado de Badén) escribe: «He reparado que los gusanos tra-
gaban muchas gotas de agua cuando se les presentaba coa el
cabo de una paja. Muchas veces cuando he observado que esta-
ban medio dia 6 mas sin comer, les daba asi un poco de agua
y comian inmediatamente. Dos gusanos que estaban mucho mas
atrasados que los otros y tardaron aun cuatro dias en entrar en
el tercer suefio, cuando los demas lo habian ya dormido, han po-
dido de este modo llegar al punto de hacer los capullos al igual
que los demas». (Apunte.s del Sr. Salarich), De todas las observa-
ciones resulta que la humedad natural ¢ artificial, mayormente
eo las horas calurosas, conviene & la salud de los gusanos, cuyos
buenos efectos denotan con la agilidad que toman.

La cria del gusano de seda del roble se diferencia ba.stante
del de la morera. Este come la hoja cortada del arbol y colocada
sobre las mismas andanas 6 zarzos en que se cria, y aquel vive
Sobre las ramas de-la planta, que, siguiendo el primer 6 tercer
método de cria, deben introducirse por su tallo en vasijas con
tierra hiumeda 6 agua para que no se marchiten, figura 72
El agua debe renovarse todos los dias, y si se quiere que las ho-
jas se conserven mejor se ha de poner polvo de carbdn en dicho
liquido.

Se comprende por lo tanto que para criar los gusanos debajo
cubierto durante toda su vida .se ha de disponer de espacio y de
un personal bastante numeroso, razén por la cual segun algunos
es preferible el tercer método ¢ sistema mixto por medio del
cual se cotisigiicn las ventajas de los doa primeros sin sus incon-
venientes. El Rr. Nueros en sus ensayos ya referidos al principio
de este articulo los ha criado al aire libre, poniendo al efecto la
semilla en los mismos arboles. Las ventajas del primer método
consisten en evitar los enemigos de los gusanos temibles, espe-
cialmente las dos primera.s edades, como son las arafias, avispas,
hormigas y sobre todo los pdjaros Los capullos deben guardarse
de las zorras, cuervos y ratones. Mas, el que existan estos ene-
migos uo quiere decir que sus destrozos lleguen a tal punto, que
poniendo los medios debidos, no se obtengan cosechas .sobrada-
mente reproductivas, imposilitando la practica de la cria al aire
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libre, ia mas conveniente para que no degenere la eepecie y la
ménos costosa en gastos de instalacion y en mano de obra v
basta puede decirse la Unica asequible para la mayoria de los pe-
qguefios cultivadores, cuyas casas son reducidas y malsanas En el
Jap6n hay muchas comarcas en que el Tama-mai se halla aun en
os bosques y en estado salvaje, cuyos capullos son recogidos por
las mujeresy nifios yen China estd muy en uso6la cria al aire libre.

Criaderos debajo cubierto. De lo que acabamos de exponer se
deduce facilmente que, en caso de seguirse el primer método de
cria, 0 sea debajo cubierto, debera practicarse en condiciones
tales, que los gusanos disfruten de las mismas ventajas que ten-
drian al aire libre. Los locales que se dispongan para las cria-
deros conviene que estén en sitios algo elevados y bien ventila-

os, libres del polvo, de los humos de las chimeneas, de ruidos
y de emanaciones infectas. No es necesario que sus cubiertas 0
tejados sean enteramente impermeables al agua de lluvia pu-
diendoser hasta de ramaje, con anchas yelevadas; aberturas.
v Cuando se acerca la época de'la cria se
procede & limpiar estos locales y & desin-
fectarlos perfectamente del modo que se
ha explicado para los criadero.sdel gusano
déla morera, destruyendo los insectosy
tapando todos sus escondrijosy rendijas.
Si para la colocacién de los ramos se usan
botellas U otras vasijas que hayan de co-
locarse sobre el suelo, deberia cubrirse éste
con esterasa fin de que no se lastimasen las
gue se caj-eran La fig. 73 indica una dis
posicion 6 medio de colocacién delosra-
mos de roble en un tablero 6 mesa, que for-

Fif. "I ) )
ma una especie de caja, dentro de la cual
Jom
FIS T Flg. 13

introduciendo en ellas el tallo

SArrIm iS T
v Sohre dicho tablero 6 mesa se

pone nf,a eiP .
pone una estera, por cuyo tejido se introducen los ramos, y en

-Si

V-
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caso de prescindir de ella, sera necesario tapar bien con iin tra-
po los ag-ujeros de los ramos para'evitar que los g:usanos se cai-
gan al agua.

Los gusanos pasan”de‘'unos & otros ramos poniendo las botellas
con ramos frescos al lado de los marchitos; y cuando se adopta
la disposicién de aparatos en forma de mesa, colocando las ramas
en agujeros alternos y llenando después los vacios, de modo que
los ramos nuevos puedan estar en contacto con los viejos. Si hay
gusanos dormidos se corta el ramo en que estén para ponerlo
sobre un ramo nuevo. Estos deben siempre mirarse bien antes
de colocarlos & fin de que no haya en ellos arafias U otra clase de
enemigos.

Al llegar la época del avivamiento de los gusanos, se cortan
ramas de roble, en las cuales, sostenidas en los correspondien-
tes recipientes, se atan las cajitasde madera 6 carton que contie-
nen la semilla en una capa de poco espesor, cuyos gusanos salen
facilmente por sus agujeros y se esparcen sobre las hojas de
aquellos. Durante sus dos primeras edades toman muy poco
alimentoy no hay que cambiar los ramos sino dos veces por se-
mana, pudiendo caber en un ramo de 30 centimetros de didmetro
hasta 200 individuos, cuyo niimero eii la quinta edad quedara
reducido & 20 segun el [Dr. Sacc. Con estos datos se podran de-
terminar facilmente las dimensiones de los criaderos debajo cu-
bierto. En los paises en que estos gusanos viven libres las mari-
posas depositan los huevos sobre los mismos robles en los cuales
encuentran los alimentos en el acto de nacer.

De todas las edades la primera es la mas larga y peligrosay,
laque porlto tanto requiere mas|cuidados. Al salir la oruga dei
cascaron mide seis milimetros segun el Sr. Salarich y de siete a
nueve isegun el Dr. Nuevos, agarrandose al borde de las hojas
aunque sean duras, y crece hasta el sexto dia en el cual se ale-
targa, durando este suefio 6 dormida de 244 36 horas, y termina
con la muda'dejla piel 6 camisa.

En la segunda edad llega a alcanzar el Yama-raai de 16 & 20
milimetros,'comede 546 dias, en el UGltimo de los cuales con
gran apetito, para entrar eii la segunda dormida, que dura igual
tiempo que la anterior.

En la tercera edad alcanza de 30 & 40 milimetros de longitud,
habiendo comido seis] dias para entrar en la tercera dormida
Dura esta edad]segun el Sr. Salarich de 11 & 12 dias.

En la cuarta edad come durante igual periodo que en la an-
terior, llegando & tener de 60a 70 milimetro en 14 dias por
termino medio, y entra en la cuarta y ultima'dormida”que dura
de 24 & 30 horas,Jcambiandofinalmente;de piel, y apareciendo el
gusano en’todo su esplendor, para_vivir su'.quinta edad, la cual
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dura ocho d/as en cuyo periodo ademas de completar su desarro
lio, llena un tubo especial con la secrecion de que ha de formar

difarhi °’ que efectla juntando y ligando tres hojas
del arbol en que ha comido, en cuyo centrOo se coloca para ir

t jiendo coD la boca el hilo con que forma un capullo cerrado de
color amarillo, operacion que debe terminaren la primera quin-
cena de Jumo, si los gusanos nacieron en Abril. Antes de hilar
peso de n milimetros de largo y tienen un
peso de 8 4 10gramos. La crisalida permanece en elcapullo se-
gun los experimentos del Sr. Nueros, en la primera cria 35 dias

H| Eﬁiaﬁd&e'faal[%/\rﬁg una mariposa de color Ié\onado, y tenien(%‘%%

Srvad” plumillas muy visibles en la cabeza, Lbiendo ob-

N

S que~asfembrr
Pastura descrito por el Sr. Salarieh en sus

anmi/eTn
<«' endable; y «consiste en un vacio

Sao cLn!
con lina red de alambre. Tiene este hueco, de lar*o 1-30 de
dicho hueco se folocfn los

enLralLia 1 "Acimiento de las mariposas colgandolos
dSno aeHf P« no se ensucien de este mo-
las mar ® cuidado de visitarlos a menudo y sacar
eli S K f.P"°P°"c>dn que van naciendo, comose Lee en
iL V pata de tener poca
tiene ventilado. El acto de la fecundacién

faspoSa if"T~~""‘0 poche.yen tres 6 cuatro ho-

nes, bastando un macho para dos 6 mas hembras, aunque se
debe procurar que haya igual nimero de unosy otros Los hue”®

telas sfn av~» en cortezas rugosas de los arboles, 6

Taaem | fr ~ concluida su misién,
la sun” separandola con las ufias de
tenido luo-er t'l depositada, porque si este acto ha

de Julio es muy comun ver nacer los hue-
~ Principios de Agosto debe-
avivamiento y cria con las mismas fases

vosalos eL /
efectuarse el
guairprimela”

mJd?oR!lil’* T 4 I~"cnta tienen por término
medioSgiamos de peso en entrando 125en un kilégramo.

) ) ) ~del roble al aire
hbie, sobie las mismas planta.s de cuya hoja se alimenta por el
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seg-undo método es la mas natural y conveniente & la naturale-
za del g-usano. Para seg-uir este j)ricedimieuto es con todo nece-
sario plantar un robledal y criar los arboles en condiciones de
dar g-ran cantidad de hoja, no dejandoles adquirir mas altura
qgue la de cuatro a cinco metros, y haciendo que sus ramas tomen
una disposicion tai, que sea facil 4 los gusanos pasar de unas &
otras, y la recoleccion poco costosa,

Llegando el robledal plantado‘a la edad de 3 afios pueden
criarse en él los gusanos en nimero de 400 por arbol, & cuyo ob-
jeto se nivela bien_el pisoy limpia de brosay toda otra vegetacion
que impida ver los gusanos que anduvieron por el suelo. Para
mejor utilizar el robledal se puede sembrar de yerba, la cual pro-
tejerd al mismo tiempo & dichos gusanos en caso de caer al suelo.

La semilla se coloca sobre los robles en cajitas con muchos
agujeros de modo que toquen & las ramas, debiendo estar dis-
puestas de manera que no pueda penetrar en ellos la lluvia. De-
bajo de cada cajita conviene atar un trapo para recoger las oru
gas que cayeran.

El Sr. Salarich en sus apuntesy refiriéndose & unos consejosja -
poneses cuya traduccion en francés es debida a JJr. P. Blekman
intérprete de la legracion francesa en el Japon, dice que en este
pais «después del tercer periodo forman en el suelo hoyos de un
pié de largoy uno y medio de profundidad, lo llenau con casca-
billo de arroz, echan agua-y lo cubren todo con una estera, al
través de la cual se hunden los ramos de roble, sobre los cuales
colocan las orugas, poniendo encima los ramos viejos de donde
quieran desalojarlas».

Cuando se siguen los métodos de cria primero y tercero, los ca-
pullos deberian destinarse Unicamente a la venta, & no ser que
los criaderos debajo cubierta ofrezcan condiciones tales, que el
gusano disfrute de las mismas ventajas que si estuviera al aire
libre, cuyo método es el mas conveniente para que no degenere
la especie.

El rendimiento de una hectdrea de robledal destinado & la cria
del gusano de seda en la provincia de Gerona en el estado en que
actualmente se encuentran los bosques es, seglin el Sr. Homs,
el siguiente:

Alquiler de una hectarea de robledal. Ptas.
Poda del bosque deduciendo el valor de la lefia.
Semilla, limpieza del bosque y demas gastos
como maximo 1.0OO ptas. al 6 por 100. . . 60
Dos guardas a2‘50 ptas. en los 40 dias que dura
18 T et 200

cel
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Por el material empleado en la persecucion de
los enemig-os del gusano 50

Total gastos. yiQ

En cada hectarea de tierra caben 150 robles, pudicndo alimen
tar cada uno cuando rnénos 500 gusanos; luego en una hectarea
se pueden obtener 75.000 capullos, que descontando las 1tS
gue puede haber por la pérdida de gnsanos, podemos reducirla

Cada capullo pesa de 84 16 gramos, pero contados todos al
peso de 8 gramos, doran los 70 U00 capullos 560 kiibgramos que
rendidos al precio medio de 1-25pesetas producirian 700 pesetas.

Valor de los capullos por hectarea de robledal. 700 pyas.
Gastos para la obtencién de estos capullos. 370

Producto liquido. 330 ~

Descontando ahora de este producto 6930 ptas. por coniribu
nén territorial al tipo del 2] por 100y el tanto por 100 anual
amortizable, queda aun una suma bastante reproductiva indu-
dablemente mayor que si se destinara el terrcio & otros ;nUitos

Particularmente teniendo este poco valor. pues el roble vegeta
n secanos bastante pobres (1).

C:iRONTGA.
DE LA ASOCtACION-

ASOGi\CION DE INGENIEROS liVDISTIIALES
DE B.AIICELONA.

cef*hré o _ ‘il dia 24 de Noviembre uGltimo
celebro la Asociacion de Ingenieros Industriales, el socio de la

HExena \T T A ingeniero pensionado_por
aLxcma Diputacién provincial para estudiar en el extraniero
os adelantos de la agricultura é industrias que aellase relacio
tan desarrollé, en una luminosa Memoria, el problema «Solucién
piactica. eficaz y econdmica al doble aprovechamiento agricola
my desinfeccion de las aguas inmundas dcl alcantarillado de un
centro de poblaciéon.»

Empezo el disertante dando a conocer las polémicas origina-
as entre los partidarios ile extraccion de letrinas por el sistema
pneumatico y los del envio de estas sustancias al alcantarillado.
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A su entender, el obserrador imparcial no puede desconocer,
fundado en experiencias en grande escala, que la balanza esta
en favor del segundo sistema.

Partiendo pues del sistema de canalizacion, dijo ser necesario
comprender que no podia entrar eiiellanimo de nadie querer
sanear las ciudades para infestar los campos. Ademds, es mas
que logico sean utilizadas estas sustancias en la agricultura, &
fin de restituir la mayor parte de materias nutritivas do las
plantas (nitrégeno, acido fosférico, potasa', que los campos pro-
ducen bajo las formas de granos, leche, carne, legumbres,
etc., etc,,

Dedujo que las aguas inmundas de un alcantarillado deben ir
a parar a las corrientes, después de desinfectadas 0 sea después
de haber sido aprovechadas por la agricultura, habiéndose pro-
puesto llegar & este doble resultado por los medios siguientes:

1. “ Tratdndolas por precipitacion 6sea por procedimientos
guimicos;

2. » Tratandolas por filtracion; filtracion continua de abajo
arriba, filtracion intermitente Je arriba abajo

3. " Empleandolas directamente en el riego.

4. “ Combinando uno y otro de estos medios.

Basado el Sr Capdevia sobre la nueva ley inglesa relativa al
grado de pureza que toda agua debe presentar para poder admi-
tirse en las corrientes, después de una larga resefiay discusién
sobre los procedimientos quimicos, filtracion intermitente de
arriba abajo y medios mistos, comparados todos estos procedi-
mientos con el del simple riego directo, concluyd, con la Real
Comision inglesa, que todos estos procedimiento.s quitan de las
aguas inmundas las materias organicas, en suspensién, pero dijo
qgue la separacion de estas materias no es mas que un problema
simple comparado con el de la separacion de las organicas en
disohicién, materias cabalmente las mas fertilizantes, las que
mas infestan las corrientes, por consiguiente las de mayor va-
lor agricola, por ser las mads ricas en nitrégeno. Esta separacion
es la prueba méas severa que han de sufrir los diferentes proce-
dimientos y ella ha sido la que ha demostrado la gran superio-
ridad de la filtracién iutermitente de arriba jibnjo y del riego
directo sobre los demas sistemas. Pero, observé que el procedi-
miento de filtracion exigia para ser eficaz, que no se filtrara'
mas de 33 litros de agua inmunda por metro cubico de materia
filtrante en veinticuatro horas, y que si se doblaba la cantidad
de aguas, e! resultado era ya incierto, asi pues, que la manera
de aplicar practica y econdmicamente en grande escala dicho
procedimiento consistia en tomar como materia filtrante uu

suelo permeable 6 convenientemente preparado, vertiendo di-
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rectamente con intermitencia en él las aguas inmundas para
gue el agente activo aire oxide las materias organicas en sus-
pension y en disolucién en ellas contenidas.

Demostrado ya que el riego directo es el inico medio practico
eficaz y econémico para resolver e! doble problema aprovecha-
miento agricola y desinfeccién de las aguas inmundas de un
alcantarillado, por ser el Unico que permite utilizar las mate-
rias organicas en suspension y en disolucion, se deduce une
estas aguas son desinfectadas por completo yendo a parar nuras
y cnstahuas & las corrientes; en prueba de ello recordd oue
Londres, Paris, Bruselas. La Haya, Breslau y Dantzig adoptan
definitivamente el riego directo. n

Estudio luego los puntos de vista siguientes: salubridad de
los terrenos regados con aguas inmundas y de los productos en
ellos cosechados; especies de cultivos que deben ser emprendidos
en terrenos regados con dichas aguas; superficie de terreno ne-
cesaria; conductos de distribucién y caminos de explotacién

Por fin, detallé el conjunto del sistema diciendo que las cloa
cas deben recibir no solo las aguas de lluvia, las aguas de los

riegos y lavaderos publicos, las aguas de cocina é industriales
fetas en algunos casos, prévia neutralizacién, etc., si que tam-
bién las materias fecales tanto sélidas como liquidas, que debe
evitarse todo escape de gas por las bocas colocadas en el inte-
rior de los edificios, a cuyo fin deben éstas estar provistas de
cenaduras hidraulicas al igual que las tres cuartas partes de
bocas colocadas sobre la via publica y solo la otra cuarta parte
distribuida conveiiieiitemente en el conjunto de la red publi -a'
comunicar directamente con la atmésfera & fin de asegurar cén
aayuda de los tubos de oreo que se estableceran en los sifones de
las letrinas, la ventilacion de toda la red, quemando (por exceso

de precaucion) el aire que sale por el gran colector emisario en
los hogares de la estacion de bombas; debe evitarse toda estagna-

sé disnnn”liri o qué punto de la red:
Tor h m*a distribucién de agua de 200 litros diarios
por habitante, se debe adoptar la seccion circular para los con-
\Yel} n Pi'esenté como tipo de Jas de ma-

yoi dimensién as secciones de las modernas cloacas de Bru-
selas, lecomendé que se hiciera la limpieza de la red con el

~ distribucidn, con laayuda de vagones-compuertas pa-
HnVal son: las colectores y emisa-
cloairniffA~i el mal sistema de elevar las inmundicias de las

] POf ser altamente malo, no hacienda otni
eosa que infectar las calles: la ausencia de toda estagnacion di-

JO, .haré que la circulacion por la red transitable sea sin peligro
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para la salud de los empleados encargados de la limpieza y has-
ta para toda persona agena al servicio, objeto 4 que debe ten-
derse. Al salir el agua del gran colector, llamado emisario, pa-
sard & la e.staciou de bombas si os que hay necesidad de elevar-
lay de aqui directamente al riego sobre terreno conveniente-
meute preparado. Filtradas las aguas inmundas por la accion
misma dei suelo, cederdn & éste en favor de los cultivos todas
las materias fertilizantes que tanto en disolucién como en suspen-
sion olias contenian y recogidas claras, pnra.s y presentando to-
das las condiciones indispensables para poder ser mandadas &
las corrientes irdn finalmente & éstas babiémlose resuelto el do-
ble problema impuesto: salubridad puablica, utilidad af/ricola.
Termind diciendo, que ambo.s fines son de una imjmrtiincia ca-
pital sobre todo para Barcelona dadas las condiciones especiales
en que hoy se encuentra.

Kepetidas salvas de aplausos acogieron las ultimas palabra.s
del Sr. Capdevila quien lué calurosamente felicitado por Ins lu-
minosos € interesantes datos recojidos en su excursién por el ex-
tranjero asi como por la amenidad que supo dar & conferencia
tan importante.

--ca'.ei-

NOTIGIAS VARIAS

Desperdicio de lioja-lata.—El aprovechamiento de
los desperdiciosde latay hoja lata usada ha preocupado la aten-
cién de ranchos inventores desde tiempo atrds y se han hel:iir)
multitud de experimentos con el objeto de conseguir econémica-
mente la separacion de la capa de metal de la lamina de liierrii
Se ha calculado que en Londres, Birmiiighnm, Swansea, Woiver-
hamptdn, Truro, Liverpool y Grasgow se pueden reunir no mé-
iios de 30.000 toneladas de desperdicios de lata y lata vieja anual-
mente, & un coste como de 5 cnelines por toneiadn.

Un 5 por ciento de este peso es estafio puro, que en la forma
de lingote vale de 954 100 libras e.sterlinas por tonelada, De mn
fiera que de 20 toneladas de desperdiciosde lata, que pueden
comprar por L 5, se puede obtener, una vez separados los do.s me-
tales, por lo ménos un producto de Ct30, una suma que deja un
buen margen de beneficio después de cubrir e! coste del procedi
raientode separacion.Se ha constituido recientemente en Londres
una compafia (The Electro Metol Extracting, Rofining, and Pia
ting Company) con el objeto de poner en practica iin nuevo pro-
cedimiento por el cual se puede separar del hierro el estafio en
una forma perfectamente pura, mientras que la lamina de liierro
no sufre en lo menor. Los desperdicios de lata 6 pedazos de lata
vieja son colocados en una sene de bafios, por los cuales se hace
pasar una corriente de una dinamo y durante la permanencia
en el bafio el metal blanco se cli.suelve, y en segnida se recobra
en estado metdalico. Se dice que el procedimiento es tan poco
costoso, que cada 20 toneladas de lata asi tratadas puede obtener
se un beneficio de 97 libras esterlinas.

tremi;
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