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SECCIO D' A&EICTILTURA PRACTICA.

Adulteracions de la fécula.

(Acabament.)

A mes de la adulteracié de las féculas ab la barreja d' altres d’
minferior calitat, se las humiteja pera aumentar son pes. Pera reco-
neixe la proporcié d' aygua que conté se ‘n pren una gquantitat dada

Ay se fa assecar a 110 “ fins que no perdi res de son pes. La

‘B fécula seca del comers no ha de tenir mes enlla del 16 al

B 18 per 100; per conseglent si la pérdua ha sigut major, se

M, coneixera la porcié de aygua afegida. També se recorra

H  pera determinar lo valor real de la fécula del comers al ano-

raenat/ecKfdmefro de Bloch (figura 222), que consisteix en

un tubo de vidre format per dos parts de diferent diametro-

La inferior de 220 millmetres de llargaria per 16 milime-

tres de diametro, esta tancada per son extremitat y té una

escala graduada; la part superior de 180 milimetros de
llargaria per 28 de diametro, serveix d' embut yse tapa ab

un tap de vidre esmerilat. Se pren un pés donat de fécula,

Tjg.X , gg determina per dessecacid la quantitat d' aygua que
d ddi. conté; se pesan despres 10 grams d' aquesta tecula, y se
la fica en lo tubo barrejada ab aygua potable; se remena y se dei-
xa reposar; quan tota la fécula s' hagi posat, se llegeix lo nimero
de divisions que ocuUpala fécula hidratada. Si aquest numero es
igual a 76, per exemple, indica que son grau es de 076, 6 lo qu‘ es
lo mateix, que conté 24 per 100 d* aygua. Una fécula perfectament
seca ocuparia tota la llargaria de la escala graduada, es adir.
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17'567 cenlimetres cubichs; pero com la llargaria del tubo que-
correspon a aquest volira esta dividida en 100 paris iguals, cada
divisié representa un centéssim de fécula seca. La fécula averiada
0 falsificada no deixa may un deposit regular, y alashoraa 1 ins-
trument no pot indicar la proporcié d' aygua, pero dona & coneixe
desde luego que lo producto ensajat esté impur ¢ alterat.

Examen del blat 6 de la iarina.

Lo blat conté de 85 & 88 parts de farina; quantitat que ‘s redu-
heix 470 6 74 paris després de la molla y cedas, resultant de 14 a
15 parts de seg6. Da un mateix blat se obtenen varias clases de fa-
rina, segons que sigui mes 6 ménos tancat lo cedas empleat, y
aixis s' oblé farina aeprimera classe, rica en mid6 y en gluten.®
de color molt blanch, que resulta de la primera molta; la farina de
segona classe s‘ obté molent lo residuo que deixa lo cedas de la an-
terior, y la de tercera classe molent lo residuo de la segona y conté
una considerable proporcié de sego.

Lo gluten de las farifias s' altera ab la humitat, lo mateix que ‘[
glaten del blat, y experimenta igual transformacié que ab la in-
fluencia de la humitat la que sufreix ab la calor produhida ab lo
moviment de la mola. Aquestas farifias alteradas per la humitat 6
per lo esoalfaiment, son blancas-rojencas; senten a florit; de gust
acre-amarch y un poch picant, formantse a voltas unas espoérulas-
de’bolets que després se desenrrotllan en lo pa.

Dependinl la alteracié de las farifias de la alteracio del glalen,
aixis com de la quantitat d* aygua que contingan, pera poguer apre-
ciar lo valor y estat de aquellas serd necessari determinar la quali-
tat y quantitat del gluten, la del aygua que continga la farina, y
la de altres substancias ab que s' trobi barrejada, sigan 6 no mi-
nerals.

Com lo gliiten deu a la farina la propietat de formar pasta elas-
tica y coherent cuant se barreja ab aygua, y no s' efectia aixoé-
cuan se troba alterat lo gluten, 1 ensaig se reduhira a formar una
pasta ab una petita quantitat de farina y una quantitat d* aygua™
igual en pes. Si la elasticitat de la pasta es poca, podra atribuhir-
se 0 be & la alteracié del glulen, 6 be & la adicié de farifias que-
com la deségol, son menos elasticas, 6 be & la incorporacio d' al-
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tPBs substancias que es necessari descubrir per escarment de falsi-
ficadors.
Pera determinar d' una manera segura la qualitat del gluten
M Boland inventa un aparato, lo aLeurdmetro 6 mesura de farifias*
representat en las figuras 223 y 224, Se compo6n d’ un cilindre de

Fig. 223. Joig 224,
Aloorémetro de BoJand.

coure D, de 15 centimetros de ilarch, ab una céapsula en sa part
inferior, la cual s‘ enrosca a la part A. Al través d' aquesta en-
tra un pisto, subjecte & un pal G, acabat per la part superior en
una placa circular; aquel pal 6 émbol esta dividit en 25°, contant
desde 25 & 50. Porta lo namero 25 la primera de las divisions, per-
qué entre la capsula inferior y 1 émbol hi ha precisament una dis-
tancia igual & la que ocupan las 25 divisions; de manera que la
llargaria total del interior del instrument es igual & la de 50 divi-
sions de la varilla.

Cuan s han de practicar ensaigs, se posa lo aleurémetro en un
bany d' oli, disposat en una estufa 6 fornillo com lo que represen-
ta la figura 224, Lo bany es de coure y en la part superior hi ha
una tapadora & la qual va soldat un tubo cilindrioh A. G, també de
coure. Posat lo bany en lo fornillo, s* escalfa ab una lampara d*
alcohol D, introduhinl avans de la operacié un termémetro en lo
tubo de coure, que ‘a traurd cuan la temperatura hagi pujata 150°
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cenlisrados pera sustiluirlo per lo aleurémetro després d‘ haber li-
raUo glute/ea la capsolela. Las aplicacions del aparato d.manan
en la propietat gne le ‘I gldlen d' aumentar tant mes son jo u
cuant miUor es sa cualitat. m.tjansant aacc.6 del J
6 que la humilat interposada en aquell se convertird en vapor y
empeny lo gluten & bascar sortida, si aquél es b6. perque si es dj
lenLayguano trovara obstado pera escapar y no aumenta lanl
lo volum del gliiten. , C -

Pera fer 1 ensaigse prepara una pasta ab 30 grams de farifia y
15d' av®-ua y s'oblé de ella Mglulen apretanlla fort pera lIraurel
1 aygua. liquil del que sempre n‘ hi queda una petila quanlital
(0 66). Se pesaran 7 grams d‘ aquest co.s, y despres de fregar ab
oli las parets del aparato & fi de sustraure la adherencia, se posar”™
en la capsula del aleurémetro una boleta de gluten cuberia ab mi-
do y formada ab los 7 grams que s' hablan pesal. Enroscada des
prés la part A (figura 223) del instrument s' inlroduhira ag™ael en
lo tubo A C (figura 224), després d‘ haberlo escalfat fins ala 150 .
Se mantindra sotmes a P accié del focch lo aleurémetro per espay
de deu minuts, y passats aquestos s' apagara la lampara; passats
altres deu minuts, s* anotaran los graus que marqui la van la L,
V -s iraura lo gluten. Lo cilindro de glalen gno s' extraura del apa-
rato representard exactament la calavera del pa que podria ferse.
Cuan lo glulen no fa puja I' émbol y no I' obliga & marcar mes de
25» sera impropi pera la panificacié. Per bo que siga no marca
may la varilla mes enlla de 50», y n‘ hi ha prou que n marqui
30“, pera que siga possible la panificacio, sempre que 1 gluten pre-
senti bons caracters.

Reconeixement de la classe d' alcohol, que ha
servit pera encabessar un vi.

Aquest reconeixement es moli dificil de fer & no ser que siga
gran la canlilat de alcohol afegil 6 que aquest siga mol brut o im-
pur, en cual cas es mes facil. ui i

Lo primer que deu fer un quimich, esextraure '1 alcohol del vi
que se reconeix obleninllo 4 75 6 80 graus. Aix6 se oblé primera-
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ment destilanl una porcié del vi que se experimenta ab lo aparato
Salieron, 6 1' alambich Savall: aquest donant un alcohol mes fort,
es preferible. Luego se torna & destilar aquest alcohol per obtenir-
ne de 756 80 graus. Sobre aquest alcohol se fan los ensaigs.

Saborejant 6 probant 1 alcohol obtingut ya fret, el que tinga la
costum de probarlo podra en alguns casos saber si hi ha alcoho*
de grans, de remolatxa, 6 de brisa.

Després se fa cremar part de aquest alcohol. Cuan 1 alcohol es
pur 6 sia de vi, dona un olor a vi cremat, pero si hi ha alcohols de
grans, de remolatxa, 6 de patata, (euant no estan ben rectificats),
donan una olor empireumatich.

Diu M. Viard; Lo procediment Usson per lo nitrat de plata en
disolucié, no pot servir en aquet cas. Tots los vins contenen aldei-
da, sobre tot si son vells, y aquet cos se barreja ab 1' alcohol ob-
tingut per la destilacié. Després, 1 aldeida redueix enérgicamen
las sals de plata, luego un vi acabat de destilar reduhira lo nitrat
de plata; que es lo que passa sempre; puix 1 alcohol del vi pur sor-
tint del alambich barrejat al milessim ab la solucié de nitrat de
plata la redueix inmediatament.

«Lo procediment Husson per 1 eter, y lo de Steiaper lo cloruro
de calcio, podan donar algunas indicacions.

«Lo procediment Moliier, per la polassa y 1 &cil sulférich, dona
una bona reaccié, pero delicada perque es menester sebra be la
olor caracteristica deis vapors: es precis ademes usar reactius ben
purs.

«Lo procediment Riche y Bardy es moli bé pera buscar los al-
cohols que contenen 1 alcohol metllich.

«Lo procediment Jorisen, pot emplearse ab resultat, per cuan hi
ha alcohol amilich en lo vi.

«Tols los al tres procediments no lenen cap valor baix lo puni de
vista del alcohol barrejat ab lo vU.

En altres articles nos ocuparém deis procediments citats, donant
a coneixer avans los cossos que impurifican los alcohols d* in-
dustria.

G. J. DE Guillen-Gascia
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5EO0CIO DE VARIETATS.

DK BON MATI

iQue bonich, que deliciés, d' aygua cristalina y pura
que poetich y que grat que pol servi de mirall.
es veurer neixe jo dia;

h Respirar la fresca brisa
res hi ha ‘1 mon mes bell y grant. b

que passu ‘1temps mormurant;
Veure aixecarse lo sol flayrar de las flors I aroma
apoeh apoquel, UensanL que creixen entre h herbam;
raig d' or, que no lardan gayre

L . | Trovarse humit de rosada,
a iluminar tot 1 espay.

contémplame lo cel blau...

Senti ‘1gall qu‘ alegre entona, ique bonich que delicios,
encar que ronch, cant ileal, que poélich, y que grani!
per saludar lo nou dia

que vida al mon va donant. Enlenemnos; tol aix6

Senti y veure mil aucells jonohohe vist; m'ho han contat:

de fi y colorit plomall, puig jo lots los d‘IaS dormo

triné 'y salta entre ‘1brancatje fins dos cuarts d‘ onze tocats.

ells abells enjuguessats. Llui$ MUId.
Almirar lo manso riu . N .

que serpenteija pe ‘1 prat, Puigcerda, Juliol de 1887.

SECCIO DE NOTICIAS AGRICOLAS.

Procediment Pineda pera bregar lo rami.—Lo dia 5 del actual
tingué lloch devant una nombrosa y escullida concurrencia en
casa de son inventor Sr. Pineda, la proba de un nou procediment
pera bregar lo rami.

Aquest consisteix en donar un bany quimich y calentais troncha
del rami que d' aquesta manera quedan molt ben estobals y al
estar al puni convenient se separa perfectament & mala part fi-
brosa del tronch que deixantia assecar pul ja entregarse & la in-
dustria pera ‘1desgomal y demés operacions.

Segons dalos que habéin pogut adquirir poden prepararse 150
kilos de laniéres al dia tenint ocupats &4 6 noys de 8 &4 12 anys.
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Aquest procediment te moltas ventatjas, segons nostre modo
de veure, a tots ios probatsfinaavuy, puix ab molls pochs coneixe-
ments tecnichs pot emplearse, necesitantse solament una caldera
ahont hi capigan los tronchs de dita textil y llenya pera mantenir
a fogayna tot lo qual esta ben al alcans del pagés que generalment
te y usa caldera, pera moltas operacions agricolas especialment
durant la berema pera millorar sos vins y fer arrops; poguent per
altra part donar feyna als mossos, que en los dias de pluja 6 de
molt fret durant las vetliadas llargas del hivern moltas vegadas no
sap que ferios fer, aprofitant d' aquesta manera los jornals.

Per lo senzill y econémich que a nosaltres nos sembla aquet
procediment creyém sera adoptat per molts, que no podent ferse ab
una bona maquina mecanica, que son generalment tots los culti-
vadors en petit, 1 emplearan; puix per altre part ho poden apro-
fitar tot servint los tronchs, ja despullats deia fibra, com & un
magnifich combustible pera alimentar la caldera y las cendras re-
sultants un magniflch adob pera la mateixa planta.

Molinos plau poder consignar ser degut aquest procediment a
un bon caiala lo Sr. Pineda a qui coralmeiit felicitém per sos tre-
valls a que vé dedicantse ja fa molls anys, desitjant qne li sian co-
ronats per lo mellor 6xit obtenint aixis honra y profit.

MERCATS FIRAS T CULLITAS.
Banyolas.—Blat nou, a 15 pessetas quarlera de 80 litres.—Blat
vell, & 16.-Ordié 7'50.—Gibada, & 6‘50— Vessas, 4 16'50.—
Fabas, &4 11.—Blatde moro, & II-50.—Mill, & 11,50.—Paiiis, a 10.
Fajol, a 11. Monjetas, a 24.—OQus, a0'88 pessetas la dotzena —
Oli, 4 91'80 la carga.—Alls, 4085 lo cent

Gerona.—B1at, 4 17'50 pessetas carga.-slat de moro, & 13'25.
— Monjetas, 4 17'75.-Fabas, & 13'75.-Fajol, & 13'25.-Cibada &
|0'SO.-Vessas, a 16'25.—ordi, 4 12.-mi11, a 15.-Palatas, a s.

Granollers.-Blat xeixa, 1500 é 15'25 pessetas quartera.—Mes-
lall, 12-00 a 12,25,-Ordi, 7'25 & 7'50.— Monjetas paretanas, 20'00
a 20-50— id. matiresanas, 20-50 & 21-00—Id. catalanas, 15-50 é
16'00.-Ganxels, 26‘'00 & 26'50.-Blat de moro. 9'75 4 10-75-
Fabons, 10-50 & 11-60.-Fabas, 10-00 & 10'50.-Vessas. 12-50 &
13'00. Patatas del pais, 3'25 a S-IOidem quinté.—Canem bregat,
36 & 39-50.—Vi regular, 21 a 22-50 Id. carga.

Lo Mercat regular.

/i
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LaBisbal.-Bla”ra 15p.as,cna”

Gibada, a 6.— Vessas, aU.-taDas a luoy.
12.—Mul, a 12— Paiiis, & 8.

Mo,tbl.nob.-D.hus, d. aqgu”~poblactd i*“
han deixat molt mal paradas

blanehs qu' estan aqui en minoria.

de ™

-Fajol, de 9 10.-Cibada, de 7 &
7 a 8.—Mill, de 6 & 7.—Paiiis, de 8 a9 75.

, Puigcerda.-Blat, 2’126pesse_las la "
a 9.—Molio, & 2 pessetas carnicera.—Badella. a

Porch sech, & 2.— Llangonissa seca, de 4 a 6.

Ripoll.-Blat, a 14 pessetas
4 10.-Monjetas. 4 12.-Fajol,

8409,

4 9'50.-Panis. a 14

S. Sadurni de Noya.-Vins: continiia la calma
son raras las operacions que s' efectiian a

no volen cedir.-Oli; aumenta son
pessetas los 124 litres.-Ous; son preu ha

derable paganlse a i‘ 12pesselas la dotzena -A lls, «xistencm re

guiar y preus de 4 4 6 pesselas la dotzena de
fegueix la escassetat y no se
—Conills; preus sostinguts de 2 a 2'50 pessetas.

Vich -X exa, 14'50 pessetas quartera.-Forment.

sols, 10.-Mill, 9‘50.—Ciurons,_12"

Olot -Blat, de 15 & 16'50 pessetas quartera de 80
iw, de 8.50 € 9.50-Menjet.s.de20a2l.-Fah» d~

N

N
»
sigut molt
VA
.-Patatas.
N
f.

e-

1

ven cap a méuos de4 50 pessetas.

1350 -M es-
lan U‘5; Isjgol. 10'50.-Ordi, 7.-Cibada. 6 -Espe ta, 5.

BUidelro, 9"25.-Fajol, 10.-Fabas, 10'50 -Llegum. 14.-Fa-

iMPaaNT* [B VfcTOa Beaoos Y Psuo, T*P<Nea(*, w.-¢ | IToeloka.





