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dos, y de aqui el que se prefieran los de este o del
ciertos y determinados usos. Ultimamente Stenhouse
que los principios hallados en el aceite de olivas y
vreul, a que este quimico distinguido di6 los nom
na, estearina y oleina, no son como a ¢l le parecié 1
de los dcidos margirico y oléico con la glicerina,
orgénico que se trasforma en glicerina en presencia del agua cuan-

do una base poderosa le separa de sus combinaciones. Dos 4tomos
de este 6xido a que Berzelius ha dado el nombre de 6xido lipilico

de Lipos, grasa, upido a tres de agua, dan orfjen a uno de glicerina:
Hechas estas consideraciones, lo difiniremos de la manera siguiente:

A ceite—Principio vejetal liquido, untuoso, inflamable, mas lijero
que el agua, susceptible de conjelarse a una temperatura mas o
menos baja, compuesto de estearina y oleina, ésta con ayor pro-
poreion, y cuyos principios constituyentes son en cantidades varia-
bles el carbono, el hidréjeno y el oxijeno.

Existen varias especies de aceites:

Aceite fijo, craso o dulce.

Aceite volatil o esencial.

Aceite concreto.

Aceite fijo.—El que se obtiene por espresion y reune la propie-
dad de no poderse vaporizar sin alterarse. Se encierra jeneralmente
en las almendras o semillas de los frutos; algunos como el olivo, el
cornizo, ciertas palmeras y vejetales contienen aceite en sus carnes,
pero son los menos; los vejetales dicotiledones contienen todos al-
guna cantidad aunque pequeila, los cotiledones ninguna, y escep-
tuando algunos palmeros exéticos, los monocotiledones de nuestro
clima se encuentran en el mismo caso.

El aceite fijo se distingue del voldtil o esencial en que si se im-
pregna un papel con €l se pone trasparente dejando mancha perpe-
tua, y del concreto o grasa en ser ésta de orijen animal, contener
mas estearina y conjelarse a la temperatura habitual del pais. Con
mui raras escepciones, el aceite fijo es siempre fluido a la tempera-
tura ordinaria; hai no obstante una clase de aceite que queda fluido
a la temperatura de hielo, y a cuya propiedad debe el nombre de
aceite frio, y otro que tiene la propledad de conjelarse a una tem-
peratura préxima a 0, por lo que se denomina aceite caliente.

El aceite fijo es mucho menos denso que el agua, causa que le
hace sobrenadar en este liquido. Su densidad precisamente es la de
0,9 tomando el agua por unidad; puede soportar, sin qdvertime des-
composicion, una temperatura de 150 a 200°, no se disuelve en el
agua; con raias escepeiones es mui poco solubie en el aleohol y algo
mas en el éter, se mezcla perfectamente con el esencial, no se infla-
ma como éste al acercarle un cuerpo incandescente, arde por medio
de una torcida, y la quimica lo clarifica para mejorar sus propieda-
des combustibles. Se estrae en frio, en caliente por presion y en
caliente por ebullicion de la pasta: se conserva fresco por algan
tiempo, y cuando se enrancia, que suele ser con frecuencia, se pone
mas colorado, mas espeso y menos dulce, algunas veces hasta acre
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y corrosivo, inutilizindose para muchos usos de los infinitos que
tiene. i :

Entre los aceites fijos se encuentra y reclama su importancia un
exémen detallado y preferente el aceite de aceitunas,

SECCION SEGUNDA.
DEL ACEITE DE ACEITUNAS.

§ I CONSIDERACIONES PRELIMINARES.—EI uso del aceite de oli-
vas data de la mas remota antigiiedad: la Iglesia fué la primera que
lo empled en sus ceremonias relijiosas; Moises lo compuso para un-
jir y consagrar el rei, el soberano sacrificador, y todos los vasos sa-
grados; guardibase por aquellos tiempos como joya preciosa e 1nes-
timable, con gran veneracion y en lugar mui santo; con el aceite se
preparaba la mirra, gastibanlo los antiguos en las tanebres exe-
quias, y lo derramaban abundante sobre las piras y sobre el cuerpo
indnime de los varones ilustres cuya memoria se queria enaltecer;
los atletas frotaban sus mdsculos con aceite para tener mayor ajili-
dad; entre jente esclarecida se administraba esteriormente como me-
dio de vivir largos afios en salud; y era, por decirlo de una vez, espe-
cie de panacea que se aplicaba a la cura desde los mas lijeros hasta
los males estremos. Desde aquellos remotos tiempos ha ido enla-
zéndose la tradicion con el trascurso de los siglos y sus inmensos
adelantos; y hoi que el aceite es el poderoso ausiliar de las artes,
que la industria le mira como su ramo favorecido, que el comercio,
por sus inmensas aplicaciones y riquisimos productos, le considera
articulo privilejiado, sirve tambien para consagrar los soberanos y
ministros de nuestra relijion, y como sello que la Iglesia catdlica
imprime a la humanidad al partir a la mansion eterna.

§ II. VARIEDAD DE ACEITE DE ACEITUNAS.—Distinguense en el
aceite fijo, estraido de la aceituna, tres variedades:

Aceite virjen.—De un color amarillo, lijero, de olor y sabor agra-
dables, y que se obtiene esprimiendo en frio la accituna algo verde
y sin fermentar.

Aceite comun—De un amarillo mas pronunciado, de olor y sa-
bor mas fuerte, y que se obtiene desliendo en agua caliente el orujo
de que se estrajo el aceite virjen, y prensindolo despues.

Aceite fermentado.—Amarillo verdoso, turbio, de olor desagrada-
ble, y que se obtiene, ya de los residuos de las preparaciones ante-
riores, ya de las aceitunas amontonadas y fermentadas y que se
someten a la accion de la prensa.

§ IIL RECOLECCION DE LA ACEITUNA—Aunque en la primera
parte de la Eeonomia rural, pdj. 104, hemos dicho algunas pala-
bras s_obre esta importante materia, como de esta operacion, bien o
mal e]ecuté,da,_ pende la mayor o mener bondad del aceite, creemos
oportuno manifestar mas ampliamente el modo y tiempo en que el
fruto se debe recojer. La época de la recoleccion varia segun el cli-
ma y la temperatura del aflo: unas veces se presenta por mayo y
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otras por junio; hai, sin embargo, una sefial evidente ¥ que deter-
mina el momento en que el fruto se encuentra sazonado y la opor-
tunidad de su recoleccion; esta sefial es el acto en que cambia la,
aceituna su color verde por el negro o por el rojo: no se entienda
Por esto que en ese instante se encuentra maduro el fruto; lo que
esta es sazonado y en disposicion de dar un aceite de escelente ca-
lidad, aceite que se convertiria en acre y rancio si el labrador no
hiciera la recoleccion hasta despues de bien madura la aceituna,

Luego que el fruto comience a colorar, el agricultor aprovechara,
para dar principio a la recoleccion, el tiempo seco y sereno; de esta
manera el olivo padecerd menos en la ajitacion necesaria que ha de
sufrir al privarle de la aceituna, y ésta podré recojerse mas limpia
y mas sana. La faena deberd comenzar por las que se encuentran
en el suelo; ya por efecto de los vientos, o bien a causa de las im-
presiones de la atmosféra, o por estar picadas de gusanos todas ellas
estan danadas jeneralmente, y si se mezclaran con las buenas sal-
dria estropeada la cosecha; deben, pues, recojerse aparte y molerse
tambien aparte, aprovechando el aceite para luces, jabon u otras
aplicaciones poco delicadas. Recojida la aceituna dafiada se cubrird
el suelo con lienzos gruesos o mantas, coloedndolas al rededor del
drbol; donde éste sea de corta talla la operacion se hace a mano, y
por consiguiente con facilidad, toda vez que no hai mas que sacudir
las ramas; pero donde el olivo es grande, es preciso e indispensable
valerse de una escalera, llevar un varal armado de gancho en la
punta, abrazar con €l las ramas y sacudirlas: en ta.l. ¢aso se reco-
mienda el mayor cuidado y la mas esquisita vijilancia por parte del
labrador, sobre todo si la jente que tiene empleada trabaja a desta-
Jo; cuando esto acontece, en vez de sacudir como se ha dicho las
ramas, suelen, por concluir antes, apalearlas, destruyendo comple-
tamente el olivo, pues le privan de los renuevos que han de fructi-
ficar el afio inmediato, y perjudican tambien el fruto con los golpes.

Desprendida del drbol toda la aceituna, la operacion inmediata
es limpiarla de las hojas, de la lefia, de la tierra y de cualquiera
cuerpo estrafio que se encuentre; asi se evitari el que la chupen sus
jugos, que la cosecha no se estropee, a lo que cgnduclrla indudable-
mente no ser mui escrupulosos en esta operacion. Recojida y lim-
pia la aceituna es preciso evitar el que esté detenida y amontonada;
el menor descuido en este punto acarrea la fermentacion, y con la
fermentacion un aceite acre y detestable. Por esto se hace preciso
que el sitio donde se coloquen las aceit}ma.s, despges de b1§1§ 113\1-
pias, sea espacioso, con la posible ventilacion y bien cnlaldfilllliL: 1o,
que tenga alguna pendiente para que desprendan la humeca: de la
vejetacion y el alpechin que contienen, y que en vez de estal. 3n1911-
tonadas se las cologue en capas no mui espesas, menedndolas de vez
en cuando para (ue no se escalden ni tomen moho. A

§ IV. CANTIDAD DE ACEITE CONTENIDO EN LAS AL-LITuml.Ai.:
Fijada la época'y la manera de recojer la aceituna, vamos‘al de 511
minar el aceite que contiene su parte pulposa, el que se e.s?ulie fe
hueso y el que produce la almendra. La carne o pulpa es la q
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contiene mayor cantidad de aceite, mezclado con m.uchas partes
acuosas y una materia estractiva, amarga, dspera y 4cida, ]a. cual a
pesar de esto, no se disuelve en la aceitosa. Por el contrario, al es-
primir las aceitunas el aceite se separa de aquella materia cstrac-
tiva, y ésta se disuelve en el agua comunicandt_)le su color, quutras
que el aceite nada conserva de negro ni de rojo. Esta materia es-
tractiva es la que disuelta en el agua forma el liquido que va a
parar a los infiernos de los molinos de aceite. El hueso contiene un
aceite poco abundante, o sea una especie de mucilago espeso que
con facilidad se enrancia y adquiere un olor y un sabor malisimos:
Algunos quimicos han dado a esta sustancia los nombres de aceite
sulfdreo y aceite jétido. El que se encierra en la almendra es de
una especie particular, algun tanto acre. Los quimicos los designan
con los nombres de cdustico y corrosivo.

Diferentes andlisis y operaciones quimicas han dado a conocer la
proporcion en que se hallan estos aceites en la aceituna, su natura-
leza y sus efectos. De las practicadas por M. Sieure, quimico de
Marsella, aparece lo siguiente:

Habiendo tomado 50 libras de aceituna y separando con la ma-
yor eserupulosidad la carne, los huesos y las almendras, obtuvo este
resultado:

38 libras y una onza de carne o pulpa.

7 libras y dos onzas de hueso.
3 libras y siete onzas de almendra.

Total, 48 libras y diez onzas.

Pérdida por efecto de la desmembracion, una libra y seis onzas.

Molidas convenientemente estas materias y prensadas con la de-
bida separacion, dieron el siguiente resultado:

38 libras y 1 onza de carne o pulpa, 10 libras y 10 onzas de aceite.

7 libras y 2 onzas de huesos, 2 libras y 14 onzas de aceite.
3 libras y 7 onzas de almendras, 1 libra y 14 onzas de aceite.

Total de la molienda, 15 libras y 6 onzas de aceite.

Obtenido el producto quiso M. Sieure conocer las diversas pro-
piedades de estos aceites y los puso con la debida separacion en
tres botellas; pero como esto no fuera suficiente a llenar el objeto
que se habia propuesto, a fin de poder comparar y apreciar debi-
damente los accidentes que presentaran las hotellas indicadas, puso
en otra botella una cantidad proporcionada de cada uno de los tres
aceites mezclados entre si, y en otra botella aceite ordinario de otras
aceitunas, estraido por el método comun. Durante tres afios conser-
v6 M. Sieure estas cinco botellas bien tapadas en una ventana es-
puesta al Mediodia, y habiéndolas abierto y examinado al cabo de
aquel tiempo, hizo las observaciones siguientes:

12+ El aceite estraido de la pulpa de la aceituna estaba puro,
intacto, con su olor y color natural, en el mismo estado que al aca-
barse de estraer y sin haber formado el menor poso.

22 El aceite esprimido de los huesos estaba completamente des-
naturalizado, espeso y casi negro, exhalaba un olor fuerte y des-

agradable,
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3.‘. El aceite dq las almendras habia perdido su claridad, vuéltose
amarillo y contraido un sabor tan picante y corrosivo, que ocasioné
fileeras en la lengua a las personas que lo probaron.

4 Kl aceite conservado de la mezcla de los tres era turbio os-
curo, rancio, fuerte, desagradable en estremo y lleno de posos.

5.0 El aceite ordinario, estraido por el método comun, estaba tan
desnaturalizado y echado a perder como el anterior.

Del anilisis que acabamos de presentar, determinando el aceite
que contiene cada una de las tres partes de que se compone la, acei-
tuna, sus accidentes y propiedades, conocerd el agrienltor desde
luego la conveniencia de estraer el aceite con la debida separacion;
pero ya que esto no pueda hacerse hoi dia, y sobre todo en grandes
cosechas, por no estar jeneralizados todos los conocimientos que la
industria y el jenio han sabido reunir, deducirén al ménos dos he-
chos importantes para mejorar la elaboracion.

1.° Que el aceite bueno contenido en la carne de la aceituna, se
halla mezclado con el alpechin, que es el agna vejetal, con el aceite
corrosivo de las almendras y con el aceite fétido de los huesos.

2.° Que en fuerza de la fermentacion dejenera el aceite proce-
dente de la carne sola, y adquiere todos los vicios y defectos de los
otros.

Teniendo esto presente, sin olvidar el método espuesto para co-
jer la aceituna, cuidando de no mezclarla con la que se desprendié
naturalmente del olivo, de que vaya bien limpia a depositarse en
sitio ventilado, pendiente y espacioso, impidiendo la fermentacion,
para lo cual puede servirse del sistema que seguian los antiguos,

" cual era disponer un tablado lleno de agujeros o un bastidor de lis-

tones de- madera o de cafias, en que estendidas las aceitunas por
capas de poco espesor, despedian la humedad y se evitaba la fer-
mentacion; teniendo presente, repetimos, tan sencillas reglas podra
el agricultor pasar a la molienda. )

V. MoLIENDA.— Las molinos de aceite deben construirse en
habitaciones bajas; debe ademas ddrseles la conveniente capacidad,
a fin de que cada cosa ocupe con holgura su lugar correspondiente
¥ no tengan los ftiles que estar amontonados y confundidos unos
con otros; asi podrd con facilidad establecerse un sistema continuo
de limpieza, de la cual ha menester en gran manera la aceituna,
pues nada hai que la perjudique como los malos olores. y

Ejectitase la molienda en el Mediodia de Francia, por medio de
una rueda vertical que jira en una solera cu'(;ulm', donde va cayen-
do la aceituna: a medida que la pasta se va formando, se traslada a
unos pilones de piedra, de donde se carga en unos capachos de cerda
o de esparto que son los que se colocan luego en la prensa.

Los antiguos, que conocieron desdq luego lo })01‘_]11(]1013,“.51[1]? Ique
era para el buen aceite moler las aceitunas con el hueso, se valian
de unas muelas particulares, que dejando el hueso integro, lo sepa-
raban completamente de la carne. 5

Don Vicente Collantes, administrador del real_ sitio de San Fer-
nando, en Espafia, escribié una memoria descriptiva de un nuevo
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molino de aceite, cuyas reconocidas ventajas sobre los que existian
en aquel pais le han recomendado de tal suerte, que much.os cose-
cheros de Andalucia, Aragon y Estremadura la adoptaron inmedia-
tamente. Por eso vamos a insertar en este capitulo cuanto hace
relacion, no solo al molino del sefior Collantes, sino al método que
observa en la recoleccion de la aceituna y estraccion del aceite.

§ VI METODO OBSERVADO PARA LA RECOLECCION DE LA ACEI-
TUNA Y ESTRACCION DEL ACEITE EN EL REAL SITIO DE SAN FERNAN-
D0.—1.° Recoleccion.—El punto principal de la recoleccion empieza
desde el momento en que el fruto estd maduro, y esto siempre se
verifica primero por aquellos sitios del olivar que estdn al Medio-
diaylas aceitunas toman un color oscuro casi negro, y se presentan
a la vista como untuosas. Reconocidos estos signos esteriores, se
toman algunas y se examinan simplemente al tacto para conocer su
madurez; si efectivamente lo estén se principia la recoleccion del
modo siguiente: se colocan unas escaleras de tijera al 4rbol, se po-
nen debajo unos grandes pedazos de lienzo que llaman jeneralmente
tendales, y cojiendo suavemente con la mano la rama del drbol en
que estd Ja aceituna, se tira de modo que no se arranquen los tallos
de la rama y la aceituna cae al suelo sobre el tendal; en seguida se
quitan Jas hojas que han podido arrancarse y han venido mezcladas
con el fruto, y la operacion queda concluida con facilidad, sin herir
la aceituna y sin destrozar el drbol.

Verificada como queda espuesto esta operacion, se ponen las acei-
tunas en unos cestos de mimbres de forma cilindrica, con su corres-
pondiente tapa, de una cabida determinada; se colocan en los carros
y se conducen al molino, evitando por este medio que el fruto se
despedace y predisponga a la fermentacion, como sucede siempre
que se trasporta en costales o seras de esparto.

En el molino se colocan los cestos en la sala del medio, poniendo
sobre el suelo bien embaldosado (como se ha dicho al deseribir esta
sala) un lienzo grande o tendal; se miden las aceitunas por si en el
camino hubiere habido fraude, rotura, ete., y se toma nota exacta
del ntimero de fanegas.

Despues de medidas las aceitunas se colocan en la sala de depd-
sito o almacen, y las cojidas el primer dia se ponen en el cajon o
division ntimero 1 y asi sucesivamente hasta llenarle: y del mismo
modo se hace con los demas por érden numérico, teniendo cuidado
de dejar abiertas las ventadas, para evitar el calor y la fermenta-
cion; con este cuidado y estando formadas las divisiones que hemos
indicado al deseribir esta saia, se evita la fermentacion, no se altera
el fruto, no se pierde su color y sabor, y el aceite es de un gusto
dulce, suave y mucilajinoso; cuando se prescinde de estas opera-
ciones, cuando los edificios no estin hechos con todo el lleno de
conocimientos que se requiere, la operacion sale mal, el fruto se
amontona en grandes pilas; se muele el Gltimo el primero que se
cojid, ya estd fermentado, y los principios constitutivos del aceite
se han alterado: este es, pues, malo y en pequefia cantidad, y los
afanes del labrador se hacen ilusorios.
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I
| 2.0 Modo_de moler la aceituna. —Estando la pieza de moler per-
w fa?t.amentc limpia y lavada con agua caliente la solera y el rulo, se
miden cnatro fanegas de aceitunas, y se colocan en la division c,lue
tiene esta pieza en uno de sus dngulos; con cojedor de hierro o de
madqm coloca el molinero una porcion del fruto a la inmediacion
del eje del rulo, formando una capa de un espesor como de tres de-
dos, y en este estado hace andar a la caballeria; la accion del rulo
va dejando en el espacio que hai entre el horde de la taza la pasta
perfectamente molida, y el molinero solo tiene yue ir aiiadiendo

aceitunas, segun que el rulo las va dejando molidas en el espacio

indicado. Por este medio sencillo se muelen cuatro fanegas en una
hora. En los afios que el fruto es pequefio, que est4 helado, ruzoso
y seco, se pueden afiadir alzunas pequefias porciones de agua ca-
liente para facilitar la operacion, sin que el fruto se altere, y se
consiga una pasta suave y perfectamente. (Las Jigs. 18 y 23 repre-
sentan el rulo en que se muele la aceituna.)

3.2 Escalde—Varios son los métodos adoptados para esta opera-
cion; todos los que han hablado del modo de estraer el aceite de
olivas han reconocido la ventaja de la aplicacion del agua caliente
para facilitarla, y conocida esta necesidad, era necesario buscar el
medio de hacerla con facilidad, prontitud 1y economia. El método
adoptado aqui es esclusivamente nuestro, pues en ninguna de las
obras que hemos consultado se ha observado que se aconseje ni se
haga como aqui se practica; antes hien tenemos la satisfaccion de
haberle visto adoptar a varios cosecheros, y que haya sido aprobado
por personas de grande intelijencia en esta clase de procedimientos.

Reducida la aceituna por el método indicado a una pasta suave
y perfectamente igual, se recoje de encima de la solera con un co-
jedor de madera, se echa con un tino de la misma sustancia, y se
lleva a la pila del escalde, que estd inmediata a la hornilla de la
caldera. Colocada alli la pasta, se abre la llave lateral de la caldera
que contiene el agua, que debe estar hirviendo por requisito indis-
pensable, pues si por descuido de los operarios no estd mas que ti-
bia, es preciso esperar a que hierva; en este caso se deja salir una
porcion de agua suficiente a dilatar la pasta, que se ajita con dos pa-
letas de madera de un largo proporcionado, para poder usarla con las
dos manos, y se contintia moviendo y echando agua hirviendo hasta
que la pasta esté bien diluida y la pila llena hasta tres pulgadas
por debajo del borde superior. Hecha esta operacion con la minu-

_ ciosidad indicada, para lo que nada debe omitirse, por ser la base
| de este procedimiento y deberse a ella esclusivamente los felices
resultados de este método, se procede a la operacion siguicnte:

42 Presion.—Preparados los capachos y bien lavados con agua

‘ hirviendo, se coloca uno sobre la taza ( Vease la fig. 5.2, ldm. 96). Se
' saca una porcion de la pasta de la pila del escalde con un cazo de
hierro, y se estiende con una paleta de madera en el capacho, cu-
briéndole en seguida con la tapadera de esparto llamada varegiiele,
y asi sucesivamente hasta la conclusion de toda la pasta, cuya ope-
racion se llama jeneralmente hacer pie.
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Verificado asi, se pone en la parte superior de ¢l una pieza de
madera (fig. 5.%). En este estado toma uno de los operarios la ma-
nivela %, de uno de los volantes, y se va bajando la prensa con sua-
vidad interin no presente resistencia; cuando la haya, se coloca otro
hombre al otro volante, y se contintia la presion hasta que el fruto
no suelte liguido alguno, o lo haga con mucha lentitud. Esta ope-
racion debe hacerse en dos pequefios intervalos; despues se toma
agua hirviendo de la llave lateral de la caldera con una regadera, y
se lava el pié todo al rededor; en este estado, y sin mas dilacion, se
eleva la prensa, se deshace el pié y se deposita el huesillo o resi-
duo, invirtiéndose en toda esta operacion hora y media.

5.° Remolido—En todos los molinos recomiendan jeneralmente
todos los que han escrito de esta materia, que se repita la opera-
cion del molido y Ja presion; autores tambien mui modernos y mui
recomendables, desean que esta se haga de una sola vez, lo que se
ha conseguido aqui por el método adoptado.

El residuo se ha remolido, se ha escaldado, ¥ el resultado ha sido
tal, que no merece el trabajo empleado; el huesillo que se ha some-
tido a la accion de otras prensas ningun aceite ha dado, y esto
prueba la gran ventaja de la del modelo.

6.° Depisito de aceite, clarificacion.—El liquido que la presion
hace caer sobre la taza, pasa por medio de un tubo de hierro a la
primera pila y se compone de agua y aceite mezclado. A propor-
cion que la pila se va llenando, sube el aceite a la superficie, pasa
por otro tubo de hierro a la segunda pila mezclado con agua, aun-
que en menor cantidad que el de la primera; y caando el aceite que
llena tambien esta segunda llega a la altura del tubo que sube des-
de el fondo a la superficie, se introduce por €l y va por una cafieria
independiente a la sala de clarificacion. Esta sala tiene siete gran-
des pilas de piedra que reciben el aceite turbio y mezclado con algo
de agua; interin se va llenando la primera el aceite deposita la
mayor parte del parenquina, mucilago, agua y albtimina coagu-
lada por el agua hirviendo que le hacen turbio; cuando el liquido
llega a la superficie de la pila primera, pasa a la segunda mucho
mas claro y limpio, y asi sucesivamente hasta la sétima; de modo
que el contenido en estas dos tltimas estd perfectamente puro yen
estado de servir a los ocho dias de haber sido esprimido; esta ope-
racion se facilita aumentando Ja temperatura de la pieza de clarifi-
cacion por medio de una estufa que debe mantenerla a 28 grados
de calor.

La parte turbia, compuesta de las sustancias que hemos indica-
do, se estrae por la llave de frente que tiene cada pila en el fondo,
dilatdndola con agua hirviendo; reunida una cantidad proporciona-
da de este liquido se mezcla con el huesillo, residuo de la presion,
¥y se sujeta a la prensa, anadiéndole de antemano el agua hirviendo
necesaria, y el resultado es un aceite claro y limpio, con el mismo
color y sabor que el anterior, segun que uno u otro principio de los
que le dan predominio en fruto.

7.° Balsas—Las pilas que reciben el aceite tienen cadauna en el
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for.\dp una Ilaye de fuente que desahoga en una arqueta; estas llaves
asi situadas tienen por objeto dar salida al agua superabundante que
las ocupa de continuo; mas como no se haga con rapidez v si con
alguna lentitud, se recojen aquellas aguas de la indicada arqueta
por medio de una cafieria destinada solo a este objeto, que conduce
el liquido a la sala de las balsas y en ellas se obtiene el aceite que
ha arrastrado el agua, del modo siguiente:

La sala de las balsas estd, dividida en cinco separaciones, segun
hemos dicho al describirla: el agua que viene de las pilas trae con-
sigo bastante aceite y cae en la primera division: estos dos liquidos
se separan por su diferente gravedad; el aceite ocupa la superficie
y el agua sul}e por el tubo que estd encorvado en angulo recto; y
como estd seis pulgadas mas bajo que la parte superior del pilon en
que caen, pasa el agua al segundo pilon y el aceite ocupa la super-
ficie del primero en toda su estension; por si alguna pequefia parte
de aceite ha podido ir aun con el agna, se repite esta operacion en
la 22, 3.2 4% y 5.* balsa o pilon. Cuando todos estos estén llenos, se
abre la llave del ltimo que comunica con una gran atarjea que
lleva las aguas turbias a un grande estanque o depdsito que se ha-
lla fuera del molino al aire libre; estas aguas contienen el mucilago,
la fécula, la albimina, la epidermis, la parte lefiosa y algo de acei-
te, y de ella se estraen tres productos diversos: un aceite espeso,
acre, empireumético, de escasisimo valor, y casi sin aplicacion en
nuestro pais; el terron, que se compone de las partes sélidas indica-
das que depositan dichas aguas, el que despues de seco y lavado
sirve para alumbrar los hornos; y la hojuela, compuesta de la epi-
dermis y de algunas partes del fruto, que sobrenadan en la super-
ficie del agua y se separan por medio de un cedazo construido de
diversas formas y materias. La hojuela tiene varias aplicaciones,
segun los paises y segun las provincias en que se obtiene: en este
real sitio, dice el sefior Collantes, el huesillo que solo ha sufrido la
presion y que queda privado de todo el aceite, se emplea simulta-
neamente para avivar la combustion de los hornos de baldosa, la-
drillo, ete., con lo que obtenemos un resultado brillante en aquella
clase de manufacturas. .

8% Compawwionr.—uLa. prensa que es_tz’m en uso en este moll_no__
comparada con la viga que en €l existia, estd en la proporcion
siguiente: la viga prensaba catorce fanegas diarias; para prensar
cinco mil fancgas necesitaba trescientqs cincuenta y siete du}s;
la prensa las esprime en cien dias a cincuenta fanegas por dia,
resultando doscientos cincuenta y siete dias de economia en el
tiempo. &

nLa prensa que produce este resultado se ha caleulado que puede
considerarse en cuanto a su fuerza de presion del modo siguiente:
mientras el punto en que se aplica la fuerza da veinte vueltas, o lo
que es lo mismo, 4,260 pulgadas, el punto del husillo anda dos 1)\11}-
gadas; y como 4,260 partido por dos son 2,130, resulta que una 1i
bra aplicada a la palanca produce 2,130 libras de presion en (413
husillo, una arroba 2,130 arrobas, un hombre con cuatro arrobas de
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fuerza produce 8,520 arrobas; rebajando por los rozamientos la
mitad, resulta que un hombre produce 4,260 arrobas.

wEste cileulo, que presentamos para demostrar la fuerza de la
desprensa, le consideramos suficiente para que pueda adoptarse sin
confianza de ninguna clase. Las jigs. 33 5 y 6.2, ldm. 95 y 96 la
representan de modo que teniéndola a la vista puede ejecutarse con
precision y economia.

«Con el ausilio y aplicacion del agua hirviendo en los términos
que hemos indicado, y con la presion que produce la prensa a que
nos referimos, hemos conseguido que la operacion de estraer el acei-
te se haga de una sola vez, llenando asi los deseos y las esperanzas
de los fisicos y quimicos. Por lo demas, personas mui intelijentes
en esta clase de operaciones, han analizado el residuo de nuestra
presion y se han convencido de que no puede llegarse a un grado
mayor de perfeccion.n

Se cree, y con fundamento, que el aceite que ha sido estraido con
el ausilio del agua caliente, esta mas dispuesto a sufrir los pernicio-
sos efectos de la rancidez, que el que lo ha sido sin intermedio al-
guno de ella. Para reparar este accidente, siempre perjudicial a los
intereses del agricultor, se ha hecho'con toda la precision que esde
desear la sala o pieza de la clarificacion, segun estd detallada ha-
blando de la construccion del molino. El agua y las demas sustan-
cias que impiden la trasparencia del aceite, se desprenden de €l casi
instantineamente, por manera que, secun hemos referido a los ocho
dias de estraido el aceite, se halla en disposicion de poder ser tras-
portado o vendido con el mismo mérito y al mismo precio que el
aceite viejo.

Hé aquf la esplicacion de algunos aparatos del sefior Collantes:

Rulo para la molienda—La fig. 1.2, ldm. 95, representa la proyeccion vertical
del rulo representando por la linea e, #, la seccion vertical del techo, la g, £, una
viga empotrada en los dos muros que forman la erujia de la pieza, y la fig. 2. la
proyeccion horizontal del mismo, suponiéndose que en el alzado se ha dado la sec-
cion horizontal ¢, d.

”Compénese dicho aparato de una solera de piedra berroquefia de 2y medio
piés de altura fuera de la superficie del suelo, y 3 de cimiento dentro de ellay
13 piés de didmetro, compuesta de doce dobelas de toda Ia altura fuera del suelo,
¥ una pieza cilindrica en el centro de 5 pidsde diimetro. Encima de esta sclera
hai un cono truncado de la misma clase de piedra de 4 } piés de lado, 4 4 de dii-
metro la base y 1 § la de la seccion, que rueda por la solera en virtud del movi-
miento d.e; la rotacion al rededor del punto del eje de hierro que le horada, de
menor didmetro que el del taladro. El espresado eje de hierro esti sujeto a un
irbol de madera con gorrones de hierro del que salen los varales en que va engan-
chada la caballeria que le pone en movimiento; y por debajo de la interseccion del
eje de hierro del 7ulo con el arbol casi tocando con la solera, hai una cuchilla
tambien de hierro, fija ignalmente en ¢l, de 3 lineas de espesor, 14 lineas de al-
tura y 10 pulgadas de lonjitud, que tiene por objeto ir reparando del eje del firbol
las partes de aceituna molida y por moler, a fin de que no se introdizea dichas
partes entre el gorron y su tejuelo.

La pieza en que se halla el espresado 7ulo, euyas dimensiones se han dado ya,
es bastante espaciosa para que la caballeria, andando con desahogo al rededor de
la solera, ponga en movimiento el 7ulo; en uno de los 4ngulos de ella hai una divi-
sion triangular con su pasamano de madera, y tiene 4 piés de alto por 9 de largo
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que puede cpntener‘mas d_e cuatro fanegas de aceitunas, que es lo que se reputa
por una mnhel}da. Esta pieza, como todas las demas, es mni clara y ventilada; sn
pavimento esti cmdfrlnsnmente empedrado; y hai en ella un rejistro con sn puerta
de hierro para el cafion del hornillo que mas adelante se describe, v una ventosa

ﬁuaﬂlln subida de la caneria de las aguas a la caldera que esta sobre el espresado
ornillo.

Hornillo y caldera.—Estos se encuentran detallados en las
ldms. 95 y 96. La fig. 4.0 representa la proyeccion horizontal de 1a caldera v hor.
nillo; la 7.2 el alzado de ambos visto por el Tado v, v la 8.8 una seecion verbcal 0o
ambos por la linea m, n. La construceion del hornillo ha sido la siouiente: prime-
ramente se levantd de fibrica un cenicero A de 1 pié de altura pa'i- 2 1 de diime-
tro, solado de piedra berroquefia de } pié de espesor; sobre éste se asentd una
plancha p, g de hierro colado de media pulgada de grueso y 2 ¥ piés de didmetro
con agujeros conicos practicados en ella de manera que la parte estrecha toca al
suelo del hornillo B, y la ancha mira héecia el cenicero, La plancha p, ¢ se estien-
de hasta las bocas respectivas 4, B, fig 7.5, del cenicero y hornillo, como mani-
fiesta por puntos la proyeccion horizontal correspondiente de ambos en la fig. 4.3
Las puertecillas, marcos y rejistros tambien son de hierro. En este estado se
principi6 en el punto C, figs. 4.2 y 7.2, un conducto elizoidal con tres rejistros del
cafion de la chimenea que termina en el punto D y cuyo eje es la linea C, C,
C, C, D de las mismas figuras. La seccion trasversal de dicho conducto es un cua-
drado de tres octavos de lado y estd constrnido de fibrica con dos hiladas de la-
drillos Z, 7, I, [, hechas esprofeso de forma curva y que estiin representadas. en la
fig. 4.2 Las proyecciones horizontales de las hiladas de ladrillos citadas y de la luz
del conducto que, como se ve, circunda FE, cuya seccion estd representada en la
fig. 8.2 en el punto ¢, figs. 4.* y 7.% de la boca de la chimenea B, hai un brazo de
conducto elizoidal ¢, d, de la misma construceion que el anterior, con el cual se
comunica en el punto d. El conducto elizoidal y el ramal que se acaba de deseri-
hir, tienen por objeto establecer una corriente de aire que anime la combustion
haciendo eircular la llama al rededor de la caldera, empujando el humo que sale
por el caiion de la chimenea, sin incomodar a los operavios, y sin dejar percibir
tufo ni mal olor. La caldera % se llena de agna que viene por la cafieria de plomo
i, #, i, cuya direccion estd sefialada en las figs. 4.5 y 8.2 por medio de la llave de
fuente f de una pulgada de diimetro. En el punto ¢ de la caldera hai otra llave
tambien de fuente e, figs. 4.5, 7.0 y 8.2, del mismo didmetro que la anterior, que
da salida al agna hirviendo de la misma.

Prensa de tornillo—Las figs. 3.5, 5.* y 6.8 representan detallada la prensa de
husillo. La fig. 3.% vepresenta la proyeccion horizontal, habiéndose supuesto que
en el alzado se ha dado una seccion horizontal por la linea a, b. La fig. 5.2 la
proyeccion vertical vista de frente, y la fig. 6.2, el volante que en la fig. 5.2 O'\“f
proyectado por ¢, d, sostenido en el pié z; en una (lo’cu.\‘af aspas estan fijas ].:1.\
manivelas k. Aplicada a cada una de estas la fuerza simultinea de un hombre,
pone en movimiento dos ejes horizontales e, f. que se h:.\ll:m fijos en (*1‘ ('cnt‘rn fl(‘
rotacion de la palanca, a que se ha aplicado la potencia espresada. .I‘A\ los S
fijos e, f, estd fijada una rueda cdnica, que engrana con otra igualmente cgnie a,
fija en el vertical 7, 7, de seccion trasversal cuadrada, sujeto a la maquina por me-
dio de las fuertes abrazaderas de hierro fundido que respectivamente se ol;.\er\’:m
adheridas a dos de los euatro piés derechos 4 7, 2, , en que se halla eomo encajo-
nada y sostenida la méquina: por medio del espresado engrane, .(:l {Il()\ln}l]ellfi(:
vertical pradncido por los efectos de la pnton('m_aphcazln, se convy Iﬁ‘l.t(‘ ;-n 11011
zontal. En cada uno de los ejes verticales 7, 7, hai la rueda m que entra a o g
gada en ellos por medio del agujero de seccion trﬂs"m:sa! cuadrad.u .qv.{( m::t‘
practicado en el centro, de modo que ademas del movimiento de rotacion q ]t

1 i . a s hrazos en cruz n, tiene otro de
resulta por el engranaje con la linterna de tloEl](_‘.\ brazos en ¢ e i
traslacion de arriba a abajo y al contrario. En la espresada linterna - eiln .
husillo enadrangular p, p, que se um(-hi-lmmbm‘(-on una tllel’(‘nvenl}j(:tl él()la o o
cuatro piezas de madera g, ¢, que, como se ve, forman un rolmst.;) .;‘( ml,t,llu-a cxi .
ralelepido de una base de 3 } pics de”lomltud, 2 de latitud y 2 ilt‘ ue ul;a o 3
cual tambien se hallan asegurados los pics derechos , 4, , [, y en e éll;osl’ i}
yor estabilidad del aparato estin clavados por un estremo dos maderos y emp

figs. 43, T2y 8,
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trados por el otro en el muro cuyas seceiones trasversales se hallan representadas
por r, , en la fig. 5.2 El movimiento de rotacion del husillo p. p, en su tuerca
produce como es debido otro vertical en cada wno de sus puntos: a dicho husillo
y por la parte inferior estd sujeta la pieza de madera s, s, por medio de un tejuelo
de hierro fundido. Esta se halla igualmente dotada de un movimiento vertical de
abajo a arriba y reciprocamente, sezun que la manivela % se mueva hicia un lado
u otro. De aqui tenemos ya de qué modo se ejerce la presion sobre la columna de
capachos de 2 § piés de didmetro que, llenos de aceituna molida, se colocan uno
sobre ofro encima de la piedra 4 de que ya se ha hablado, poniéndose sobre el
capacho superior la tabla z, z.

§ VII CoNSERVACION DEL ACEITE.—EI aceite mejor conservado ha
de poseer un color algo verdoso, elaridad y trasparencia, olor y sabor
agradables, conjeldndose al menor frio; pero sea cual fuere su cali-
dad, se deteriora con el tiempo, y apenas puede conservarse por mas
de dos afos sin que desmerezca y tome el sabor de rancio. Las cau-
sas que mas contribuyen a este mal, y que conviene tener presen-
tes para remediarlas en lo posible, son las siguientes:

1.* El calor escesivo, que desenvolviendo el acido del aceite hace
fermentar el mucilago y lo dejenera. La bodega donde se coloque el
aceite debe ser templada, porque el frio lo perjudicaria tambien,
esponiéndolo a conjelarse con facilidad, y en tal estado lo haria int-
til para el comercio.

22 El aire atmosférico que hace esperimentar al aceite una alte-
racion que lo enrancia y lo descolora; cuando esto sucede, forma un
poso blanquecino y toma una acidez tan marcada que domina su
olor propio y natural. Los vasos en que se deposite el aceite, ha de
cuidarse que no sean de materia porosa y que estén, a mas de bien
limpios, perfectamente tapados; algunos almacenistas conservan el
aceite en vasos de plomo o cobre; esto tiene sus ventajas, pero son
mas graves y de mas trascendencia sus inconvenientes; el plomo
vuelve el aceite claro y le hace perder el olor desagradable, pero es
mui ficil que adquiera por este medio propiedades venenosas; el
cobre es mucho peor que el plomo, porque en sus vasos se granjea
el aceite propiedades vomitimas, oxidindose al simple contacto del
aire. Lo mas conveniente es que las vasijas donde se deposite el
aceite sean de madera; el roble romano es recomendable para este
uso, a causa de ser mui cerrado de poros y de malla mui delgada,
pero en varias partes se fabrican vasijas de barro, que se emplean
con grandes ventajas para la conservacion del aceite. Este es el
sistema de conservacion empleado en Andalucia (Espaiia), donde
lo guardan en grandes tinajas de greda. vidriadas, en su interior,
enterradas en el suelo de sus estensas bodegas, con solo el cuello de
la tinaja a la vista.

3 Las heces o las soleras de las vasijas, puestas en contacto con
el aceite, contribuyen sobremanera a su deterioro. Debe procurarse
con esquisito esmero que cada clase de aceite se deposite en vasija
separada y no mezclarlos y confundirlos; conviene tambien quitar
el poso, trasvasdndolo de tiempo en tiempo. Si estuviere turbio se
aclavari por medio del agua hirviendo, con la que se mezcla y me-
nea bien el aceite. Por este medio se impide el que el aceite se en-
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rancie; (Fero lo mas eficaz consiste en poner en un vaso mitad aceite
y mitad agua caliente a un grado de calor que pueda resistirlo la
mano, se ajita fuerterpente, se deja reposar por espacio de veinti-
cuatro horas, y se retira el agua por medio de un sifon; el mucilago
y las partes estractivas salen despues de haber sido disueltas en el
agua, y el aceite queda puro.

_En algunas partes, se purifica y mejora el aceite sujetdndole a
cxe_rtos tratamlentos:. suelen ser estos el 4cido sulfrico, el carbon
animal, la marga arcillosa seca, la arcilla blanca, el marmol, el ala-
bastro y otros que seria prolijo enumerar.

§ VIIL FALSIFICACION DEL ACEITE DE ACEITUNAS—La, falsifi-
cacion que se hace en algunos paises mezclando el aceite de olivas
con otros de mas bajo precio, nos induce hacer patentes semejantes
falsificaciones por lo que a la industria y al comercio puedan inte-
resar, dando a conocer los medios mas sencillos de descubrirlas y
de asegurarse plena y evidentemente de si existe o no existe
fraude.

Entre los aceites que con este fin se elaboran, particularmente en
Flandes, descuella por su baratura y buena condicion el de ador-
mvidera o clavel, que asi se le distingue entre el comercio, de cuya
semilla se estrae por presion un aceite fijo, dulce, bastante bueno
para comer, y que no conserva ninguna de las propiedades narcé-
ticas que son propias de la adormidera. Por esta razon todos los
trabajos que ha hecho la quimica para descubir las falsificaciones
del aceite de olivas y combatirlas, se han dirijido si no esclusiva-
mente, puede asegurarse que poco menos, sobre el aceite de ador-
midera. Apuntaremos los medios mas sencillos y mas conocidos para
conocer la falsificacion:

1.° La catadura: no se ha menester de un paladar mui delicado
para reconocer la mezcla, si es que ha entrado en ella considerable
cantidad de aceite de adormidera: su gusto es mui diferente, y bas-
tardea completamente el de aceituna.

2.° La ajitacion del aceite en una botella: conviene advertir que
el aceite de aceitunas en toda su pureza puede ajitarse cuanto se
quiera sin temor de que dé espuma; el de adormideras, por el con-
trario, a poco que se le ajite, forma una coronilla de, ampollitas que
tardan largo rato en desvanecerse; asi se observard con la mayor
sencillez y facilidad, ajitando el aceite en una botella si estd mez-
clado con el de la adormidera, y si lo estd en mas o menos canti-
dad, segun sea mayor o menor la espuma que resulte de la aji-
tacion.

3.> Por medio de la conjelacion: este ensayo, aunque no tan
sencillo y de fAcil ejecucion como los anteriores, ofrece gran segu-
ridad de evidenciar el fraude. Se funda en la pl‘Opledad que posee
el aceite de aceitunas de pasar de liquido a sélido en una tempera-
tura de 2* bajo cero, en tanto que el aceite de adormidera ha me-
nester para solidificarse la de 15° bajo cero. Con estas Pl’ol”e‘ladels
tan diversas, ficilmente se comprende el medio de conocer la adul-
teracion: bastard colocar la botella del aceite en una nevera cuya
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temperatura no pasard de 15° bajo cero; el aceite de olivas to-
mara una condensacion tanto mas pronta y fuerte, cuanto mayor
sea la cantidad de aceite de adormideras que forme parte de la
mezcla.

4.2 Valiéndose del dcido hipoazético: puesto en contacto con cier-
ta proporcion de este producto, el aceite de aceitunas se solidifica
en un tiempo dado, al paso que aquel con quien se mezcla perma-
nece liquido. M. de Girardin, para llevar a efecto esta operacion,
introduce en dos frasquitos de iguales dimensiones y con la debida
separacion cien partes de aceite puro de olivas y cien partes del
aceite cuya falsificacion se quiere probar; afiade a cada frasco tres
partes de dcido azdtico a 35° y una parte de dcido hipoazético:
apunta con exactitud el momento de mezclarse el dcido con el acei-
te; ajita bien los frascos, y los pone en sitio cuya temperatura esté
a 10° hasta el instante en que el aceite se halle bastante espeso
para que, sueltos los frascos, no se derrame.

La pureza del aceite se conocerd en que se solidifique al mismo
tiempo el que se ensaya, que el normal contenido en el otro
frasco.

5.2 Por la accion que ejerce el dcido hiponitrico sobre los aceites,
cuya solidificacion en tiempos diferentes, segun Boudet, suministra
con toda precision el medio de determinar la pureza del aceite de
aceitunas.

6.° Por la densidad de los aceites, cuyo exdmen prueba facil y
seguramente el fraude. El aceite de aceitunas a 15° de temperatura
tiene un peso especifico que equivale a 0,930; el aceite de adormi-
deras pesa con igual condicion 0,920; es, pues, bien ficil tomando
Ja densidad de un aceite con un areémetro asegurar el fraude come-
tido en el aceite de olivas por el aceite de adormideras.

7.° Por medio del acido sulfarico. El aceite de olivas, ajitado con
2 por ciento de su peso de dcido sulfrico, toma un tinte verde mui
lijero que se convierte en moreno; mezclado éste con agua produce
un liquido cuyo matiz es de un blanco de leche brillante: este
color marcara desde luego que el aceite es puro, porque en los
demas aceites el matiz lechoso es mas o ménos colorado y siem-
pre sucio.

8.2 Por el cloruro de cal: ajitado con esto el aceite de aceitunas,
tiene la propiedad de separarlo en dos capas, una superior de
aceite puro descolorado, y otra inferior que contiene el cloruro
con un poco de aceite: si hubiese falsificacion con el de adormi-
dera, nada de lo espuesto sucederd, porque no goza de la misma
propiedad.

Creemos que lo dicho es suficiente para conocer las falsificaciones
del aceite de aceitunas que, si bien no son frecuentes en paises
donde haya grandes cosechas, siendo un articulo tan importante en
el comercio, bueno es saber las adulteraciones a que se halla es-
puesto. En Francia, sobre todo, es en donde mas se ha adelantado
en la falsificacion, a tal estremo que para ocultar el fraude han
hecho mezclas que contenian ocho especies diferentes de aceite,



“este medio los inmensos recursos de la quimica
evidentemente.

o falsifican con miel, y hasta mezeldndolo
ida para darle cierto aspecto de conjelacion y
~superior, pero este engalio se conoce ficilmente
sto y salta a la vista desde luego.
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ESPLICACION DE LAS LAMINAS

QUE ACOMPARAN AL TOMO

DE LAS INDUSTRIAS RURALES.

Lém, 94, —VINIFICACION.

Estrujador de wvas ( fig. 1.5).—La miquina que representa el modelo tiene
por objeto reemplazar la imperfecta y sucia operacion del pisado de la uva con los
pies, con inmensa ventaja por la rapidez y perfeccion del trabajo. Se compone de
dos cilindros acanalados, de hierro fundido, que jiran en sentido inverso hicia
adentro, entre los cuales pasa la uva que cae de la tolva colocada encima de los
cilindros (Véase el testo, pdj. 8).

Cilindros estrujadores (ldm. 94, fig. 2.%), vistos horizontal y verticalmente;
a, a, cilindros cubiertos con tela metalica; 5, b, tolva del largo de los mismos ci-
lindros. Estos cilindros son de madera y por eso van cubiertos con tela metilica.
Son preferibles los de fierro fundido mencionados arriba.

Cuba de fermentacion ( fig. 3.2) y fondo agujercado ( fig. 4.*).—En los dos ter-
cios inferiores de la cuba se la representa en proyeccion vertical, al paso que el tercio
supertor, presenta un corte del mismo para ver el doble fondo agujereado, debajo
del cual se notala casca que no puede pasar por los pequeiios agujeros de que esté
sembrado, mientras que el liquido se ve en a. Asi se evita el sombrero, y la ace-
tificacion mas o menos avanzada cuando sufre la accion del aire durante la fer-
mentacion del mosto. En la parte inferior, y nn poco encima del fondo, se nota en
b un agujero por el cual, una vez concluida la fermentacion, tiene lugar la san-
gria. En a, a, se presenta el doble fondo con sus tres charnelas o visagras, en el
sentido de su didmetro, para plegarlo o doblarlo enando se quiere introducir enla
cuba: abriéndolo luego, queda retenido constantemente debajo del nivel del liqui-
do, por su mayor diametro comparado con el de la cuba en la rejion de que ha-
blamos. Esta, ademas, en el mismo plano tiene interiormente unos topes o salien-
tes para que dicho fondo se mantenga horizontal.

onel para la fermentacion lenta (ldm. 94, fig. 5.*), con el embudo que se ha
aconsejado en el testo de la obra para evitar pérdidas de liquido. Se presenta en
corte vertical por su centro, a fin de que se vea la disposicion interior del embu-
do. De uno de los lados de la pared esterior  de éste, por medio de una tabula-
dura y del corcho correspondientes, arranca un tubo horizontal que vierte el
liquido que rebosa en el depdsito ¢. Este es comun en dos vasijas. ’

Pipa llena de vino ( fig. 8.*) que empieza a acedarse por la parte superior, con
el embudo de que debemos valernos para separar el vino que presenta dicho de-
fecto. Este embudo a, estd ajustado a la llave por el tubo de goma eldstica b. Se
empieza colocando en su abertura superior el embudo que sirve para recojer el
producto, que se arroja cuando fermenta el mosto de que acabamos de hablar.

IND. RUR¢ H
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Luego se abre un momento la llave de la pipa para que salga el aire contenido en
dicha llave, junto con un poco de vino, lo bastante para llenar el tubo &; se afiade
vino bueno por el embudo a, hasta llenarlo, en cuyo caso el aire contenido en el
pico sube por éste-o por el pequeiio tubo que arranca de su fondo paralelo con el
embudo, y una vez lleno éste, se abre la llave de la pipa y se sigue afiadiendo vino
bueno per dicho embudo, hasta que se haya vaciado y reemplazado todo lo que
hubiese empezado a picarse, y sale por el embudo superior.

Prensa para la sidra (fig. 6.%), que puede tambien servir para aprensar el
orujo de la uva. Es de una estremada sencillez, y sin embargo, de una fuerza es-
traordinaria,

Prensa para orujo ( fig 7.*).—Se compone de una armazon sobre la cual se es-
tablece una danaide que atraviesa un fuerte tornillo, teniendo en su parte supe-
rior una tuerca prolongada, y en su base, abajo de la armazon, una gran rueda
dentada. Segun ef grado de presion que se quiere obtener, se obra sobre la gran
rueda, sea directamente, sea por un sistema de engranaje. Facilmente se com-
prende que, por este medio, se puede obtener una presion enorme,

Pesa-mosto o areémetro ( fig. 9.*).—Introducido este instrumento en el mosto,
luego que ha concluido su fermentacion, si desciende, por ejemplo, a dos grados
sobre cero, es sefial, segun algunos, de que el lignido puede trasegarse; pero esto
parece no es bastante exacto. Lo que hai de cierto es que introducido el instrn-
mento en agua pura se le ve descender hasta cero, punto de partida para apre-
ciar los liquidos mas densos que ella, cuando no entra hasta él; y cuando pasa de
los que son mas lijeros. El mosto, para que pueda producir un escelente vino, ha
de marcar 15 grados; de 13 grados lo Fruduce regular, bastante bueno; pero rara
vez alcanzan a ellos nuestros mostos: lo mas comun es que midan cosa de 10 u 11
grados, dindonos, sin embargo, escelentes caldos, pero son de poco aguante.

Pesa-mosto de metal ( fig. 10).—Este instrumento, mas duradero que los de
cristal, reune ademas la ventaja de tener dos escalas: la una se refiere a la densi
dad o grados del mosto, y la otra marca la cantidad de arrope que se debe adi-
cionar a un mosto que tenga cierto mimero de grados, para hacerlo subir uno, dos
o mas. Este tltimo es inventado por el espaiiol don José Hidalgo Tablada.

Termometro o higrometro (fig. 11),—Sirve este instrumento para conocer el
grado de humedad o sequedad de una bodega. El tubo A es el termémetro, y la
aguja B, que marca en C, constituye el higrometro: siendo el miximo de hume-
dad el nimero 100 y la sequedad estrema 0, deberemos regar la bodega cnando
marque menos de 50 grados y tratar de conservar el aire ambiente en un estado
de humedad de 60 a 70 grados, evaporando con el fuego la humedad cuando mar-

ue de 70 a 100. El termémetro tiene dos escalas, la llamada centigrado, marcada

, ¥ la de Reaumur, dividida en 80 grados. Cuando este tltimo termémetro no
marca mas que 5 grados, la fermentacion se desarrolla con lentitud; debe marcar
a lo menos 7 u 8 para que marche convenientemente.

Léms. 95 y 96.—MOLIENDA DE ACEITUNA Y AMAGRAMADORA DE LINO.

, Rulo para moler aceituna ( figs. 1.*y 2.%).—La fig. 1.* representa la proyec-
cion vertical del rulo, representando por la linea e, ¢, la seccion vertical del techo,
la y, %, una viga empotrada en los dos muros que forman la crujia de la pieza; la
Jig. 2.* representa la proyeccion horizontal del mismo, supoméndose que en el
alzado se ha dado la seccion horizontal ¢, d ( Véase el testo, pdj. 202).

Prensa de tornillo ( figs. 3.», 52 y 6.%).—La fig. 3. representa la proyeccion
horizontal, habiéndose supuesto que en alzado se ha dado una seccion horizontal
por la linea a, b. La fig. 5.* representa la proyeccion vertical vista de frente, y la
fig. 6.* el volante :}ue en la fig. 5. esti proyectado por ¢, d, sostenido en el pié
derHecho 7l,oen ut;;e e c\(l}as aspas estan fijas en las'manivelas 4.

{ornillo y caldera ( figs. 4% 7.y 8.%).—La fig. 4.* representa la proyeccion
horizontal de la caldera y hornillo; la fig.) 78 el gzbzxdo de Embos visto goryel lado
v dy l;of:;zg 8.% una seccion vertical de ambos por la linea m, n (Véase el testo,
P- e

Amagramadora para lino (lim. 96, fig. 9.*).—Este instrumento se compone de
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tres partes sobrepuestas. La superior B se compone de dos piezas de madera reu-
nidas en uno de sus estremos por una fuerte clavija D ¢ue, a manera de charuela
atraviesa igualmente la parte inferior o fija del instrumento A. consistente en una
pieza dg madera dg 14 a 16 c.eutl'metrns de enadro por 2 mem‘)s 30 de largo, en el
eual hai dos mortajas de casi toda esta lonjitud y de unos 28 centimetros de an-
f’ho que la atrayxesan en casi toda su anchura. Tas tres hojas de madera que de-
jan estas mortajas presentan en su parte superior la forma de un euchillo pero no
aﬁlad9. Y estas dwersgs partes de la mﬁ(plina_estfm dispuestas de manera que las
dos piezas de la mandibula superior entran libremente entre las mortajas de la
inferior.

Para amagramar o macerar el cifiamo, coje el operario con la mano izquierda
un manajo de hilaza, en tanto que con la derecha pone en movimiento, a favor del
n!anubrio C, la parte superior del aparato, cuyos golpes menudea pnr’a que de la
hilaza se separe perfectamente la cafiiza, operacion que completa sacudiendo
el todo.

Tablones para descabezar el lino ( fig. 10).—El tablon B, que debe ser de ma-
dera dura de unos 30 centimetros de ancho, estd fijo verticalmente a la estremidad
de otro tablon horizontal C. El primero de 1 metro de altnra, lleva en su parte
superior una entalladura A en forma de media luna con las puntas redondeadas.
Para empezar la operacion, va un homhre tomando sucesivamente gavillas de lino
y presentindolas por el eabo mas grueso, las apoya en la entalladura del tablon, e
introduciéndolos por ella, las va empujando en términos (ue siempre haya por la
parte esterior del tablon 8 a 10 centimetros de cafia no rota aun.

Tranca para apalear el lino ( fig. 11).—Colocados los manojos de lino en la
entalladura del tablon, como se ha dicho arriba, dos operarios armados de palos
duros y pesados, como el que representa la fizura, golpean la punta del haz a me-
dida que el otro operario lo va empujando. Un solo golpe basta para romper la
cafiiza. Rota ésta, coje el operario el haz y lo sacude a fin de hacer que se des-
prenda toda la parte de aquella que no cayd sobre el tablon horizontal.

Lém. 114 —DESTILACION DE AGUARDIENTES.

Alambigque Derosme perfeccionado ( figs. 1.*y 9.8).—La fig. 1. representa el
alambique montado en el estado de funcionar. La fig. 2.% representa la manera
como estn montadas las cipsulas en forma de tripode. La descripeion detallada
de este alambique se encuentra en las pijs. 147 y siguientes del testo de este
libro.

Alambique sencillo con vaso analizador ( fig. 3.8).—Su descripeion puede verse
en la péj. 146 de este libro. J

Alambique de continuacion ( fig. 4.).—Véase la p4j. 146 de este libro.

" Alambique comun ( fig. 5.*).—Su descripcion en las péjs. 145 y 146 del testo

Cubas para la maceracion de la betarraga en la destilacion de aguardientes.

La fig. 6.8, ldm. 114, muestra por un corte vertical, tres cubas que pueden serde
madera o de laton A, B, C, que se hallan representadas separadas para dejar ver
mas facilmente los detalles de los tubos y llaves. En la prictica las cubas se tocan
por sus bordes superiores y queda en el intervalo entre sus costados esfen;)lres
curvos, un espacio suficiente para colocar los tubos y llaves indicados entre e i’»s.

TLa cuba A estd representada, como las que siguen, llena de betarragas (ﬁvrta( zlns
en rodajas o cintas; esta materia veposa sobre el falso fondo de laton @, b, enob( e
agujeros; un segundo fondo movible ¢, d, tambien agujereado, se enculcngm so( ‘::
la betarraga y la sujeta lo suficiente para que el chorro de vinaza o de jugo ﬁlcie
debe caer por las llaves g o &, no pueda perturbar considerablemente su super
aplanada y nivelada préviamente. g " o

pEl tuboy e, f, doblarc)lo en s, permite hacer pasar el jugo removido por la d‘ ellm:e:
de la cuba A por bajo del falso fondo superior de la cuba B, por ;aucuntn. 2B i
gundo fondo: Basta para operar esta maniobra que la cuba A se levante
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del nivel del liquido de la cuba B, y que la comunicacion esté abierta entre estas
dos cubas por medio de la llave de tres aguas g. :

El liguido, removido en la cuba B por el jugo puro o mezclado con vinaza que
le llega tambien, filtra a traves de la betarraga para bajar al falso fondo, y pasa
en seguida, por el tubo curvo ¢, /7, ala euba T, que llena a su vez. Esta cuba

resenta disposiciones semejantes; pero durante todo el tiempo que se hace llegar
E vinaza por la llave /4 a la cuba A, la comunicacion entre el fondo de la cuba C
y la parte superior de la cuba A estd interceptada por medio de la llave de mango
g", que cierra a voluntad esta comunicacion e impide el paso por el tubo (pun-
teado) 17, f". : |

Luego que se han echado en la cuba A las tres cargas sucesivas de vinaza y
estas cargas han hecho pasar el jugo de la betarraga a las cubas siguientas B, C, y
la betarraga de la primera cuba ha cambiado ya todo su jugo por vinaza, entonces
se procede a vaciarla, para lo cual se cierra la llave g y queda interceptada la co-
municacion con la cuba B; despues se abre la llave de fondo 7, que deja pasar
todo el liquido por el tubo s, # que conduce a la bomba, por enyo medio se hace
subir este liquido a la caldera que lo ha de calentar.

Estando ya bastante enjutos los residios de la cuba A, se levanta el fondo de re-
jilla ¢, 4, que los cubre y se retiran todos por medio de las dobles pinzas articu-

as A, B, C (fig. 7.8, lim. 114). Estas pinzas estin representadas como sigue:
A, vistas de frente; B, vistas abiertas; C, vistas cerradas, cargadas con una por-
cion de los residuos sacados de la cuba.

Estos residuos se van echando sobre un plano inclinado que los conduce a la
Fieza vecing, donde se efectiia la mezela con }\‘)s forrajes pisados, y despues tiene
uiar la fermentacion de esta mezcla en las cubas o depdsitos preparados al efecto.

uego que la cuba A estd vacia, se la llena nuevamente con rebanadas o rajas
de betarraga, como la primera vez. Durante este tiempo se habrd heeho llegar,
de la caldera de calentar, por el tubo m, n, y la llave ', una carga de vinaza a la
cuba B. Esta carga obliga a pasar el liquido de dicha cuba, por el tubo ', f*, a
la cuba C. El liquido mas azucarado, movido asi a su vez, ha pasado, a medida
que era removido, por la abertura inferior de la llave g”, a cuya manivela se le
ha dx.;do la conveniente vuelta. Este liquido, bajando por el tubo vertical g”, 0",
ha sido conducido a las cubas de fermentacion, por el tubo horizontal 7, que se
prolonga en esa direccion.

“Conclulda la traslacion del jugo azucarado, se cierra, por medio de la manivela
£, Ia comunicacion con las grandes cubas, al mismo tiempo que se abre, por me-
dio de esta misma llave de tres aguas, la comunicacion entre la cuba C y la cuba
A, por el tubo horizontal £°, . Se ve que esta cuba A, llena de pedazos nuevos
de betarraga que se acaban de cortar, se encuentra ahora ser la tercera, pues lue-
£0 que se echa por la llave /' una carga de vinaza en la cuba B, el liguido remo-
vido por esta vinaza pasa a la cuba C, remueve el jugo interpuesto que contiene
este, para hacerlo pasar a la cuba A, que conteniendo entonces el jugo mas azu-
carado lo envia a su vez, mientras que se echa una nueva carga de vinaza, a la
cuba B; y luego que se da la conveniente vuelta a la llave g, al tubo o, o', 0", 7,
que lo conduce a las cubas de fermentacion.

La cuba B, en la cual se ha echado la tltima carga.de vinaza, estd entonces ais-
lada, cerrando la llave g". Se hace correr el liquido interpuesto (mezcla de vinaza
con un poco de jugo) por la llave de fondo 7; esta la deja .pasar a los tubos s, ¢, y
asise encuentra conducido hicia la bomba que lo aspira y lo levanta de la caldera
de calentar,

Entonces, a su vez, la cuba B se halla desembarazada de sus residuos ya enju-
tos, y llena de nuevos pedazos frescos de betarragas: viene a ser de la tercera
serig; y desde que se hace llegar una primera carga, una segunda, en fin una ter-
cera carga de vinaza a la cuba C, recibe los liguidos removidos sucesivamente en
las cubas C y D.

Ficeil es comprender que asi cada euba se halla a su vez ser la primera, la se-

ﬂl:da' g) la tercera en la serie que comienza y acaba esta especie de lavado
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