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Nuevos son en Espafia, los traajo encaminados &
difundir las sanas doctrinas de la ciencia agronomi-
ca, pero con ser tan nuevos siempre hallaron decidi-
da proteccion en todes los hombres de gobierno.

Ninguno, empero, tan animoso como V. E. en em-
presas de esta indole; ninguno mas apasionado por
el progreso de la ensefianza agricola en todos sus ra-

- mos y manifestaciones; ninguno més atento enfavo-

recer al cuerpo docente.

No solo ha reformado V. E. la Escuela espemal
del ramo poniéndola al nivel de las primeras de
Europa, sino que, gracias & su valiosa iniciativa,
se crearon, ha poco, las cdtedras de agricultura en
los Institutos, catedras que tanto han de contribuir 4
levantar de la postracion en que yace la primera y
principal de todas las industrias.

Tambien le somos deudores de una institucion uti-
lisima, obra de V. E., que mantiene vivos y puros
en el pais los manantiales de los buenos principios
agronémicos, las Conferencias Agricolas, cuyos re-

-sultados se van tocando en ese despertar vigoroso de

las clases que cultivan el suelo de la patria; en ese
afan creciente con que acogen cuantas nociones cien-
tificas ilustran la practica de sus trabajos.



El renacimiento de la agricultura espafiola, ini-
ciado hace pocos afios, debe & V. E., pues, el mas fe-
cundo y més bello de sus periodos: el de la propa-
ganda y difusion de las doctrinas agronémicas.

Titulos son estos mds que suficientes para que me
conceptie dichoso de que V. E. se digne honrar con
su nombre esta humilde y modesta publicacion, que
quizé no habria podido escribirse sin las felices cir-
cunstancias creadas por su superior inteligencia y
patriético celo. Acéptela, pues, V. E. como sincero
testimonio de carifio, respeto y consideracion de su
“afectisimo, atento y S. 8. Q. B. 8. M.,

Dirco PrquERoO.

Madrid 28 de Enero de 1879.
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Ha largo tiempo que veniamos acariciando el pensamiento
de escribir una Monografia sobre la elaboracion de los aceites

-de oliva, donde pudieran apreciarse en todo su valor los multi-

ples é inveterados vicios de que adolecen, por regla general,
los actnales métodos seguidos en las antiguas almazaras, ex-
poniendo, bajo formas sencillas y comprensibles & todas las
inteligencias, los medios faciles y econémicos de mejorar tan
valioso producto, sin desatender por eso los fundamentos cien-
tificos sobre Jos cuales han de apoyarse hoy las industrias to- -
das, so pena de caer en el mis grosero empirismo.

Nacidos- en el centro de uno de los mejores, mas vastos y
ricos distritos olivareros de Andalucia, conocedores practicos
de los mrltiples defectos que caracterizan los aceites espafio-
les, cuando no pocos podrian competir en bondad y finura con
los mas selectos del mundo, consagrados hace muchos afios al
estudio de esta importante materia, anhelosos de contribuir,
siquiera sea en escala pobre y menguada, al progreso de una
de las primeras fuentes de la riqueza nacional, y alentados,
en fin, por gran numero de propietarios, nos hemos decidido
a publicar el presente libro en donde encontrardn nuestros lec-
tores, no tan solo algunos datos y observaciones que nos per-
tenecen, si que tambien mucho de lo consignado por ilustres
agrénomos y sdbios maestros.
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Los memorables estudios de Schéele, Chevreul, Braconnot,
Berthelot, Sausure, Cloez y Chateau, acerca de los cuerpos
grasos; los prudentes consejos de los geoponicos y de nues-

tro inolvidable Herrera; los escritoside Grimaldi, Sieuve, Ro-

zier, Presta, Reynaud, Gasparin, Roret y Payen; los modernos
tratados de Manjarrés, Capponi, Cappi, Bruni, Bianchedi Cou-
tance, con otras obras y publicaciones periédicas que seria
prolijo enumerar, nos han servido de norma y arsenal fecun-
do, en la composicion del libro que hoy ofrecemos al publico.

Para su mejor 6rden é inteligencia hemos creido oportuno
comenzar, primero dando una ligerisima idea de la constitu-
cion quimica y propiedades de los cuerpos grasos en general y
de los aceites de oliva en particular, sefialando de paso el per-
nicioso influjo que sobre ellos ejercen ciertas sustancias y

‘agentes de que es indispensable preservarlos, 4 fin de retrasar
esa funesta rancidez que tanto les perjudica y altera.

A continnacion analizamos la marcada influencia que sobre
la finura de los de oliva, determinan el terreno, el clima, varie-
dad de plantfo, cuidados culturales, época y manera de reco-
lectar los frutos, con otra multitud de extremos que, si bien
extrinsecos 4 la elaboracion propiamente dicha, no por eso
pueden en modo alguno desatenderse sin menoscabo de la ca-
lidad de los productos. '

Pasando luego 4 la parte industrial, nos ocupamos extensa-

mente de las condiciones que han de ofrecer los troges; medios

de impedir la fermentacion de los frutos almacenados; riqueza
oleosa de los mismos; proporcionalidad entre el peso de la pul-
pa, de los cuescos y almendras, caractéres de las distintas cla-
ses de aceite contenidos en cada una de estas partes, y otros
nuchos detalles, de capital interés, para deducir en ultimo tér-
mino ciertas reglas practicas relativas 4 la molienda, sin olvi-
dar el exdmen critico de las diferentes clases de muelas usa-
das hasta el dia y su manera de funcionar.

Trituradas las aceitunas, estudiamos las prensas bajo sus dos
aspectos mecanico y econémico; formacion del cargo ¢ pié,
recipientes para las pastas, prensado y manera de conducirlo,
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- escaldes, distintas clases de aceites que es posible obtener,

.acla_radores, envases, bodega y su mds perfecta distribucion,
trasiegos y cuidados que deben prodigarse 4 tan valioso ele--

ento de riqueza.

Obtenidos y depurados los aceites, detallamos cuanto de al-
gun modo se relaciona con el mejor aprovechamiento de todos
los residuos.(turbios, orujos y alpechines), consignando en de-
finitiva algunos datos estadisticos acerca de la produccion y
comercio de estos caldos.

Tal es el brevisimo resimen del cuadro de materias que
abraza nuestro modesto trabajo, al que muy pronto seguira
otro sobre la elaboracion de los aceites de semillas, clarifica-

‘cion y refino de los de olivas, sofisticaciones de que estos dl-

mos suelen ser objeto y medios de reconocer tan punibles
fraudes.



INTRODUCCION.

© La fabricacion del aceite de olivas tiene en nuestro pais tal
importancia, afecta tantos y tan sagrados intereses, representa
una riqueza agricola de tal cuantia, que nadie se atrevers & des-
_conocer. ‘

Y sin embargo, ni el cultivo del olivo ha alcanzado atn el
desarrollo que debiera, & pesar de las grandes plantaciones rea~
lizadas en estos ultxmos tiempos gramas 4 las leyes de desamor-
tizacion, ni los aceites se elaboran con el esmero y cuidados que
exigen las crecientes necesidades del consumo.

Preeiso nos es confesar, que excepcion hecha de algunos dxs- _
tritos olivareros, tales como losde Valencia yCatalufia, en el resto

. de Espaila, y especialimente en Aragon, la Mancha, Extremadu-
_ra y casi toda Andalucia, los aceites de oliva se fabrican signien-
_do métodos rutinarios é 1mperfectos, por cuya causa resultan
grasos, dcres, .poco aromaticos y de menguado valor. Urge,
pues, concluir con un estado de cosas que empobrece nuestras
més feraces provincias, entrando con paso firme en el camino de
progreso hasta realizar aquellas reformas exigidas de consuno
por la ciencia y la f experiencia. Entdénces, no hay que dudar]o,
nuestros aceites alcanzarin mercado seguro y remunerador, no
serd preciso demandar 4 los gobiernos medidas protectoras de
cierta Indole, ni gravar el petréleo con exorbitantes derechos de
importacion, ni oiremos el justo clamoreo de las ligas olivareras
o 2
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ante la inminente ruina de su importantisima industria, y dichas

ligas podran asociarse para mejorar los métodos de elaboracion
pidiendo al propio tiempo sin tregua ni descanso buenocs trata-
~dos de comercio que faciliten la salida de nuestros aceites, los.
cuales, fabricados con criterio, podrian sostener ventajosamente
‘esa competencia tan temida hoy.

Bien senos alcanza que el camino que neeesitamos recorrer
eslargo y escabroso, y numerosas las-dificultades con que tene—
mos que luchar, pues no es obra sencilla ni de poco momento,
cambiar radicalmente la manera de ser de nuestras antiquisimas
almazaras, variando casi en absoluto las viciosas précticas de
elahoracion seguidas hasta el dia; qﬁe por ofra parte el olivicul-

~tor, agoviado bajo el peso de onerosos tributos, y de tantos malos.
afios, victima de lausura que le aniquila, carece de esa potente
"palanca llamada capital, sin la que es punto meénos que imposi-

ble emprender nada til y lucrativo. Si muchos de nuestros pro~

pietarios aparecen divorciados de todo progreso y como insensi-
bles4 toda clase de reformas, mereciendo por ello esos duros ca~
lificativos usados con tanta frecuencia por ciertos agrénomos de
gabinete; clilpese en primer lugar 4 la estrechez y, digdmoslo-
de una vez, 4 la miseria en que viven, faltos hasta de lo més in-
_Gispensable para la vida. No negaremos que la negligencia, apa-
t{a & ignorancia, tienen su parte muy prmmpal en el atraso en-
que yacen nuestras industrias rurales y en especial la oleifera;
que es indispensable, sin levantar mano, 4 toda costa, combatir-
tan funestas plagas, entendiendo que uno de los medios més efi-
caces para lograr ese halagiiefio resultado, es la instrnecion que
sefiale 4 nuestros propietarios nuevos y méas dilatados horizontes..
Por esto nos hemos decidido & llenar una laguna que hé
tiempo se dejaba sentir en nuestro pais, escribiendo una’mono-
grafia que abrace en todas sus partes cuanto se relacione con’la:
més perfecta elaboracion dé los aceites de olivas. Mas, como-
quiera que no es posible cimentar nada sélido y durable en el
terreno de la préctica racional, ni mucho ménos darse cuenta de:
ciertas reformas sin un conocimiento prévio de los fundamentos
cientfficos en que han de apoyarse, pues otra cosa seria caminar

"4 ciegas cayendo de Hleno en un grosero empirisiio, juzgamos,

ante todb necesario, ddr siquiera una ligera idea de:la composi~

- cion; carabtéres y propiedades de los cuerpos grasos en general ¥y
- de los aceites de-oliva en particular. - ERRTEINE

Y no “teman por esto’nuestros hacendados ni crean vamos &

~entrar en digresiones puramente cientificas, largas y diffciles, -

“impropias de los estudios te¢nolégicos:- en esta parte procurare-
- Ios ser; en-lo'posible, concisos, limitando nuestras observaciones
4 exponer aquellos conocimientos que juzguemos indispensables
“para la' mds perfecta inteligencia de la industria oleifera. Proce-

- diendo asf, lograremos ademés’ ir popularizando la ciencia ¥ que

Tos: ‘propietarios espafioles vayan poco 4 poco 1dent1ﬁcénd®se con

el tecnicismo peculiar de la misma.

Despues descenderemos 4 cuantos, detalles prz&cmcos sean de

“-glguna utilidad, fijdndonos muy especislmente en todas -aquellas
" reformas cuya realizacion: pueda efectudrse sin grandeﬁ sacnﬁ-

cios pecuniarios.

A conseguir tan: fecundo resnltado tenderin nuestros esfuer-
zos; y felices nosotrossi, con nuestros humildes consejos, logra-
mos siquiera indicar el derrotero que deben emprender los olivi-
cultores espafioles, en'tanto que plumas mejor cortadas, personas
mds competentes, inteligencias mas claras Y practicos -mdés con-

sumados - ilustran la importante cuestion que debatimos.

 CONSIDERACIONES GENERALES.

Antesde entrar en materia, séanos permitido llamar la aten-
cion de nuestros hacendados sobre lasmiltiples ventajas.que -
la riqueza agricola dela nacion en general, y de ciertas localida-
des en particular, reportarla. el aumento de las plantaclmes de
olivares.

Cierto que, de poco t1empo E:S esta parte, dichos: plantios se
multiplican de un modo prodigioso; que conocemos algunos pue-
. ‘blos tales como. Castro.del Rios Posadas, Lucesa, Cabra y mu-
chos otros, donde se ha duplicado su cultive; pero atn quedan
grandes extensiones de terreno dentro de la region del drbol de-



" ‘ .
dicado 4 la diosa Minerva, del -4rbol venerado de los -anfiguos
griegos y romanos, donde el olivo no tendria competidor.

 La provincia de Cérdoba, por ejemplo, con una exten-
sion superficial de 1.344.160 hectéreas, séle tiene cultivadas
" 149.820; destindndose & montes y pastos expontineos, -es decir,
quedando incultas, 6 poco ménos, 594.768, las cuales, con ligeras
excepciones, casi todas ellas podrian trasformarse en magnificos
y frondosos olivares con indisputables ventajas para la riqueza
agricola € industrial del pais.

De las '749.820 hectdress cultivadas, sdélo estdn de olivares
117.082:13, es decir, ménos de la sexta parte de la superficie to-
tal, quedando el resto destinado algo al cultive de la vid, pero en
mucha mayor escala al cereal, cultivo asaz precario é inconstan-
te en dicha region. Lo que decimos respecto 4 la provincia de
Cordoba, puede aplicarse con ligeras variantes 4 las demas de
~ Andalucia y 4 casi todas las que se hallan enclavadas en la zona
del olivo." :

Por una consecuencia légica del atraso en que hasta hace
pocos afios hemos estado sumidos, en muchas de nuestras pro-
vincias se cultivan plantas que no estan en perfecta armonia
con la naturaleza del clima en que vegetan; es declr, que en
ciertas localidades, habiendo carecido el agricultor de medios de
trasporte para dar ficil salida 4 sus productos y proporeionarse
otros indispensables 4 la satisfaccion de sus necesidades, se ha
visto obligado 4 producir cuanto le hacia falta sin reparar en los
medios. Por esta causa vemos con tanta frecuencia en rhuchas
zonas de Espafa, que los cereales y con especialidad el trigo,
es todos los afios duefio absoluto de dilatados campos, cuyo culti-
vo, digase lo que se quiera, hace muy precaria la suerte dél ha-
cendado, pues que la extrema sequedad que por lo comun reina
durante los meses de primavera, destruye con dolorosa frecuencia
las risuefias esperanzas del agricultor. En Andalucia, sobre todo,
cuyas sementeras se presentan prometiendo pingties rendimien-
tos en los meses de Febrero y Marzo, decaen en los consecutivos,
contando, fodo lo mé,s, con una buena cosecha cada cinco
afios. S :
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Tan desastroso accidente pocas ¢ raras veces compromete al
fruto de las olivas por encontrarse el mencionado 4rbol en su ge-

' nuina region. Asi, pues, es. preciso reconocer, que en Espafia

existen comarcas enteras en donde el agricultor violenta la in-
flexible ley de los climas, comarcas en que el cultivo cereal hace

‘muy precaria la suerte de los propietarios. Es necesario que des-

aparezca para siempre el grosero error en que estdn muchos
agrénomos tedricos al suponer que Hspafia sea el granero de
Europa, pues los ntimeros, con su inflexible logica, nos dicen lo
contrario. , . _
En la Alsacia, en la Lorena, en el Palatinado, por ejemplo,
regiones propias para el cultivo cereal y que visitamos en Junio
de 1862 quedando perplejos ante la frondosidad y hermosura de
aquellos campos, la produccion media del trigo se eleva 4 la cifra

-de 25 hectélitros por hectarea, mientras que los propietarios an-

daluces consideran una buena cosecha cuando sus mejores corti-

. jos producen 10 hectélitros en igual extension superficial.

Por el contrario, es muy frecuente ver planfonales de 20y de
30 afios de edad al lado de las tierras de pan llevar, producir
una y mas fanegas de aceituna por pié de planta, oxcilando el
término medio de los olivares regularmente cultivados, en una
cuartilla de fruto por arbol.

1Y qué nos dicen estos datos? Nos dicen, que el cultivo cereal
carece en Andalucia de las condiciones necesarias 4 su perfecto
desarrollo; nos dicen, que sélo los 4rboles y arbustos lefiosos, de
raices profundas, deben explotarse; nos demuestran, que se vio-
lenta lainflexible iey de los climas, y que sélo extendiendo cuan-
to sea posible los cultivos arbustivos saldrd aquella agricultura
de la miseria que la devora.

Es preciso que se persuadan nuestros agricultores de que st
bien la madre naturaleza se muestra prodiga y bondadosa para
todos los séres 4 quien sustenta, sélo obedeciéndola, pod &4n do-
minarla; s6lo tomando en cuenta sus inmutables leyes, es como
el agricultor conseguird algun dia esclavizarla.

Léjos estamos, sin embargo, de suponer sea. obra sencilla ni
de pocos afios el que los cereales cedan el puesto & los olivos al-
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canzando éstos en su propia region el desarrolo,que les: icorres-
ponde 1a agricultura de una localidad no.cambia de modo de ser

sino 4 costade grandes esfuerzos y- sacrificios, en. que -gobiernos. .

¥ particulares marchan 4 un mismeo fin -auxilidndose. mituamen-

te; pero-dicha transformacion, 4un,-cruando-lenta, debe. .operarse .
4-todo trance si.queremas ver la agricultura. de; anuest:cas provin-,
cias meridionales rica y floreciente, si queremos librarla de la es~ .
clavituden que ‘yace, victima - de la escasez.y - desigual 1epart1—,; .

cion delaslluvias.: Co : oy,

Ademds, todos sabemos que el ohvo es poco ex1gente an cuan—«z

to-ala'bondad de los terrenos, que vegeta y, prospera aun.en.los

més pebres, en.aquellosen que. el trigo sblo produce. menguadas -
cosechas, vy esta circunstancia es otra - de las que..le: haoen 1ee0-,

mendable. .

4[(, .

-Por otra: parte el oultlvo del ohvo del mismo modo que el de '
* la vid; ofrece un gran poder colonizadar, fijande log chreros. ru-
rales con.todas sus'saludables consecyencias,. y. pwporcmnando,

trabajo variado y lucrativo en todas las épocas del. af.o. Respon-
dan por nosotros. los . distritos olivicultores andaluces. donde, la
‘densidad“de la poblacion y su bienestar relativo, es :aug- supe-
rioral que ofrecen los pueblos de la misma zong dondu 5010 56 0%~
plotan los cereales. (e S STV
Ed' definitiva: si comparamos el pneclo en venta qug alcanzan
las mejares tierras «de: panllevar;» con las plantadas e ohvares,
veremos quela diferencia es enorme. Asf, en la provinpeia de Ma-
drid, segun el Sr.. Morquecho, la fanega de tierra. dg;labor (de
34 4reas y 24 centidreas) de primera clase vale 1.000 reales, mién-~
tras que la aranzada de olivar se paga 4 2.000 reales. En Navar-
ra,; la robada'(cerca de 9 4reas) vale 360 - reales, elevdndose 4.
1.200 la plantada de olivar. En Segorve se pagan 4 igual precio

los olivares que las tierras de regadio. En Jaen, la fanega, (62

dreasy 34centidreas) para cereales de secano,.se paga 4 900 rea-
les la de primera clase, alcanzando triple valor los buenos plan-
tios de olivares. Lo propio podriamos decir de las demés plovm-
cias enclavadas en la zona del olivo.

- No terminaremos este punto sin -copiar los mgmentes da—
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tos consignados por nuestro querido amigo Don José Hi-
«dalgo Tablada en su tratado “acerca del cultivo del olivo. «Di-

_vidida la provincia de Sevilla en 12 zonas y valorado$ en cada -

una los olivos, resulta que su precio es de 4.000 reales el méxi-
mumy 500 el minimum de cada aranzada (37 dreas 57 centis-
reas), y el término medio de todas 1.837 reales, ¥y el aumento que
recibe el terreno por el mayor valor que da el plantio de olivares
de 1.580 reales. En la provincia de Ciudad-Real, que hemos di-
vidido en 10 zonas, resulta el maximum de valor 5.000 reales, ¥
‘el minimum 400; siendo el aumento de valor por el plant{o com-
parado con la estimacion del suelo 1.069 reales. En la provincia
de C4diz estimamos en 810 reales el aumento de valor del suelo.

- Sumando esos tres términos, v sacando el término medio, resulta

1.152 reales por aranzada que hacen que valga cada hectarea

"sobre 3.000 reales, y los 2.099,626 (1), aumenta el valor del suelo

6.500 millones de reales por lo que representa al plantio.»

En vista de estos datos y de otros que seria prolijo enumerar,
no puede cabernos la menor duda de que la rigueza agricola de
laregion del olivo, triplicard el dia en que tan precioso drbol lle-
gue 4 ocupar la extension que le corresponde y los aceites, fabri~
cados con esmero, tengan facil y lucrativa venta.

(O] El Sr. Tablada calcula que sélo existen en el territorio espafiol dicha cantidad
«dé hectdveas plantadas de olivos, pero nosotros creemos que la cifra es mayor.



MISTORIA Y COMPOSICION (UIMICA DELOS ACEITES DE OLIVA

Y DE LOS CUERPOS GRASOS EN GENERAL.

El conocimiento empirico de los cuerpos grasos y su empleo
para la satisfaccion de las necesidades humanas data de lamés
remota antigiiedad, perdiéndose en la insondable noche de los
tiempos. El uso de las mantecas, de los sebos y de los aceites-
fué general entre los pueblos primitivos, segun lo acreditan la
tradicion y los monumentos que nos han legado.

Pero limitdndonos 4 el aceite de olivas, objeto exclusivo de _
esta monografia, todos los historiadores concuerdan en que -
su primera aplicacion debié, sin duda, ser como medicamen-
to. Elloesque, en particular, los pueblos orientales le des-
tinaban 4 la curacion de toda clase de dolencias, atrxbuyendole
prodigiosas virtudes curativas.

Refiere el Génesis, que en tiempo de Abraham yase servian
los israelitas del aceite de olivas para el alumbrado dé sus tem- -
plos. El Exodo consigna, que el mismo Dios ordené & Moisés pre-
- parar un licor oleoso destinado 4 la consagracion. En el li-
bro de Job se describe un método de elaboracion del aceite de
olivas, que 4 decir verdad, discrepa bien poco del seguido en el
dia por algunos cosecheros extremefios y andaluces. Los griegos
no debieron tener nocion alguna del uso del aceite para el alum-
brado, pues la historianos dice que, durante el sitio de Troya,
se sirvieron exclusivamente de antorchas para dicho objeto.
Basta echar uha ojeada sobre los escritos de Homero para cer-

et e e,
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ciorarse de que en su época se desconocia el uso de lasldmpa-
ras de aceite; y que tanto los reyes comolos potentados y las mis
humildes clases sociales, todos se alumbraban con antorchas.
Dioscorides menciona ya los aceites de oliva, almendras y ri-
¢ino, conocidos y empleados en su época. Asegura la tradicion

que les fenicios com erciaban en grande escala con dicho liquide

Y

cuando. por vez: “Primera oguparon las costas espafiolas. Fiinio:

habla del empleo del aceite de olivas para la fabricacion de los
Jjabones, industria cuyo descubrlmlento atribuye 4 los galos que
log preparaban con’ ceniza 'y gra,sa. Los patmclosromanostenmn
en particular estima tanto los aceites de olivas, como el fruto de
tan preciado 4rbol. Bl gran Ciceron, que en sus obras se ocupa
del cultivo del oli vo, ha dejado escritas bellisimas paginas acer-
ca de tan estimado vegetal y de los rendimientos que produce.
En aquel t1empo la,s aneltunas adobadas ocupabcm un puesto

_ muy 1)1’1!1011)&1 en todas 1as mesas , consum1endose, tanto al

principio como al ﬁn de 1&5 comuias sxendo preferidas las’ espa-
fiolas, como lo prueba el 51gu1ente pasage delmencionado orador,
el cual escribia 4 uno de sus amigos, nombrado 4 la sazon pretor
en Espafia; wndndame Zag& deliciosus rceu‘wms de Cordoda. »

~ PlinioelJ éven, reprochando 4 uno de sus conwdados la falta
de as1s’cencla 4 un banquete dado por.¢€l, le decia: «habexs de_]a—
do, sobre todo, de comer las sabrosas aceltunas que me habia
procurado 4 elevadlslmo precio.»

El acelte de olivas fué venerado por todos los pueblm de la
antigiiedad: le usaban en los sacrificios ofrecidos & sus falsos
dioses, regando con €l los holoc&ustos con él preparaban la mir-
ra, snnbolo de devocmn eran ungxdos los templos, los sacerdotes,
los vasos sagrados, losreyes y todas las personas constituidas en
autoridad’ velase prodigado en las ceremonias religiosas y en los
actos pubhcos mds solemnes: le derramaban abundantemente so-
bre las p:ras y sobre Ll cuerpo 1nan1me de los mds esclarecidos
patricios como suprema distincion: los gladladores del Circo se
engrasaban los miembros 4ntes de comenzar sus b;irbaras luchas:
las voluptuosas matronas romanas ordenaban 4 sus esclavos dar
fricciones con aceite aromatizado 4 sus amantes y los nobles le
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utilizaban. para suavizarse la piel y los cabellos, rasgo de afemi-
nagcjon que nos han legado en parte. o

. De,tiempo inmemorial fud el, acelte de ohvas objeto de un ac—
two cqmercxo. La h1stou,a nos, dxce que Thales prbwendo una
gran carestia de este hquxdo mandé comprar todo el existente

"4 la sazon en Mileto yen Chio, el cual parece que vendlé més

tarde. con no pequetio beneﬁclo Platon se desh1zo de una consi- _.
derable cantidad de aceite para bufrag;ar los ga,stos de, su viage &
Egipto. . . ‘

Por Ultimo, muchos padres de Ia Imlesm entre los cua-:

les podemos contar & San Agustin, San Clprlano San Gerommd

¥y San Eusebic mencionan con entusmsmo en sus. escmtos el acei-
te de olivas, y copiado. de los. pueblos pohtelta,s todos °abe-'
mos que ia: Igleala Catolica emplea el dZea Sfmto en no pocas ce-
remonias: relmmsas.

~ Ofras muchas cltas poduamos aducu"en corroboraclon de la
antigtedad de losaceites de olivas, pero no lo Juygamos necesa-—'
rio despues de las que acabamos de trasladar.

No. obsmnte su. antiguo abolengo y las ‘mltiples aphcacm-
nes de quesiempre fug objeto, la verdad es que, hasta ultimos del
siglo pasado y principios de éste, se estuvo en la més completa
ignorancia acerca de la, composmon quimlca, de los aceltes y
de los cuerpos grasos en, _general. \

En 1779, Scheéle, insigne farmacéuticod quwn la c1euma qu1—
mica es dwdora de tanto descubrimiento, preparando el unguen-
to qumlon, uonmgum aislar del aceite de ol1vas un cuerpo dul-
ce, cuyas propiedades estudio, dandole el nombre de prmczpzo
dulce de los aceites. .

- Més tarde, en 1813, Chevreul y Braconnot reconocen que los
cuerpos grasos estan todos compuestos de mezclas en diferentes
proporciones de varios productos inmediatos de naturaleza par-
ticular. Los trabajos de Chevreul, memorables por méis de un con-
cepto, forman época en la historia delos descubrimientos qui-
micos. No tan solamente confirmé la exactitud de los de su ilus-
tre antecesor Scheéle, sino que losprosiguié dedicandose por es~
pacio de largos afios con incansable actividad al estudio comple-
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to de las materias grasas, demostrando por'médio de e’xperimen-
“tos decisivos, que todas ellas estan compuestas de una série de
cuerpos que designé con los nombres de oleina, margarma ¥ es-
tearina, & los encontrados en 1os aceites, mantecas, grasasy
sebos. : :
Continuando sus investigaciones, descubrié ademés, aunque
en pequeiia cantidad, otra porcion de principios: sépidos oloro-
sos yvoldtiles: asi, de lamanteca de vacas, aisl6 la butirina(1): dek
sebo del carnero, la caprina y caproina; y del aceite de pescado.
l1a hircina y foceina. '
Descomponiendo & su vez la oleina, la margarina y la estea-
rina, con el.auxilio de los éxidos metdlicos en presencia del
agua, consigui6 aislar el préncipio dulce de los aceites de que he-
mos hecho mencion, y que llamé glicerina 1 éxido glicérico. At
propio tiempo, dichos 6xidos metdlicos quedaronen combinacion
con los 4cidos orgénicos, que 4ntes estaban unidos 4 la glicerina
formando las grasas, logrando su saponificacion, es decir, su

conversion en jabones. Habiendo tratado estos tltimos por cier-:

tos dcidos minerales, llegd 4 separar dela oleina un dcido espe-
cial, liguido, de color amarillento, que denominé 4cidooleico; de
la margarina, otro sélido y nacarado, que llamé margarico; y de
laestearina, un tercero tambien sélido, blanco y cristalizable,que
designé con el epiteto de estedrico; los cuales encontré constan-
temente unidos al principio dulce 1 ¢xido glicerico.

En su consecuencia, Chevrenl no pudo ménos de considerar
4 este ltimo cuerpo como un radical compuesto oxidado, analo-
go 4 los 6xidos metalicos, el cualen las grasas se encuentra com-
binado con los 4cidos orgénicos referidos. '

Vemos, pues, que para Chevreul, las materias grasas & cuyo
importante grupo pertenece el aceite de olivas, no son otra cosa
que mezclas en diferentes preparaciones de varios cuepos de
constitucion quimica andloga 4 la de las sales minerales. Asi no

(1) Muchos quimicos franceses dan 4 la manteca extraida de la leche de vacas.
el nombre impropio de butirine, tomzmdo una parte fnsignificante dela misma por
el todo.

13

debe extrafiarnos que & Ja oleina, combinacion del 4cido gléico
con el dxido glicerico, diera el nombre de oleato de bxido glice-
rico; 4 lamargarina, combinacion deldcido margarico con el pro-
pio 6xido, denomindra margarato de 6xido glicerico; y 4la es-
tearina, por andlogas razones, estearato de 6xido glicerico.

Todavia fué mds alld en sus clisicos trabajos, pues que tam-
bien consiguiéd aislar otra porcion de acidos grasos de los sebos,
mantecas, aceites de pescado, etc., cuyo estudio le juzgamos in-
necesario al objeto que nos proponemos.

Los adelantos realizados en la quimica orﬂé\mca no permlten
ya considerar & los cuerpos grasos como verdaderas sales, pues,
Berthelot ha demostrado, que su constitucion quimica es seme-
Jjante & lade loseteres compuestos, idea'que ya entrevié el mismo
Chevreul. Sin entrar en detalles, ni mucho ménos en considera-
ciones cientificas de cierta indole, hoy todos los quimicus admi-
ten que la glicerina es un verdadero alcohol, en cuyo grupo la
incluyen y estudian, déndole el nombre de alcohol glicérico, el
cual, de la misma manera que acontece & los.alcoholes triatémi-
cos, al combinarse con los &cidos grasos, pierde los elementos de
tresequivalentes de agua, que son reemplazados pm' otrostres de
dichos acidos.

En virtud de estas prop1edades y de otras que seria proluo
enumerar, la glicerina 1 éxido glicérico ha sido considerado co-
mo un aleohol triatémico, que uniéndose 4 los acidas.grasos for-
ma eteres compuestos (oleina, margarina, estearina, ete.), y és-

tos 4 su vez, mezcladosen diferentes proporclones, constituyen las

materias grasas.

-Bajo el puntode vista de su composicion elemental todas ellas
constan de tres elementos; carbono, hidrégeno y oxigeno, predo-
minando el hidrégeno sobre el oxigeno, por cuya causa y por no
egercer accion sobre los reactivos coloreados fueron-clasificados
por Thenard en el grupo de los cuerpos ternarios néutros sobre
hidrogenados. ‘ .

Porlo deméds, ﬁJéndonos en los aceites de ohvas y prescm—
diendo por el momento de otra porcionde sustancias de que cons-
tantemente van acompaifiados, todos ellos-estdn. constituidos de
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glu,erma 1 éxido gllcérlco, en combinacion con 168 4cidos oléico
"y margarico, formando los productos mmedm’uos llszados olema
'"y margér*na ' ' : s A
~ ‘Siendo esto a,si se hace preciso diganios algo acerca de la com-
posmlon ‘caractéres y propledades de estoseuerpos. ‘Tstudio que,
“como ya hemos tenido ocasion de’ manifestar; sé hace indispen=-
“sable si hemos dé darnos cuenta de los fundamentos en que es-
“tribt la industria que nos: ocupa y de las reformas que ein ella
conwene introducir. - °
' GQlicerina.—En la brebe resefia histériea que acabamos de

~ hacer, hemos consxcrnado que la ghcerma forma la base de to-
das las materias grasas, y por tanto, Ta del aceite de olivas. Que
“euando éstos se oescomponen se asimilan log elementos del agua
originando 4cidos grasos por un lado, ¥ por otro la glicerina;.y

como quiera que semejante reaccion es’ peéuhar 4 los eteres,'de
aqul el que, los quimicos hayan considerado s los cuerpos ‘gra-
- sos como verdaderos eteres, v 4 la glicerina omo un aleohol.

En perfecto estado de pureza, y concentrada en el vacio,

ofrece la forma de un liquido siruporo, incoloro, inodoro) de: ‘ga-
bor dulee y neutro 4 los reaétivos coloreados. A la temperatura

de més 15.° (1), su densidad es de 1°26: se. disuelve en' todas pro-

poreiones en ¢l agua y en el alcohol, siendo insoluble en el éter
yenel cloroformo: absorve 1a humanidad atmosférica y disuel-
ve gran namerode cuerpos, tanto -orgénicos como minerales.
Cuando se la destila; entre 275° 4 280°, una pequefia porcion
pasa sin descompnnerse, pero el ‘resto se altera profundamente,
originandose gases combustibles, 4cido carbénico, productos
empireumsticos, y por 1ltimo, un' compuesto especial llamado
acroleina, que es el que provoca la tds y el lagrimeo que algu-

- na vez hemos experimentado al aspirar esos humos que se des- .

prenden de los aceites puestos al fuego de nuestros hogares.
Segun veremos despues, la glicerina en presencia de las ma-
terias proteicas, puede fermentar: cuando estd libre, su composi-

{1) Todas las ’cemperam'n-as las referimos.al termametro centigrado,
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cion elemental se representa por la férmula empmca O“.H’“O6
»pero Sl se combina con los 4cidos, pierde tres eqmvalentes de
a (0“19'503 constltuyendo el 6xido ghceuco anhidro.
' Bercelxus supone, que cuando se halla combmada con’ }os

' Acxdos su GOmpOSIClOD es 03 H* 0 cuerpo que denomma dwido
, Zzpa‘wo admitiendo que al’ separa.rse ‘de los étcldos g’rasos dos"

eqmmlentes del menclonado 6xido toman cnatro de agua , for-
mando la glicerina de este modo:

2(03H2 0)+ 4 H 0=0" H+ 0.
Por su parte Weeller con91dera 4 la gnn,erm comé acrolema

»bh1dratada, pero la verdad es que sobre este punto las doctrmas
de Bercelius son las que imperan en la ciencia.

OZezmz —La voz oleina se deriva de la Iatma oleum ya he-

mos dicho que estc cuerpo, llamado Lamb1en en el lenguawe
‘ industrial principio liquido de los aceites; no es otra cosa quela

combinacion de la base glicerina. con el 4cido oleico, formanda
un trioleato de dxido glicerico, pertenecients al 1mportante gru-
po de las ghcémdas ¥ cuya férmula es la mguxente

CCHP 08, 5( 0% H¥ 08).

Constituye algo ménos de las cuatro quintas paries del aceite

- de olivas, influyendo notablemente en la calidad.y finura de los

mismos, & los cuales comunica sus propiedades caracteristicas.
Es liguida 4 la temperatura ordinaria, de coloramarillento, carece
de sabor y de olor, untuosa al tacto, insoluble en el agua yen el
aleohol; su densidad 4 mis de 15° es de 0°9003: el aire atmosferlco
la oxida transforméndola en margarma primero y originando des-
pues una série de dcidos de mal gusto y olor. El nitrato dcido

‘mercurioso, el dcido nitroso'y el 4cido hiponitrico, solidifican la

oleina de los aceites grasos como los de clivas , transforméandola
en un cuerpo denominado elaidina, cardcter que ha servido 4 los
quimicos para d1st1ngu1r estos aceites de los secantes.

Sometida 4 la destilacion seca, produce 4cido sebacico
(C* H'8 08 ) y en fin, tratada por el &cido sulfirico concentra-
do, se desdobla, en 4cido mlfolezco Y sulfomargdrico.

La oleina , sin embargo, no ha podido obtenerse en perfecto
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estado de pureza, por cuya causa hay dudas acerca de su verda——
dera composicion. :

Margaring.—La margarina, cuya palabra deriva dela voz la-
tina margarum, 4 causa de su aspecto parecido 4 la madre perla,
recibe tambien el nombre de principio sélido de los aceites. Re-
sulta dela combinacion del oxido glicerico con el dcido marga-
rico, formando un trimargarato de d6xido glieérico de la férmula,

08 HS 03, 3( 0% H3 08).

Mezclada en diferentes proporciones con la oleina forma los
aceites de olivas, 4 los cuales imprime en parte'sus caractéres
peculiares. Es sélida & la temperatura ordinaria, cristaliza en
escamas micéceas, funde 4 més 47°. Cien partes de alcohol ab-
soluto € hirviendo solo disuelven 25 de margarina. Puede sepa-
rarse de la oleina , sometiendo los aceites de oliva 4 una tem-
peratura de 4°, en cuyo caso se solidifica y puede recogerse, com-
primiéndola entre papeles sxn cola para despojarla de las Gltimas
porciones de oleina.

Acido oléico.—Ya hemos visto que este acido, en combinacion '

con el 6xido glicérico, constituye la oleina. Cuando estd puro
carece de color, olor y sabor, ofreciendo reaccion neutra, pero en
contacto con el aire atmosférico, absorve con rapidez el oxigeno,
adquiriendo olor rancio y reaccion dcida pronunciada. Su férmu-
la quimica se representa del modo siguiente:

038 g% 03, HO.

Se concreta & més 4°, liquiddndose de nuevo 4 méis 14"
Expuesto 4 100°, se descompone en parte desprendiendo 4cido
carbénico. Sometido 4 la destilacion seca, origina los dcidos se-
bésico, acético, caprilico, cdprico, y carburnos de hidrégeno in-
flamables. Es insoluble en el agua y soluble en el aleohol y en
el éter. Por tiltimo, los vapores nitrosos solidifican el 4cido oleico
de los aceites de oliva y de todos los grasos, trasformindole en
un 4cido particular denominado eldidico, caracter que permlte
dlstmvmr estos aceites de los secantes.

- Acido margdrico.—Del mismo modo que el anterlor ya he~
mos visto que este dcido unido al éxido glicérico, forma la mar~

LA

. garia. A la temperatura ordinaria.es sélido, funde & 60°, de co-

lor blanco, insoluble en el agua y soluble en el alcohol-y en el.
éter; ejerce una reaccion débilmente écida, formando, con las
bases, sales definidas, denominadas estearatos. El oxigeno del aire

~ le oxida, origirdndose. diferentes 4cidos de mal sabor ¥ olor.. -

En cantidades pequefias y con ciertas precauciones, puede desti=
lar sin alteracion; pero, en general, se descompone, produciendo
diferentes compuestos entre los que se forma uno especlal lama-
do margarona. . . :
Resumiendo las breves cons1derac10nes expuestas acerca de
la constitucion y caractéres de las materias grasas, vemos que el
aceite de olivas pertenece 4 este importante grupo de la quimica
orgénica. Que en su mis simple expresion podemos considerarle
formado por una mezcla, en diferentes proporciones, de un cuer-
po liquido y otro sélide, ambos en alto grado complejos y alte-
rables, circunstancias que es necesario no perder de vista, asi
¢omo enanto hemos consignado respecto 4 las propiedades ca-
racteristicas de-los:mismns, porque ellas nos han de servir de
saludable ensefianza en el decurso de esta monografia.
Descartados ya de las precedentes consideraciones especula-

tivas, y bajo el punto de vista industrial, los cuerpos grascs se
han dividido en aceites, mantecas, grasas, sehos y ceras.

1.° Adceites.—Son cuerpos grasos liquldos (l) 4la temperatura,
«ordinaria. ,

- RS Mantecas. ——Cuerpos grasos blandos 4 mds 18." y fumbles )
4 mé,s 36.° : '

3.° Gmsas ——Cuerpos grasos que proceden del remo ammal
muy blandos y fusibles. . e »

4.°  Sebos.—Cuerpos grasos del mismo origen pero més cori-
szstentes, los cuales funden 4 mas 38.* . -

5*  Ceras.—Cuerpos grasos, durosy quebradizos, blandos &
mas 35.° y: fusibles -entre 60.° y 66.°. segun su pureza -y -proce-
dencia. A L "

) , .

(1) Algunos aceites tales como el de palma, cocoy 1aurel han conser-

vado dicho nombre & pesar de su conszstencla, pero 4 la verdad serxu
mis propiq denominarlos. shantecas. s

3
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Desde muy antiguo se han dividido tambien los cuerpos gra-
sos ‘en ficilmente saponificables, y dificilmente saponificables.
En la primera seccion estan comprendidos todos aquellos que tra-
tados por los 4lcalis (potasa, sosa y amoniaco)se descomponen en:

glicerina, que quedaen libertad, y- 4cidos grasos que se unen &

dichos 4lcalis, formando jabones, segun ya hemos tenido ocasion

de indicar. A este grupo pertenecen los aceites, mantecas, gra-.

sas, etc. Y enla segunda todos aguellos que sufren con gran di-
ficultad la mencionada descomposicion, tales como las ceras y
la espelma de ballena. o

" Limitdndonos 4 los aceites, todos sabemos que se han dividido-

en fijos y volatiles 6 esenciales, 4 pesar “de las notables diferencias

que entre ellos existen, no tan sélo bajo el punto de vista de su
constitucion quimica, sino tambien en cuanto 4 sus propiedades:
y caractéres. Los primeros pueden sin embargo distinguirse con

facilidad -de los segundos en que impregnan el papel de una.

mancha indeleble; al paso que los esenciales, si- estAn puros, la.
mancha que en un principio originan, desaparece pronto, y mas:
ain sise eleva un poco la tempcratura sin de_)ar la menor
huella.

, ‘Presc‘indiendo de los aceites volatiles é esenciales cuyo estudio:
es ageno al trabajo que nos ocupa, todos sabemos que los fijos se:
han subdivido tambien en grasos 6 no secantes y ¢n secantes, los
primeros se distinguen de los segundos, en que al contacto dek
aire permanecen mas é ménos fluidos, solidificdindose bajo la de-
cion del 4cido hiponitrico; al paso que los segundos, absorviendo-
el oxigeno del aire, se espesan poco 4 poco, hasta transformarse
en una masa sélida de aspecte resinoso sin que el 4cido hiponi--
trico les solidifique. De estos tltimos interesantisimos por los mal-

tiples usos industriales & que se les destina, nada hemos de decir

por cuanto el de olivas pertenece al grupo de los no secantes y
4 el debemos concretarnos. Mas como quiera que los mismos.
aceites grasos, atendiendo 4 su origen, se han subdivido en vege~
tales y animales; bueno seré dejar consignado que tampoco hemos:
de ocuparnos de estos tltimos.

Por lo deméas, sabido es que los aceites vegetales a.bundanr

- mencionado caldo.
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muy particularmente, en las semillas de las plantas slendo raro
encontrarle en-los pericarpios-carnosos, pues §6lo existe en los

frutos de las olivas, dellaurel, de la palmera y del.cerezo. silves-

tre y por excepcion en el tubétculo de la chufas : :

- Dejandoé un lado cuantd eoneierne 4 las materias grasas séh-
das, 4 los-aceites voldtiles, los secantes y los animales; sélo nos
restan los™ grasos de origen vegetal 4 cuyo 1mportante grupo

-pertenecen los: de oliva.

Ahora bien, al ocuparnos de la. parte hlstérlcd, Ja. lelmos

. que estos aceites' reducidos-4 $u més sencilla expresion, podian

considerarse como'-mezclas. en diferéntes proporciones de un
cuerpo sélido (margarina) y otro liquido, (cleina)sin embargo,

‘10 vayamos'd creer sean estos los 1nicos principios que contie-
‘nen, si‘tal sucediera, es claro que mezclando convenientemente
-ambas sustancias, obtendriamos el aceite de olivas; pero-no acon-

tece asi, entre otras ruzones; porque van siempre acompatiados
de cantidades variables -de materias mucilaginosas, aromiticas,
colorantes, protéicas, ete., que 1mpmmen carécter especiﬁco al

Por lo demds, y antes:de pasar adelante mdlcaremos cudles
deben ser los caractéres de que ha de estar adornado un buen
aceite de olivas. Debe ser limpido, brillante, de color amarillo de
oro, de olor suave  aroméitico que recuerde el de-la aceituna

{fresca de sabor grato, sin'd¢je y sin agarrarse & la. garganta y

4

por “iltimo, néutro 4 los reactivos coloreados. o

-7+ Pero no'basta, 4 nuestro proposito,-que conozcamos la com—

posicion inmediata de los aceites de olivas, sino que al propio
tiempo se hace necesario digamos algunas palabras acerca de
sus propiedades fisicas, y sobre todo de la accion y modificaciones
que sobre ellos egercen determinados agentes, pues este estudio
nos conducird 4 deducir reglas practicas de inestimable -valor
para la perfecta fabricacion y buena conservacion de tan pre-
ciado liquido. '

Densidad.—Si bien defiere poco la densidad de los aceites de
olivas, no es, sin embargo, la misma para todos y esto se conci=-
be, desde el momento en que, ni tienen una composicion inme-
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‘diata -constante € invariable, ni todos estdn igualmente depuras
‘dos; -4ntes por el contrario encierran cantidades variables de ma~
“terias extrafias.en suspension y en disolu¢ion, que han de influir
necesariamente en la mencionada propicdad. De aqui el que sean
-diversas las cifras: halladas por-los diferentes autores- que se han
ocupado- de . estas .materias. Asi; tomando por unidad el agua
“destilada y operando 4 la temperatura ‘de 15 -(1). Payenla fija
entre 0°9190 y 0¢9200. Saussure en 0¢9192;. Girardin en

~0'9182. Faure en 0'9180. Schubler en 0°9176. Lefebre en

049170, y Poutet en 0°9130. Nada dicen acerca.de. la edad,
procedencm. ¥y estado de depuraomn de los-aceites sobre que ope-
raron.. : SR

- Por su-parte, el Sr. ManJarres (2) asegura que.la densida,d»de

“nuestros aceites, es siempre menor que.la jndicada en las obras

francesas, nohabiendo encontrado. nunca, ni 4un en los mismos
-aceites de Botijuela que se expiden 4 la Habana, una densidad
ma’yor de 09150, igual, segun el mencionado .autor, 4 'la de los
_mejores aceites clarificados de las:acreditadas fabricas de Plalg'-
nol de Marsella y Bacigalupi de Niza. ‘ SRR

s Por nuestra parte he aqm los resultados obtemdos con alg'u-

nos aceltes

(1) “La ‘densidad- varia: ‘mucho. eon la elevacion de, temperatura,
Sausere ha encontrado, que a4 12° R. es de 09192 a25 09709
50 ‘0‘8932 y 4 94°, 0'8625.

Man;arres. Memoria sobre el memramlento de nuestros acerbes.
Bareelona. 1872,

: 3.
TIEMPO TRAS- ) .
CURRIDO DESDE]{ DENSIDAD

SU FABRICA-)] A + 15°

GION.

PROCEDENGIA . - OBSERVACIONES,.

Opaeo color. verde amarlllento,
olor de alpechin, sabor rancio:
produciendo puntos marcada~

De Lucena S
é mente rojos sobreel papel azul

(Cordoba.) ‘18 meses. | 049167

de tornasol.

Brillante, color amarillo de oro,
.olor de aceite comun sin aro-
;ma del fruto, gusto rancio.y
reaccion 4cida algo meénos
pronunciada. -

. Brillante, amarillo de oro, olor
~ on. - _’Lroma’mco y agradable del fru-

1.)(%&1,\%3;0)11 70 meses. 09161 to, sabor grato, sin defe casi.

: ' -4 néutro 4 los reativos colorea~,
dos.

Brillante, color verdoso “olor po-
co pronuncmdo, sabor .algo
chustico, reaccion bastante

. acida.

, Limpido y brillante, amarillo de

Marsella de 0‘91'80( oro, olor apenas perceptible,
Plaignol. saboralgo pronunciado y cius-
‘ ' , tico, y reaccion acida.

- Echando una ojeada sobre el cuadro anterior, podemos notar,

que el aceite ménos denso y de mejores caractéres organolépti-

cos, es el de Moron, pues si bien acusa una reaccion débil-

mente dcida, no es apreciada atn por el sentido del gusto. Ll de

Ta. |80 meses, | 09163

Valencia. » ' 09162

" Valencia nos di6 casiigual densidad, pero los demds caractéres

1o son tan sobresalientes, acaso porque fuese ya muy afiejo, pues
ignoramos la fecha de su elaboracion. El de Marsella, 4 pesar de
haberle adquirido en uno de los principales comerciocs de ultra-
marinos de Madrid, dudamos mucho sea puro, ni meénos de
la renombrada fabrica de Plaigmnol, como indicaba su etiqueta
De todos modos, ignorando su edad nada tiene de extrailo estu-
biese ya algo alterado, y de aqui sus malas propiedades. Puede
sin embargo notarse que es el mas denso de todos, quizé por que
una oxidacion profunda haya transformado parte de la oleina en
margarina; mas como quiera que sea, nuestros datos concuer-
dan en esta parte con los del Sr. Manjarres.



22

Respecto 4 los aceites de Lucena revelan desde luego su vi-
ciosa elaboracion, pues que, nuevos atin, ofrecen ya defectos ca~
pitales. Hay que notar la mayor densidad del aceite mas jéven,
consecuencia sin duda, de los principios mueilaginosos, albu-
mineoideos, etc., que tenia en suspension; asi como los puntos
rojos marcados en el papel tornasol, los cuales acusan una ma-
yor oxidacion favoremda por las mencionadas materias albumi-
noideas.

Todos estos aceites los hemos tenido’embotellados en el labo-
ratorio de la Escuela Central de Agrienltura durante el invierno
de 1876 & 1877, habiendo podldo observar que el de Marsella fué
el primero y el que en mayor proporcion depositd la margarina,
4 pesar de quela temperatura minima del local sélo: descen-
di6 +-8.°, siguiendo despuss, por su érden, el fresco de Lucena,
el afigjo y por ultimo, él.de Valencia, que deposité muy poco;
Permaneciendo el de Moron perfectamente liquido y brillante.

Tales fenémenos parecen indicarnos la presencia de Acidos

grasos libres y mayor cantidad de margarina, en los aceites de -

Marsella v Lucena.

Por otra parte: es evidente que cuanto mayor sea la densidad
de losaceites tanto més elevado serd su peso en igualdad de vo-
llimgn: pero como la densidad es tambien variable segun la tem-
Peratiira y estos datos pueden interesar 4 nuestros olivicultores ¥y

al comercio en general, trasladamos 4 cou’cmuacmn la siguiente
tabla:
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Poso en kilos del hectdlitro de acsite de olivas entre
0" y 6° de temperatura

TEMPERATURAS - TEMPERATURAS " ; )
DEL TERMOMETRO PESO DEL HRGTS- DEL TERMOMETRO PESO DEL HECTS
LITRO. LITRO.
CENTIGRADO. CENTIGRADO.
30 90k. 70 17 91k. Y
29 90¢ 77 16 91¢ 64
2% 90* 84 15 91 70
2 90¢ 90 14 9 77
26 90¢ - 97 13 9l 84 .
25 oo o4 12 01¢ 90
24 1 91 10 11 91« o7 |l
23 91¢ 17 10 g2 04 - |
22 91¢ 24 9 92¢ 10
21 91¢ 30 8 92¢ 17
20 91¢ 37 T 92 24
i 19 01 44 6 92 30 |
18 91* 50 : .

Otro de los caractéres fisicos de los aceites cuyo conocimiento
puede interesar 4 nuestros olivicultores es, sin duda, la propie=
dad que poseen de aumentar considerablemente de volimen por
el caldrico, pues que vendiéndose dicho caldo, en muchcs pun=-
tos de Espafia, no al peso, cual siempre debiera ser, sino 4 la
medida, dicho se estd, que cuanto la temperatura sea mds ele~
vada ocupardn mayor volimen con notorio perjuicio de alguna

de las partes contratantes.

Y con efecto: el coeficiente de dilatacion del aceite de olivas,
6 en otros término, el aumento que experimenta la unidad de
voltimen por cada grado de temperatura, no deja de ser consi-
derable. Estando el del agua destilada representado por 0 00046,
el del aceite es casiel duplo, pues que se eleva & la cifra
de 0°0008; 1o que nos dice, que un hectélitro, por ejemplo, de
este liquido 4 - 15.°, ocupard & la temperatura de - 25.° el vo-
limen 1 heet 008, & sea, 1008 litros, en vez 100, cerca del uno
por ciento de aumento 6 de disminucion de voltnnen, por cada
10.° de diferencia en la temperatura.

Como consecuencia logica de esta propiedad, se hace tam-
bien preciso no llenar del todo los envases, siempre que hayan



%
de quedar cerrados herméticamente cuax acontece con las bote-
llas y latas en que se expiden los aceites de primeraclase, pues
que al menor aumerto de temperatura se corre el riesgo de que
las vasijas se rompan. Los mismos pellejos 6, colaméres, tan usa=-
dos en muchas provincias de Espafia para el trasporte del men-
cionado liguido, 4 pesar de su elasticidad, suelen estallar eon
frecuencia, entre otras causas, por la dilatacion de que nos ve-
nimos ocupando. :
Fluider. —Sabido es que los aceites son mas viscosos, ménos
fluidos que el agua, tardando en igualdad de circunstancias, mu-
clio mayor tiempo que este Gltimo liquido en salir por un orificio
determinado. Pero 4 su vez comparados entre si, resultan
méas 6 meénos fluidos, influyendo bustante en esta propiedad

las materjas mucilaginosas que puedan tener ensuspension, asi

como su mayor 6 ménor limpidez y trasparencia. El exdmen
comparativo de este cardcter en los de oliva puede servirnos de
guia para apreciar el grado de depuracion que poseen, por mas
que no siempre sea indicio cierto de su bondad como pudiera
creerse & primera vista, y la razon es obvia, desde el instante en
que sun tantas y tan multiples las circunstancias que concurren
& imprimir cardcter 4 los mencionados caldos. 8in embargo,
cuando 4 un hermoso color amarillo de oro, fragante aroma y
esquisito gusto, reunen perfecta trasparencia y marcada fluidez,
aquellos que ofrezcan este conjunto decar actéres, denotaran un
" mérito superior, que en vano seria desconocer.’
Atento 4 estas consideraciones, algunos autores han txatado
de comparar la fluidez de los aceites con la del agua, la de unos
aceites con otros y la dé.lo:s de oliva entre si. En la pdgina 10
Del fabricante y purificador de los aceites de la Enciclopédia Ro-
ret, puede verse un cuadro en que se consignan dichos datos. De
) ellos se deduce, que si una cantidad dada de agua, 4 la tempera-
tura de 4-15.°, tarda en fluir por un orificio 9 segundos, la mig-
ma cantidad de aceite de olivas, 4 igual temperatura, tardars, 195,
de donde resulta que representandola fluidez del agua por 100
la del aceite serd 4‘61,y, por lo tanto, 21449 *veces menor que
la de aquel liquido. Entre los aceites considera el mencionado

5
autor como menos fiuido ar ge ricino, 'y como dotado de mayor
fluidez al de reséda, en la relacion de 183:7‘3. ' B

Por su parte, el distinguido profesor de la Escuela Industrial
de Barcelona, Sr. Manjarres, operando & - 15.°, y habiendo to-
mado como tipo el agua, practmé varios ensayos ennammadqs
al mismo fin y cuyos resultados consignamos éL. ’co‘numuaclon

@

Tiempo en Fiuidez sio.;,nd(‘;, Fluidez menor
segundos que 100 la del |} que la del
ACEITES. . | ftarda en fluir. agua. agua.

Ta " ' ' ’ ' 236 veces.
De Tarragona filtrado...... 86 34:9 :
El mismo ‘uurbio.l.\I ..... vees 287 s 848 - ] R8T
De Bacigalupi de Niza......| _ ‘

° (extra SUrfing. «o.o.ee 201 34:3 ’ 2‘8(13 »
De Sevilla filtrado:......... 208 . | 33‘8 } .3‘01 >

. El mismo sin filtrar........ 301 ,3?‘2 oL >

De Tortosa filtrado.. ....... - 299 33‘4 ‘ ,«3%‘03 »
El mismo sin filtrar..... e 303 :3,3‘0 39 >
Del Ampurdan filtrado..... 304 - 3‘2‘9 ‘ 3.07 »
El mismo sin filtrar...... . . 307 . 36 »
De Olesa (de aceituna palo- . 9

mar esct()gida) filtrado..... 304 32:9 » g‘g% »
El1 mismo sin ﬁ(l;:ral e .. 307 . 326 »
De Tarragona (Constanti co- . )

secha ge 18456) filtrado. . 306 3247 306 »
‘De Olesa (de aceituna mez— .

ctada) filtrado...,. " .(. ees 312 : 321 3412 »
De Plaignol de Marsella (sur-] - , ) )

fine raffine...ooveiiionn 313 319 313 >

Repetidos por nosotros estos ensayos con los aceites que &
continuacion se expresan, habiendo operado con todos ellos &
igualdad de presion y de temperatura, y en anélovas condicio-
nes, hemos obtenido los numeros smmentes represehtando
por 100 la fluidez del agua destilada.

) : Tiempo en Flﬁidez sjendoi Fluidez menor

’ o 100 1o del ue la del
PROCE?&%}%IC'I%SPE LQS . %JT%T&% uggu.e ‘ }q ;guu.

De Moron sin filfrar........ i[%(é _ g%:gg ig(t)) ves.
“Id. filtrado..... e 56 - § ‘ ’ ‘

Do Valeneit .oeereneneeaens 466 ‘ 21‘52 _ ‘i‘gg

De Lucena aue]o gm filtrar. i?}g . %?‘14 i
Id. Itrado.. 47 =l o

De Lucena fresco y turbio..}. 500 . 2,0‘0_0 . i‘gg
Id. » filtrado.... 473 : 21‘14 o

De Marsella..o..oivevennnns 472 - 21¢00 . *
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Vemos pues, que la relacion entre la fluidez del aceite de oli-
vas y la del agua, hallada por nosotros, concuerda con la q\ie
consigna el Manual de la Enciclopedia Roret, separdndose
bastante de la Cel Sr. Manjarres: pero esto no debe extrafiar pues-
to que dicha relacion varia notablemente segun la magnitud y
forma del orificio de salida, lo eual tiene satisfactoria  explica-
cion por la diferente influencia capilar que ejerce ¢l orificio se=
gun su mayor ¢ menor didmetro.

Ello es que, mientras 150¢% de agua tardaron en pasar por
una abertura bastante capilar 30 segundos y la misma canudad
de aceite 138, habiendo aumentado el orificio, la primera tardé
11 segundos y el aceite 34, es decir, gue en el primer caso lare-
lacion fué como 30: 138 y en el segundo como 11: 34: términos por
demass diferentes, hasta tal punto, que si las experiencias las hu-
biéramos practicado en estas ultimas condiciones, habriamos ob~
tenido cifras mucho més bajas que las con51gnadas por el Sefior
Manjarres.

Despues de todo, tales hechos ennada  amenguan la impor-
tancia de los ensayos consignados, pues lo que més nos intereésa
conocer es la fluidez relativa de unos aceites con otros y esto se
consigue operando en las mismas condiciones de presion, tempe-
vatura, ete., cualquiera que sea la magnitud del onﬁclo de sa-
lida.

Echando una ojeada sobre los cuadros anteriores, observa-
Temos que siempre los aceites filtrados son més fluidos que los
mismos sin filtrar, y si bien este carécter no es en todas ocasio=
nes signo seguro de bondad, segrun hemos manifestado, debe to-
marse muy en cuenta, porque en igualdad de eircunstancias nos
puede ilustrar acerca de la sutileza y finura de los mismos. En el
caso presente, resulta de las experiencias practicadas por nos-
vtros, que el de Moron, el més esquisito de todos, es tambien el
que acusa mayor fluidez, mientras que el de Lucena, basto y
grosero, es el ménos fluido.

Accion del aire sobre los aceites de oliva.—Que el oxigeno del
aire obra sobre los aceites de oliva originando alteraciones pro-
undas en sus propiedades y constitucion gquinica, cosa es que

<

no admite la mas ligera duda en el terreno de la ciencia, por
més que algunos cosecheros se preocupen bien poco de semejan—
te fenémeno: que de -este conocimiento puede sacar el propicta-
rio reglas practicas de inestimable valor para la buena fabrica-
cion y conservacion de tan preciado caldo, tampoco cabe la me-
nor duda: que el estudio detenido de los fenomenos que se rea-
lizan en el seno de los aceites por dicho agente, puede arrojar
viva luz sobre la industria oleifera de nuestro pais, nadie se
atrevers 4 desconocer. Atento, pues, & estas capitales considera-
ciones, vamos & permitirnos entrar en algunos detalles sobre tan
interesante materia.

Hace ya muchos afios que. ‘Teodoro de Saussnre emprendié
una série de experimentos, encaminados 4 demosirar la aceion
que sobre los aceites vegelales ejerce el oxigeno del aire. Res-
pecto al de olivasg, hé aqui los resultados que obtuvo. Colocd en
condiciones apropiadas. 3¢3725 de este caldo, el cual absorvid,
durante los euatro afios que durd el experimento, 383,¢2 de oxi-
geno, desprendiendo 81¢-%7 de dcido carbénico, y 23,32 de hi~
drégeno.

De sus notables trabajos dedujo:

1.° Que la temperatura ejerce una marcada influencia sobre
la marcha y celeridad de la oxidacion; siendo ésta tanto més
enérgica, cuanto aguella es méis elevada.

2. Que al principio, la oxidacion es lenta; despues, la mar-
garina 6 cuerpo sélido de los aceites se deposita en parte, se~
pardndose de la oleina 6 cuerpo-liquido, bajo la furma de copos

lancos, los cuales se disuelven de nuevo calentando el aceite
4 - 60°, sin que vaelvan 4 depositarse cuando se enfrian.

3.° Que mas tarde, la cantidad de margarina formada crece,
lenta pero progresivamente, con la absorcion de nuevas porcio-
nes de oxigeno. Si enténces calentamos el aceite sometido & la
experiencia, la margarina se funde y redisuelve, pero se preci~
pita otra vez no bien se enfria el liquido.

4.° Que la oxidacion de losaceites es tanto més rapida, cuan-
to menos depurados estdn.

Y 5.° Que cuando la cantidad de oxigeno fijado alcanza cineo
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veces el voltimen del acelte, se descompone una parte de la olei-

na 'y de la margarina, adquiriendo gusto 4cre y caustico,
que irrita la garganta, olor ranclo Y reaccion marcadamente
4cida. v .
Cualesqmera que sean las diferencias que nuevos experimen=
tos hayan introducido en estas' conclusiones, siempre quedars
probado y como un hecho incuestionable, que los aceites de oli=
vas son cuerpos muy 4vidos del oxigeno, cuyo agente causa en
ellos profundas moaificaciones. ‘
Y con efecto: si comparamos la composicion quimica elemen-
tal de la oleina con la de la margarina, echaremos de ver que
ésta, puede engendrarse & espensas de la oxidacion de aqudlia,
‘pues que contiene mayor cantidad de oxigeno en igualdad de
Peso, segun es ficil comprobar examinando ambas férmulas.

C6H5 0,33 (CHBQS ) _«____. Qs H5-0,3 3 (C3H3303 )
Oleina. o Margarina.

Asi, para 645 partes de carbono é hidrégeno, la margarina con-
tiene 72 de oxigeno, al paso que en la oleina, esta misma can-
tidad de oxigeno, est4 encerrada en 683 de carbono é hidro-
geno. : : )

~ Ahora bien; como por reo'la genexal los: acextes mis espe-
80s y groseros suelen ser los més ricos en margarina, y esta
sustancia puede engendrarse por la oxidacion del mencionado
Hquido, dicho se estd que, en la practica de la fabricacion, serd
preciso evitar cuantas causas contribuyan directa é indirecta-
mente & producir dicho fenémeno. Mds adelante veremos que
estas causas son numerosas y todas contrarias 4 la bondad de los
aceites.

Por depronto conviene 4 nuestro propésito consignar. que |

parte de los 4cidos grasos de las aceites, una vez separados de la
glicerina 'y puestos en libertad, se oxidan tambien produciendo
otrcs nuevos 4cidos casi siempre de mal gusto y olor. El margé-
rico, por ejemplo, puede transformarse en 4cido palmitico con
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desprendimiento de 4cido carbénico. .y agua, como es facil ver
por la reaccion mgmente. X _ ; . i

’ 03411330,3 HO 4+ 08 = 0323310 HO + 2oo‘> L{- 2 HO
ac. mamamca omgeno ac. p(vlmitwo ac. carbinico agua.

i . 1 '

-1 mmmo acido margérmo puede tambxen produmr por oxi~
dacion una de esas séries llamadas homdlogas, tan frecuentes en ‘
quimica orgénica, originidndose dcidos que sélo difieren, entre

si, en dos unidades de -carbono & hidrégeno,.6 en sus multiplos.

En el caso presente podrian- engendrarse los dcidos caprico, pe-
largémco, caprilico,, enémtmo,, capréico, . valenco butirico. y
propidnico, algunos'de los cuales ofrecen caractéres hasfca re-
pugnantes.que: comunican de hecho & los .aceites. . L

‘Mr. Cloex, por-su parte, ha-demostrado,que todos los cuerpos
grasos sin excepcion expuestos durante 18, meses al contacto del
aire atmosférico, 4 la temperatura ordinaria yA la luz difusa au-
mentan de peso en ypa proporcion que oscﬂa entre 25 4 85 por
100 Pero este aumento dxce no -es continuo y reg'ular durante
ta época y ‘de tal modo, que si se repréééiita gré.ﬁcamente el fe-
némeno. por una linea. curva, ésta se eleva poco & poco, hasta
llegal 4 cierta altura mamma desde donde desc1ende ‘de nuevo

- ‘con, lentvtud quedando en perfecto para;ehsmo con-el eJe de las

absmsas, mas esto ﬁltlmo sélo se efectua despues de trascumdo
un largo permdo de tlempo. ' '

La cantidad de acido carbénico que- se produce durante la
“Tiéneionadi experiencia: 616 representa’.’la ‘¢uarta parte del car-
bono desaparecicio en la alteracion de 10§ aceites; el resto unién-
dose 4 ¢l oxigeno y-& el hidrégeno, forma combinaciones volé-

-tiles de olor sefocante, entre. las que pueden contarse los 4dcidos

-acrilico y acético; mas una pequeiia porcion de acroleina. .
~Tambien ha demostrado Mr. Cloez la infinencia ique sobre la
‘oxidacion de-los accites grasos de origen vegetal ejercen el calor
¥ la luz. Dicha influencia varia con la naturaleza de los: aceites
:¥ la dela superficie de la vasija:que le contiene. Asi el de sésamo
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que no eg secante, v el de adormideras que lo es, sometidos am=
bos durante 150 dias 4 la accion el aire libre, en:cdpsulasde
cristal incoloras, rojas, amarillas, verdesy azules, pudo obser-
var, que al cabo de 10 dias el azmento de peso era ya bastante
grande para el aceite contenido en la capsula de cristal incolo-
t0, algo menor para el de la azul, débil para el de la amarilla,

roja, y verde, y completamente niulo en el colocado 4 la oscuridad..

Trascurridos 30 dias, los resultados siguieron la misma marcha,
pero 4 partir de esta fecha, el aumerito-de peso dél contenido en
el récipiente azul superd al colocado en la capsula ineoloras Res-
pecto & las vasijas amarilla, rojay verde, el aumento de Teso
del aceite contenido en ellas, tambienlleg6 4 sobrepujar, cox el
trascurso del tiempo, al colocado en la azul € incolora; habiendo

- podido observar que siempre al fin de las experiencias, 1a oxida-
CIOD es tanto mais enér(rlca cuanto més Ientamente comenzé en
un principio y vice-versa.’ ‘

. De los experimentos que acabamos ‘de trasladar se deauce la
conveniencia de elegir vasijas negras, y en su defecto mcoloras
0 azules para conservsr los aceites, guardandolos cuando sea Po-
sible en lugares poco 11um1nados, ) ﬁn de retrasar ¥ dmnmuu‘
su emancxamlento

-Otro hecho digno de notar es la celerldad con que marcha Ia
ox1daclon tan pronto como alcanza clerto grado. Asi, el aumento
de peso del acelte secante de adormideras solo fué, en los prime-~
ros 20 dias, de 0°18 por 0/0; pero al c&bo de 120 llecré é 3 7’7 y
4 los 150, 4 6'38 por 0/0

‘Mr. Cloez no menciona trabajo alguno. de este género practl-
cado con los aceites grasos.

~ Deseando nosotros efectuarlo con los de oliva expusimos va-
rios de estos ul aire libre y 4 la luz difusa, en cdpsulasde porce-
lana 0™ 055 de didmetro, con las precauciones convenientes
para evitar la caida del polvo y cuerpos extrafios, donde perma-
necieron durante 166 dias & contar del 14 de Enero-de 1877, 4 el
9 de Julio, en cuya fecha obtuvimos los siguientes resultados. Et
aceite de Moron (Sevilla) aumenté de peso 0211 por 0/g, el de

o,
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Valencla 04540, el de Lucena afiejo 0578 y el fresco del mismo
origen 0734.
" Es evidente pues,, que los aceites de olivas aumentan de peso
al contacto del aire atmosférico si bien en me enor proporcion que
1os secantes. Tamblen puede notarse que los menos depurados, los
més ricos en materlas extranas, son lo que acusan mayor aumen-
to de peso. En el caso presente gl fresco de Lucena, turbio ¥y
mucxlagmoso alcanzé la cifra mas elevada, sxgu;endule el afiejo
del mismo punto,y el de “Valencia, que 4un cuando limpxdos
aparecian poco brillantes, mientras que dicho aumento fué mu-
cto menor en el de Moron prevmmente filtrado,
" Accion de las materias protéicas sobre los aceites.—Cuando 4
la accion nociva y perj judicial del oxigeno del aire se une 1a que
ejercen las materias protéicas 6 albuminoideas, que siempre
acompanan 4 los aceites jévenes y mal depurados, entdnces, las
consecuencias son mucho mé.s funestas yla alteraclon més répx-—
da 'y profunda.

Y con efecto: una parte de la ghcerma puede fermentar bajo
1a influencia de las mencionadas materias, perder su sabor dul-
ce caracteristicd'y desdoblarse en alcohol, dcido butirico, pro-
pidnico, lictico ¥ acé’uco, segun representamos en las s1gmen-
tes: ecuacmnes

GHO = GHe + 00 -+ B
S — S \.'N :
glicerina. aleohol:-~  ge. carbonico. 7ozd1dgeno.
o CSHS 08)= (8 H3 OF + 4002+E3
glicerina. ac. butirico. - .
CSHEOS = CSHSO'  +  2HO
| dc. propiouico. - ,
CSHOS = CSHSOb + A

ac. ldctico.
O HS O OF = CREOF o 00+ H2
" Ge. acético. ‘
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- Despues ae lo que acabamos de exponer, no tenemos. incon-
veniente en afirmar que los aceites de olivas son liquidos tanto 6
mas delicados que los vinos; que la falta de depuracxon, su pro-
longado contacto con los turbios 6 borras, la acclon del aire at~
mosférico y el desaseo en los envases, le cansan gravis1mos per-
Jjuicios; y que si bleu es muy difieil lleguen & corromperse to-
talmente, no es ménos _cierto, qne plerden con facilidad suma
sus buenas cuahdades si no se’ Jes prodigan asiduos cuidados,
fabncandolos ¢OD esmero, trasegaudolos b hasta ﬁl’créndolos si
necesario fuese ; ,

Y ya que de esta materla n08 ocupamos sm perjulclo de tra-
tarla mas adelante cuando entremos 4 exponer el s1ste:ma més
raclonal de elaboracion con todosrlos detalles que su 1mportan-
cia. reclama, 1mpértanos por el momento llamar semamente la
atencmn de nuestros hacendados sobre la eqmvocada idea en
que muchos estan. de que los aceites de oliva son. de tal natura-
leza, que nada puede alterarlos, que resisten & todas lag causas
de destrnccion, que espelen de su seno todos los cuerpos extrafios
rechazando todo género, de lmpurezas.v breencla es esta, 4 la
vardad, ‘can arraxgada que 4 ella se debe el poco celo el nlngun
cuxdado que ponen y la falta de llmpxeza que por doqmer impe-
ra en nuestras almazaras. En més de una ocasmn hemos visto,
con nuestros propios 0jos, 4 los molineros ejecutar con el acexte
que de las prensas fluye 4 los pocillos 6 "aclaradores, actos re-
pugnantes, operacionas. asguerosas, que el buen decir nos veda
consignar por escrito. Pues bien: este €s-un error gra*vmmo de
fatales consecuencias para la buena conservacion .de estos cal-
dos y que es indispensable borrar para siempre. Por estasrazones
nos hemos detenido tanto en. todo lo que de algun modo se re-
laciona con la constitucion quimica .de -los aceites, sus propie-
dades fisicas y la influencia que ‘sobre ellos ejercen determina-
dos agentes, cono¢imiento . -sobre’.euyas bases hemos de funda-
mentar mistarde las reformas que zi nuestro juicio premsa aco-
meter.

. Accion del calor.—Ya hémos visto cudn grande es la dilata~

cion que los aceites de oliva sufren par el .calor; sélo nos resta
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decir algo acerca de las modificaciones que experimenta cuando
se le somete 4 una mayor temperatura.

Mr. Cloez ha demostrado, que cuando los aceites secantes se
calientan en contacto del aire, se oxidan con rapidez suma, es-
peséndose y produciendo vapores dcidos de olor sofocante; pero
nada consigna relativo 4 los aceites grasos. .

Por su parte, Teodoro Chateau (1), refiriéndose & 108 aceites
de olivas, dice: «calentados & -+ 120.° pierden algo de su color;
4 180.°, desprenden burbujas y vapores blancos; 4 220.°, que-
dan, incoloros, sin embargo, si se dejan enfriar vuelven 4 ad-
quirir su primitivo matiz pero conservando gusto y . olor rancio;
4 328.°, comienzan & hervir, mas el termémetro continua ele-

vé.ndose hasta marcar 394.%»
«Durante este tiempo, el aceite toma un color subido. Tras-

© currido un minuto, la temperatura desciende 4 387,%5: medio

minuto despues, baja & 380, y al cabo de tres minutos, 4 377.°5.
“En los cuatro minutos siguientes el termémeiro queda fijo, du-
rante dos, marcando 371.°, v acto continuo desciende répida-
mente & 369.° Cinco minutos despues, la columna termométrica
‘baja & 367.°¢5 y ‘por dltimo, al cabo de otros dos, acusa 364.° Al

~ llegar 4 este punto, el aceite toma un bello color amarillo inten-

so de oro, se vuelve siruposo y sometido 4 la luz oblicua deja
ver por refleccion trazas de un color verde amarillento. Reposa-
do durante 24 horas, se separan de su seno masas blancas cris~
talinas.»

Vemos pues, que los aceites de olivas por la ‘elevacion de
temperatura, al contacto del aire, cambian de color, tomanrdo
gusto y olor rancio. Puede decirse que bajo la presion ordinaria
de la atmoésfera, los aceites,no hierven en el sentido estricto de
esta palabra pues que &ntes se” descomponen desprendiendo
acido carbénico, carburos de hidrégeno liquidos y gaseosos in--
flamables y un principio llamado acroleina que provoca la tos

(1) Quide Pratiqgue de la connaissance et de L exploitation descorps gras indus-

" trieles, pag. 84

4
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v el lagrimeo y de la que ya hicimos mencion a1 ocuparnos de
los principios constitutivos de estos caldos.

De las consideraciones precedente se deducen los - resultado&
que podemos prometernos de la depuracion de los aceites con el
auxilio de la calefaccion artificial, método propuesto por los:
eminentes quimicos, Pelouze y Fremy, fundades en que porel
fuego se coagula y precipita la albumina quedando en su vir-
tud libres del cuerpo méds alterable. Sin duda los resultados se-
rian satisfactorios si al propio tiempo no sufrieran los aceites
alteraciones profundas cual acabamos de ver. Por ofra parte:
dun suponiendo este método eficaz, todavia seria preciso cono-

cer el coste y dificultades que necesariamente habrian de surgir

- en la practica.

 Accion del frio.—Cuando el aceite de olivas queda expuesto

& +4- 6. de temperatura, pierde su trasparencia, volviéndose ne-

" buloso, por depositar algunos granos blancos de margarina. Se
ha observado que tal depésito es més répido y abundante en
aquellos aceites, para cuya obtencion se escaldaron las pulpas
con agua caliente y ya hemos dicho que basté 4 los de Lucena
una temperatura xm'nima de - 8.° para que ofrecieran el men-
cionado fenémeno. '

Algunos cosecheros suponen que la clarificacion de los acei-
tes puede efectaarse por el frio decantando la parte liquida que
sobrenada, de la sélida; pero téngase en cuenta que entdénces
s6lo se consigue obtener un producto mucho més rico en oleina.
y en modo alguno la depuracion que pretenden. Ademds, los
aceites que una vez han sufrido la accion del frio, no bien se
eleva la temperatura, adquieren cierta propension al enrancia-
‘miento, por cuyo motivo debe evitarse que esto suceda, dispo-
niendo convenientemente las bodegas y los envases.

A 0.° la margarina se separa de la oleina pudiendo aislarse
por completo comprimiéndola ligeramente entre papeles sin co-
1a, los cuales absorven la parte liquida, quedande la sélida;meé-
todo que suele emplearse en el andlisis inmediato de los aceites,

Accion del vapor acuoso. El vapor acuoso coagula la albumi-

na y el mucilago de los aceites, provocandosu precipitacion,. -
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pero si la temperatura de dicho vapor es muy elevada, los emul-
siona separando la margarma, fenémeno que conviene siempre
evitar, '

‘A esta propiedad se debid sin duda los malos resultados prac-
ticos. obtenidos en Sevilla con un método de elaboracion de acei-
tes propuesto por D. Juan Bautista Centurion; que pretendia
emplear el vapor para la mds fécil, pronta y perfecta obtension
del mencionado caldo; pero la verdad es que, tanto este agente
como el agua hirviendo embastecen los aceites, les despojan de:
su aroma caracteristico y los predisponen 4 el enranciamiento.

Accion de los deidos y de los alealis —Poco hemos de decir
acerca de este punto, que reservamos para cuando tratemos de
la clarificacion y depuracion de estos liquidos, concretdndonos
por el momento 4 manifestar que el dcido sulfirico concentrado,
quema la albumina y el mucilago de los aceites; pero al propio
tiempo los descompone formando los 4cides sulfo~glicérico, sul-
fo-oldico y sulfo-margérico, descomposicion conocida con el
nombre de saponi ficacion sulfirica, sucediendo, que 4un cuando
se neutralice y se elimine despues todo el 4cido salftrico, los
aceites quedan débiles ¥ con marcada propension 4 alterarse.

‘Respecto de los alcalls y en general de los 6¢xidos metdlicos
¥a sabemos que todos ellos descomponen & los aceites uniéndosé
con sus dcidos grasos para formar javones, dejando en libertad |
la glicerina, segunindicamos al hablar de laconstitucion quimi-
ca de los cuerpos grasos en general.

Algunas otras propiedades de los aceites de olivas podriamos

consignar aun, perono lo juzgamos pertinentes al objeto que nos
hemos propuesto.

BREVE RESENA DE ALGUNAS CAUSAS EXTRINSECAS A LA FABRICACION
DEL ACEITE DE OLIVAS Y QUE SIN EMBARGO EJERCEN UNA GRAN
INFLUENCIA EN SU PECULIAR NATURALEZA.

Desembarazados ya de cuanto concierne al estudio tedrice
de los aceites de oliva, fijada su composicion quimica, sits pro-
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piedades, los caractéres distintivos de que han. de estar adorna-
" dos los més' selectos, y por-ultimp, la accion nociva que sobre
ellos ejercen ciertos y determinados agentes, parecia natural gue.
entrasemos de.lleno en el desenvolvimiento de la parte pura-
mente industrial comenzando por. clagificar, describir y analizar,
con el sano criterio de la ciencia, todas y cada una de las mani-
pulaciones de gue deben ser objeto las aceitunas. desde la reco-

leccion hasta su trasformacion en aceite comestible. Pero 4ntes

. juzgamos de absoluta necesidad decir cuatro palabras acerca de
otras muchas causas ajenas, es cierto, & la. fabricacion propia-
mente dicha, las cuales determinan una influencia marcadimma
en la calidad de estos caldos.

Es un hecho, que la bondad de los productos oleosos, su de-
licadeza y finura, rio dependen tan solo del método mas 6 ménos
racional seguido en su obtencion 'y conservacion: cierto, que
ambas circunstancias entran por mucho, que sin ellas es absolu-
tamente imposible obtener aceites de estima, gque no pocos, de
suyo excelentes, se tornan bastos y margarosos, desmereciendo
en alto grado y que otros ménos finos se vuelven detestables
cuando no- se fabrican con esmero, cuando no se les prodigan
tado género de cuidados. Pero al propio tiempo existen otra infi-
nidad de causas extrinsecas al sistema de elaboracion, agricelas
unas, culturales otras, que hay que pesar y medir si queremos
darnos cuenta acabada del mérito real y mis que todo, del por-
venir reservado 4 los aceites de cada zona, de cada distrito 6 lo-
calidad. Este ligero estudio nos ilustrard acerca de lo que es
‘dable esperar de los métodos de fabricacion, cuya influencia, no
nos cansaremos de repetir, es decisiva y lo que depende de otras.
causas naturales, sobre cuya accion puede muy poco la inteli-
gencia y actividad humana.

‘Entre estas causas ocupa preferente lugar la natoraleza del
clima, del terreno, edad del plantio ete., y de ellasdebemos tratar
giquieraseaconlabrevedad quenosimponelaindoledeestetrabajo.

Bs afieja costumbre comparar los aceites manchegos, extre-

" mefos y la mayoria de los andaluces, con los selectosy bien re-
putados de Valencia, Tarragona, Aix, Niza y Luea, criticando
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aquellos ‘propietarfos porque no consiguen obtenerlos iguales en
bondad. No dejamos de conocer, y asilo venimos consignando,
cuén irracional y viciosa es la elaboracion de 10s aceites en de-
terminados distritos, lo primitivo de esta industria en algunas
provincias de Espafia, el largo camino que tiene que recorrer y
la imposibilidad absoluta de que dichos caldos sean admitidos en
los mercados extranjeros, si no procuramos fabricarles con més
esmero, si no les prodigamos los cuidados que requieren; pero'
sin olvidar un punto estas verdades, dntes por el contrario,
otorgédndoles el genuino valor que en si tieneh .y que seria locu-
ta desconocer, juzgamos oportuno sacar del error en que estdn

‘muchas personas, pretendiendo que ciertos aceites nuestros com-

pitan en finura con los de otras zonas mis adecuadas, lamentdn-
dose de que esto no suceda y abrigando la grata ilusion de
que podrian llegar 4 ser los pr1mer0s y méas selectos del
muundo.

_Los que asi discurren, impulsados sin duda por un plausible
celo de amor pétrio, olvidan la marcada influencia que en la
bondad de los aceites ejercen las condiciones climatolégicas Yy
agrolégicas de cada localidad.

Uno de los caraétéres més distintivos de todos los productos
agricolas, y en particular de los frutos comestibles, &s esa marca
indeleble, ese sello especifico de que estdn adornados segun los
climas de que proceden: jQuién sino serd capdz de producir &l
incomparable vino de Montilla, Jerez, Manzanilla y Mélaga,'
fuera de esta$ localidades, no obstante las grandes analogia's cli-
matolégicas que todas ellas ofrecen entre si? jQuién el aromati-
co Medoc, Sauterne y Borgofia fuera de sus envidiables campos?
El arte podré imitarlos con mayor é menor perfeccion, pero ja-
més llegard 4 confundirlos con los legitimos. Lo propio es apli-
cable 4 los aceites; cada region, cada distrito, cada zona pro-
ducird una clase diferente, mis 6 ménos finos y aromaticos,
més 6 ménos estimados, parecidos acaso, pero jamis de una per-
fecta identidad, y jcémo no, si hasta suelen variar en un mismo
pago olivarero de un afio & otro, segun el modo de sucesion de
los fenémenos meteorolégicos de cada estacion? Los aceites de
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Valencia, Catalufla y algunos, aunque pocos, de Andalucia tan
apreciados, y con justo motivo en los mercadosextranjeros, se di-
ferencian bastante, por mds que puedan competir con- agquellos
en bondad y hasta dlsp utarles los premios en certdmenes y expo-
siciones. o

Y es que los propietarios de fincas. rlsticas ejercen verdade—
rcs monopolios con sus productos naturales, monopolios legiti=
mos, necesarios y hasta convenientes, puesto que dada esa infi-
nita variedad de cosechas se pueden satisfacer mayor ntimero de
gustos y de necesidades, logrando los terratenientes, por este
golo hecho, dar colocacion més segura y lucratwa 4 sus produc-
ciones. :

- Bl patriarca de la agricultura francesa, el 1lustre Conde de
Gasparin, al ocuparse de lu influencia del clima sobre los pro-
ductos agricolas esclama: «jpor qué causa una misma clase de
tierra que en Noruega sustenta algunos pinabetes produce cose-
chas de cereales en Alemania, se cubre de ricos .viduefios en
Francia y bajo los Trépicos llega 4 ser el asiento de esos bellisi-
mos cultives de presiados vegetales que suministran el azicar y
las especias? ;Cudl es Ja razon de tan diferentes efectos? (1). '

El mencionado -agrénomo no vacila en afirmar que tan
profundas diferencias déhense exclusivamente & las condiciones
meteorologicasde cada localidad. Pero sin que sea pfeciso recur-

Tir 4 opiniones de personas tan competentes, ni muctio. ménos, .
& comparar climas tan distantes y etereogeneos, jhabrd nadie -

qué & negar se atreva la influencia de ‘que nos ocupamos? jno
fenemos siempre 4 nuestra vista infinidad de hechos que asi lo
corroboran? La situacion, la exposicion del suelo, la direccion
Y altura de las montafias vecinas, el alejamiento 6 proximidad
de los rios, lagosy mares, con otra multitud de accidente que
reria prolijo enumerar, ;no cambian en un mismo distrito y 4 cor-
ta distancia la naturaleza especial de los productos agricolas?

El clima, por tanto, tiene que influir indubitablemente en la

(1) Gasparin, Cours d‘ agriculture; tomo II, pig. 26.
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bondad de los aceites de oliva. Pero si tratamos de fijar las cau-

8as que en cada distritro, que en cada zona, determinan tan com-

.plejos fendmenos, nos vemos obligados & confesar de plano que

nada concreto conocemos afn, que carecemos de datos meteoro-
16gicos y observaciones practicas para establecer reglas fijas

sobre tan vital materia. Menester es que esta laguna la llenen

las estaciones.agrondmicas olivareras, cuya creacion se hacecada

dia m4s necesaria. Entre tanto solo nos queda el camino de las

conjeturas mas 6 ménos probables.

Sin que abriguemos la presuncion de haber logrado des-
pejar tan compieja incognita y dejando en toda su integri-
dad planteado el problema 4 fin de que searesuelto por personas
mis competentes é-inteligencias més claras, vamos & permitir-
nos llamar la atencion sobre algunos puntos relativos 4 el asun-
to que debatimos.

" Desde luego es facil notar, que en todas agquellas zonas donde
los productos del &rbol dedicado 4 Minerva alcanzan merecida
nombradia, & causa de subondad y finura, se encuentran con ra-
ras excepciones, mas 6 ménos préximas & las costas, sometidas
4 la influencia de frescas brisas, las cuales durante el estio y oto-
fio moderan la accion de los abrasadores rayos del sol.

Respondan en Espafia los selectos aceites de Tarragona ¥y
Barcelona, cuyos mejores olivares bordean las costas maritimas
gozando de temperatura més dulce y apasible, miéntras que los
del interior de Andalucia, Estremadura y la Mancha, los queve-
getan en las caliginosas campifias de Sevilla, Cérdoba, y Jaen
producen, con raras excepciones debidas 4 la exposicion & al ter-
reno, aceites groseros, bastos y pegajosos, los cualespodran me-
jorarse mucho adoptando métodos racionales de elaboracion,
pero dudamos logren alcanzar el grado de finura peculiar 4
los de aquellas localidades. Analoga conclusion podriamos sacar
del exdmen comparativo de los distritos oliviferos extranjeros.

Acaso los malos caractéres de éstos aceites se deban en parte
4 ana oxidacion mésrdpida y profunda de la oleina y su con-
version en margarina, originado éste fenémeno quimico-fisiol6-
gico por la mayor evaporacion y més alta temperafurague nece-
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sariamente ha de reinar en los mencionados campos. Acaso con-
sista en laformacion de un excesodemucilago yde materias pro-
teicas, bajo una mayor fuerza térmica solar, acaso &'la presencia
en la atmdsfera de los climas maritimos, de pequefiisimas ddsis
de cloruros, bromuros, yodurps y otras sales que favorezcan el
desarrollo de los principios aromaticos y de la oleina dandoe asi 4
los aceites procedentes de estaslocalidades mayor fragancia y
finura, acaso por Ultimo 4 influencias mal determinadas aun,
dado el atraso en'que se encuentra todavia la meteorologia agri-
cola y fisiologia vegetal; pero el hecho incuestionable es,que el
clima entra por mucho en la naturaleza de los aceites de oliva y
que en el caso presente carecemos de datos para determmar co-
mo obra y hasta donde alcanza su accion.

Mas si grande y decisivaes pues esta influencia en la calidad

de los aceites, no es menor la que ejerce la composicion minera~

logica y situacion del terreno.

Influencia del terrens.en la calidad de los aceites.—Se obser-
va, con raras excepciones, que la mayoria de los olivos cuando
vegetan en suelos muy fértiles, ricos y profandos, si bien al-
‘canzan elevado porte rindiendo abundantes cosechas, sus produc-
tos oleosos suelen ser bastos y groseros; mientras que aquellos
plantios que tienen su asiento sobre suelos ménos feraces, mas
ligeros, secos y permeables, sobre suelos esquistosos, graniticos
&ocrosos aunque no logren la corpulencia de los primeros, ni
den tan grande esquilmo, en cambio producen, en 1gua1dad de
circustancias aceités mucho més finos y aromaticos.

Sabido es que en los muy arcillosos, sobre todo si 4 esta cir-
cunstancia reunen la de ser himedos, la vegetacion del olivo se
hace dificil y la calidad de los productosse resiente de un modo
. notable; al paso que en los creticeos v calizos en general, con
tal que ofrezean cierto grado de permeabilidad, el arbol que nos
- ocupa produce caldos de mucha estimacion y valia.

Numerosos ejemplos préicticos podriamos aducir en corrobo-
racion de nuestro aserto. Los mds renombrados pagos oliva-
reros de las cercanias de Aix se hallan plantados sobre terrenos
ligeros y pobres, alcanzando pequefio porte, cual tuvimos oca-
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sion de comprobar cuando en 1863 visitamos aquellos alegres
campos. Los que bordan el mediterraneo, en las provincias -de
Barcelona y Tarragona, crecen en suelos accidentados y poco
profundos; muchos de los mejores de la Carolina, Andtjar, Mon~
toro y Moron, tienen su asiento en suelos ocrosos,‘calizos, graniti-
cos, siempre més 6 ménos sueltos, secos y de escasa fertilidad.
Todos estos distritos produoen caldos de inestimable valor, al pa-
so que los magnificos olivares que embellecen las rientes campi-
fias de Jaen, Cérdoba y Sevilla, los que se extienden 4 lo largo
de las cuencas del Guadalquivir, Tajo y Ebro, ocupandolos unos
dilatadas planicies, los otros estrechas fajas en las orillasede los
mencitnados rios, ¥ la gran mayoria suelos més ¢ ménos arci-
llosos, compactos, profundos y ricos, si bien admiran por su fron-
dosidad y corpulencia, si bien remuneran cumplidamente los afa-
nes del propietario,en cambioes precisorenunciar aldeseo de ob-
tener aceites de primera clase. Aquellos hacendados que posean
olivares en estas condiciones, podrén aspirar al logro de abun-'
dantes cosechas siguiendo un esmerado cultivo y poda racional,
podrén conseguir, abandonando afiejas practicas, cald os acepta-
bles y de estima, podran contar con mercado seguro y lucrativo,
pero jamds, estamos seguros de ello, llegaran 4 dar 4 sus aceites
esa excesiva finura, ese aromafugaz, ese esquisito gusto, ese tim-

_bre peculiar que distingue los de otras zonas y terrenos mas ade-

cuados al objeto.
Cuando afirmamos que los terrenos sueltos, permeables y algo
accidentados son los mds apropdsito para la produccion de acei~

- tes finos, no queremos decir con esto que deban preferirse los
muy esteriles y pobres. El olivo, como todas las demés plantas,

necesita indispensablemente asimilarse cierto ntumero de princi-
pios minerales sin cuyo requisito, su vida, produccion y desenvol-
vimiento, son imposibles. Basta la carencia de uno cualquiera de
dichos principios ,para quela vegetacion languidezca y los drbo-
les mueran. Mas sin entrar en el desarroilo de tan interesante
punto, por ser ageno al estudio deque nos venimos ocupando,
cumple 4 nusetro propésito dejar consignado el'hecho innegable
de que, la composicion mineraldégica y quimica del terreno, sus
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propiedades fisicas, su exposicion, situacion etc., Influyenjmucho

en la calidad de los aceites: que en los muy feraces, las cosechas:

son mas abundantes pero en cambio los productos resultan -bas-
tos y de escaso valor realizandose la ley fisioldgica de que, en @
produccion vegetal la cantidad sz logra swmpre 4 espensas de g
calidad.

- Las observaciones transcritas debe tenerlas muy presente el

olivicultor 4 fin de que, en cada caso y segun la naturaleza del

clima y.de los terrenos sobre que vegeten sus - plantios, pueda
fijar las ganancias, unas veces en la bondad y alto precip del
aceitg, otras en la abundancia y ménos valor de este producto.
El olivo por ltimo vegeta en todoslos suelos, excepeion hecha
de los muy himedos, compactos y poco ventilados, siehdo una
planta providencial alli en donde son casi imposible los cultivos
herbaceos.

Influencia de la mmedad del plantio en la calidad de los ceei-
fes —Anélogas consideraciones podriamos hacer acerca de esta
influencia, tan marcada quizé y decisiva como la que ejerce el
clima y el terreno. Es un hacho, que cuanto mis se aproxima el
clivo al acebuche 1 oleaster, tanto més esquisitos son los aceites
resultantes y cuantomés se separa del tipo primitivo, merced4 los

cuidados gue se les prodigaron, tanto ménos finos suelen ser sus
productos.

Los caldos procedentes de acebuches cultivados no tienen 4 la
verdad competidor, cual lo acreditan infinidad de experimentos,
ofreciendo slempre incomparable fluidez, delicioso aroma y her-
moso color amarillo de oro.

Las variedades conocidas en Andalucia con los nombres vul-
gares de Zechin 6 Picholin (1) Picudo 6 Cornezuelo, con sus dos

(1) Epiteto debido, segun parece, 4 un entendido agrénomo del si-
glo XVII gque 1a introdujo en auestro pais; clasifiendamas tarde enFran~
cia por Tournefort, con el nombre cientifico de olea frucius oblongo mi-
aore y por Clemente, con el de olea europea ovalis.
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.-subvariedadesnegray dlanca, la Ojiblanca 6 Nevadille y otras que

seria prolijo enumerar, comprendidas todas en et grupo de los lla-

-mados allf olivos Zachunos, producen aceites mésfinos y estima=

dos y son més oleiferos precisamente por acercarse mucho- sus
caractéres hotanicos, 4 los caractéres del oleaster (1).
Los entendidos cosecheros catalanes, cuyos esquisitos aceites -

-ya hemos dicho que pueden competir con los mejores del mundo,-

cultivan de preferencia-la variedad conocida por ellos con el epi-
teto de Ardergquine, la cual, segun testimonios feacientes, no tie-
ne rival en cuanto & la bondad de sus rendimientos.

Ademds de las variedades mencionadas se explotan con pro-

vecho en Andalucia para la obtencion del aceite, la Alamefia G

Ojillo de liedre, Ya Cornicabra, Carrasquesia, Nevadilla, etc., ve-

servando para el adobado no tan s6lola primera de éstas, porla fa-

cilidad con que desprende el hueso, sino muy particularmente
las variedades gruesas,.carnosas, mis 6 ménos esféricas 6 pomi-
formes, tales como la incomparable Manzanilla, la Sevillana 6
Verdal, la Gordal y otras meénos estimadas.

Pero despues de todo, la verdad es que, respecto & tan mtere—
sante punto se ha hecho muy poco lo mismo -en Espafia que en

el extranjero, que carecemas de datos practicos que nos ilustren

en la materia y que seria dereconocida utilidad emprender un
estudio comparative y detallado de todas las variedades que po-
seemos, su sinonimia, su mayor ¢ menor esquilmo segun las zo-
nas y terrenos en que vegetan, determinando su rigueza oleosa,
al propio tiempo que la bondad de este producto para cada casta
enparticﬁlar, 4'fin de estender y fomentar los plantios de agqusllas
més beneficiosas, € ir desterrando poco & poco las improductivas
¥ groseras.

- 8in duda que el sbio consejo de Caton citado por Gasparin
cuando dice al propietario; culétiva la que se considere como mejor

(1) No podemos estar conformes con Ia opinion sustentada por el
Conde de Gasparin, cuando asegura que las variedades picudas son mé-
nos productivas de aceite, puss que an Andalucia sucede todo lo con-
trario.
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“en tw pais, debe tenerseen cuenta, sobre todo, al establecer nue-
-vos plantios, pero no es ménds ciertoque la ignorancia en que
estamos acerca de tan vital cuestion es grande y que sélo vence~
remos el dia en que se emprendan estudios reiterados y dirigidos
con racional criterio durante largos afios en cada localicad. En~
tre tanto, no olvide el olivicultor que asi como la variedad de vid
influye notablemente en la clase de vinoselaborados, hasta el pun-
to de imprimir caractéres indelebles 4 este caldo, y la clase de
manzana en la bondad de la sidra, de igual modo la variedad de

- olivo ejerce tambien su accion sobre la peculiar naturaleza delos
aceites. :

Anfluencia &: o edad del galant'éo.—‘l‘odos Tos olivicultores sa-
ben que la finura de los aceites gnarda cierta relacion con la
mayor 6 menor edad del plantio. Losllamados garrotaleslos plan-
fonales y en general 1os olivos j6venes, rinden, en igualdad de
circunstancias, caldos ménos estimados, mis pegajosos y grose-
T08, pero en cambio sus cosechas son siempre més abundantes y
seguras. :

Quiza este fendmeno reconozca por causa una exuberanciade
vida, una circulacion mas rapida de la sdvia por entre las cé-
lulas, vasos y tegido del tronco, tallos y ramas tiernas, no oblite-
radas atin por la vejez, no inyectadas de materia. incrustante y
€n su consecuencia, &4 una elaboraciony depuracion ménos aca-
‘bada delos jugos nutricios, asi como 4 la incompleta formacion
de los principios inmediatos contenidos en los pericarpios carno-
sos de las aceitunas. Pero sea cualquiera la causa, nos ensefia la
experiencia que este fenémeno fisiolégico-quimico, se presenta
como ley comun que rige indefectiblemente la produccxon de to-
dos los &rboles frutales.

Los més suculentos y estimados frutas, se recolectan siempre
sobre las plantas de mayor edad. Los mejores vinos se broducen
en los viduerios viejos, pagéndose & méis altos precios y distin-
guiéndose con el epiteto de vino de majuelo al procedente de
cepas jévenes.

Una de las cansas primordiales & que deben su estimacion re-
lativa los aceites de Montoro, es precisante & la fabulosa edad de

&5
la gran mayoria de sus vetustos olivares, cuyas plantaciones se-
cree fueron hechas durante la dominacion arabiga.

Otros ejemplos analogos’ podriamos citar en apoyo de esta
opinion, pero no insistimos por ser uno-de esos hechos compro-
bados por todos los olivicultofes précticos y sobre el cual no cabe
discusion.

Infinencia de las labores—No ménos digna de llamar laaten
cion és la influencia de las labores en la cantidad, medro-y cali-
dad del fruto y por fanto en la abundancia y finura de los acei-
tes. Una prueba palmaria deiesta influencia nos ofrecen los ace-
buchales que expontineamente vegetan y con tanta abundancia
en algunosterrenos agrestes é incultos des las sierras extremefas,
andaluzas y montesde Toledo. Sus frutos, conocidas con el nom-
bre de acebuchinas, son siempre mermados y pequefios; pero si
por acaso llegan 4 experimentar los beneficios del laboreo, en-
ténces aumentan de volimen. se tornan pulposos y ricos en ma-
teria oleosa, 4un cuando jamés lleguen 4adquirir el desarrollo
de las variedades cultivadas.

Pocos frutales se muestran tan agradecidos, ni pagan con
més usura los solicitos cuidados que le prodiga elagricultor, po-
cos manifiestan tan pronto los buenos tratamientos, ni responden
megor 4 los desenvolsos hechos en su obsequio: en este punto, el
incomparable Arhol dedicado 4 la diosa Minerva y que enla anti-
giiedad merecid los honores del apotedsis, no tiene ciertamente
rival; pero pocos, en. cambio, desmerecen més, ni mds pronto
cuando se les descuida 6 abandona. Enténces la produccion dis-
minuye de un modo fabuloso, la aceituna se achica y dejenera,
el aceite resulta margaroso y sin aroma, y por ultimo, el 4rbol
no tarda en presentar todes los sintomas caracteristicos de su
prematura vejez. '

Este hecho es conocido de todos los cosecheros andaluces, los
cuales suelen dar 4 sus olivares tresy hasta cuatro rejas, sin con-
tar las labores de azada que practican en el gafeo de cada arbol
para abrir los piés & principios de primavera, aprovechando de
este modo las henéficas lluvias de la mencionada estacion ¥y
serrarlos al finalizar ésta, con lo que logran conservar una
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reparadora humedad - durante los caliginosos meses -del estio.

Influencia de losabonos.—Pocas palabras hemosde decir acer-
ca de esta materia limitdndonos & recordar que los abonos -uy

nitrogeﬂados, las materias fecales, los estiércoles enterizos ysin. ‘

fermentar, si bien acrecen el esquilmo; regularizando y -asegu~

zando las cosechas, en cambio los-aceites resultantes son albu-

minosos, propensos 4 enrranciarse, faltos de aroma, y dificilesde

clarificar. Por el contrario, los abonos minerales, los muy podri-

dos y los llamados mistos,al propic tiempo queaumentan lapro-
duecion no perjudlcan en lo'més minimo 4 1a calidad de estos
caldos. :

. Pasamos por alto cuanto se relaomna con las exigencias ah-
menticias del olivo, lo que las cosechas de aceituna esquilman el
suelo, sobre todo en principios minerales, la naturaleza y canti-
dad de materias fertilizantes que es preciso restituir 4 tan pre-
ciados 4rboles y otra porcionde extremos, desgraciadamente ol-
vidados 6 desconocidos dela mayoria de nuestros propietarios,
los cuales creen que sus plantios se hallan garantizados de toda
esterilidad, porque consideramos este asunto ageno alobjeto del
presente trabajo.

Influencia de la limpia, poda, etc.—La limpia 6 escamujo de
todas las partes secas 6 dafiadas, la cortadelos chupones y rami~
1las mal dirigidas, la separacion de los hongos y demds parasi-
tas. debe practicarse con esmero si queremos conservar la salud
del olivo, destruir las larvas & insectos que anidan en las oqueda-~
des de su corteza, impedir su prematuro envejecimiento y ase-
gurar una produccion constante y selecta.

Con respecto 4 la poda nos limjtaremos 4 recordar que cuan-—
do se ejecuta con arreglo 4 los sanos principios de la fisiologia
vegetal, cuando se procura que la sdvia se reparta arménicamen-
te por todas las ramas del drbol, cuando se dirige de tal suerte
que los benéficos rayos solares penetran por igual vivificando las
flores y madurando los frutos, y en una palabra; cuando se dis-
pone de manera que el aire pueda circular sin el menor obstacu-
lo por entre todas y cada una de las multiples ramillas que le
adornan, enténces podemos estar seguros de que las cosechas se-
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" rin mis abundantes y los-aceites’ de mejor calidad. Los olivos

abandonados 4 su vegetacion natural, pronto *'se ‘convierten en.
arholes de madera, aumentan considerablemente de altura, se
espesan, disminuyen la pxoducclon ¥ este, 4 su vez, vadesmere«
ciendo poco & poco. -
En resimen, tenemos; que la  bondad de los aceites de oliva
no depende tan solo del mayor 6 menor esmero con que se elabo-
ren, ni de la suma de cuidados que se les prodiguen despues de
obtenidos, sin negar pues, dntes por el contrario, reconociendo
la marcadisima influencia que dichos extremos ejercen sobre el
resultado final de tan importante industria, que sin reformas ra-
dicales en nuestras primitivas y viciosas 'précticas de fabrica~
cion, sin el més escrupuloso aseo, se hace punto ménos que im-
posible que nuestros caldos alcancen el puesto que de derecho
les corresponde en los mercados extranjeros, ni mucho ménos
que la inmensa riqueza oleifera que poseemos logre todo el des-
arrollo & importancia que su indole reclama; sin desconocer re-
petimos, estas verdades, hemos demostrado que en la calidad del
aceite concurren gran nimero de causas extrinsecas al sistema
de fabricacion, siendo ademéds la resultante de la naturaleza del

- ¢lima, del terreno, de la casta de olivo, cuidados culturales,

ete., circunstanciastodas que el olivicultor ha de tener presen-
te, si quiere darse cuenta del porvemr reservado 4 esta rica m-
dustria.

ENSAYOS INDUSTRIALES Y ANALISIS DE LAS ACEITUNAS.k

El estudio completo de la naturaleza de estos frutos, la rela-
cion que, segun la variedad, clima, terreno, ete. existe entre la
pulpa, el hueso y la,almendra, la riqueza olensa de todas estas
partes, el peso de cada aceituna, nmero de las que entran en un
litro y peso de éste, etc., son otros tantos datos interesantisimos
euyo exacto conocimiento puede ser de utilidad suma en la in-
dustria, objeto de estas mal perjefiadas lineas.
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* Todos sabemos que el fruto 'del olivo.es una vefdad:em»dmpaa

de persicarpio carnoso, como el del cerezo y cirolero: ahora bien:
sin descender & minuciosos detalles anatémicos, que holgatrian

aqui dada la indole del presente trabajo, juzgamos conveniente.
recordar que la aceituna consta en primer término de una cuti-

cula epidérmica (epicarpo) delgada, més 6 ménos trasparentes,
constituida por varias celulas sobrepuestas. y encerrando, entre
otros principios inmediatos, una sustancia de sabor amargo lla-
. mada ofiving, aceite esencial aromatico, tdnino, alblimina; etcé-
tera. Inmediatamente despues, aparece la masa carnosa ¢ pulpa
(mesocarpo) formada de un tejido celular de diversa consistencia
- y composicion segun el grado de madurez de la aceituna. Este
‘tejido celular que en un prineipin sélo contienemucilagoalmidon,
manita, 4cido tdnico, clorofila, olivina, albimina y otros varios
cuerpos, van poco 4 poco muchos de ellos; experimentando- una

série no interrumpida de metamérfosis fisiolégico-—qiumicas, en

~ virtud de las cuales toma origen el aceite. Asi pues, algunosau-

tores suponen que, por gjemplo, oxiddndose la manita se trans-
- forma en manitosa, la que 4 su vez hidrogendndose se cambian
en glicerina, (1) que como ya sabemos forma‘la base de las ma-
terias grasas, desempefiando en estas maravillosas reacciones un
importante papel la clorofila, pues bajo la influencia directa de
los rayos solares, puede ejercer y ejerce desde luégo una enérgica
adcion reductora sobre los elementos del agua y del cido carbd-
nico contenidos en las aceitunas inmaturas, poniendo en libertad
el carbono & hidrégeno, cuyos cuerpos dan lugar 4 la formacion
de las materias grasas, que comd ya sabemos son tanricas enam-
bos elementos.

"(1) Con efecto tendriamos:

o2 g4 012 o 02 = c12 Fi2 012 1 9HO
B E—— R
manita manitosa

ci2 H12 012 o Hi=(C5 Hs §5)

manitosua glicerina,
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Coustan ademids Jos miencicnados frufos de un hueso (endo-
carpio), que algunos llaman cwesco, constituido por un tejido
lefiose, duro é inyectado de materia incrustante, el cual proteje
4 la almendra colocada en una pequefia cavidad interior. Por
tltimo, esta almendra, rica en materias oleosas, amilfceas y al-
bumindideas, encierra el gérmen & emérion, rudimento de una
nueva planta, estando toda ella cubierta por una membrana co-
ridcea de color pardo. '

Dada una ligerisima idea de la estructura anatémica de las
aceitunas y 4ntes de consignar algunos datos esperimentales de
gran interés practico, hemos de confesar nuestro desacuerdo con
algunos de los principios sentados por Gasparin al ocuparse de
estos frutos. Ya dijimos que no participdbamos de la opinion del
ilustre agrénomo que cree que las variedades picudas son menos
oleosas (1). Adem4s sienta los siguientes- principios, demasiado
absolutos, en nuestro humilde concepto:

1.° «Que siendo el hueso de la aceituna ovoideo, cuanto més
se aproxime la forma del fruto & la figura esférica, mas pulpa
tiene.» Habiendo nosotros comparado la Manzanilla con la Oji-
blanca, nos ha dado aquella menos pulpa, & pesar de que su forma
3 casi esférica, y la de esta bastante aovada, més esto no signi-
fica tampoco, que siempre haya de suceder lo mismo, pues que
la Cornicabra, picuda, da menos pulpa que la Manzanilla.

2.° «Que lag mejores variedades son en general las més
gruesas en la base, 6 sea en la parte por donde se insertan al
pedineulo». Tanto la Mazanitla como la Sevillane y otras mu-~
chas andaluzas, tienen este caricter y si bien son excelentes para
consumirlas en verde, no lo son tanto como productoras de aceite.

3.° «Las aceitunas gordas son preferibles para el adobado por-
que contienen més cantidad de pulpa, pero el rendimiento en
aceite no estd4 siempre en proporcion de su peso total.» De
acuerdo hasta cierto punto con el ilustre Conde, sin embargo
este principio parece estar en contradiccion con alguno de los
precedentes.

{1} Cours d*agrieulture, t. 4, p, 549.
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4.° «Que deben desecharse lds variedades cuya pulps 1o
tenga por lo ménos fres veces més peso que €l hueso.» En todas
las andaluzas esta relacion es siempre mucho mayor, pues cual
veremos despues, en la variedad Ojédlanca, por ejemplo, llega
4 ser 5'6 veces més grande. '

Y 5.° «Que el dato méas seguro es averiguar las variedades
que rinden mayor cantidad de aceite, desechando en concepto de
malas, todas aquellas que no den por encima de un décimo del
mencionado caldo.» Es decir, que despues de todo, Gasparin con-

- viene en que el mejor criterio para conocer la bondad de estos
frutos, cuando se destinan & la molienda, es recurrir & los ensayos
oleométricos, los cuales nos marcardn, con toda exactitud, su
grado de riqueza oleosa.

Deseando nosotros poseer algunos datos relativos 4 las aceitu -
nas andaluzas y estremefias, nos dirijimos 4 algunos cosecheros
de estos puntos, rogandoles nos hiciesen el favor de remifirnos
una pequédia cantidad de las variedades alli cultivadas, en per-
fecto estado de madurez y con las precauciones gque nos permiti-
mos indicarles en una ligera instruccion.

Dos fueron lag tinicas variedades que recibimos, recolectadas 4
mano ¢l dia 4 de Enero de 1877 y en perfacto estado de madurez
v conservacion. Sin pérdida de tiempo comenzamos el dia 8
nuestros experimentos, log que se redujeron 4 determinar: 1.° El
peso del litro, de cada variedad. 2.° Numero de las que entran
en dicha medida. 3.° Peso medio de cada aceituna, y 4.° Relacion
entre el peso de la pulpa, incluyendo la epidermis, el hueso y la
almendra. :

Despues practicamos varias analisis para determinar el agua
de vegetacion, la cantidad total de aceite, la contenida enla
pulpa, hueso y almendra, los restos vegetales y las cenizas.

Més adelante nos ocuparemos de estas ultimas anAlisis; por
de pronto consignemos los resultados de los primeros experimen-
tos, los cuales pueden verse en el cuadro siguiente:
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con la epidermis tersa y brillante, sin sefiales de haber

to 6 desecacion. Su grosor era estraordinario.

1

_ Todas ellas estaban turgidas

(1)

sufrido el més ligero magullamien

lga

estando perfectamente maduras y a

Se recolectaron 4 mano el 6 de Diciembre,

(2)
arrugadas ya.

los hemos repetido diferentes veces, tomando el término medio.

{8) Estos ensayos
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Los datos precedentes pueden servirnos no tan sélo para co-
nocer el peso medio del hectélitro de aceituna y por tanto el de la
fanega, sino tambien el voldmen que ésta ocupa, 4 fin de calcular

la capacidad de los trojes 6 almacenes. Nos dicen ademés, cuan
insignificante es el peso de la almendra (1) comparado con el de

la pulpa y el hueso (2): de cuyo conocimiento ya veremos el par-
tido que nos es dado sacar.

El peso del hectélitro de aceitunas oxilard, pues, entre 624 4
634 kildgramos, y el del metro cibico entre 624, 4 634, corres-
pondientes 4 unas 54 arrobas. Ahora bien: como una fanega de
olivas rasa, equivale & 555 litros, el peso de ésta serd de unos
34854 kilégramos 6 303 arrobas, y por tanto sien 5556 decime-
tros cihicos cabe una fanegs, en el mefro cibico, cabrédn préxi-
mamente 18.

- El 8r. Bechi de Florencia, (3) deseando averiguar el influjo
~que el estado de madurez dela aceituna ejerce sobre el peso de
las mismas, cantidad de aceite contenido en ellas, naturaleza de
este caldo y accion de la luz difusa y directa sobre la maturacion
de estos frutos, practicé una série de experimentos, sobre los
cuales volveremos mas adelante, y cuyos resultados trasladamos
en el siguiente cuadro.

(1) En muchos huesos de aceitunas, la almendra no se desarrolla
estando vanos como vulgarmente se dice, 6 bien tiene poco medro, de
aqui las diferencias tan grandes en los resultados obtenidos por nos-
otros.

(2) Debemos hacer notar, que la forma del hueso es 4 veces dife-
rente en una misma variedad, razon por la que juzgamos este caric-
ter poco seguro, & pesar de que algunos autores se valen de él, para
clasificar las aceitunas.

(3) Relacione in torno alla condizioni dell® agricoltura nel quin-
quenio 1870 4 1874.~T. 1.°, pdg. 592, tomado de Saggi di esperienze
agrarie 1874.
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Peso de }?ssaue Aceite
deuna Nrimero | caben en jcontenido
aceituna, de las que} litro. en 100
Epoca de la recoleccion — . enfran — partes
de 1a aceituna. Gramos. |Densidad.| en litro. | Gramos. | de fruto.
11 de Noviembre
de 1872..
Aceltunas del Doe-| _
tor Mari..oecoeeaes- 14437 14079 462 664 2440
Id. del Marqués .
Farinola ...ccoven.. 14341 1:073 450 644 06
7 de Enero de 1873. .
Aceituna del Doc-
tor Mari.. 14446 14068 432 620 255
Id. del’ Marques
Farinola...eveeeane. 14436 14071 432 602 232
23 de Noviembre .
de1873.ciiviiuannne
Aceituna
A la luz
g;ﬁgg‘éﬁf Gifusa...| 2205 | 108t | 2@ | 60 | 208
A la luz
cion agri-) “girecta.| 2:491 | 1013 | 236 | 588 | 224

Examinando los datos consignados en ambos cuadros, es fa-
cil notar: 1.° que el peso del litro entre las aceitunas italianas y
las espafiolas varfa poco; 2.°, que el niimero de las que entran en
dicha medida difiere mas del triple entre las andaluzas, por un
lado, y las de la Escuela de Agrizultura & italiana por otro: 3.%
que el de estas dos Ultimas, se aproxima bastante: 4.°, que las va~
riedades més pulposas son las de Andalucia; 5.% que el peso de los
huesos y de la almendra juntos, oscila entre el 15, al 30 por 100,
y 6.°% que el tanto por ciento de almendra es insignificante.

Presta, ha tiempo comparé el peso de cada aceituna con el
del hueso, habiéndolo efectuado en distintas variedades, y aun
cuando segun Coutance, las cifras consignadas por este autor no
merecen mucha confianza, las trasladamos & confinuacion, re-
presentindolas por quebradosen que, el numerador expresaen
granos el peso total de cada fruto, y el-denominador el del hueso
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200 180 95 90 65 70 60 60 45 30 50 30 42 42 40

——— m—— —

2% 22 13 16 11 14 12 10 7 11 10 9 10 8 8
40 40 38 35 25 '
7 6 6 6 5 |

El peso total de cada aceituna varid, pues, de 254 200 granos,
¥ el del hueso de 5 4 22. La relacmn de 22 corresponde 4 la va~
riedad permezana, y la de ——4la ulwem

Por su parte, nuestro dlstmguldo amigo el Sr. Tablada,
comparando el peso de la pulpa y del hueso de algunas varieda ~
des, hall$ las relaciones siguientes:

1 7 12 11 3‘2 2% 2% 1 36 4 4 3 34
; 1 2 1 09 05 06 03 07 0% 12 07 0°6
S22 26 247 38
09 08 06 06
_Para terminar este punto, vamos & traseribir los siguientes
experimentos de Mr. Sieuve de Marsella, efectuados toscamente,
¥y sobre cuya exactitud existen no pocas dudas.
 Hé aquf c6mo &1 mismo los refiere:
«El dia 22 de Noviembre del afio 1762, cogi 50 libras de acei-
- tunas muy sanas y que estaban en el punto fijo de madurez. Mi
primera precaucion fué separar la carne del hueso, y pesarlas con
distincion. La carne ascendié 4 38 libras y 1 onza y los huesos &
11 libras: las i6 onzas que faltaban para completar las 50 libras-
se perdieron en el pormenor de la operacion.» Y més adelante
contimia: «Dos dias despues, hice quebrantar las 11 libras de hue-
508, para sacar las almendras que me produjeron 3 librasy '7 on-
" zas. Pesé enseguida la madera de estos huesos y subié & 7 libras
¥ 2 onzas. Estos dos tiltimos pesos, se diferenciaron del primero,
en 7 onzas que se perdieron igualmente en el pormenor de la ope-

racion (2).

(1) El numerador representa el peso de la pulpa y el denominador
el eorrespondiente al hueso.
(2) Elaceite por D. Alberto de Mengino, pig, 82.—1804.
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Basta la lectura de los parrafos que acabamos de trasladar,
para comprender los errores en que Sieuve tenia por fuerza que
incurrir. Las 50 librag de aceitunas no podian pesarse con. la
exactitud necesaria. La separacion de la carne, de tan grande
maga de olivas, tenia que acarrear grandes pérdidas. Lo propio
decimos de 1os huesos y de la almendra, jpero creemos que su
defecto capital, consistid, en que estos pesos debid tomarlos por
diferencia, y de este modo no habria experimentado pérdidas tan
enormes.

Sin embargo, 4 pesar de estas causas de error, no concebimos
la proporcion tan considerable de huesos y de almendra halla-
das por Sieuve: puesto que coordinando sus datos y refiriéndolos
4 100 partes tenemos: '

Pulpa......... yeeer 76 lib. ... 2 onz.

Madera... 14 » 4 »

Almendra......... 6 » 14 »

Total obtenido.. 96 20 onz.=97 1ib., 4 onz.

Peérdida........... : 2 > 12 »
Total...c...... 99 lib. 16 onz.==100 lib.

Vemos, pues, que la relacion enfre el hueso y la pulpa, pres-
cindiendo de las pérdidas, es como 21°2 4 76‘2 y 1a de la almendra
4 la madera como 6°14 &4 14‘4: cantidades que distan mucho de
las halladas por nosotros, acusando el hueso, y sobre todo la al-
mendra, un peso fabuloso. En nuestros ensayos 100 partes de
aceitunas andaluzas, nos dieron término medio.-

Palpa..coie i, 83413
Madera....cocoenvueiirinnenanss 144327
Almendra.....occevveiennenans 2260
Total....... 1004000
Las de la Escuela de Agricultura nos acusaron:
POlpa...ccencireiiiiiiiinieene 714000
Almendra....cvveeeniinennnas 37425
MAEr A e euecacrrnncersansans 25575

Total........ 100°000
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Tenemos que la relacion del hueso 4 la pulpa, que en los en-
sayos practicados por nosotros fué como 16587: 83‘413 y 1a de la
almendra 4 la madera, como 2260: 14327, en las variedades an-
daluzas y en las de la Escuela de Agricnltura, mucho menos pul-
posas, fué como 28°992: 71 y como 3°425: 255'75.

Para lograr estos resultados procedimos del modo siguiente:
Pesamos con el mayor escripulo, en una balanza ordinaria de
laboratorio, 200 gramos de cada variedad (1) teniendo la precan-
cion de contar el nimero de olivas que entraron en este peso,
4 fin de no perder ningun hueso. Despulpados estos con todo es—~
mero, pero. sin atacar la parte lefiosa, serestregaron y limpiaron
fuertemente con un trapo, hasta despojarles por completo de toda
la carne. Acto continuo procedimos 4 pesarlos y es claro que este
peso serfa el de los huesos, y la diferencia entre los 200 gramos
y el peso hallado, tenia necesariamente que corresponder 4 la
pulpa. Los huesos se cascaron despues, uno 4 uno con gran es-
‘crupulo, recogiendo hasta los menores fragmentos de almen-
dra. Se pesé esta y por diferencia obtuvimos el de la madera.
A fin de conocer las pérdidas que habiamos experimentado y
comprobar los resultados, pesamos tambien la madera, cuyo peso
en union del de la almendra, nos dié con corta diferencia, el
total de los huesos.

Andlisis de las acestunas.—Bajo el punto de vista industrial,
sOlo ofrece verdadero interés la determinacion de la humedad, la
del aceite total y la de} contenido en la pulpa, el hueso yla al-
mendra, & fin de conocer con toda exactitud las variedades mas
oleosas, influencia de cada una de sus partes en el rendimiento
total de aceite y época en que debe efectuarse la recoleccion.

Nosotros, sin embargo, hemos determinado ademé4s los restos
orgénicos y las cenizas.

Hasta el dia, pocas han sido las investigaciones practicadas.

(1} Cantidad suficiente para representar el término medio de las
aceitunas.
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acerca de tan interesante materia. Mientras que poseemos exac-
tisimas y reiteradas anélisis de casi todos los productos organi-
co-vegetales y materias primas que explota la industria ru-
ral, mientras eminentes quimicos han consagrado su actividad
é inteligencia & enriquecer con preciosos datos todos log ramos
de la agricultura y demés ciencias tecnolégicas, la industria que
nos ocupa ha permanecido como olvidada, con no escaso perjui-
cio para su progreso. .

Exceptuando las analisis practicadas con las aceitunas de Ly-
ria por Monsieur Stanchowich, que vieron la luz piblica hécia el
afio de 1840 en el Boletin de la sociedad de agricultura france~
sa, andlisis que copia Gasparin y otros autores que més tarde se
ocuparon de la materia; los ensayos que consignan algunas
obras de quimica aplicada, pero referentes sélo 4 la riqueza oleo-
sa total de tan preciados frutos, sin indicar siquiera gu proce-
dencia, ni circunstancia alguna que pueda ilustrarnos, y por dl-
timo, los de Presta y Lucca, as{ como los que hace pocos afios
efectud el Sr. Bechi, cuyo resimen quedd ya consignado, pode-
mos afirmar que poco poseemos acerca de este punto y absoluta-
mente nada, que sepamos al ménos, relativo & nuestro pais, no
obstante las inmensas plantaciones que pueblan una gran parte
de nuestros campos y las numerosas variedades de olivo que
cultivamos.

Reflexionando acerca de la solucion de problemas tan intima-
mente relacionados con el porvenir de la agricultura patria, el
tiempo y recursos de todo género que exigen y las ventajas que
de ellos podrian obtener nuestros hacendados, duélenos la indi-
ferencia con que, por regla general, se mira su estudio y no po-
demos menos de excitar 4 los Gobiernos para que se establezcan
cuanto antes Estaciones agrondmicas especiales en las diferen-
tes regiones agricolas que comprende el suelo espafiol. No bastan
unos cuantos experimentos aislados, se necesitan muchos y sobre
todo repetidog largos aflos para que sean de algun provecho
practico.

Dejando & un lado las precedentes consideraciones, sobre las
cuales facil nos seria escribir muchas paginas, séanos permitido
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volver de nuevo 4 el asunto objeto de estas lineas, para consig-

nar & grandes rasgos la marcha seguida en nuestros trabajos y

los resultados obtenidos.

Determinacion de la humedad.—Nada més sencillo que esta
determinacion, hahiéndonos limitado 4 tomar dentro de unos va-
sitos de cristal préviamente numerados y tarados, un peso de
aceitunas (30 4 35 gramos), de las variedades que pudimos pro-
porcionarnos. Colocadas en la estufa de Gay Lusac & + 100.°, se
pesaron en una balanza de precision, de 30 eén 30 minutos, hasta
obtener dos pesadas iguales, lo que casi siempre se logrd 4 la
séptima 1 octava pesada. Es claro, que la diferencia de peso tenia
que acusarnos el agua de vegetacion perdida, 4 la mencionad
temperatura. '

Determinacion del acoite.~Nada més facil que esta determi-.

nacion, bastando para ello utilizar las propiedades disolventes que
sobre los cuerpos grasos ejercen ciertos carburos de hidrégeno
volatiles, el éter y mejor aun el silfido carbdnico, cuyo precio es
menos elevado (1), sometiendo la materia oleosa, bien desmenu~
-zada ¢ dividida, 4 una especie de lavado metédico en aparatos
especiales,

Entre estos merece especial mencion el conocido con el nom-
bre de digestor & extractor de destilacion conttnua de Payen, y
que puede servir ventajosamente siempre que tratemos de des-

(1) Compuesto de un equivalente de carbono y dos de azufre, (C8.3
liguido 4 la temperatura ordinaria, incoloro, de olorrepugnante, como
de coles podridas, que pierde en parte cuando se le agita con hidrato
de 6xido de plomo y se le destila despues, su densidad es mayor que la
del agua, (1293) y la de su vapor 2 veces y 314 superior 4 la del aire,
hierve 4 + ¢48.° muy inflamable, ardiendo con lama azulada: casi in.
soluble en el agua, pero mucho en el éter, aleohol, bencina y otros hi-
drocarburos. Se produce siempre que se hace actuar el azufre sobre
el carbon enrogecido sin el contacto del aire. El del comercio suele
contener azufre en disolucion, gas sulhidrico y un compuesto fétido de
carbono hidrégeno y azufre. Se le purifica destildndole al Lafio de ma-
ria, despues de agitado con el hidrato de ¢xido de plomo. Debe con-
servarse siempre cubierto de una capa de agua de algunos centimetros
de espesor. Ya hemos dicho que es el disolvente mis enérgico de las
materias grasas.

59

pojar & las materias or’génioas de algun principio soluble, en i~

quidos volatiles 4 bajas temperaturas. Consta de un pequefio ba~-
: lon B (Figura 1.%) de dos bocas: en la supe-
rior se adoptala extremidad afilada de la alar-
gadera 4 que termina 4 su vez por un matraz
tritubulado M, el cual se ajusta al tapon de
corcho que cierra herméticamente la boca de
la alargadera. Este matraz se pone en comu-
nicacion con el inferior B, por medio del tubo
de cristal 7, que para evitar su ruptura suele
dividirse en dos pedazos enlazados por un tubo
T de caoutchouc. El aparato termina por otro
tubo de seguridad S, 4 fin de prevenir todo pe-
ligro de explosion mientras funciona. Una cal-
derita de cobre 2, hace las veces de bafio de
marfa, calentada por una lamparilla de al-
cohol 7, dentro de la cual se sumerge el ter-
j o mémetro £, para graduar la temperatura. Todo
' el aparato se sostiene con un gran soporte no
representado en la figura.
Veamos ahora la manera de proceder en
la practica. Para-ello se comienza colocando
{G. 12 en el pico de la alargadera 4, un poco de
algodon en rama con ayuda de una varilla de cristal, sugetandole
despues con una capa de vidrio groseramente mach.acado, de
un centimetro de espesor. Cuando se opera sobre sen‘nllas olea-
ginosas basta con molerlas, tomando un peso conocido {19 ha~
rina; (20 4 30 gramos) pero si se trabaja sobre lag aceifunas,
como quiera que éstas encierran un €xceso dehumedad (del 40
al 55 por 100 y aun més), serd preferible dssecarlas de a'ntema-
no, anotando la pérdida de peso, pues de otro modo los disolven-
tes no actéian con toda la eficacia, prontitud y energia que fuera
de desear. ‘
Hecho esto, se reducen & pulpa fina en un mortero de pie-
dra, teniendo la precaucion de evifar salten fuera ‘algunos
fragmentos de huesos, tnico accidente que puede oou?rlr, y que
falsearia los resultados. Recogida en totalidad y por igual esta
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pulpa, se pasa & un vasito de cristal, cuya tara, en union de una
varilla de la misma sustancia, nos sea conocida: el todo se pesa
con el mayor escripulo’en una buena balanza de precision, procu-
rando que la pulpa seca tomada, oscile entre 15 4 20 gramos, cosa
fheil, calculando antes el peso de cada aceituna, y sin pérdida de
momento se vierte toda la pulpa dentro de la alargadera, con el
auxilio de la misma varilla hasta recoger las ultimas porciones.

Entoncss se lava repetidas veces el vaso y la varilla con el di-

solvente que hayamos de emplear, hasta que resulten perfecta-

mente limpios, vertiendo el liguido de todos estos lavados sobre la

pulpa de la alargadera. Del peso total se descuenta la tara del vaso
y de la varilla, y es claro que la diferencia representara la acei-
tuna tomada. Concluida esta operacion se vierte silfido ¢ éter (1)
en cantidad bastante para que, despues que humedezca y ocupe to-
dos los intersticios de la masa, filtre todavia un volimen tal, que
se llene el balon B, hasta la mitad préximamente de su cabida.
Hecho esto, el matraz tritubulado M, con sutubo de seguridad S,
se ajusta en la alargadera, al propio tiempo que se adapta el late-
ral 7. Entonces se sumerge el balon B, en el bafio de agua D,
hasta el nivel ocupado por el disolvente, procurando mantener la
temperatura entre 60° 4 70°, mas 6 ménos, segun se emplee sil-
fido 6 éter, con el auxilio de 1a lamparilla de aleohol. '

El vehiculo entra pronto en ebullicion, y escapando sus vapo-
res por el tubo lateral 7, llegan al globo #, donde se condensan,
cayendo otra vez sobre la pulpa, atravesindola’de arriba & bajo, y
disolviendo nuevas ddsis de grasa para retornar al balon recep-
tor B. A fin de favorecer la condensacion de los vapores, puede
envolverse el globo A/ con un lienzo que se mantiene mojado de
continuo, gracias & un débil chorro de agua. Se repite diferentes
veces la misma operacion hasta conseguir el agotamiento total
del aceite contenido en la sustancia quese analiza, 1o que deman-
da, aproximadamente, una media hora de tiempo.

(1) Este cuerpo es tambien un disolvente enérgico de las materias
grasas, pudiendo adguirirse bastante puro en el comercio, bien que su
precio sea mucho mas elevado que el del sulfido.
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Terminada Ja lixiviaciont se desmonta el aparato sacando el
Hquido oleoso acumulado en el balon B, el cual se recoge en nna
cipsula de porcelana 6 en un vasito de cristal de peso conoeido,
lavando bien dos 6 tres veces dicho balon con el mismo disolven-
te y reuniendo todos estos liquidos dentro del vaso, 4 fin de no
perder ni un sélo 4tomo de la materia grasa. Entonces se evapo-
ra espontaneamente 6 al baflo de marfa en paraje ventilado (en un
patio, por ejemplo), evilando la inflamacion de los vapores. Mas
como quiera que, & pesar de la estrema volatilidad del sdlfido y
del eter, las 1iltimas porciones de estos cuerpos son retenidas
con cierta fuerza por el aceite, es indispensable calentar de un
modo és enérgico, si hemos'de conseguir su total desprendi-
miento, lo que se logra aplicando al terminar la operacion
la llama de una lamparilla de alcohol, pero con las necesarias
precauciones para no descomponer el cuerpo graso, trabajo
que requiere cierto caidade y alguna préctica de parte del opera-
dor. Cuando todo el disolvente se ha desprendido, 1o que se conoce
en que desaparece su olor caracteristico, y en que calentado & un
calor muy suave no se desprenden vapores de ningun género, se
dé por terminada la operacion. Enfriado el vaso § capsula, se pesa,
descontando su tara, con lo cual tendremos el del aceite encerra-
do en la pulpa seca tomada; dato que referimos despues facilmen-
te & el tanto poz 100 de aceitunas frescas 6 naturales, desde el
punto en que nos es conocida la cantidad de humedad que con-
tenian (1). '

En el caso de que pretendamos aprovechar el disolvente, puede
recogerse casi fodo é1 tapando una de las tubularas del balon By
poniendo la otra en comunicacion con un serpentin refrigerante

(1} Debemos hacer observar que el sulfido disuelve ademds peque-
fifsimas porciones de otras sustancias contenidas en las aceitunas, las
cuales podran aumentar algo el peso del aceite, habiendo autores que
aconsejan, que despues de evaporado espontineamente el contenido de
la cdpsula o del vaso, se lava con agua destilada y caliente, lo cual ar-
rastrard los mencionados prineipios, deseeando despues hasta desalojar
toda la humedad. Pero es necesario entonees tomar grandes precau-
ciones en estos lavados, para no perder materia grasa.
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para destilarlo. Terminada esta destilacion, se saca Iz materia
oleosa como en el caso anterior, lavando el balon receptor del
propio modo, y reuniendo todos estos liquidos.
Para fijar las ideas, supongamos que hemos operado sobre
aceitunas, que por desecacion peldmron 49¢178 por 100 de hume-
dad y que se tomaron:

Peso del vaso con la varilla mas pulpa...... 56915
Id. id. id. sin pulpa...... 41°465 "

Pulpa tomada...... 15°460
Lixiviada metédicamente, y evaporado el silfido con las pre-
cauciones recomendadas, obtuvimos:
Peso del vaso con el aceite........ 36635
Tard.coieenenenns nerreneesineseneenns 31167

05468
Vemos, pues, que en los 15°460 gramos.de pulpa desecada,
hay 5°468 de aceite; pero como quiera que esta cantidad corres-
ponde 4 30025 de aceitunas fregcas, tendremos que en 100 partes
de estas habrd 18¢211.
Por 1o demds, el estractor de Payen ofrece el grave mconve—-
niente de ser muy fragil; pero este defecto puede obviarse susti-

tuyendo la hoja de lata al cristal de que estd formado (1}, en cu-.

yo caso results un aparato sélido y de larga duracion.
Numerosas han sido las modificaciones introducidas en el apa-
rato que acabamos de describir, enfre ofras debemos citar la3
ideadas por Gerhardt y Kopp. Estos sefiores sustituyen la alarga-
dera de cristal por otra de hoja de lata, yla tubuladura del balon
receptor, con otra practicada en un costado de la estremidad in-
ferior de dicha alargadera, con cuya disposicion puede servir de
receptor un balon ordinario. Ademas, y es la modificacion de ma-
yor interés, el tubo lateral de desprendimiento, desemboca en un

S) El Sr, Verdiguier construye en esta Crte primorosos modelos
de hoja de lata de una solidez 4 toda prueba,
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serpentin refrigerante, dispuesto dentro de un cilindre superior,

‘de mayor diimetro, tambien de lata, terminado en pico, el cual

atravesando un corcho, penctra en la alargadera, cayendo el di-
solvente condensado en su totalilad y sin que se pierda una sola
particula sobre la materia que se trata de lixiviar.

Algunos otros aparatos, calcados todos en los mismos prineipios,
podriamos citar; pero nos limitaremos 4 deseribir el denominado
e¢laidmetro de Berjot, de un empleo sumamente cémodo y que
representamos en la (fig. 2.%).

Consta de un fraseo #, bitubulado. En la
tubuladura superior se adapta un cilindro de
eristal Z, que clerra herméticamente 4 esme-
ril: en la otra lateral 7, se sugeta con uu
buen tapon de corcho, una pequefia bonba
aspirante B. Atraviesa el eje del cilindro una
varilla que sostiene en su extremidad inferior
un diafragma agugereado 2, cubierto de
una rodaja de fieltro. Otro diafragma mdvil
igual ¢, con su correspondiente rodaja de la
misma materia, se coloca hécia el tercio del

cilindro al tiempo de introducir en €l la sustancia que ha de en-
sayarse, terminando por un tercero 0, que debe cubrirla por com-
pleto.

Cuando se trata de hacer uso de este aparato, aconseja BerJot
que una vew infroducida la varilla, con el diafragma inferior y la
rodaja de fieltro, se tomen 100 gramos de la pulpa 6 harina cuya
riqueza oleosa deseemos investigar, se vierta la mitad préxima-
mente de ella en el cilindro Z, se vuelva 4 colocar el otro dia-
fragma y se afiada el resto, recubriendo todo con el tercer dia-
fragma. Concluida esta operacion se adiciona silfido carbénico,
desinfectado & incoloro, en el espacio C, colocando enseguida la
tapadera 2: el liquido, atravesando los fieltros y diafragmas, se
reparte uniforme y regular mente sobre toda la masa, sin origi-
nar falsas vias, Al cabo de algunos minutos se dan unas cuantas

FiG. 2.%
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pistoladas con la bom bita B para hacer el vacio'y que Ia presion
atmosférica coraprima el stlfido que atravesarh toda la masa
arrastrando una parte del aceite. 82 adiciona nueva cantidad de
disolvente y se repite el trabajo, continuando de esta manera,
hagta que una gota colocada sobre un papel blanco, se volatiliza
sin dejar mancha alguna de grasa. :
Segun Girandin, (1) para agotar
100 gramos de semillas oleogino-
sas, son suficientes unos 400 & 450
gramos de sulfido, bastando sélo
250, si en vez de algunos minutos,
se deja dicho liquido en contacto de
la materia por espacio de unas dos
horas.

FIG. 3.% Para la evaporacion del silfido
recogido el frasco ¥, se echa mano de una pequefia cipsula C (-
gura 3.%) de cobre estafiado, colocada en el bafio de naria M, el
cual se calienta por el intermedio del tubo de caoutchouc 7, con
el vapor acuoso que se desprende de la calderilla decobre J dis-
puesta encima del hornillo de mano A, que & su vez recibe la lla-
ma de una lamparilla de espirita de vino; el todo va colocado so-
bre el soporte &. Operando asf se pueden desalojar grandes can-
tidades de silfido sin peligro 4 incendios ni detonaciones. La
evaporacion termina en unos 25 minutos y se suspende cuando
cesa todo el movimiento de ebullicion en el liquido. Llegado este
momento se quita la caldera del hornillo ¥y se reemplaza por la
capsula, procurando calentar sin que el aceite se descomponga y
hasta que desaparece todo el olor del sulfido. Eatonces se deja
enfriar, se pesa, y de este peso se desfalca el de la céapsula, (que
conocemos por llevarlo grabado, de una vez para siempre, en su
superficie) y la diferencia seré el peso de la materia grasa.

1) Lecons de Chimie élémentaire appliquée aux arts industrieles
T, 2.0, pig. 1
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Expuesto con algunos detalles, el procedimiento seguido en la-
investigacion de la humedad y materia grasa de las aceitunas;
ensayos que juzgamos suficientes para ilustrar determinados pun-
tos de esta Memoria, hemos ido mis lejos aun hallando tambien e}
residuo fijo 4 cenizas; y es claro que una vez conocido el peso de
éstas, el del agua de vegetacion y el del aceite, ha de sernos facil
deducir por diferencia la cantidad de restos orgénicos, bajo cuyo

- epliteto agrupamos la celulosa, el mucilago, tanino, albimina, oli-

vina, y demés cuerpos, excitantes en tan COleladOS fratos ; com-~

pletando asi cuanto en este género de anélisis puede 1nte1 esar al
cosechero.

Determinacion de las cenizas.—Para ello tomamos por diferen-

cla, dentro de un pequefio erisol de plata de peso conocido, 5er-957

de aceitunas préviamente partidas v desecadas 4 100°. I]stas acei-
tunas nos habian acusado 5150 de agua de vegetacion, por tante
1os 587957 secas correspondian & 9¢r-025 en su estado natural. Sin
;pwchda de momento, y con las mayores precauciones, procedimos
4 su incineracion, valiéndonos de una l4mpara de doble corriente
de Bercelius; pero aplicando al principio el fuego con mucha len-
titud, & fin de evitar el que las primeras cenizas formadas experi-
mentasen una débil fusion y envolviesen parte de la materia orgé-
nica, que en tal caso se quemaria con gran dificultad. Cuando todos
los puntos negros desaparecieron, quedando el residuo completan-
te blanco, lo que sélo se consiguid al cabo de largo rato, dejamos .
enfriar el crisol, se le pesd, restando de este peso el del mismo

-erisol vaclo, y es claro que la diferencia tenia que ser la cantidad
.de cenizas existentes en las aceitunas sometidas al ensayo.

Hé aqui ¢dmo dispusimos los datos:

Peso del crisol con las aceitunas................... 269069
v 1 1 204112
Aceitunags tomadas........oo it 05 ¢ 957
Peso del crisol con las cenuas. e rmaae i 204271
S e 204112
Pesodelas cenizas, .....ooiiiiiiine .., 00159

Vemos, pues, que los 5¢7-957 de aceitunas secas correspondien-
5
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tes 4 9¢r-025 en estado natural nos han dado 0gr-159 de cenizas, es
decir; 1%76 por 100 de su peso.

Indicada ya la marcha seguida en estos ensayos, se hace pi'em-
so anotar los resultados que hemos obtenido, compardndolos con los.
efectuados por otros quimicos.: ' ’

Las olivas analizadas eran las mismas de que ya hicimos men-
cion, procedentes de Lucena. Todas ofrecian los signos caracteris-
ticos de una avanzada y completa madurez, tales como color ne-
gro morado, pulpa blanda que se deshacia 4 la presion delos de-~
dos, dejando escapar un liquido oscuro y grasiento, ninguna es-
taba herida ni dafiada, antes por el contrario, cubriales una epi-
dermis tersa y brillante, denotando 4 primera vista la mis per-

fecta sanidad. ' _
Hsto sentado, hé aqui las cifras que hemos obtenido:

: | . l Total de orujo
) Agua de vege-] Aceite en 100 ‘Restos orgd-! .
VARIEDADES. . Cenizas

tacion 4 1002 |[partes de fruto.; ' nicos. secado 4 100°.
Ojiblanca. .. 51.50 . 24.30 22.35 1.78 24.11

-Manzanilla.. 48.77 22.42 27.02 1.79 23.78

Mezcla delos
suelos.... 50.61 21.98 25,64 1.82 27.46

Habiendo ensayado separadamente la pulpa el hueso, y la al-
mendra para conocer la riqueza oleosa de cada una de estas partes,

nos dieron por 100.

. Aceitei

VARIEDADES. Aceite de pulpa. Aceite de hueso.

. . de almendra.
(jiblanca........ Ve 28.40 0. 15() 22.43
Manzanilla.......... " 26.30 0.40 | 2L.35
Mezela de los suelosf 23.6 0.130 1.12

Ahora bien; teniendo en cuenta que segun los ensayos consig-

sin aceite y de- -
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nadosen la pigina 51, cien partes de aceituna encierran termi-
no medio, 83.416 de pulpa, 14.324 de madera de hueso, y 2.260 de
almendra, y considerando ademds las cantidades de aceite conte-
nido en cada una de éstas diversas fracciones del frato, segun los
cuadros anteriores, facil nos serd averiguar su composicion.

Asi, pues, 100 gramos por ejemplo de olivas contendrin:

En la pulpa. , _  Aceite  Orujo seco
Agua de vegetacion (1).......... 50.090 5 '
Aceite....vieeeiii i 21.770: ....21.%70
Restos orgénicos y cenizas. ...... 115600 . ...........L. 11.560
En el hueso y la almendra.

Aceite de hueso......... e 5. 0.020(..... 0.020
Restos lefiosos y cenizas......... 14.303). ..., ..., 14.303
Aceite de almendra. ... .......... 0.487)..... 0.487 oo
Restos de almendras y cenizas.... - L.7700.............. 1.770

TOTAL...vennne 100.000 — 22.277 — 27.633

Estas cifras nos dicen: 1.° que casi la totalidad del aceitecorres-
ponde 4 la pulpa: 2.° que es muy problemética su existencia en la
parte lefiosa del cuezco, pues que la débil porcion obtenida, acaso
proceda de pequefios restos de carne adheridos 4 su superficie, cu-
ya completa separacion es en la practica punto ménos que imposi-
ble: 3.° que atn cuando la almendra sea bastante rica en materia
grasa, como su proporcion con respecto 4 las demds partes del
fruto es tan exigua, su rendimiento industrial puede considerarse
sin importancia, y en fin, que por estas y otras poderosas razones
que expondremos oportunamente, la invencion de maquinas que
separen con facilidad y economia la pulpa del hueso, debers esti-
marse como una de las mejoras de mas trascendencia y valia en la
elaboracion de los aceites.

Por su parte, el conde de Gaspamn (2) consigna los datos si-
guientes relativos & un analisis de las aceitunas de Il yula, hecha

“por My, Stanchowich.

La pulpa contiene. Aceite por 100  Orujo seco por 100,
Agua de vegetacion....... 51.25(
Fibras y restos vegetales.. 1438/ .................... 14.38
Aceite. . oerarrrnnn... 9.390....... 9.39

(l; Toda la humedad la cm-gamos 41a pnlpa. V
(2) Cours d'agricuiture, 1. 4.° pag. 545.
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El hueso y Lo almendras
Aceite de hueso.......... ? .
Restos 1eT0808. . coveeennn. 20.00(....ccoevunnn. PR 20.00
Aceite de almendras...... 0.62)....... 0.62
Restos de almendm ....... 0.16)...0viiiiiiiiiinn, 0.16
Pérdida. ..ooeveeeesvnnns 4.20 ,

TOTAL. . ... .. 100.00 ...... 10.01 ...... . 34.54

Si comparamos estas cifras con las obtenidas por nosotros, lo
primero que salta & la vista es la inmensa diferencia entre 1a Ti-.
queza oleosa de las aceitunas de Lucena y las de Ilyirvia; pero en
camhio nuestros datos concuerdan con los citados por el Sr. Bechi
de Florencia que ya consignamos en la pigina 53, lo que 4 la

. verdad no debe estrafiarnos, dadas las grandes semejanzas clima-
tolégicas entre el Mediodiade Italia yde Espafia. Sin embargo, abri-
gamos el firme convencimiento de que repitiendo los ensayos con
otras variedades de aceitunas més oleiferas y cosechadas en otofios
& inviernos ménos lluviosos que lo fueron los de 1876 4 1877, acaso
hallemos algunas mucho mas ricas en aceife; pues hay que fener
presente, que las que hemos ensayado, habiendo permanecido du-
rante el estio y principios de otofio, pequefias y arrugadas, &
consecuencia de la pertindz sequia que agosté las campifias an-
daluzas en la primavera del mencionado afio, engrosaron de re-
pente, gracias 4 las copiosas lluvias de principios de invierno, sin
que el aceite tuviera tiempo de formarse en el interior de los fru-
tos, resultando estos acuosos en sumo grado.

Mé,s si entre la riqueza oleifera total de las aceitunas espanolas
v las de Ilyria se notan diferencias tan enormes, no sucede lo pro-
pio respecto al pretendido aceite de hueso, pues que en este punto
hay completa concordancia entre unas y otras

Por su parte Mr. Siuve, cuyas imperfectas y erréneas experien-
cias quedaron ya indicadas, afirma que 100 partes de aceitunas, le
dieron.. -

Pego. Aceite.  Orujo.
Pulpa y epidermis .................. 76 28 53
HUS0. et veieiieaaaraeetennssnnnns 8 2 6
Almendra...oeeeeeeeanaraannanann 16 7 9
TOTAL. e vevennnnn 100 i 37 68

Si tales cifras fuesen ciertas, tendriamos, que el hueso yla al-
mendra concurririan 4 la produccion industrial con un 9 por 00
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de aceite, puesto que sus ensayos fueron industriales;es decir, que
separd la pulpa, el hueso y la almendra y sometidas cada una de
estas partes 4 la accion de la prensa, obtuvo los datos que acabamos
de consignar. Sin duda dicho aceite de hueso, debi6 proceder dela
carne adherida 4 la superficie del mismo.

E1 total de 37 por 0[0 de materia grasa nos parece exagerado en
demasfa, dudando mucho existan variedades tan aceitosas y més
atin el que rindan tan elevada ciffa por simple presion. Respecto 4
la proporcionalidad en que estdn la pulpa, el hueso yla almendra,
ya digimos que Ia creemos inexacta, 6 que por lo ménos difiere mu-
cho de nuestras experiencias personales. '

No terminaremos tan importante materia sin trasladar el cua-

- dro siguiente, relativo 4 las cantidades de aceite que rinden los

principales frutos y semillas oleaginosas, asi como el uso & que de
preferencia se Ies destma

Frutos y semillas. ] Prodgggmﬁoxznedia Aplicaciones més comunes.
NIECES. e erseveneannnnnnn 404170........ Comida, pintura y alumbrado.
Avellanas....n........... 50460........ Comida " ¥ perfumeria.
Almendras dulces........ 40454........ Farmacia y perfumena
Tdem amargas........... 2B446........ Idem, id. 1
Idem de ciruelas......... 28434........ Alumbrado
Idem de cornejo.......... 20430........ Idem y jabon.

Pepitas deuva........... 1ba2........ Idem 1d.
Bayas de laurel. ......... 15425........ Idem y veterinaria.
Aceitunas........... {10425, Comida, alumbrado, jabon y
farmacia.
Ricine comun..:........ 62......00.c.. Farmacia, jabon. :
Adormidera............. 564 63........ Fresco, para la comida, ]abon Y
pintura.
Sesamo.......ocevinnn... 45480........ Comida, jabon.
Berro....veiiiiieiiana.. 56 458........ Alumbrado, barnices.
Cacahuet................ 40450........ Comida, jabon, alumbrado.
Colzaus oo eenieenniaa., 36 440........ Jabon, alumbrado
Mostaza blanca.......... 36438........ Comida, relojerfa y farmacia.
Maiz.........cooiaat, 30435........ Comida’ y pinturas.
Pino.......oocociiilll. 244.30........ Jabon, farmacia.
Camelina................ 20428........ Idem, alumbrado.
Mostaza negra........... 156420........|Comida, relojeria, farmacia.
-3« O 10417........ Relojeria.
Algodonero.............. 15420........ Pintura, barnices y jabon.
Afamo................. 14425........ Barmces jabon y alumbrado.
Lino.......ooooiiiall 11422........ Pintura, "barniz tipografico.
Girasol........ccveiuin. 15420........ Barnices y alumbrado.
Castafio de Indias........ Bovviiiin .1Idem, id., id..
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ELABORACION PROPIAMENTE DICHA

\ .
TRABAJOS PRELIMINARES

_ Hecha ya una breve reseifia dé la historia, constitucion quimica
y caractéres distintivos de los cuerpos grasos en general, y del
aceite de olivas en particular; enumeradas y discutidas suficiente-
mente las causas extrinsecas 4 los métodos de fabricacion, de tan
preciado caldo, que més 6 ménos influyen en su peculiar natura-
leza; descrita con algunos detalles 1a marcha seguida y los resul-
tados obtenidos en los ensayos de algunas variedades de aceitu-
nas, conocimientos todos que juzgamos de absoluta necesidad si

hemos de caminar con criterio asentando sobre los firmes cimientos

de la ciencia, la industria objeto de estos mal pergefiados renglo-
nes,'l.la llegado la hora de entrar en la parte practica, sefialando
los wvieios capitales de que adolece esta importantisima fuente de
nuestra riqueza agricola, y las reformas que urge introducir en
ella, si hemos de evitar lainminente ruina- de muchas provmclas,
hasta hoy ricas y florecientes.

Si hubo un tiempo en que los aceites de olivas se aplicaban 4
una multitud de usos industriales, hoy no sucede lo propio; el gas,
el petrleo, y las hujias de todas clases, le hacen una competencia
irresistible para el alumbrado plblico; otros aceites le reemplazan
en la fabricacion de jabones, engrasamiento de maquinas, ete.
de tal suerte, que el empleo del que nos ocupa, se encuentra limi-
tado casi exclusivamente 4 la alimentacion del hombre para cuyo
uso, cuando se fabrica con esmero, no puede tener, no tendra ja-
mé,s competidor. Sdlo de este modo nos libraremos algun dia del

tributo que, con mengua de nuestra pl‘oducmn nacional, pagamos
4 Francia é Ttalia; solo cuiddndoles con el mayor escripulo, do-
tandoles de ese fragante aroma y esquisito gusto que distingue &
los buenos aceites de otros paises, contaremos alguna vez con mer-
cado seguro y remunerador. Entdnces serdn buscados y preferidos
para la comida, acaso tanto, como se buscan y prefieren los selec-
tos de Luca, Niza y Aix. Hoy més que nunca deben nuestros oli-
vicultores ir poco 4 poco cambiando ciertas viciosas practicas de
abolengo condenadas, ha largos afios, por la ciencia y la experien-
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cia, sin cuyo requisito es punto ménos que intGtil pretender que
la mayoria de los aceites espafioles alcancen la estimansion qu,e de

derecho leg corresponde.
Tsto sentado, y 4 fin de, proceder con metodo ofrecemos el si-

guiente cuadro, en el cual aparecen agrupadas todas’y cada una
de las operaciones que comprende la industria de que nos venimos

ogupando.

1.° Recolecclon.
2.° Tragporte. :

3.% Almacenado 6 entrOJ ado.
4 0 Mélido 6 pulpacion.
5.9 Primer prensado en frio.

° Segundo prensado con escalde 6 en cahente.
.° Bodegas.
-0 Tinvases.
2 Clarificacion por reposo traswfros.
10 Turblos ¢ aceitones. -

Orujos.

12. Alpechmes y depésﬂ;os de los mxsmos.

Trabajos prehmmare%

Extraceion del aceite.

cion de los aceites.

®mQ9

Aprovechmmlento de’

Cuidados y conserva- :
los residuos. g

- RECOLECCION DE 14§ ACEITUNAS. —Aun cuando la recoleccion y
trasporte de las aceitunas, sean operaciones hasta cierto punto in-
dependientes de la fabricacion propiamente dicha, sin embargo,
de tal manera influyen en la naturaleza de los aceites, que el
industrial celoso, el propietario entendido y amante de la bondad

-de sus productos, uo tan sélo debe siempre ejecutarlas por cuenta:

propia, sino bajo sus inmediatas drdenes y activa vigilancia. En
el dia, atin no hemos llegado 4 esa fecunda division del trabajo
agricola en que la extraccion del aceite de olivas, por ejemplo, pue-~_
da separarse de la casa del labrador constituyendo una industria
independiente; 4ntes por el contrario, todas las mampulacmnes,f
desde la plantacion de los olivos hasta la venta de los aceites,
son de la peculiar inecumbencia del hacendado; por esto, va-.
mos 4 ocuparnos en primer término de la recoleccion de las acei-
tunas.

Dos estremos conviene discutir y aclarar 1'ela.‘cwos tan impor-
tante materia. Primero: estado en que deben recolectarse las acei-
tunas. Segundo: manera de efectuar la recoleccion.

Desde los mas remotos tiempos casi todos los escritores amrond-
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micos se han venido ocupando en dilucidar el primero de dichos
puntos, concediéndole la importancia que realmente tiene. Todos
estdn contestes en que 4 cada grado de madurez de las aceitunas
corresponde una clase especial de aceites; todos, en la conveniencia
de adelantar, mashien que retrasar, laépoca dela recoleccion si han
de lograrse productos finos y de valia.

Ya los romanos fabricaban tres clases de aceites, segun el esta-
do de madurez de las aceitunas, &4 saber: el olewm estivwum acer—
bum; oleum viridey el olewm maturum. : :

, El primero, cuyo consumo se limitaba 4 las mesas de gran tono,

Yy para muy determinados usos, ofrecia color verdoso y sabor un
tanto amargo; pero en cambio la fragancia de su aroma, su rique-
za en principio liquido 1 oleina, su excesiva finura y rara fluidez,

contribuian 4 darle estimacion. Sin duda, & esta clase de aceites

hace referencia el patriarca de la agricultura espafiola, el insigne
Columela, cuando dice: Acerdum nisi ex alba olea fieri no bebet.
Obteniase de aceitunas casi dlancas, albe, recolectadas no hien
iniciado el periodo madurativo. Su rendimiento era forzosamente
escaso, y de aquf su elevade precio. '

Elsegundo, el oleum viride, era, sin embargo, el que alcanzaba
mds estimacion, y sobre todo el de mayor y mis general consumo
entre las personas pudientes. Su color amarillo de oro, su olor ca-
racteristico de aceituna fresca, su gran finura y delicado gusto,
eran caractéres que los romanos sabian apreciar concediendo & ta=

les aceites marcada preferencia. Le fabricaban con aceitunas pgn~ -

fonas 6 salpicadas, varie; esto es, cuando cambiaban de color ¥
empezaban & tornarse mas 6 ménos oscuras. El aceite que produ-
cian enténces, era reputado por Columela como el mejor de todos;
¥ 4 él se refiere cuando esclama: «Quod fit optimum ex varia oliva,
cum incipel nigrescere. :

Por ultimo, el tercer aceite, el olewm maturum, basto, grosero y-
margaroso, de olor poco grato y gusto acre, extraido de aceitunas.
muy pasadas, negras, nigre, y excesivamente maduras, le desti-
naban al aJumbrado y & otros usos industriales, consumidndose
tan sdlo por las més {infimas clases de la sociedad.

Vemos, pues, por el testo de los parrafos trascritos, que los ro-~
manos ya conocieron y estimaron las diferentes clases de aceite
que producen las aceitunas, segun su grado de madurez. jLéstima.

B
grande que tan sibias practicas se hayan relegado & perdurable
olvido entre nosotros! , N

En anilogo sentido se han expresado todos los escritores geo-
pénicos. Varrén, entre otros, que tan saludables consejos nos le-
géira en materias agricolas, recomienda que las aceitunas se cose-
chen 4 medida que van madurando, sin esperar 4 que se pasen.

Plinio dice, que cuanto més madura estd laaceituna, méds bas-
tos y ménos sabrosos resultan los aceites. ’ '

Quantum maturior bacck, tanto pinguior SuUCCUs, MINUSque
gratus. )

Posteriormente v en casi todas las épocas, no han faltado agré-
nomos de nota que nos recuerden tan tiles preceptos. Ya Herrfara._-
nos dice : «El tiempo de coger la aceituna para hacer buen aceite,
muy delicado y de muy buen sabor y claro, es cuando la aceltgna.
estd verde, que comienza 4 ponerse negra; y aunque cuando prieta
da m4s aceite, es muy mejor lo de las verdes, que cuanto mds ma-
dura es la aceituna, més grueso sale y de peor sabor y dsese & la
garganta, y aunque de las verdesno sale tanto, con lg bonda‘d y
perfeccion dello se cobra la falta y mengua de la medida; y si _el
afio es lluvioso, mucho se pierde del aceite y cresce el alpechin:
por eso, cuando hay muchas aguas, céjanla presto.» .

Y més adelante continfia: «Otros las dejan estar en las olivas
hasta que ellas se caigan; y no saben lo que hacen, que mientras
més estdn en el 4rbol, mas poco aceite dan y aun esquilman mucho
el arbol para el afio siguiente.» (1)

Rozier dice, acerca de este punto, que las aceitunas pasada.s
dan aceite demasiado graso, pierde el gusto del fruto, ¥ por alti-
mo, tiene una tendencia singular 4 ponerse fuerte y rancio y & no
conservarse, aun suponiendo que las aceitunas se hayan cogido
con cuidado. (2). ' -

Por su parte, D. Alberto de Mengino, en su obra titulada £%¢
Aceite, escrita en 1804, se expresa del modo siguiente: .

«Comenzaré por el tiempo en que se debe coger la. aceituna,
advirtiendo que este articulo merece una atencion pa1:tmu1ar por-
que es el principio de la Juena 6 mala calidad de los aceites y de su

Agricultura, de D. Gabriel Alonso Herrera, tomo II, pig. 340, Madrid, 1813.
{2) Rozier, Diccionario universal de Agricultura, tomo I, pag. 280.
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mayor 6 menor abundancia. El tiempo en qué nos importa cogerla
es el de la madurez 6 sazon de la aceituna, pues dntes es impedir
que el fruto adquiera todos los jugos necesarios para dar un buen
aceite, y dejar pasar su tiempo, es exponerse 4 coger pocos jugos y
desustanciados.» (1) ’ ]

Y despues contintia: «A fines de Noviembre cogl cierta canti-
dad de oliva &4 poco tiempo de haber. llegado 4 ese color rojo ne-
gruzco, y cuando juntaban 4 sus carnes rojas encendidas cierta
consistencia que las hacia dulces y agradahles, cref deber abrirlas
para examinarlas al microscopio; pero apenas pude distinguir los
nichos 6 celdillas que habia visto poco tiempo 4ntes. Los jugos es-
taban tan abundantes, que hacian desaparecer las celdillas. Bl 1i-
cor comprimido hasta aqui por la piel de lasaceitunas, no encon -
trando obstéculo para salir, se escapaba con fuerza y cada celdilla
formaba una f uente.» ‘ ' '

«No sucediflo mismo con las que cogi de los mismos &rboles
veinte dias despues; porque no tenian nila tersura, ni la brillan-
tez que las primeras. Su supsrficie estaba arrugada, y su carne
tan floja, que sinla menor fuerzalas extrugs y deshice entre mis
dedos.»

«Con todo, juzgus que convenia abrirlas con cuidado para no
dafiar su interior y poder observarlo con més facilidad. La carne de
estas aceitunas, puesta al microscopio, me dejaba ver que todas las
celdillas estaban muy aridas para poder destilar jugos oleosos, y
que si conservaban algunos, estaban cuasi coagulados. Apenas se
percibian entdénces vestigios de licor en las carnes més vecinas al
hueso. Hé aqui, pues, la diferencia que notd entre estas dos calida-
des de aceitunas cogidas de los mismos 4rboles; las primeras en
fines de Noviembre y las segundas en fines de Diciembre. De ello
se puede juzgar lo que serian las aceitunas cogidas en Enero, que

-es mes y medio despues de su perfecta madurez. Asino debe sor-
prender el que produzcan liguidos ¥ que se reduzcan enteramente
muchas veces 4 una especie de sedimento viscoso, que no tiene
més que una sustancia débilmente oleosa.» o

Prescindiendo de lo imperfecto de las observaciones que acaba-~
mos de trasladar, v si el Sr. Mengino encontré de mala calidad las

(1) E1 Aceite, por D. Alberto Menjino, pig. 78 y siguientes.

75

aceitunas cosechadas 4 fines de Diciembre, jqué diremos nosotros
de muchos distritos de Andalucia en que la recoleccion suele pro-
longarse 4 veces hasta fines de Marzo? jSera posible 'obtener acei-
tes finos y arométicos siguiendo tan perniciosa préc.tma?

En el mismo sentido se expresa el Sr. Payo Vicente, aconse-
jando se recolecten en sazon porgque si estan verdes «el aceite ser’é,
en menor cantidad, de gusto 4spero, amargo y cargado de muci-
lago inutil; y muy maduras, resulta demasiado eraso, pierde el
gusto del fruto, y por dltimo tiene una tendencia singular 4 po-
nerse fuerte 6 rancio y 4 no conservarse (1). v

Por Ultimo, para abreviar citas, Teodoro de Chateau, en su ex-
celente obra acerca de los cuerpos grasos industriales, & pesar de

.ser contadas las pAginas que & tan importante industria consagra,

se expresa del modo siguiente: «Vale mas adelantar un poco ,l,a Te-
coleccion de las olivas, que retrasarla; en primer lugar, porque se
caen y deterioran, y en segundo, porque suministran aceites de
muy subido color (2). o ,

Vemos, pues, que todos los escritores que se han ocupado de
esta materia, combaten undnimente la viciosa practica de cosechar
las aceitunas pasadas. I .

Y se explica bien que asi suceda; que retardando depnasmdo la
recoleccion, los aceites resultan pegajosos, groseros y sin ese gra-
to aroma que mnos recuerda el del fruto. Semejante olor se debe,
cual sabemos, al aceite esencial contenido en las celdxllas_ dela
epidermis de las aceitunas; pero este cuerpo que en los comienzos
del periodo madurativo es abundante, va poco & poco desapa_me-
ciendo por dos causas faciles de comprender, primera: 1a volatlh.za-
cion continua que experimenta; segunda y principal, su oxidacion
constante y progresiva, fendmeno que ocasiona necesariamente la
solidificacion 6 resinificacion del mencionado aceite esencial, el que,
cambiando de naturaleza pierde su caracteristica fragancia.

Por otra parte, desde el momento en que las aceitunas se colp—
ran, comienzan 4 fijar el oxigeno del aire lo mismo durante el dia

(1) Arte de cultivar el olivo por D. Celedonio Rojo Payo Vizente, pig. 231, y Valea~
cia 1840.

(2) Quidepractique de laconnaissance et de i‘ssploitation des corps gras indusirilss,
pagina 6. .
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que durante la noche, trasformandose la oleinng en margaring, o
que zontribuye poderosamente 4 embastecer los aceites.

Pero si la calidad de estos caldos no gana nada retardando la
recoleccion, tampoco se consigue mayor rendimiento; 4ntes por
el contrario, originanse al olivo dafios inmensos, con notorio me-
noscabo de la cosecha venjdera.

Estd muy generalizada entre nuestros cosecheros la creencia,
de que cuanto mayor ntmero de dias permanecen las aceitunas
en el 4rbol, mayor cantidad de aceite producen. Tan equivocado
concepto tiene su origen en que, desecdndose éstas poco 4 poco,
van perdiendo parte del agua de vegetacion, se arrugan, encojen,
achican, disminuyen de volimen y entran en una misma medida

mayor numero de frutos. Cuando como suponen algunos fisidlo--

gos toda la manita se ha trasformado en manitosa, y ésta 4 su vez
en glicerina: cuando en virtud de esas misteriosas reacciones fisi-
logico-quimicas, los principios inmediatos se cambian unos en otros
dando origen 4 los mas variados productos, cuando en una pala-
bra, todos los cuerpos que han de formar el aceite tales como la
pectina, mucilago, celulosa, tanino, etc. se han metamorfoseado,
de ;dénde han de tomar las aceitunas ese tan decantado aumento
de materia grasa? ;No es més 16gico suponer se efectie un retro-
¢eso, una especie de retrogradacion, cual acontece con la glico,
sa de las uvas, y en general, con la de todos los frutos comes-
tibles? '

A fin de esclarecer tan importante punto, hemos emprendido
una série de experimentos que consignaremos 4 su debido tiempo.
Acaso éstos, puedan entdnces arrojar alguna Iuz sobre tan debati-
da cuestion. ‘

Més despues de todo; 1a merma de la cosecha retardando la reco-
leccion es notoria; de una parte los continuos chubascos y vientos
- huracanados, tan frecuente en dicha época, arrastran, entierran y
deterioran gran cantidad de aceitunas; de otra, las aves-de todas
clases, y en particular los zorzales y tordos en handadas incomen-
surables hacen dafios de tanta més consideracion, cuanto menor
va siendo el nfimero de pagos sin cosechar en la comarca; y en fin,
el merodeo de los que, so pretesto de la rebusca, se apropian las
mejores olivas, son otras tantas causas que no justifican en mo-
do alguno las ficticias ventajas_de retrasar le recoleccion.
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Tan perniciosa préactica, ademds de los mencionados inconve-
nientes, ofrece el muy atendible de perjudicar en alto grado & la
cosecha inmediata. Los olivos no tienen tiempo de . reponer las
fuerzas perdidas ni de nutrir por tanto las yemas y gérmenes
floriferos, asiento de la venidera fructificacion. Ya en 1792 nos
decia Olivier de Serres que el olivo concibe en primavera y en el
otofio anterior, los gérmenes que incuba en veranoy en el in-
vierno, para desarrollarlos en el siguiente afio. Por su parte el
agrénomo italiano Piccoli, asegura que la planta no desenvuelve
gérmen fructifero en el perfodo de la incubacion estival, 4 causa
de que todas las sustancias que debian formarlo son abhsorvidas
para satisfacer las necesidades del fruto, y no podrd incubar en el
periodo de invierno si dicho frufo permanece adherido 4 Ia planta
madre.

Prescindiendo de que nos parecen un tanto exageradas las
conclusiones que acabamos de trasladar, el buen sentido indica,
que cuanto més tiempo permanezcan las aceitunas sobre el olivo
mas se esquilmard éste; siendo acaso la recoleccion tardia una de
las muchas con-causas que contribuyen 4 que los olivos sean vece-
7o0s. Y tanta importancia tiene, para los propietarios de arboles
frutales de hoja permanente, el asunto que debatimos, que en An-
dalucia, 4 los compradores de naranjas, se les obliga 4 cosecharlas
en época fija, siempre dntes de primavera, so pena de pagarlas
mas caras por el dafio que originan al inmediato esquilmo.

Por ofra parte: es un hecho comprobado por la experiencia, que
las olivas con fruto est4n més expuestas 4 sufrir la perniciosa ac-
cion de los hielos; fenémeno que explica satisfactoriamente la fisio-
logia vegetal. Pero hay més, las aceitunas heladas tienen por ne-
cesidad que producir un aceite basto, grosero y muy alterable. Y&
digimos al hablar de las propiedades de estos caldos, que se con-
gelahan antes de llegar 4 0° separdndose la oleina 6 parte ligui-
da, de la margarina ¢ parte sélida, y que si bien por la elevacion de
temperatura volvian & mezclarse dichas sustancias, los aceites
quedaban por este solo hecho con marcada tendencia & el enran-
ciamiento. Ahora bien; sila mencionada congelacion llega 4 efec-
tuarse en el interior de la aceituna, los resultados tienen que ser,
por necesidad, mucho més temibles. Entdnces, es evidente que,
rompiéndose parte de las celdillas del pericarpio, se. mezclaran,
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unos con otros los principios inmediatos; las materias protéicas,

obrardn como fermento y si como suele acontecer se retrasala Te-
colecion 6 la molienda, los aceites no podrdn ménos de sufrir pro-
fundas alteraciones. :

A los hechos que anteceden, hay que afiadir los que se despren-
den de los experimentos practicados por el Sr. Bechi. Este agro-
nomo, queriendo. conocer la influencia del frio sobre las aceitunas,
las sometié 4 la accion deuna mezcla frigorifera de sal y hielo:
trascurridos algunos dias las redujo 4 pulpa en un molino, pren-
sandolas sin pérdida de momento. Al comenzar la presion en frio,
solo obtuvo una pequefia cantidad de aceite claro y rico en oleina;
pero bien pronto comenzé & fluir con dificultad un liquido viseoso,
que al fin pudo extraer con el auxilio del agua hirviendo. Com-
parado el aceite total con el que le produjo igual porcion de
aceituna sin congelar, no hallé diferencia alguna.

Esperiencias analogas fueron ya ejecutadas en 1853 por Rey-
naud de Nimes. Oigamos lo que acerca de tan interesante cues-
tion consigna en su obra titulada, L‘olivier,sa culture, son frouit,
¢t son husle «hemos expuesto 165 aceitunas: Picholines (250 gra-
mos) 4 una temperatura de 5 4 6 grados bajo eero (Reaumur). A
Ia mafiana siguiente el frio, sin helarlas, las habia arrugado pero
Do perdieron nada de peso, dando igunal can’idad de aceite que los
frutos de la misma especie que no habian sufrido la mencionada
accion.» «El mismo peso y namero de aceitunas sometidas & mis
15 grados perdieron 65¢- de peso, pero la cantidad de aceite ex-
traido fué la misma, sélo habia desaparecido el agua de vegeta
eion.»

«Doscientos cinecuenta gramos de aceitunas Negretes expuestas
durante el mencionado tiempo 4 igual temperatura que las Pic/o-
lines , perdieron 70 gramos de peso y absolutamente nada de
aceite.»

Los experimentos del Sr. Bechi y Reinaud nos demuestran, que
no se pierde materia grasa por la congelacion de los frutos, perc
ésta lleva ya indefectiblemente los gérmenes de ulteriores altera-
ciones que conviene evitar 4 todo trance; resultando que la ex-
traccion del aceite en frio, reforma capitalisima cual mas adelante
veremos, es punto ménos que imposible si las aceitunas llegan &
helarse.
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* Por Gltimo, retardando la recoleccion el insecto, conocido con
el nombre vulgar de mosca del olivo (Dacus olew) cuenta con sobra-
do tiempo para efectuar todas sus metamérfosis en el interioy de
los frutos que ataca y salir despues & propagar sus terribles
dafios. - N o
~ Vemos, pues, que la recoleccion tardia, origina aceites rui-
nes, de mala calidad y con tendencia 4 enranciarse, pérdidas de
fruto, disminucion dela cosecha siguiente, dafios manifiestos 4
1a salud de los olivares, é imposibilidad de introduecir ciertas refor-
mas eh la industria oleifera. :

' El antiguo adagio catalan citado por el Sr. Manjarrés «qué cull
«lioliva antes del janer, deiza tot I'oli ¢ l‘olivier,» le conceptua-
mos absurdo y erréneo. Mds veridica y racional es la opinion de
Plinio cuando asegura que, si aun tiempo secoy sereno durante el
periodo madurativo delas aceitunas, suceden lluvias copiosas, el
aceite se altera convirtiéndose en atmdsfera. Quu s itienti imbres
COpPLoSt accessere vitialur olewm in amurcd.

Esta amurca & atmésfera, no es otra cosa que agua de vegeta-
cion cargada de mucilago, materia colorante, tanino, etc., en que
las lluvias trasforman parte del aceite encerrado en los pericar-
pios de las aceitunas.

Lo dicho no significa que aboguemos por la recoleccion de-
masiado temprana, por elolewm aceréum de los romanos, puesto
que ofrece tambien graves inconvenientes econdémicos. En primer
lugar, el rendimiento resulta muy mermado por cuanto Ia materia
oleosa no ha tenido tiempo de formarse: en segundo, los aceites sa-
len asperos, amargos, astringentes y verdes ; en tercero, cuesta
mucho trabajo derribar las aceitunas de los olivos, y por Gltimo, la
moliénda, presion y demds operaciones industriales, se dificultan
grandemente. ‘ :

Desechada, pues, en buena practica la recoleccion tardia por
los multiples y graves inconvenientes mencionados, asi como 1a
muy temprana por producir aceites amargos, ricos en olivina,

astringentes, verdosos y en pequefia cantidad, nos preguntamos:
i4 qué criterio deberd obedecer el olivicultor en tan importante
ateria? '

Para contestar cumplidamente 4 esta pregunta, se hace nece-
sario responder 4ntes 4 esta otra: ; qué objeto se propone el olivi-
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cultor? {Ha de fundar la ganancia de su industria en la bondad y
alto precio del producto? ;Cuenta con mercado dmplio y remune-
rador" {Esti-seguro de que los aceites finos y arométicos que ela-
bore 4 costa de sacrificios y desvelos, han de hallar consumidores
que sepan aquilatar su mérito? Pues enténces no vacilamos en
aconsejarle que recolecte las aceitunas en los comienzos del perfo-
do madurativo, cuando empiezan & cambiar de color, «mures au®
cing siziemes, en ese estado en que pueden comerse sin que se
agarren 4 la garganta, y que comprimiéndolas, dejan escurrir un
aceite claro y limpido» (1); cuando est4n mas 6 ménos pintonas &
moradas y 4ntes que se ennegrezcan 6 ablanden demasiado. Ope-
rando asi, se logrard obtener el olewm viride de los romanos de es-
quisito gusto y fragante aroma, librdndonos del fributo que, para
mengua de nuestra produccion nacional, pagamos hoy & Francia é
Ttalia. Mas por el contrario, si persistiendo en nuestra proverbial
apatfa no procuramos, por cuantos medios estén 4 nuestroalcance,
abrir nuevos mercados buscando consumidores que sepan apreciar
el mérito y bondad de estos productos, si cual nos sucede aun, 4 la
mayoria de los espafioles, seguimos otorgando la preferencia 4 los
aceites rancios y acres 6 por lo ménos no sabemos conceder 4 los
finos y arométicos todo el valor y superioridad que realmente tie-
nen: si por estas @ otras causas que seria prolijo enumerar, el ne-
gocio estriba en la abundancia, y bajo precio de la mercancia; en-
ténces, dicho se estd, que la recoleccion deberd efectuarse ciando
las aceitunas aleancen el mdximum de materia oleosa, cuando lle-
guen 4 la madurez econdmica, jamés cuando estén pasadas.

{Pero cudl serd el criterio para conocer y fijar este momento?

La mayoria de los autores que de la materia se han ocupado, no
resuelven el problema: limitindose & fijar fechasy épocas distin-
tas, que necesariamente han de variar segun las zonas y las castas
de olivo cultivadas. Asi, miéntras los unos aconsejan que se efectte
1a recoleccion en los primeros dias de Noviembre y otros 4 fines de
este mes, algunos la fijan en Diciembre, Enero y hasta en Fe-
brero.

El sefior marqués de Fuente dela Piedra nos asegura que la re-
coleccion comienza en su pais (Mdlaga) & principios de Noviembre,

{1) Delfolivier sa cultura, etc.; par Joseph Reynaud de Nimes, pag. 170.

' 8t
€poca en que ya estdn negras y bien maduras las variedades Ie-
chin, Tempranilla y Manzanilla, siendo mas tardias la Gordal Pi-
cuda y Ojiblanca, pero como los olivos suelen plantarse. mezclados,
se cosechan todas en una séla vuelta 6 en redondo. :

Por su parte, D. Ramon de Roffigna, nos manifiests que’en la
provincia de Badajoz la recoleccion d4 principio en Noviembre i
el otofio fué lluvioso, pues en caso contrario, la retrasah hasta Di-
ciembre (1). o

En Andalucia suelen tambien comenzarla en la misma época, y
segin el sefior Manjarrés, en muchos puntos del valle del Ampur-
dam y otras zonas de Oa,taluna la verdadera recoleccion se efectua

4 fines de Enero.

En la sierra de Gata existe el adagio de que kasta Sunte Cata-
tina no sube el aceite ¢ la oliva y que para San Andrés subido es.

- Pero hablar de la época de la recoleccion, determinando fechas
repetimos que es sumamente vago en un mismo distrito, en ter-
renos de igual naturaleza geolégica y mineraldgica, la madurez
avanza ¢ retrasa, no tan sélo con la variedad de olivo cultivado,
sino con la exposicion y situacion del plantio, y hasta con la poda
abonos y demas cuidados que se le prodiguen.

Lo que parece fuera de toda duda, segun los concienzudos tra-
bajos del conde de Gasparin, es que la aceituna madura cusndo
desde que florece el olivo hasta la recoleccion del fruto, racibe el
&rbol 3,400 4 4,000 grados centigrados de caldrico, contados del
modo siguiente :

Se comienza por hallar la temperatura media de cada uno de
los meses comprendidos en el intervalo mencionado, se suman y la
cifra obtenida se divide por el ntmero de meses y este cociente se
multiplica por el numero total de dias, debiendo acusar el cdleulo
una cifra comprendida entre 3,400 4 4,000 segun hemos dicho.

Aplicando estas reglas 4 la provincia de Madrid, sirviéndonos
de los datos recogidos en el observatorio meteoroldgico de la Es-
cuela de Agricultura, tenemos:

(1) Por deber y por gratitud ciimplenos consignar, que gracias 4 la esquisita amabil -~
dad de 4mbos seBores, poseemos algunns datos pricticos de inestimable valor; relativos
4 la industria que nos ocupa. Igual agralecimiento manifestamos 4 el Sr. D. Federico
Cobo y Mérida, de Martos, por sus desinteresadas y patridticas ofertas sobre el m smo
asunto que aceptamos gustosos. T o,

/ - " 6
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Meses. Nimero de dias. Temperatura media.
Junio......... reraaes 30 %°,1°
Jli0urnennenevannn 31 2°5
Agosto. vuieiiiinn... , 31 28,6
Setiembre......... . 30- 20°,6
Octubre.. ..oovvennne. 31 15°,2
Noviembre.......vu.ouns 30 ‘ 11°5

6 meses. , ‘ 183 dias. . 130°,5

La cifra 130°,5 dividida por 6 que es el numero de meses nos
dard la media de dicho periodo de tiempo que en el caso presente
es 21,75, cantidad que multlphcada por 183 dias nos acusa un pro-
ducto total de 3,980¢ 25 nlmero comprendido entre 3, 400 4 4,000
grados.

Gran parte de la Manzanilla aparecid ya pmtona tanto en Ar-
ganda como en la Moncloa el 15 de Octubre. El 3 de Noviembrs
todas ellas estaban pintonas y muchas moradas, y por Gltimo, vein-
te dias despues se coloraron totalmente de un matiz casinegro, si
bien la pulpa permanecié blanca, vy aun cuando tierna, ofrecia
cierta resistencia 4 deshacerse entre los dedos.

Estas observaciones concuerdan, como puede notarse con los
grados de calor qne segun Gasparin necesitan recibir las aceitu-
nas para madurar.

La Cornicabra, por el contrario, no se péntd hasta el 3 de No-
viembre, fecha en que conservaba atin toda su lozania y vigor, pero
4 los pocos dias fué atacada su-pulpa de una enfermedad producida
sin duda por las escarchas, el rocio y la luz solar, cuyos agentes
metereoldgicos ocasionaron la degeneracion del epicarpio y parte
del mesocarpio, paralizidndose su crecimiento y maturacion.

Por lo demds, sabido es que, los practicos conocen el estado de
madurez de la aceituna en los cambios sucesivos de color que
v4 experimentando y en la blandura mayor ¢ menor de su pulpa 6’
pericarpio: pero hay que tener en cuenta que estos cambios 6 mu-~
taciones son muy diferentes segun las variedades; sin embargo,
salvo ligeras variantes, pueden reducirse & los siguientes: verde
cetrino, rojizo, purpureo, rojo vinoso y negro morado; en cuyo 1l.
timo perfodo ceden ficilmente 4 la presion de los dedos, signo este-
haltimo caracteristico, segun parece, de la completa madurez Més
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tarde el fruto se ennegrece; su epidérmis hasta. entonces tersa y
brillante, se arruga destripdndose 4 la menor presion. Algunas va-
riedades solo toman el color dela cera y otras gris de lino, cual-
quiera que. sea el tiempo que se dejen sobre el 4rbol; pero en este
caso, puede reconocerse su mayor 6 menor maturacmn por la
consistencia de la pulpa.

Mé4s con estos simples caractéres fisicos, jhay seguridad de co-
nocer cuando las aceitunas alcanzan el maximun de aceite y cudn-
do llegan 4 la madurez econdmica? Ciertamente que né. Para lo-
grarlo se hace indispensable practicar una série de ensayos oleome-

‘tricos en diferentes periodos, comparande al propio tiempo las rela-

ciones entre la pulpa, el hueso y laalmendra y los cambios de color,
4 fin de establecer reglas practicas que sirvan de guia 4 los olivi-
cultores. Acaso estos ensayos repetidos v continuados demuestren,
que 4 semejanza de lo obgervado por Neubauer respecto al.desar-
rollo progresivo dela glicosa en las uvas hasta cierta época y su
disminucion gradual despues, se efectie un fenémeno andlogo
con las aceitunas; las cuales quiza pierdan su rigueza oleosa, una
vez pasado el periodo madurativo, con notorio perjuicio para el co—
sechero.

Con objeto de ir dilucidando tan trascendental cuestion, hemos
comenzado una série de ensayos encaminados & conocer, no tan
solo el desarrollo de la materia grasa, sino otros datos que concep-
tuamos de interés sumo y cuyos resultados pueden verse en el cua-
dro siguiente:
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2) Primera y segunda quincena de Aposto

(.
salpicadas.—(5) Contintian verdes dun.

siendo 1a evaporacion de 85—
Todas estin ya m4s 6 ménos
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&y —

(1) Del R2de Setiembre a1 80, cayd de agua 819 milimetros,
no 1lovié nada,~(3) Aparecen pintonas muchag de ell
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Echando una répida ojeada sobre los datos precedentes, podre-

-mos notar: 1.° que el peso del litro (raso)tanto en wna como en otra

variedad, va disminuyendo & medida que avanzala ‘matura’clon.
2.° que la aceituna Cornicabra. pesa més en igualdad de voldmen
por ser ménos pulposa y mais lefiosa, 3.° que el nﬁmero'de las que
ehtran en litro disminuye conforme van madurando, miéntras que
aumenta el peso de cada una de ellas. 4.° Que la humedad, escasa
-en el mes de Agosto, crece considerablemente & partir del Qﬁ% de_Se-
tiembre, época en que las lluvias fueron abundantisimas, disminu~-
yendo m4s tarde. 5.° Que el aceite aumenta al compas de. la ma-
turacion. 6.° Que el peso de la pulpa va tambien en progresion cre-
ciente, al paso que decrece proporcionalmente elde los huesos. ¥
7.°, que la almendra que aun estaba lechosa y sin formar en el mes
de Agosto, acusa despues pesos muy variables, debido & que mu-
chas se secan casi por completo (1).

Como al escribir estas lineas lo hacemos en 30 de Noviembre del

. presente afio, no hemos podido fijar aun la fecha de la madurez

econdémica, pero proseguiremos los trabajos comenzados, & fin de
ponerlos més tarde en conocimiento de nuestros lectores. _

Ya al citar las experiencias practicadas por el Sr. Bech1_pro-
metimos volver 4 ocuparnos de ellas; pues bien, de los menciona-
dos trabajos resulta, que las aceitunas cosechadas el 11 de Noviem-
bre, dieron 15 por 100 ménos de aceite que las recolecta(}as'ex? 7de-
Enero, cantidad que no deja de ser respetable, y que coincidiendo
con nuestras observaciones, el peso del litro disminuye con la ma-
turacion, al paso que aumenta el de cada oliva. )

Ademés, queriendo los profesores de la Estacion agron.émma,
de Florencia (2) conocer el influjo de laluz sobre la maturacion de
las aceitunas, eligieron un olivo cuyas ramas, divididas en dos par-
tes, quedaron las unas expuestas 4 la accion directa de los rayos
solares, miéntras que las otraslas cubrieron con una tel.a, blanca no
muy tupida. Recolectadas las aceitunas en 21 de Noviembre, pu-
dieron observar; 1.° que las expuestas 4 la luz directa dieron 16 por

(1) En un prineipio la epidermis de las almendras aparecen de color verde con rayes
grises, su interior es enténces gelatinoso pero poco 4 poco se va solidificando & medida
que cambian de color, volviéndose oscurag con rayas claras.

(2) Véase lapagina 53. ‘
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100 ménos de'aceite: y2.° que el peso del litro fué bastante mayor
y menor el de cada oliva. De esta experiencia parece deducirse el
que la luz difusa favorece hasta cierto punto el desarrollo oleifero,
Y que un otoflo é invierno nebulosos, acaso contribuyan 4 acrecer
el rendimiento de tan preciado lquido.

Resumiendo, tenemos que para fabricar aceites finos y aroméati-
cos, si bien es de absoluta necesidad el que la recoleccion se efec-
the dentro del periodo madurativo, no debe sin embargo practicar-
se hasta tanto que la mayoria de los frutos comienzan 4 cambiar de
color, y que si por el contrario, pretendemos alcanzar el miximum
de producto, es necesario fijar por medio de ensayos oleométricos
cuando encierran la mayor cantidad de aceite.

Aun todavia despues de conocido este momento, filtancs ave-
riguar sila permanencia de las aceitunas sobre la planta madre,
miéntras aumentan enriqueza oleosa, no perjudica 4 la cosecha
inmediata.

Por ofra parfe el desérden con que suelen estar mezcladas en
un mismo pago las variedades tempranas con las tardias, entre
las cuales existen 4 veces diferencias en el periodo madurativo de
cerca de un mes, es ofra de las causas que dificultan cosechar en
sazon, y tal cual hemos aconsejado, todas las aceitunas, puesto que
seriajantiecondmico y punto ménos que imposible practicarla en
varias vueltas. Por esto, .en los nuevos plantios que se hagan,
conviene colocar separadamente y bien clasificadas unas castas
de otras, inica manera de poder més tarde, y sin menoscabo de la
bondad de los aceites, efectuar la recoleccion en redondo.

Manere de efectuar I recoleccion.—Discutido ya con toda la
amplitud que el asunto requiere, el estado en que deben recolec-
tarse las aceitunas segun la clase de aceite que deseemos obtener,
cumplenos contestar 4 la segunda pregunta. JCémo deberd practi-
carse la recoleccion? jqué cuidados exige este trabajo?

A tres se reducen los métodos que puede seguir el olivicultor:
primero, el de vareo 6 apdleo: segundo, el Ilamado mento 'y tercer
el de ordefio.

EI primero, que es tambien el m4s generalizado entre nosotros,
se reduce 4 sacudir los frutos con largas y gruesas varas de casta-
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fio (Zams) hasta conseguir su desprendimiento. Todos los agréno~
mos sin distincion, tanto antiguos como modernos , estan contestes
en censurar semejante procedimiento como altamente perjudicial &
1a salud de los olivos, 4 la abundancia de la cosecha venidera, 4 la
buena conservacion de las aceitunas y 4 la bondad de los aceites-
resultantes. Todos, en calificarle de esttipido, barbaro, y brutal,
con otros epitetos no ménos edificantes.

Sin que imitemos este lenguaje, la verdad es gue, con seme~
jante practica, se causan siempre magullamientos, heridas y lesio-
nes en las ramas, tanto mas graves cuanto los tallos son més tier-
n0s, el tiempo mas hamedo 6 lluvioso y la recoleccion més tardia;
heridas que, produciendo extravasaciones enla sivia, debilitan,
deterioran y envejecen los mejores olivos. Pero lo mis pernicioso
de este procedimiento estriva, en que no puede ménos de destruir-
se gran parte de la cosecha venidera; siendo quizd una de las con-
causas que hacen intermitentes los rendlmlentos y veceros tan ¢o-
diciados 4rboles.

En primer lugar, el vareo origina indefectiblemente la caida de
muchas hojas que sirven de protectora cubierta & las yemecitas
colocadas en sus axilas 6 sobacos, las cuales, quedando desde este
momento al descubierto, sufren la accion directa de las inclemen-~
cias atmosféricas, secdndose y esterilizinidose gran parte de ellas,
hasta imposibilitar el desarrollo de los nuevos brotes que mas tarde
han de ser el asiento de las flores y los frutos. Por otra parte, las
ramitas tiernas del afio, destinadas 4 fructificar en el inmediato, se
tronchan en cantidades fabulosas, quedando el suelo cubierto de
una alfombra verde, como en misde unaocasionhemos presenciado,
con honda pena, en los frondosos olivares andaluces. Con éstay
otras practicas del mismo jaez jpodrin extrafiar nuestros hacenda~
dos la falta de cosechas y la mala calidad de sus aceites? {Se casti-
ga al muchacho travieso que en las huertas derriba los frutos &
pedradas y se alienta y premia al tosco vareador & quien suelen
mirar sus compafieros como un semidios! Se eligen para esta faena
los ohreros m4s jévenes, fornidos y robustos, siendo reputado como
mejor, aquel que con més fuerza y donaire menudea y descarga
sendos palos sobre la benéfica oliva. En mds de una ocasion, ¥
cuando careciamos dun de edad y criterio para juzgar las conse-
cuencias, hemos presenciado desafios y apuestas entre los vareado-
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ressobre cudl terminaria4ntes esta groserafaenaen unn@merodado
d(? ohyos. .SI}J reglas, sin misericordia, sin discrecion, vareaban &
diestrs y sqnestro aquellos magnificos 4rboles, con tanta fuerza,
que las aceitunas mds hermosas saltaban dislaceradas & grande;
d1§tanclas, los tallos y ramos m4s hellos y frondosos caian hechos
mil pedazos, quedando los olivos casi desnudos y plagados de con-
tusiones y heridas: todo esto 4 ciencia ¥y paiciencia, del propistario
que contemplaba 4 veces imp4vido tan inhumana escena. Cree-
mos que desde entonces ac4, las cosas hayan cambiado y de ello
nos felicitamos sinceramente.
cog}i)eﬁgisdi? lsc:f fai'eadore?s, cuadrillas de mujeres y chicos iban
ramn o el elo las aceltunas' con las manos, procurando sepa-
; er.ltle los tallos y las hojas; llenasde barro, si el tiempo era.
hiimedo, pisando y despachurrando gran numero de ellas, que
despegéndolas de los piéds, las lanzaban, asf, dentro de las espliertas
todas en granel y con bien poco esmero y limpieza.

A los mencionados inconvenientes hay que afadir, el que por
10js choques violentos, las aceftunas se magullan, la piel se rompe y
dlslaf:era, ¥ la pulpa, quedando entonces en contacto del oxigeno
dgl aire, experimenta bien pronto una fermentacion, tanto més ra-
pida y profunda, cuanto més tiernos estin los frutos , mas elevada
esla tempgra’cura ¥ més tiempo quedan entrojados 6 almacenados;
fermentacion que enranciay deterioraindefectiblemente Ios'aceitesi

Acerca de este punto ya nos dice Rozier; «la céscara o8 lo que
conserva los frutos, siendo con respecto & ellos, lo que el cutis res-
pecto & nuestra carne. Luego que se rompe el cutis, las impresio~
nes del aire aumentan la llaga. Esto es lo que precis;,mente sucede
con los frutos y con la aceituna hasta que la desecacion cierra la
cicatriz, pero la herida no se cierra jamds, si el fruto, madiro &
por madurar, se separa del 4rbol que lo contenia y asfno puede
deja}r de corromperse. De estos hechos se debe por necesidad con-
cluir, que es un absurdo varear los olivos para derribar la aceitu~
na. Los golpes redoblados las ofenden, y el movimiento de la caida
es precipitado por la fuerza de los golpes, de suerte que las que ne
caen ya lastimadas por la vara, se lastiman al chocar en el suelo
con violencia.» (1) : I

Al(w}re?’&‘{}g?:;j‘;;‘m?;‘ "i’;sg% ge ?8% f’cultuma por el abaté Rocier, traducido por D. Juan
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Por otra parte, si los olivares tienen mucha broza 6 maleza, si
los terrenos son accidentados y montafiosos, si estdn muy hime-
dos, sueltos' 8 mullidos, seentierran bajo los piés de los cogedores
muchas aceitunas y no pocas se pierden saltando 4 grandes dis-
tancias. - ‘

Gasparin censura duramente el método de vareo y exclama:
«detestable practica, que, mutilaundo los tiernos brotes, destruye la
esperanza de cosechas futuras y perjudica el desenvolvimiento re-
gular de los arboles. Las ramas quedan desiguales, desprovistas de
hojas, mutiladas, y la copa no estd en armonia con la magnitud
del tronco. La aceituna es més preciosa que las cerezas y éstas se
cosechan una 4 una: asi proceden los que se preocupan del porve-
nir del esquilmo y de la buena calidad de los productos.» 1

Pero oigamos lo que acerca de tan vital cuestion nos dice el
patriarca de la agricultura espafiola: «Las maneras de coger, (las
aceitunas,) son muchas, més 1a principal es 4 mano con escalas sin
herir la oliva, que precepto antiguo era que la oliva no la apor-
reen, ni dun la escurriesen apretadamente, quela oliva aporredn-
dose se dafia mucho, que le quitan lo nuevo ytiernecico onde lleva
el fruto, porque un afio crian rama y otro dan frato, y llevan mu-
cho ménos que llevarian si no las aporreasen, y por eso son mejores

' las enanas, que allendede darméas fruto, cogesed ménos costa, mas

sin pena y con ménos dafio del 4rbol; y si no alcanzan 4 cogerlo &
mano, sacuden el olivo con una verdasca 6 cafia 4 pelo y no contra
pelo, porque no dafie ni quiebren la rama, que donde las aporrean
quiebran la rama; atormentan los ramos y lo tal luego se seca, y el
4rbol en mucho tiempo no torna en si, ysi las varearen sea en dias
claros y serenos, y que la oliva no esté mojada ni helada, que re-
cibe muicho dafio porque se hacen dudosas y rofiosas y se quiebran
mucho.» (2)

Como puede verse por el parrafo traserito, nada nuevo se ha di-
cho ni aconsejado sobre este punto por los agrénomos modernos
que ya no consignase elocuentemente el mismo Herrera, hien que
sus sdbios preceptos hayan encontrado poco eco en nuestros
€ampos.

{1) Gasparin Cours d* agriculture, tomo 1V, pig. 564.
{2) Agricultura de D. Q. Alonso Herrera, tomo IT, pags. 1.840 y 84



90

En otros tiempos era muy general, casi exclusiva, la préctica
del vareo, pero en la actualidad muchos propietarios van dester-

rdndola , en particular de los plantios jévenes donde, segun nues:.

tras noticias, se prohibe en absoluto varear ni una séla rama.. .. -
Con algunas razenes se pretende, sin embargo, justificar la vi-

ciosa practica que venimos censurando. Se dice, que la forma pira-

midal de nuestros antiguos olivos, su excesiva altura y maO'mtud

dificultan mucho la recoleccion 4 mano, y hacen muy costoso este.

procedimiento; pero tal inconveniente podma ir pogo-&.poco desapa-
reciendo, educéando mejor los &rboles, podandoles con criferio,

achaté,ndoles y desarrollando el faldeo, con lo cual conseguirian
los propietarios, entre otra infinidad de ventajas que no son del
momento, acrecer la cosecha y adelantar doce 6 quince dias la épo-
ca de la maturacion, y por tanto, la de la recoleccion, preservando
dntes los frutos de los vientos y chubascos invernales. Elolivoes
un arbol de jardin y no de bosque, de fruto y no de sombra ni ma-
dera: la Biblia'nos ensefia que nuestro divino Redentororé en el
Jardin'de las olivas. Por desconocer su destino y sus condiciones
vegetativas, vemos con frecuencia nuestros campos cubiertos de
olivos sin forma, raquiticos y del més triste aspecto.

Se afirma que dada la inmensidad de nuestros pla,ntlos, vy la es-
casez de brazos, hay que acelerar la recoleccion, y:esto solo se con-
sigue por mecho del vareo: se objeta, que nuestros olivicultores sue-

len no estar muy desahogados’y cualquier otre procedimiento sale
costoso. Examinemos dmbas ohjeciones 4 la luzde la sana razon.

Que la primera es bastante fatil, se demuestra con sélo refle-
xionar, que jamas, por abundante que sea la cosecha, y esto por
desgracia s6lo acontece muy de tarde en tarde, deja el olivicultor
de recogerla y almacenarla aun cuando fuese cuidrupla, pues en-
tonces jquién duda que acudirian mayor ntimero de braceros de
los paises comarcanos para practicar dicha faena? ;No se ha tripli-
cado desde la desamortizacion hasta la fecha la superficie plantada
de olivares, y sin embargo en aquella época, con menor plantio,
casi todos los propietarioscosechaban vareando, siendo enténces las
mismas razones las alegadas en defensa de tan absurda practica?
Por otra parte, una vez adquirido cierto habito, nuestros obreros

podrédn competir y recolectar acaso con 1gua1 velm,ldad ordemmda
. que & vareo.
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Que la recoleccion varedndo es ménos costosa. A -primera vista
asi parece, si juzgamos por las apariencias del momento:: el pro-
pietario vé, por ejemplo, que una fanega de aceituna cosechada
por el método antiguo le cuesta, cuatro reales,y quela misma dor-
defio le sale 4 cinco 6 seis, y sinmés exdmen y sin parar mientes en
la mala voluntad con que hayan podido proceder los ordefiadores,
sin considerar la poca habilidad inherente & la falta de practica, y
por tltimo, sin tomar en cuentalos dafiosque se causan 4 las aceitu-
nas y més todavia & los arboles, suelen algunos deducir sin més
razonamientos, que si bien el método de vareo es imperfecto y gro-
sero, pues en honor de la verdad ésto todos lo reconocen; ofrece
no obstante la ventaja de ser el mas barato.

Para dilucidar convenientemente esta cuestion, seria preciso
conocer: primero, lo que el aceite desmerece en cantidad-y calidad .
4 causa del magullamiento del' fruto, y segundo lo que deja de
producir el olivo en los afios subsiguientes, hasta que logra repo-
nerse de los malos tratamientos de que fué objeto por parte del
vareador. Y se han practicado experiencias encaminadas 4 escla-
recer tan vital cuestion? Creemos que.no. Para ello habria que
elegir en un mismo plantio 50 6 100 piés de ohvos de la misma va-
riedad, colocados en iguales condicionesy en el mismo estado de
produccion; prodigarles idénticos cuidados, y por espacio de 8 4
10 afios recolectar la mitad por el método de vareo, y la otra mitad
4 ordefio, operacion que debe hacerse en el mismo dia anotando por
separado el coste de 4mbos trabajos, y la cantidad de olivas pro-
ducidas. Estos datos, al cabo del mencionado periodo de tiempo,
resolverian la cuestion econdémica, pues que la relativa 4 la bon-
dad del aceite no cabe duda que estard siempre en favor de la re-
coleccion 4 mano, inico método que debe adoptarse, aun en elsu-
puesto de que sea mas costoso, cuando se trata de elaborar caldos
de primera clase.

Meétodo mizto de recoleccion.—Algunos hacendados sobre todo
en afios abunda,ntes suelen cosechar todo el faldeo 4 mano, derri-

. bando con palos las aceitunas de los cogollos y ramas altas. Este

método, especie de transicion entre el vareo absoluto y el ordefo,
puede ser ventajoso y recomendable aplicado & ohvos muy VleJos
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y elevados, 4 cuyas altas copas es diffcil alcanzar sin el empleo de
grandes y pesadas escaleras, de manejo diffeil y- engOTr0s0;: Pero.
siempre y cuando se encarguen de vareqr Personas peritas, cria-
dos de confianza, que trabajen 4 jornal 'y nunca & .d.esfna_]o, esca~
seando todo lo posible los golpes, y procurando gd.n'lgn' éstos de
dentro & fuera del 4rbol, nunca en sentido contrario de los tallos,
4 fin de evitar su ruptura. Semejante procedimiento basta:nte;mo-
dificado, pues no ordefian, se denomina en Fuente de la Piedra de
vareoy palillo, donde va cayendo en deshuso porque se causay el
mismo dafio que con las varas largas y cuesta mds caro.

 Recoleccion & mano % ordefiando.—Bs sin disputa el método
mds racional, el unico seguido en aquellos distritos ”extren’n;e—
ros, célebres por la bondad de sus aceites, el solo que }xe;zqos
visto practicar en Aix y demés pueblos comarcanos. Consiste en
sustituir las gruesas varas ¢ perchas de castafio por una especio
de ordefio que se efectiia cogiendo los tallosy ramitas tiernas ’da
los olivos cargados de fruto, con 4mbas mamos, escurriendo suave
y dulcemente hécia abajo, siempre en la direccion misma del cre-
¢imiento de los tallos y jamds en contra, 4 fin de que se desp:yen«
dan las aceitunas. Operando asi, se obvian los graves inconvenien~
tes que hemos censurado al ocuparnos del método de vareo.

Ya altratar de la recoleccion de las acéitdnas, aconsejaba Var-
TR que se efectuara & manoy con'escal'e;-as proscribiendo el vareo.

Oleam quam manw tangere possis ot 1erra
ac scalis, legere oportet potitm quan quatere.

Pero ademés de las objeciones mencionadas de la falta de bra-
zos, lentitud del trabajo, y elevado coste, que sevhacelfl ala rec':ole‘cv-v
cion 4 ordeiio y que ya quedan contestadas, hemos oido & clertgs
olivicultores sospechar, si las manos callosas y ‘duras de los.trAa‘.na—
jadores, unido 4 la falta de esmero en la operacion, no producirian
mas dafio 4 las ramitas tiernas, no destrozarian tantos brotesy
yemas como 10s mismos palos. ‘Prescindiendo de que nunca .los
frutos pueden machacarse ni sufrir tanto, es indudable, que, si el
ordefio no se ejecuta con cuidado, sino se adquiere cierta practica,
sino se procede de buena fé, los resultados podrén ser ménos ven-
tajosos; pero jamis se causardn los dafios que con el pareo, sobre
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“todo, si el propietario es activo y vigilante y la operacion la-con-
fia & obreros habiles pagados 4 jornal. ) -

Despues de todo, dicho se estd, que en este procedimiento hay
que servirse de escaleras dobles, 4 fin de que se sostengan en pié
por si mismas, sin necesidad de apoyarlas sobre los arboles, cuyas
ramas podian troncharse; y trepande por sus peldafios, ir ordefian-
do todas los cogollos. Las aceitunas podrian caer en unas mantas
6 lenzones colocados en el goteo del olivo, evitindose asi el que se
lenen de tierra y facilitando al propio tiempo su recoleccion; en
cuyo trabajo es indudable obtendriamos no pequefia economis.

En el supuesto de que los olivos sean viejos y piramidales, acon-
sejamos el siguiente procedimiento sancionado ya por la practica.
Comenzard el olivicultor por dividir los obreros en dos cuadrillas,
una destinada & desprender las aceitunas de los arboles y otra &
recogerlas del suelo. La primera la formardn trabajadores diestros
bajo las inmediatas érdenes de un capataz de la entera confianza

-~ del propietario, que serdn pagados & jornal. La segunda, dirigida

tambien por un obrero entendido y celoso, se ajustard & destajo.
Los vareadores irdn provistos de:las thantas y escaleras mencio-
nadas, para proceder al ordefio:con facilidad y prontitud en todas
aquellas ramas que estén 4 su alcance. Las aceitunas colocadas en
los ramos terminales y fuera del rddio de las manos, las derriba-
Tén con unos palitos, procurando sacudir con precauciony de
dentro 4 fuera, & fin de ocasionar el menor dafio posible. De este
modo entendemos que podrian armonizarse todos los intereses.

Antes de proceder 4 la recoleccion, es .costumbre, entre los co-
secheros andaluces y estremefios, practicar en los olivares un tra-
bajo preliminar que ellos llaman JAacer los suelos y que se reduce &
coger todas las aceitunas caidas durante los meses de Setiembre y
Octubre y parte de Noviembre, bien por efecto de las sequias y
excesivos calores, bien por estar agusanadas, bien por la violencia
de los vientos; y enseguida limpian la maleza y broza existente
bajo los olivos en toda la circunferencia del gofeo, allanando la
superficie del suelo, & fin de evitar més tarde la pérdida del fruto .
y facilitar su recoleccion. ~

Escusado parece decir, que estas aceitunas caidas deben al-
macenarse y molerse aparfe, no mezclando jaméis su aceite albu-
minoso, espeso y sin aroma, con el de las cosechadas en sazon.
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Siempre ' que sea posible, la recoleccion deberd efectuarse. en
tiempo seco; si acaecen lluvias y éstas no se prolongan demasiado,

suspenderemostoda faena, puesto que no tan. sélo se causan gra-’

ves dafios & los olivos en dias htimedos, sino lo que es peor, las acei-
tunas se mojan y embarran, conservandose despues con més difi-
cultad en los trojes, se despachardn y dislacerdnmés ficilmente,
y por tltimo, los obreros mojados trabajan ménos y &' disgusto.

Porlo que hace al coste:de la recoleccion, es muy diffcil, por no
decir imposible, fijar cifras exactas, dependiendo como no puede
ménos de suceder, de 1a mayor ¢ menor oferta de braceros, del

precio del jornal en cada localidad y hasta de la abundancia 6 es--

casez de la cosecha, pues en el primer caso, facilitandose la reco-
leccion, pueden lograrse destajistas & mds bajo: precio.

- Hé aqui los datos que hemos-podido recoger: el Sr. D Ramon. de
Roffigna nos participa desde Badajoz, que el precio del salariofiuc-
tua alll segun las necesidades agricolas: cuando el otofio es tardio
v en su virtud se retardan lasoperaciones de la siembra, los jorna-
les & seco oscilan entdnces entreb y61s.; perosiocurre lo contra-
rio, si la sementera ha terminado ya, el precio medio del jornal s6lo
llega 4 ser de unos 4 rs. maximo. Las aceituneras suelen pagarse
de 2112 4 3 rs. diarios, y el precio total del recogido y vareo sube,
por-término medio 4 unos 4 rs. por fanega de 12 celemines colma-
dos: cuando la operacion se efectus & ordefio, sale algo més cara. -

L1 sefibr marqués de Fuente de'la Piedra mos escribe desde el
mencionado punto (Milaga) «que las aceitunas se cosechan 4 desta-

jo el cual suele ser de unos fres reales por fanega colmada, de 16

celemines.»

En Morata de Tajufia (Madrid) sé paga & las cojedoras & razon
de dos y medio reales por fanega colmada de 12 celemines sin
contar el jornal de los vareadores.

En Alcalé la Real (Jaen) la fanega de 16 celemines cuesta, in-
cluyendo recolecciony vareo, de tres 4 cuatro reales segun los afios.

Por altimo, en los pueblos de Montilla, Aguilar, Lucena y otros

- de la provincia de Cérdoba, la recoleccion la efectiian cuadrillas
de trabajadores, familias enteras, que todos los inviernos descien-
den de las Alpujarras, ajustandose & destajo que varia segun los
afios, oscilando- su coste entre dos y medio 4 tres reales la fanega de
12 celemines, v unas dos paniilas de aceite por tarea de 10 fanegas.

[

. %
' Armedidd .que recogen las aceitunaslas vah:-amontonando en
el mismo. olivar sobre unos grandes redondeles de esparto- llama-
dos paneras, donde, bajo la inspeccion del propietario 6 encargado,
se miden y cargan para ser trasportadas al molino, andtando es-
crupulosamente el nimero de fanegas recogidas en’el dia. En Lo-
grofio y pueblos comarcanoes, cuyos olivicultores son mds escru-
pulosos en todas estas operaciones, una vez amontonadas en ‘el
campo las aceitunas, suelen someterlas 4 una especie de aventado

_ O.tras-paleo 4 fin de despojarlas de las hojasy tierra adherida 4 la

superﬁme operacion que practican con cierto esmero para ew’car
sl que se machuquen y ofendan.

Trasporte.~Pocas palabras hemos de decir respecto & este pun-
to: practicase de diferente manera; 'segun la topograffa y cos-
tumbres del pais. A veces se efectiia 4 lomo en serones de esparto
6 costales y otras en carro; pero jam4s ponen el esmero que debie-
ran asi que, las aceitunas se despachurran y dislaceran més y més,
durante el trasporte, llegando & 1la fibrica en'un estado’ verdade-
rameate lastimoso 'y dispuestas 4 fermentar, no bien s6 depositan
en‘los almacenes. Conveniente seria el que nuestros olivicultores
sostituyeran los serones y costales con portaderas de mimbre 6
madera andlogas & las que sirven para-conducir las uvas, y enel
caso de que la operacion se efectiie en carros, trasportarlas dentro
de grandes cubas y no 4 granel, y sueltas cual es costumbre ge-
neral con notorio perjuicio, si los' frutos no han de someterse in-
mediatamente 4 la molienda. '

- El coste de conduccion es tanibien muy vamable, COIno es fﬁ,()ll
comprender, dependiendo de la distancia & la fibrica, accidentes
topograficos, naturaleza y estado de los caminos, efe. Bl sefior de
Roffigna no asegura, que en Badajoz el coste. medio &lomio es de
010 de peseta por kilémetros ¥ fanega, y el sefior marqués de
Fuente de la-Piedra nos dice que en su pais se-eleva & 0°12 de pe-
seta por igual distancia y cantidad de fruto cifras que conuuerdan
bastaute ,
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Almacenado de las aceitunas.—La influencia que el almacenado
de las aceitunas ejerce en la bondad de los aceites es tan decisiva
y de tal naturaleza, que necesitamos tratar esta cuestion con todos
los detalles posibles, 4 fin de persuadir 4 nuestros olivicultores de
lanecesidad imprescindible en que estdn de emprender sin demora

ciertas reformas, 4 nuestro juicio sencillas y econdmicas; si quieren.

que sus caldos alcancen el valor de los reputados de otras naciones.

El almacenado sélo puede tener razon de ser, dada la imposibi- =
lidad de moler todas las aceitunas 4 medida que se van recoléc~ .

tando 6 & los pocos dias de terminada dicha faena. Esta imposibili-
dad reconoce varias causas, entre las cuales aparecen como prin-
cipales las siguientes: 1.* la escasez de molinos: 2.*1a poca poten-
cia y lentidad con que funcionan las méquinas empleadasal efecto
y 3.%, la grande extension de nuestros plantios. Examinemos cada
una de ellas & fin de conocer el justo valor que realmente tienen.

Que los privilegios irritantes y poco, meditados no;x;cedidbs en
otro tiempo & determinadas clases sociales para.construir molinos,
es la-causa de la escasez de éstos, cosa es de.todos sabida. El sefior
Arias al comentar las doctrinas agricolas de Herrera sobre el apro-
vechamiento y elaboracion del precioso fruto del &rbol dedicado &
la diosa Minerva, exclama: « jcémo podré dejar de manifestar con
candor y sencillez la influencia que tiene sobre la disminucion de
valores los privilegios concedidos 4 ciertos sugetos para tener ex—
clusivamente los molinos 6 ¢lmasaras.en donde todos los coseche-
ros hayan de moler la aceituna-de sus cosechas?. - '

Y més adelante contintia: «Consigndé Herrera los buenos princi-
pios, pero no tuvo valor para manifestar las pérdidas que se siguen
por sugetar al cosechero 4 que lleve sus frutos al molino del sefior
¥ 4 que espere la vez de la molienda. Los progresos de las luces, ¥
los principios de justicia distributiva, han impelido muchas veces
al gobierno para que, aboliendo privilegios, desterrando abusos y
derribando obsticulos, procure mejorar la suerte de la agricultura,
las artes y el comercio; y es de esperar que, siguiendo con firmeza
en la marcha realmente magestuosa, logre por fin elevar el Estado
al més alto punto de prosperidad y grandeza. Nada més se necesi-
ta que permitir edificarlos 4 quien quiera y dejar & cada uno la

' en dénde y e¢6mo mejor le parezca, para que el interés individual

Ae. lrgs nuevas plantaciones, de. olivares,
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_,;;grfegci_ong da,elaboracion del aceite.. Enténces, conociendo el co-
_gs,e‘c.:hero que la aceituna demasiado madura 6 p&saday tal vez po-
drida, no sélo le rinde ménos liquido,.sino de peor condicion '.1‘35151—
~@1‘éfbfl%qp cuidado de cogerla.en punto de maduracion, Jeéﬂve’ﬁiehm
::;11 ! Izligal-éu te:ger}a d,ztprt;id@i ¥-amontonada L,;f:p;ﬁesto‘ q«,méﬁd iéﬁqra,

‘ ermentacion destruye s jores cualidades en dafio de
e e e Je sus mejores cualidades en dafio .del
- Por fortuna, y gracias 4.el aura vivificante de.la libertad, desde
el primer tercio del siglo actual, han ido desapaiebieﬁdo éste 37 otros
.muchos privilegios que: tenian agotadas. todas, las fuentos: de la
riqueza publica. IHQ;;;, .cada’ cual es duefio de inoler su acéituna
—dggde le plazca y de construir molings. sin ‘g-‘énér’o alguno de limi-
taciones; pero como quiera que diches' edificios. emgen fg'ra.ndes
desembolsos ¥ nuestros hacendados, en ,suinméhéa mau};bffa n«se'v'en-
cuentran atrasadisimos, pues todos sus ;ah01-39;$j;ﬁi8136n y isox’i i;o.cos

-Parapagat .primero la, emancipacion de, su propiedad y despues

105 onerosos eibutos 'y .gabelas gfie.sobre. ellos. pesan , la. cons-
sueclon de nuevas. almazaras hajsido y - tiene que, ser.necesar
mente lenta, no guardando proporcion. on.el. gumen

<« HRIMPOCO negaremos lo imperfecto y tosco de las méqﬁfiriasjéfzi-
Dlea ol £Sea50

das en la mayoria de nuestras fabricas-y el escaso efecto util

.de las, antiguas piedrasy prensas , pues su . trabajo.méaximo ne

pasa «le veinticuatro fanegas diarias,. molidas y prensadas. Muelas
s perfoctas., prensas. més potentes y de mds fcil manejo se

-Gopstruyen en la actualidad, acelerindose con, ellas muceho la ela-

bor;

108, Pero como yeremos més. adelante, al tratar del movilia-

7710 mecanico. de los /molinos, la. potencia. de las piedras no puede
_Pasar de ciortos limites, sin menoscabo de,1a bondad-de los aceites;

g ek numgro dg las mismas, tampoco puede multiplicarse més, allé
 leyes impuestas.por, la economia, rural, © - P

o Bespecto & la mayor abundaqcia de cosechas, es.un heeho in-
- ;g?»g@ble‘ s a,digimos ,.que.desde qye se promulgaron las leyes de
‘Qesamortizacion hasta nuestros dias, ha duplicado, por lo ménos, la

‘supqrficle playtada de olivos, estando llamada, 4 aumentasse més
4un, con indisputable beneficio, para la. rigueza del pafs.

. . . Ly e

» ;411 Herrera obra eitadd, pigs: . 30Ly, 362,
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- ‘De todos modos; el hecho es, que hoy por hoy ‘y-acaso por lar-
- glog afios, no queda otfo recurso que almacenar las aceitunas du-

-rante meses enteros, hasta que les llegue su turno,
~  Ya Columela decia: « Vaya la aceituna 4 el almacen cuando no
-pueda llevarse al molino, porque es precepto moler la cosechsada
-cada dia.» e : Sy T
. Tabulatum, quo inferatur obowr, mecesarium est, quamvis pro-
ceptum haboamus, ut mziuscW‘usque dici fructus molis et prelo sta-
bin subjiciatuyr. e I :
Si pues, & causa de las razones expuestas, hay forzosamente
que recurrir 4 el almacenado, preciso es que los troges reunan
- ciertas condiciones y que estos departaméntos sean -objeto de soli-
citos cuidados por parte del cosechero. ‘ o r
En la gran mayoria de los distritos oliviferos espafioles , los al-
macenes estin colocados 4 14 intemperie sufriendo todas 1as incle~
“mencias de los agentes meteoroldgicos; construidos con el ‘mayor
descuido, muy pocas veces empiedran 0 embaldosan el pavimento,
guedando terrizo; su capacidad suele alcanzar proporciones Jigan-
tescas, y alll, sin precauciones de ningun geénero, apilan cantida~
des enormes de aceitunas formando montones de. 500, 4,000 y aun
mas fanegas de fruto, las cuales permanecen en aquella disposi-
cion durante meses y meses & la influencia del frio, del calor, la
luz, el aire y la humedad, esperando les fegue el ¢urno, que en ‘afios
abundantes suele tardar diez 6'doce meses. e
:Y quéresulta de tan detestable practica? Quelas aceitunasapila-
das, sufriendo las unas el peso de las otras, se despachurranindefec-.
tiblemente, con tanta mayor facilidad si-estaban muy maduras, se
recolectaron 4 vareo y se trasportaron sin las debidas precauciones.
A los pocos dias entran en fermencion, cubriéndose de vegetaciones.
fungosas y aumentando considerablemente la temperatura. El es-.
caso aceite esencial y aromético existente en las celdillas del epicazr-
pio, desaparece 0 se metamorfosea; gran parte de la oleina se tras-
forma en margarina, el 6xido glicérico fermenta, los 4cidos grasos
se oxidan, y en una palabra, casi todos los principios inmediatos de.
jas aceitunas se alteran profundamente, entrando en putrefaccion.
las materias protéicas: y si 4 todo esto unimos el sabor 4 moho ori--
ginado por los hongos mencionados jpodrd estrafiarncs que los
aceites resulten rancios, acres, grasos y de pésima calidad?
Quien por vez primera visite los molinos de la Mancha , Estre-.

tajas.
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madura:6 Andalucia, y vea emplear palas, cortantes 6 azadones
para extraer de los troges, colocados en- patios desmesurados
aquella pasta negruzea con vetas blanquecinas; aquella especie de;
pastel 6 conglomerado informe, humeante y pestifero, con dificnl-
tad podrd darse cuenta de que la mencionada sustancia sean acei-
tunas & no tocarlas con sus propias manos. En verdad, més parece
que nuestros hacendados se propanen fabricar abonos, que conser-
var los frutos de tan valioso drbol. = o .

" Pero todavia la sorpresa sube de punto cuando se les oye ase-
gurar, con aires de profunda conviccion, que las aceitunas l¢jos de
perder ganan colocadas en dichas condiciones. La idea no puede
ser m4s peregrina, ¥ sin embargo, es general semejante creencia.
Afirman: 1.° que riéntras permanecen en los troges aumenta su
riqueza oleosa, rindiendo despues mayor ecantidad de dicho Hqui-
do. 2.° Que se muelen con mas facilidad. Y’ 3.° Que el aceite resul-
tante es mas limpido, puro y trasparente, por haberse despojado ya
de parte del agua de vegetacion. SR ‘
Examinemos 4 laluz de la sana critica estas aparentes ven-

Esindudable, que silas aceitunas no se cosecharon en perfecto
estado de madurez, si dun ofrecian puntos verdes, si estaban pin-
tonas, continnarin elaborando materia grasa, aun despues de se-
paradas de la planta madre, gual acontece con la glicosa en las
uvas y demds frutos sacarinos; seguirdn pues realiziandose esa sé-
rie complicada de metamorfosis entre sus multiples principios in~
mediatos que constituyen la verdadera maturacion quimica. Mds
por el contrario, si cual hemos aconsejado, se cosecharon en per-
fecta madurez, y mas dun pasadas 6 muy maduras, segun se prac<
tica por nuestros olivicultores, enténces su permanencia en los
troges solo producira la alteracion y enranciamiento de tan ‘pre-
ciado liquido, sin aumentar ni un sélo 4tomo la materia grasa. Esta
general , cuanto errdnea creencia, tiene su orfgen en una mala
interpretacion de ciertos hechos. Es evidente, que una fanegade

~ frutos targidos y frescos dard por ejemplo media arroba 4 tres

cuartillas de aceite, al paso que otra de aceitunas flojas y arruga-
das producird una arroba y 4 veces mas. : :

Pero es el caso que, habiéndose éstas apelmazado en los troges
y disminuido de volimen porla pérdida del agua de vegetacion,
entraran mayor numero de frutos en igualdad de medida. Una
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fanega de olivas tersas puede reducirse con el tierpo 4 tres cuar-
tillas y 4 casod ménos volumen. - ' A ~

‘En corrohoracion de este aserto hemos rec1b1do de nuestro que-
ridoamigo y distinguido compatiero D. Manuel Grande de Var gas,
una nota relativa 4 experiencias efectuadas por &l mismo, en sus
propiedades de Trujillo, para dilucidar la mencionada cuestion.
Con fecha 10.del corriente (1) nos dice: «Y ya que de aceitunas y de
aceite hablamos, voy 4 comunicarle un dato-que el afio pasado
tomé y que pienso continuar temando, con el fin'de hallar la dis-
minucion de volimen que en un tiempo dado sufren las aceitunas
desde que se recolectan hasta que se procede 4 su molienda; aun
guando no desconozco, que este fenémeno ha de estar sugeto & va-
riaciones dependientes, del estado.de: madurez del fruto, variedad
de olivo, $poca en que se recolectd, tempebatura, cantidad alma-
cenada, disposicion de 10s troges, ete. A altimos de Diciembre del
afio anterior recolecté y entrogé 138 fanegas,; permaneciendo asi

un mes; al cabo de cuyo tiempo, .y al proceder 4 su molienda, se

volvieron & medir con el mayor escrfipulo , resultando sélo 108 lo
que representa una merma de algo mas de 21 por 100 al mes.» * -
.. Practiquense ensayos comparativos moliendo 100 fanegas de
aceitunas 'sin entrojar, andtese la cantidad de aceite que produz-
can.y gudrdense otras 100 fanegas de igual plantio y ¢n el mismo
estado de madurez, almacenadas por espacio de cinco G seis me-

- 888, y se vera que al cabo de dicho tiempo, 1&jos de .aumentar el
1'end1mlento disminuye en no .pequefla proporcion.:

Y esto es tan cierto, que cudndo despues de grandes lluvias
hemo§ examinado el alpechin que en no pequefia cantidad fluye
entonces de los froges, iba éste cubierto-de una capa de aceite, en
particular, si las- aceitunas. contcmban algun tiempo de almace-
nadas. -

Vemos, pues; hasta qué punto es insostenible la creencia gene-
ral Yy arraigada entre nuestros cosecheros, de que la cantidad de
aceite aumenta con el entrojado. .

.. En cuanto 4 que sean mas ficiles de moler, no 1o ponemos en
d,uda, porgue casi estdn deshechas cuando se llevan al molino; pere
esta P 1ueni81ma ventaja jcompensa en modo alguno los. defectos

1) Enero de 1878.
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que el aceite adquiere 'y 10s gravisimos ineonvenientes de que he-

mos- hecho especial mencion? Creemos que nd. Reconocemos de
buen grado que un principio de fermentacion facilita el despren-

dimiento del aceite, calentando y hablandando la pulpa, silas acei-

tunas se cosecharon 4ntes de la perfecta madurez; pero si ya esta-
ban maduras ,; s6l0 condu(m'a. 4 embastecer y enranciar tan esti-
mado. caldo.: '

. Que. el aceite al escurrir de la, prensa salga mas traspmente
tampoco lo negamos,-pero falta afiadir; y mds rancio’y de peor
gusto y de olor detestable. :

Despues de todo, dicha trasparencia no 1mp11ua mayor grado
de pureza. Las aceitunas entrojadas s6lo se despojan del agua de
vegetacion, la cual arrastra cierta cantidad de materia colorante,
tanino, albimina, etc. , pero todas estas sustancias pueden sepa-
rarse despues con.gran facilidad por reposo dentro de las' vasijas,
dados los caractéres fisicos del aceite. El procedente de frutos fres-
cos v bien conservados no tarda, en adquirir igualy aun mayor
limpidez , sin ofrecer ninguno de los miultiples defectos peculmre
de los aceites elaborados con aceitunas entrojadas. .

Despues de todo, la verdad es que, 4 ser posible, el almacenado
debiera proscribirse en toda fabrica bien montada, moliendo las
aceitunas & los pocos dias de su recoleceion y siempre antes de que
comiencen & dar manifiestas sefiales de escalde. S6lo la necesidad

puede justificar semejante practica. Hs un mal que hoy por hoy,
v acaso por mucho tiempo, tendrd que existir, pues para hacerlo
desapareuer serfa preciso perfeccionar de tal modo las maquinas
y demés utensilios, que sin menoscabo de la bondad de los aceites
y de los buenos prineipios econdmicos, la campafia no se prolon—
garsd mas alld de 25 4 30 dias desde la recoleccion.

Dada la magmtud de nuestras cosechas, estos felices resultados
sélo-podrian conseguirse empleando el vapor como motor mAs po—-
tente y rapido al propio tiempo que multiplicando el nimero-de
rulos. Pero como quiera que dichas maquinas son siempre costo-
sas, v aplicadas s6lo 4 la molienda de las aceitunas tendrian que
permanecer inactivas durante diez 1 once meses del alio, recar-
gando con los intereses del capital de compra, amortizacion, ries-
gos, etc., el aceite elaborado, sélo en' el caso de que deban utili--
zarse para la trilla, molienda de granos 1 otras industrias rurales,
podria resolverse ventajosamente el problema. : :
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‘ “Acerca de tan inter
citar el elocuente eje

- da Nuestra Senorg de
la Grande, por
ticias que hemo
Por, euya fuerz
caballos y con ]

esante materia, tenemos la ‘satisfaceion de
mplo @e‘la_ iféb‘rica de aceitesy harinas titula-
7 Exitgs Nieves, establecidahapocosafios en Gades
cad >Io. Sr. D. Genam Villanova. Segun lasno-

quiridec emplea una magnifica miquina de va-

a o
para limpiar ] .cual pone en movimiento las cribas mecanicas
do 1o corees dgflano » S pares de- piedras , cedazos, etc., y to-

- El molingon lente 4 la obtencion de las hatinas. o
derosos rulos ggel_‘;:? forma parte de la fAbrica, contando tres po-
> 9¢ pledra, desde donde, una ves triturada la aceitu-

na, cae la pulpa en
unos depdsi . . ,
duce en wagones de] pésitos de palastro, y de aqui se con-

fl'é;ﬂica de 200 toneladas de fuer
ir0 horas de trahai ‘
aceituiing y6731§4b&f).0, ‘puede. mpler 300 fanegas de trigo, 200 de
dos maestros d’e 21011?: gollo; exigiendo una docens de operarios,
OS5I O con sus. correspondi antes
ma%ul,mst@ ¥ dos 6 tres chicos TP k.1entes By udantes =
on tan : sabaio  di '
10,000 faon (g;dgéoslq trabajo, dicho se estd, que una cosecha de
o g " 10 menos del aceite sin los viei S
qu eb Zc:sgman siempre los entrojados. - vicios y defectos
: odos i -
aceitunag oo Il_nngdgi, eds evidente que la necesidad de almacenar las
bien Io og. 1 01; © de una manera casi ineludible, asi como tam-
ciones esw’tén fo OtEfSJ?aero ¢on que , salvo-varias y honrosas excep-
o cre; et TlS ruidos 105} ‘troges en nuestro pafs. En su virtud
que 4 nuestrs ‘3]11 a {16 P1:0p6_51to el detenernos 4 indicar las 1'eforma;‘
aspiramos 4 qtie llzgoaul g:f Introducir en dichos departamentos , si
- Geltes espafioles alcanc ’ 1i-
m agon qrie todos anhelam o en alguna vez la esti~
is indudah i . € T B |
nes aconsggggleé que si los almacenes han de reunir las condicio-
ce precis oJ CO;J:t _9.0'01133111’9 por la ciencia y la experiencia, se ha-
con gi‘lIGSOS mu“m _edlﬁcms‘ zzzZ'iwc, espaciosos, altos, ventilados,’
regUlarinng tros Y ventanas dispuestas convenientemente pa‘ra’,
més 15, g7 dg emé)eratura,.la que en ningun caso debe pasar de
embald(;sado sce]{:fxl : elé, ménqs de 8°sobre cero. El pavimento, bien
: s'u - con’t sed 1vidird en t_roges de pequefia capacidad, 3; éstos’
Oil‘culé,cion . ?n '1:’)‘11 an. s.enclllo -falso-fondo que pel'mité‘lai' libre
6l alre en el interior de las aceitunas apiladas.bUnos-

za. Parece ser que, en veinticua-

a efectiva se eleva, 4 la- respetable cifra-de’sesenta

mismo material, 4 una potente prénsa hi--
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raills tendidos & lo largo delante de los troges, por donde corran

wagones, facilitars el trasporte de las olivas. Lo
Disposicion andloga, si bien no tan perfecta, ofrece el almacen
construido en Aix por Mr, Charmon, y que tuvimos el gusto de ver
cuando en 1863, deseosos de estudiar la industria que nos ocupa,
recorrimos aquellos alegres campos. . o
~ Dicho almacen estd situado en un primer piso, debajo del cuak
se hallan los rulos y las prensas con los demdsanexos. Al llegar
las aceitunas del olivar, en sacos & costales, las suben al mencio-
nado departamento con el auxilio de un torno dispuesto sobre. una
compuerta que puede abrirse ¢ cerrarse 4 voluntad, y que comu-
nica con el lugar adonde vienen los cayros.cargados de fruto. Das.
galerfas, de unos 20 metros de longitud por nueve.de anchura, for-
man el recinto, encerrando sélo 18 troges. Cuatro ventanas situa~

“das al Norte, sirven para dapr ventilacion y regrularizar la tempera-
- tura. Las aceitunas las disponen en capas de. poco espesor, requi-

sito indispensable si ha de retrasarse algunos dias la molienda.
Cuando por la abundancia de la cosecha hay que dar mayor vold-
men 4 los montones, procuran efectuar un traspaleo de tiempo en
tiempo, 4 fin de que las olivas se aireen y refresquen. Con tales
precauciones no tardan en desecarse y arrugarse sinque jamés
fermenten ni mucho ménos se cubran de vegetaciones fungosas.
Las tolvas de alimentacion de los rulos, desembocan en el almacen
por donde se vierten con suma facilidad y prontitud las aceitunas
que han de molerse. Bt o -

Bien se nios alcanza la imposibidad de que nuestros hacendados,
faltos casi todos ellos de medios pecuniarios, puedan emprender
obras de este género, las cuales habrian de ocasionarles desenvol-
sos de alguna consideracion. Tampoco se nos oculta que, en tanto
nuestros aceites no logren mayor precio, es mal negocio recargar-
los con tales gastos, pero aquellos-que tengan que construir nue-.
vos molinos, debieran meditar sobre 1o que hemos ‘consignado: res-
pecto & tan interesante materia, procurando romper de una vez
para siempra ¢on la ciega rutina que les devora y dar 4 los alma-
‘cenes las condiciones de que hoy carecen. S ~ '

Esto no quiere decir que en las antiguas almazaras dejen:de
emprenderse sin vacilacion y sin demora aquellas reformas que,
sin ocasionar grandes desembolsos, aminoren, ya que no eviten por
completo, las funestas consecuencias de un almacenado irracional.
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Asi, pues, en aguellos molinos, ‘cuyos troges suélgn‘éé%ar en los”

patios de entrada y 4 la intemperie, cual acontece & la mayoria
de los andaluces, vaios 4 permitirnos aconsejar cuatro modifi-

caciones sencillas y econdmicas; 1.% disminuir su capacidad divi-

diéndolos en otros més pequerios; 2.5 Colocar unos piés derechos 4

fin de cubrirlos con un techado 4 mediag dguas de'teja ¢ paja 3.

Embaldosar el pavimiento didndole una ligera inclinacion para que

los"alpechines no se:detengan y escurran, y 4.* disponer unos fal-

sos-fondos de cafias, madera 0 chapa de palastro agujereadas 4 la
altura de seis & ocho centimetros del suelo, & fin de facilitar el ac-
ceso del aire através delasaceitunas. Si & estas ligeras reformas,
afiadimos la precaucion de no trojar, las heridas, ni htimedas, ten~
diéndolas en sitios ventilados para que desequen en el caso de que
vengan mojadas del olivar, si se procura dar poco espesor & 1os
montones, y por Gltimo, si se traspalean de tiempo en tiempo, ¥
no bien un termémetro colocado en su interior y dentro de un tu-
bode lata agujereado para que no se rompa, marque cuatro & cin-
co grados de temperatura sobre la del aire ‘exterior, podremos
precaver en parte los malos efectos de prolongar desmesurada-
.1mente la molienda.. : ' - :

. Todos los autores que de la materia se han ocupado, estan de
acuerdo’ en censurar la mala disposicion que por regla general
suele darse 4 los almacenes; todos jen concedérles una gran ini-
portancia en la calidad de los aceites, indicando ‘con prolijos de-
talles las condiciones que deben reunir y las reformas de que de-
ben ser objefo.” : - . '

Los agrénomos de la antigua Roma, aconsejaban que los alma-
cenes para la aceituna fuesen espaciosos, claros, aireados, secos,
frescos'y con el fondo en declive, que no se amontonasen los fri-
tos' en demasiada cantidad, ni se dejaran en contacto de las
aguas madres ¢ alpechines; pues como dice Columela, nada hay

que extrague tanto los aceites como el dejar las aceitunas recocer ;

en dicho Hquido. - )
Nam est inimicissima oleo amurca, que i reMAnsit in - baced,
sagoren oler corrumpit. ‘ - .

- Por su parte el insigne Herrera consigna los siguientes pre-
ceptos, algunos-de los cuales debieran seguirse por nuestros ha-
cendados. S e L o

Lais aceitunas para aceite, dije que cuanto mas verdes estidn, es
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Thejor el aCéiﬂﬁe%';’; y'nﬁnéa‘eﬁe}’ {Li-bol"s’é' pgni:‘é,n“vfsa}eéz que luego se
pueda labrar el aceite: por €80 hénlas de coger ton t'1e¥npo‘ ¥ smon-
tonarlas en wn tabo limpio; ¥ és bien que esté enladrillado y ?osf_
tado algo, porque corra de alli‘ el alpe‘c}x’m 4 otra parte’y ha}t@éﬁr;
dé se pueda ello récoget, que és muy singular cosa, como du‘d 1% .
go’, porgile’si el alpeshin estd detemdq con las aceitunas, ?;
mucho el sabor del-aceite; y.si 4 las age1tupa?s .echan sal & vue.\,l‘gg,s‘,u
despediran ‘mejor el alpechin y serd el aceite: méts _sabmzss byno |
empaiagard tanto.Si' mucho tiempo estd la aceltung por .a. 1a1:,.
henearla de un cabo 4 '6tro y nose escaldaré: fahto ni tomard ‘pgn—
to moho: vaya la aceituna muy limpia de hoja. 'gl_) o
Todavia trasladaremos los prudentes’ consejos que sobrevl la
materia consigna el abate Rozieren su Diccionario Universal de
Ayricultura. «Aiguﬁas personas separan 153,5 ggeltunas queﬂsi3 c;a‘:r%
¥y cogen en el suelo, de 1as que se cogen 0 varean dg 1Qs ar ‘01—,‘ s,
pero’ generalmente se observa la detestable costqmbre de amon -
nat éstas ultimas desda el primer di?, ‘de'la ‘cpseoha hasta el flI‘l, €8
decir, que cada dia se afiaden unas ppcag al monfgon, y se esp.tlala {.‘ke
llegue la vez de exprimirlas. Si Qbmmn" -con prudenc:,‘;zka,,vd‘an’an 'a
menor altura y lamhayor ‘superficie posible & las ‘aqelitunas-,l ‘para
que no se-calentasén nunca; pero hacen todo lo contrario; las‘ echan
en un rincon dé una bodéga, de un almacen, etc;? cepcadq de pa
redes por todos lados; exceptitando solo la abertura peces}aru} pa.l,‘ a
el paso: estas paredes delrecinto tienen de cuatro, ‘?H}QO? sex; Diés
de altura, y suextension es proporcionada & la cantidad dg ‘acel-
"tunas que regularmente se cogen: Aqui éstan pues las acelf;xlxnaé
sanas 0 lastimadas muy bien prensadas unas sobre otras en pirami:
des, en cuanto el cerco puede contenerla, ¥ YCOmunmentg perma-
necen en este estado por-ocho 6 quince dias, y 4 veces portres se-
manas. ;Qué sucede de aqui?‘_Qiaeisu propio peso las 'apla;ta, y por
bajo de'la masa‘corre una agi:’a-mo’ren’a de color vinoso. S
‘La salida de esta agua anuncia ya un género de alteracgor} en
los'frutos: el calor de cada aceituna en particular y de la masa ge-
neral excitan 1a fermentacion que se aumenta de tal mpdo, que si
no lo hubiése visto y seguido bien sus-efectos, tend'ria dificultad: en
creerlo: coloqué en el monton un termémetro expiral, y por consi-

{1) Herrera, obra citada, pag. 343.
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guiente muy sensible. Durante los primerps dias, el licor se man-
tuvo estacionario en el tubo, pero- poco 4 poco se fué levantando,

y por altimo 4 los quince dias, aunque durante tode este tiempo se.
habia aumentado diariamente el monton;.el.termdémetro expiral
habia llegado 4 36. grados R., y més adelante prosigue: «Cuando

fué necesario enviar las a,cextunas al molino, & medida que. se sa-

caban, se elevaba un olor ufinoso y plcante ....... No.paro6 aqui &

medida que se levantaban estas aceitunag conclutlnadas por capas

7y .como en paquetes, se veian capas blancas de:moho. Es ocioso de-,

cir, que el aceite que consegui fué detestable: ;Cudl deberd ser el
de las que estdn amontonadas meses enteros?» (1)

- Para conservar las aceitunas, cita Gasparin un método aconse-
Jado por Mr. Laure, cuya eficacia consideramos bastante proble-
‘mética. Bstd reducido 4 colocarlas en cajas 6 toneles abiertos por

la parte superior, apelmazéndolas sin extrujarlas 4 medida que.se

van recolectando: de este modo. se Jogra, segun parece, una masa
impenetrable al aire queni se enmohece ni fermenta. Despues, para
preservarlas-de la accion del frio, se las cubre con una cortina de

paja, pudiendo entdnces retardarse mucho tiempo la fabricacion sin:

el menor peligro. Laure cita el ejemplo de un propietario, que ha-
biendo cosechado la aceituna en los meses de Noviembre y Diciem-
bre, no obtuvo su aceite hasta Abril, resultando ser de tan buena
calidad y alcanzando igual precm que el fabucado intes del in--
vierno. (2) G :
- No faltan agrénomos y pré,ctlcos que. aconseJen expolvorear las
aceitunas con sal de cocina & medida que se van entrojando; pero
este salado tiene sus ventajas y sus inconvenientes. Sin duda cuan-
do los troges no ofrecen las condiciones requeridas, cnando las acei-
tunas vinieran htmedas 6 mojadas del olivar, é cuando se almace-.
naron en grandes masas, dicha prictica podrd. ser ventajosa,
pues todos sabemos que el cloruro sédico es un cuerpo. muy 4vido:
‘del agua, de la cual se ampara desecando las aceitunas, al propio
tiempo que fluidifica las materias grasasy concreta las sustancias
albuminoideas, oponiéndose 4 su descomposicion; pero en cambio
los aceites pierden su olor & fruto, y se disminuye notablemente el
réndimiento. :

(1) Rocier, obra citada, tomo T, pigs. 283 y 284.
(R) Cours d* Agricultwrs par Gusparin, t. IV. pag. 564, .
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_8in embargo, en-el caso de que no se-reformen los troges-y ha-
yan de continuar como hasta aqui, no vacilamos.en recomendar el
salado de las acéitunas, con cuya.operacion se evitardn en parte
las funestas consecuencias, que combatxmos, causa muy p1mc1pal
del descrédlto de nuestros aceites. .

En Gandesa y algunos otros pueblos - de Cataluna conservan
las aceitunas entrojéndolas:de un modo anélogo & el indicado por
Mr. Laure. Para ello comienzan por colocar en la truja una primera
capa-de frutos de poco espesor que cubren con un:pedazo de es-
tera, sobre el cual un hombre subido:apisona y comprime con los
piés, 4 fin de que desaparezcan todos los interticios y oquedades,
expeliendo el aire atmosférico interpuesto. Quitan de nuevo la
estera, ponen ofra eapa’y repiten la-operacion hasta llenar el troje.
No seremos nosotros, ciertamente, quienssrecomendemos este pro-
cedimiento cuya ineficacia se concibe & primeras vista, siendo pun-
to ménos que imposible poder evitar la ‘altera.’cion més 6 ménos
profunda de la masa resultants. REEER

Entre los hacendados andaluces estd muy a,rraw*ada la errd~
nea creencia de que el pestilente alpechin que-se des;prande de los
trojes depura los aceites, los cuales luyen despues més brillantes
y limpidos, considerando, por estacatusa, beneficiosa la practica
del entrojado segun hemos tenido ocasion de consignar. Oigamos
sobre este punto lo que nos dice el entendido cosechero D. Manuel
Casado. «A més de un labrador he oido celebrar la conveniencia de
esta manera de operar, ensefidndome con aire de triunfo el apes-
toso alpechin que, formando reguero, corria-de los trojes,y que,
segun ellos era resultado de la purificacion que el tiempo iba ejer-
ciendo en la aceituna depositada; raciocinio tan. justo y -acertado
como- el de los.cirujanos charlatanes, que despues de provocar con.
remedios violentos ‘grandes supuraciones, consuelan al enfermo
haciéndole considerar que se ven libres de una inmundicia, cuya
produccion han ocasionado.los mismos operantes-(1). .= '

Pero despues de cuanto hemos dicho relativo 4 la mds. perfecta :
conservacion. delas aceitunas, ehtendemosque, avun’ podrian ensa-
yarse nuevos métodos-que acaso se vieran coronados del mas feliz .

({)"erieﬁidé-"ihs;e‘réés oti'el periddico La Hyoea, én el més de Junio
() AR
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éxito] Mucho se ha'escrito sobrs 1a materia; “desds los s rembtos

tiempos, mas el asunto ofrece todavia anchutoso campo 4 148 ins"
vestigaciores de la ciencia ¥ la expeériencia, estandomuy 1jos e

haberse prontinciadd la Gltima ‘palabra. Séanos,- pues, permitido

apuntar algunas indicaciones, 4 fin- de ‘que fijéen sobre ellas la

atencion aquellas personas tque guieran y. puedan emprender ex-
penmentt‘)s enéaminados’s exclarecer el problemasque debatinios.

"Sabidoes qué, entre los mdltiples ‘agentes quie determinan Ia
alteracion ' de' las'materias orgdnicas, la-humedad -aparece en

primera linea. Sin su ¢oncurso, tanto las sustancias putrescibles

como las fermentescibles, se conservan casiindéfinidaments domo
lo-corrobordn las carnes:y sangre desecadas, las cuales; 4 pesar
de su reconocida alterabilidad, resister 4 toda metamdrfosis midn-

tras se las preserva de la influencia del mencionade agente. - : -

- Lo propio acontece con los frutos y legumbres, pues desecadas
suministran un valioso alimento en todas las épocas del afio conse
tituyendo industrias rurales de no escasa importancia. Ahora bien:
¢por qué, pues, no” habfamos de intentar lo propio con las aceitu-
nas? jTienen por ventura ménos valor 6 son acaso' ménos estima-
das?;Se conservarian quizd con més dificultad? En manera alguna.
" Repetidas experiencias efectuadas por nosotros con dicho obje-
to, nos permiten afirmar todd lo contrario. :

Con efecto: habiendo’ recolectado & mano-y en twmpo SBCO
cierta cantidad de-aceitunas bien maduras,” fueron: abandonadas
durante ocho meses en un - rincon. del laboratouo de la Escuela de
Agricultura, no tardando en:desecarse y arrugarse sin sufrir
la més leve descomposicion, apesar de la mucha humedad’ que
reina en dicho departamento.. Esta sencilla experiencia, que cual-
quier olivicultor puede comprobar, nos dice: primero, que las acei--
tunas son frutos que, despues de.todo, resisten mis que muchos
otros & las alteraciones expontdneas, y que sélo la incuria pro-

- verbial de nuestros cosecheros, el ningun esmero durante la reco-
leccion y trasporte; y las pésimas condiciones de los trojes, expli-

can satisfactoriamente la-facilidad y -prontitud con que se.cor-.

rompen y desnaturalizan: Segundo; que.basta preservarlas, hajo
cobertizos, de la inclemencia de los agentes atmosféricos en luga-
res ventilados, ¥ no reunirlas en grandes masas, para as¢gurar

su conservacion; y. tercero, que Jamds deben almacenarse. hume- ‘

das 6 mojadas.
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Prosiguiendo nuestros experimantos, recolectamos. cierta can-
tidad de aceitunas en tiempo lluvioso, las cuales llegaron al laho-
ratorio. empapadas de agua. Las dwuhmos en dos partes; la mitad
se oolocaron amontonadas en un rincen Ppoco ventllado resultan-
do, que & los 15 dias fodas se cubrieron de esa vegetacion .fungosa
caracteristica (1) acusando su masa una temperatura de 22° 4 pe-
gar de que la del local era sélo 9°. La alteracion: continud despues,

siendo. tan profunda, que: & los seis meses estaban ya casi podri-
das. Enténces obtuvimos de ellas un aceite.graso,.de olor detesta-
ble y gusto dere, sibien en igual cantidad queel que nos. produ jo
la misma clase de olivas bien conservadas. - :

La otra mitad, las extendimos: formando un 1echo de unos tres
centimetros de espesor. A las 24 horas ya habian perdido toda el
agua que mojaba su ep1de1’m1s apareciendo secas al tacto. Cinco
dias despues se arrugaron, y entonces las amontonamos como las
primeras sin que se notara en ellas, durante los ‘séis meses que
permanecieran en tal estado, el mas pequefio indicio de altc,raolon
Tl aceite obtenido de estas aceitunas.dejaba poco que desear, sien-
do muy superior -al extraido:de las mismas-fer mentadas. Y es tal
la rapidez con que se desecan; cuando se' extienden: encapas. del-
gadas y en lugares ventilados, que en’una:semana., plerden del
8 al 12 por 100 de humedad, siendo desde este momento, mas lar-
ga, facil y completa su conservacion. _ ‘ v

Los hechos precedentes nos demuestran el par uio que podia
sacarse en el entrojado; con'solo; disponer -las. acemunas al :venir
del olivar, estendidas en capas de poco espesor,.¥. ¢l tiempe por lo
ménos necesario para que se:arruguen; -pudiendq despues amon-
tonarse 1mpunemente, siempre y cuando -no se acumulen, en los
mismos trojes: grandes masas de fruto.

‘ Todavialos msdltadbs seran-mdis -eficaces,;y. /més rapida la de-
secacion si estendidas, cudl queda dicho, y-mejor aun ‘dentro de un
Jocal: dispuesto: convenientermente con:andgnadas-6 vasares, de
fondo . afrujereado se las:sometiera4 und corriente deaire, produ-

(1) - Por carecst de tin "buen tidroseopio, no 164 Ha sido pbslbleestudmr
cl -desenvolvimiento, y caractfres. de. la mcn,cwnada . parasita , asi- como
tampoco hemos pomdo emmlnar la estructura anatémica da la> aceitunas
en sus diversos perlodos de cremmlento, eatudlos cuyo mteres es cfmplta.-—

. Hsimo. o
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cida por un ventilador, el cual, circulando & ¢ravés de toda- la ma;
'sa fliese & salir poruna chimenea de tiro. Nuestras expenencxas
personales nos permiten asegurar que bastarian seis horas de ven.
tilacion forzada para garantir las aceitunas de -ulteriores meﬁa-
moérfosis, si despues s las conservaen buenos troges. Dicho venti-
lador podria moverse aprovechando la m1sma, fuerza empleada en
la molienda de las aceitunas.

Que este procedimiento seria eﬁcaz lo corrobora ademés el he~
cho observado por todos los olivicultores:. jQuidn de nuestros cose-
cheros ignora que las aceitunas caidas de los 4rholes s arrugan 4
los pocos dias, conservandose 4 vecespor largo tiempo sin la menor
alteracion? Pues este fenémeno se-debe exclusivamente & que es-
tando sueltas y bien :ventiladas, falta la humedad y- el aire estafi-
cado, que en los trOJes ocasiona metamérfosis tan funestas.

A el mismo precepto obedece la viciosa -costumbre seguida en
Mallorca y en ‘algunos puntos del extranjero, de recolectar las acei-
tunas 4 medida que se van cayendo ‘del &rbol, pero si bien ‘no
fermentan, en cambio el aceite resulta basto, oxidado y rancio,
causdndose otra porcion de perjuicios que afectan 4 la cantldad
del rendimiento y 4 la salud de los olivos.

Mas si todos estos medios fueran aun ineficaces ;qué inconvé-
niente habria en recurrir 4 la desecacion por medio del calérico?
iPor ventura, no se aplica este dltimo procedimiento con. feliz éxi-
to tanto'a] desecado'de16s panes de azticar y almidones; cuanto &
las mismas remolachas, no obstante los 80 por:100 de agua que s~
tas tltimas encierran?

Basta con exponer las aceltunas 4 mas 100° de temperatura para
que en el espacio de unas tres horas. pierdan 35 por 100, de los 50 4
b2 de agua de vegetacion que c¢ontienen; quedando desde este ins-
tante en estado de poder: conservarse mdeﬁmdamente si se les
guarda en almacenes: secos y bien veéntilados. -

En' nuestros molinos seria hacedero y poco costoso disponer
una estufa aereoterma, bien calentada directamente, bien aprove-
chando el caldrico, perdido hay, de la pailla. En vez de abandonar
los vproductos de la combustion por una tosca chimenea de tiro,
cual acontece en las antiguas.almazaras, no vemos inconveniente
alguno en hacerles circular-por tubos de palastro, 4 cuya superfi-
cie llefrase el aire exterior, e,l cual, una vez caliente yenrralemdo

podia conducirse dentro de la estufa, donde colocadas las aceitu-

la que esca
‘si siempre suéle ab

‘poco mas

'aproveuhaxmento T

'

nas en capas de poco espesor, expenmentasen una desecaomn ml
que garantlzéra su perfecta conservacion. S o
Respecto al combustible necesario para conseguir el meneio-
nado objéto, todos sabemos que 1o es ‘ciértamente dicha sustancia
soa enlas fibricas de aceite; Antes por el contrarm, ca-
undar y hasta prodigarse con exceso. '
Segun 10s datos recogidos por nosotros en el laboratorio, 100 .
kllos de aceitunas contienen 28 por 100 de restos orgdnicos se-
cos (1), y 34 segun Mr- ‘Staneliowich. Ahora bien: tomando el tér-
mmo medio, ¥ supomendo qué encierren el 10 por 100 de aceite (2)
¥ 20 de agua al salir de las prensas; tendremos, que cada 100 kilos
de frutos nos dardn préx1mamente 61 de orujo, can’cldad que es
6 ménos la que se obtiene en la practica. -
Desconocemos la’ caloria del orujo de aceitunag™é igioramos

. 51 se ha determinado por dlguien; pero en el supuesto de que sea

ual 4 la de la madera desecada al aire, cifia indudablemente
muy baja, por cuanto el ormjo contiene cierta porcion de aceite
cuya caloria es muchisito mayor que la del lefioso, y colocindo-
nos en estas malas condiciones, véremos que sobra y basta con el
acional de los mencionados residuos para legrar

el ObJBtO que persegmmos y satisfacer todas las necesidades de esta

industria.
Un kilégramo de madera, posee 1,911 calorias, pudiendo eva-

camente tres litros de agua. Admitamos por otra patte
rico empleado, tanto en la calefaccion del agua destina-
da al escalde delas pastas, cuanto el perdido por radiacion, re-
presenta 1as dos ‘terceras partes del total, siempre resultard que
por cada kilo de orujo podremos despojar 4 las aceitunas de. 1,000
gramos de humedad, pero como hemos dicho que basta con que
pierdan del 30,41 35 por 100 para asegurar su- perfecta conserva-
cion, necesitaremos un gasto de 35 kilos de orujo por cada 100 de
olivas frescas. Vemos, pues, que no hay para qué preocuparse de
la falta de combustible, por cuanto sélo se consumirian algo mas
de la.mitad del total producido en las antiguas almazaras.

En el caso que convenga caldear la estufa directamente, se

porar tedri
que el cald

{1) Véasa la pagma 67. ‘ ;
{2) La cautidad de aceite contenida en 1os oruJoa oscﬂa enire 84 14 por }oq:;gun la

aaturaleza de las piedras, prensas etc. B}
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concibe que el gasto de combustible tiene que ser mucho menor,
siendo suficientes 14 4. 15 kilos de orujo ,y acaso mucho ménos
para desscar 100 kilos de aceitunas (1).

Por-lo que hace 4. la instalacion de. la menclona,da estufa en
nue:tros ‘molinos a,oelteros entendemos que, ni puede ser costoba
ni ofrecer grandes. dlﬁcultad.eb practmas _siendo suﬁclente utili-
gar ¢ construir de nueva planta un. departamento de techo algo
_elevado, donde las aceitunas se extiendan, en. capas de poco espe-
_sor, sobre uua série de tablares 6 a,pdanadas de. ma,dera a,frujeresu
-da, con objeto de, faulhtd,r la circulauon del-aire. cahente atraves
.de toda su-masa. En el.mismo. da,partamento pero. en local cerra-
-do, deberd instalarse el hogat desarrollaado todo, lo pouble los tu-

bos de calefaceion, sobre cuya buperﬁme choque y se caliente el

aire, que penetrando del exterior por aberturas convementemenﬁe
dispuestos, pase 4 la estufa, miéntras que los humos y, demés pro—
‘duetos de la combustion son. expulaados por una chlmenea de tira.
Iia estufa debera llevar las puertas g registros necebauos para el
.servicio. , . .. ¢

Que la,s aceltuna,s se consel'val'ldu en toda su mtegrldad si-
guiendo el método que acabamos de proponer, no admite la més
ligera duda que su ejecucion es practica y reaJ Lzable tdmpoco
puede negarse, pero & decir verdad, nés asalta un temor cuyo’ al-

_cance y trascendencia sélo experimentos efectuados en wrapde es-

ealaen las mismas. almazaraa, podran alg'un dla avalorar. .
Ev1dentemuntu, el calor coaguhx la a,lbumma d,e 1os fru’cos hin-

eha sus celdillas y depura el aceite. faoxhtando mé,s tarde su sali-

da pero-al propio tlempo ino podra ehmmar tamblen las esencms

P

(1) Como pudlem acontacar que el ora3o alcanzam mayor valor vendi~
do % las Tihricas que 1é utilizan pafra la obténcion’ de'su Aceite pbr el stlfi—
do’carbénico, de: cuya industria nos ocuparemos 4-su debido- tiempo; y
‘que.el co- «echero e viera obligado 4 emplear otros combustxbles, tales co-
mo.la hulla, cok, madera de ‘alivo 6 turba, ho* esmra demas el conmgnar
-lag’ealorias de estas Sustancms G it

CO\IBUSTIBLED C‘ALORIAS ' Agua evapdrada por kila
ARSI -de combustible;

Hulla.. ..... Cieieaanan 4,512 Tkilos 084
) < - £ 57 6. 213
.-Madera seca al aire. ... 1011 ”3““ “000"
TOIDA. . e vaeasnnasenan  LIBL 0
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arométicas existentes en la piel de las aceitunas, tan esbimadas por
los consumidores entendidos? 3 No desarrollard en la, materia grasa
una mayor tendencia & experimentar los temibles efectos de la
rancidez? No resultardn acaso los aceites por este solo hecho, més
coloreados, margarosos y basbos? Dudas son estas diffciles de re-
solver & priors y que s6lo la sancion de la préctica podrd aclarar
algun dia. -

Pero de]cmdo ya aparte los métodos de desecacion, atin prodria-
mos recurrir & obros procedimientos con cuyo auxilio quizéd se lo-

_graran mejores resultados. La quimica posee un arsenal bien sur-

tido de agentes antisépticos que, sin perjudicar en lo m&s minimo
las condiciones higiénicas y nubritivas de lag sustancias alimenti-
cins, conbribuyen poderosameute 4 su conservacion. -

Atentos, pues, 4 estas indiscutibles verdades, nos hemos pre-

guntado: el 4cido sulfuroso, el carbdnico 6 el gas nitrégeno jno

Podrizm utilizarse ventajosamente en la conservacion de las aceltu-
nas 4 semcjanza de lo que con tan buen éxito se praciica en cier-
tas industrias?

A fin de contestar 4 dicha pregunta, hace ya tiempo que em-
prendimos una série de experimentos encaminados & esclarecer
tan vital asunto. De ellos resulta: que lag aceitunas, tanto verdes

como maduras y dun pasadas, digpuestas denbro de frascos de crig-

tal de tapon esmerilado y de un litro de capacidad, en una atmés-
fera de los mencionados gases, se conservan indefinidamente sin

car sefiales de la mésligera descomposicion. En vista de estos

liechos ;por qué no recnrrir para almacenarlas 4 grandes depésitos

e palastro, especie de silos, donde una vez llenos de fruto y por

un sencillo mecanismo , se inyectara uno cualquiera, el més eco-
némico, de los expresados gases cerrando despues hermdbicamente?
¥ si se teme que el hierro ennegrezca las aceitunas, siendo al propio
tiempo atacado por el dcido sulfuroso, ;por qué no recurrir &
silos de mamposteria, cuya construcion, con las condiciones nece-
sariag, puede llevarse 4 cabo por cualquier oficial de albafil de la
Altima aldea? '

Mediten nuestros cosecheros sobre las ligeras indicaciones que

acabamos de apuntar; emprendan experimentos dirigidos & resol~

8
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ver cuestion tan primordial aguellos que cuenten con medios para.
realizarlos y no olviden nunca que, sin frutos bien conservados,
s acelbunas sanas y libres de toda alteracion, jamés logrardn
aceites finos, cualesquiera que sean los medios mecdnicos de quer
echen mano y los cuidados que despues prodiguen 4 sus caldos.

Necesidad de limpiar escrupulosamente todos los dtiles del mo—
lino. — Expuestas las consideraciones precedentes relativas al
buen almacenado y conservacion de las aceitunag, &4 cuyo extremo
ya hemos dicho serd forzoso recurrir, en tanto no se perfeccionen
y aceleren los procedimientos seguidos en la gran mayoria: de:
nuestras almazarag, y despues de los consejos que nos hemos per-
mitido dar, concernientes al mencionado objeto, consejos que juz-
gamos de capital interes en la industria oleffera, parecia légico.
enbrdsemos en la descripcion de la molienda y demas operaciones.
subsiguientes. Pero 4ntes se hace necesario descender 4 ciertos de-
tulles, cuyo olvido é neglig encm produciria los més funestos 1esul~
tados. ' :

Ya al ocupanos de la constitucion quimica y propiedades de los:
aceites de oliva, dijimos que eran cuerpos sumamente alterables,
que requerian los méds solicibos cuidados por parte del cosechero,
si habian de conservar los caractéres-exigidos hoy por el comercio,
gue los fermentos ejercian sobre ellos desastrosa influencia, y por
tanto, que nunca serdn bastantes cuantas precauciones se tomen
para lograr la perfecta limpieza de todos y cada uno de los dtiles
-del molino, puesto que, la falta de aseo; el contacto de los aceite.
nuevos con pequefifsimas cantidades de otros aceites alterados,
produce indefectiblemente la rancidez y descomposicion més 6
“ménos profunda de aquellos, siendo, desde este momento, punto
ménos que inGbiles cuantos cuidados se hayan tenido en la recolec-
cion, trasporbe v entrojado.

En su virtud, todo cosechero celoso deberd girar una a.tenta, y
escrupulosa visita 4 la almazara, tanto al terminar la campafia

como unos cuantos dias 4ntes de comenzarla. Practicars las obras

y reparaciones necesarias, examinar4 el estado de las piedras, pren-
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sas, vasijas y utensilios de todas- clagses plocedlendo sin  demora
4 su perfeeta’ hmpleza ‘ o

Semajdntes precauciones suelen olvidarse con haita’freuencia y
con notorio perjuicio de la bondad de los aceites. Ya dijimos que
ntestros antiguos molinos andaluces y extremefios mds parecen
antros, cuevas inmundas, volcants pestilentes, que verdaderas f4-
bricas de tan codiciado- liquido; la incuria y abandono imperan
por doguier, el desaseo no reconoce limites. Vénse alli todos los

objetos cubiertos de una gruesa capa de mugre, la solera del mo-
lino tapizada de grasa negruzea y rancia, por no haberse lavado
convenientemente al finalizar la anterior campafia. Lo propio puede
decirse de las prensas, capachos y tinajas. Estas Gltimas, sobre
todo, lanzan un olor nauseabundo & infecto debido 4 que una vez
enajenado el aceibe que contenian , suelen quedar al aire libre, en~
cerrando ‘en su fondo los turbios:é aceitones; cliyos productos
forman un: foco permanerft‘e de infeccion. En tal estado perma<
necen hasta gque se present;m comprasdores -al propio tiempo que el
aceite absorbido pér susporos se oxida, enrancia y hasts enmohetes;
comunicando despues indefectiblemente su mal sabor y olor 4 los
productos de la cosecha imediata. ;Hs posible en tales condiciones
obtener aceites arom4ticos, finos y delicados? Da ningun modo.

Y queel cuadro gue, & grandes rasgos, dcabamos de bosguejar,
es, por desgracia, m4s comun de lo g ue pudlem ereerse, lo corro-
boran con sus escritos cuantos agrénomos se ocquon de la'ma-
teria. Prescindiendo de log errores quimicos en que incurre, 01ga—
mos lo que acerca de este punto consigna el sefior D. Celedomd :
Payo Vicente en su obra titulada' Arte de cultivar el olivo. 11jQué
diferencia entre estos molinos (habla de los de aceite de granos de
Flandes y Holanda), y los de Espafia, tapizados de telarafias y
m4s inmundos que zahurdas! La grasa acumulada -en ellos desde
el primer dia que se estrenaron, forma como una costra sobro toda
la superficie de los morteros, vigas, prensas y piedras; las me-~
didas, cucharones, etc., de cobre 6 lata, estin cubiertas de carde-
nillo; no lo creeria 4 no haberlo visto tantas veces; y me recuerdo
haber hecho la, reflexion de que habiendo multas para el vecino
que no barre la puerta de su casa, se cele tan poco sobre un objeto

a
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que tanto interesa 4 la salud pablica, que hay pueblos en; qure las
medidas ptiblicas de aceite de los molinos estén llenas. de, candes
nillo, y el Gobierno municipal las ve y las deja subsistir. emel
mismo estado con la mayor indiferencia.n S

. nlim el molino que no, haya aseo no 8¢ cansegwd acezte quey
dwr@ mucho tiempo: la madera, las piedras| los:cdpachos, se. em—
papan de aceite que se enrancia con el tiempo y es-como una leva-
dura que continuamente esté, obranda sobre. la pasta y aceite que
de ella sale. . T,

.. Cierto, que algunos. hacendados mé,s cmd'xdosos suelen 1avar con.
agua caliente 6 fria todas las méquinas, vasijas y Gbiles del melino;
pero el efecto producido por. esta limpieza es muy escaso, 6 m4s,
bien nulo, desde el instante enque ni el aceite ex soluble en el agua,,
ni los 4cidos grasos que se, hayan podido formar lo'son tampoeo. .

.. Asf, pues, de acuerdo en un todo. con cuanfos han.. dxscuuldé
Sobre la materia, aconsejamos se practigue .un.lavado énergico.
hecho. con legfas. carbonabadas 6 cfusticas. El autor 4ntes citado re-
- comienda la preparacion de las expresadas legias disolviendo ‘en.

doscientos cu&;tallos de agua caliente, ocho hblas de cenizag grave-.
ladas. Por-su parte el Sr. M&nmues 2CoNSeja 58, tomen cuabro librag
de sal de sosa (carbonato sédico) y que se disuelvan en cincuenta
litros de. agua. . Cualguiera, de. estas, preparaciones .puede servir
Ventagosamente paraiel mencionadd objeto; .pero 4 falta de dicho
producto, puede lograrse una legia muy. activa, y, apropiada ver-
tiendo dentro de la caldera de la pailla cien partes ‘de ‘cenizag or-
. dinarias y trescientas de agua; elevar despues la tem peratura hasta
la, ebullicipn y adicionar,ien esbe maomento, por biemp,o_s. hd fraé—
cinnes, ocho partes.de cal' ciustica prévismente apagada. Trascur-
ridos unos quince minutos despues de la Gltima.adicion de cal, se
suspende el hervor, separando el fuego, y cuando la temperatura
desciende hasta.permitir la entrada de-la mano, se procede sin.de-.
mora al lavado de todos los ftiles del molino.

-.Debemos advertn' que para- .que la legfa ploduzca el maximun -

de efecto, se hace: preciso emplearla: caliente & ir restregando de
unmodo enérgico, con auxilio. de un estropajo de esparto, cuantos
abjetos tratemos de limpiar.

117
‘Concluido este primer lavado, hay pue practicar;un segundo con
agua, clara hasta que desaparezaa, toda ‘reaccion alealina, la cual
podria pexjudlcar 4 los primeros ‘aceites’ que més tarde se ptmelall
en ‘contacto con o8 mencionados ftiles. No vemos. inconvenienté
alguno , ‘4nbes por el contrario seria ‘ventajoso, en_que'dicha dgua
se acidulage con '/, 4 1 por 100 de 4eido sulfﬁmco del comercio el

‘cual neutralizando los 4lcalis, ejerceria al propio ‘tiempo una ac-

cion destructora sobre ciertos cuerpos sépidos y olorosos; pero en
este Gltimo caso , dicho se esté que habra que telmmar log 1&vados
con uno de agua clara;,

Respecto 4 las tinajas, aclaradores y demas vasijas, deberdn
limpiarse acto continuo despues que se vacian, ‘vertiendo ‘dentro

de todas ellas algunos cdntaros de legia caliente, restregando bien
sus paredes y dejdndolas en contacto de este l1qnldo por algun
tiempo 4 fin e que penetre bien en sus poroes, se combine con las
materias grasas allf encerradas y las disuelva, formando un ver-
dadero jabon: Dicho se est4 que deberén lavarse despues con agua
clara tantas veces cuantas sean necesariag para que desaparezca ‘toda
reaccion alealina y vestigios de mal olor.

- Anélogos cuidados demandan los serijos 6 capachos de esparto,
pues todos nuestros cosecheros saben perfectamente, que si son
nuevos, comunican 4 los primeros aceites en ellos extraidos un
sabor especial sui-generis, dspero y amargo, defecto que sélo
pierden -despues de haberlos usado unas cuamta,s veces ; siendo pre~
ciso hervirlos pnmero con legia y despues’ con agua clara para des-
pOJarlos de dichios principios. Si proceden de la campana anterior,
con. mayor razon han menester de estos cuidados, pues de otro
modo jamds 1ocvmremos destruir la materia glasa ra,ncm y de mal
sabor, encerrada en sus poros § intersticios.

Como quiera que sea, los capachos antiguos y servidos jamés se
destinardn 4 la extraccion de los aceites superfinos, ni los que se
usan en la primera presion,, se utilizardn para la segunda.

No terminaremos tan interesante materia sin trasladar los sa-
bios consejos que en armonia con las opiniones de cuantos se han
ocupado de la materia, consigna el S. Manjarrds. :

n Al concluir la campafia, dice, quedan muchos capachos en es~
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tado de,servir para la préxima cosecha. No deben, sin embargo,
emplearse estos capachos viejos al afio siguiente para el aceite de
primera presion, que exige siempre los més limpios, y de sodos
modos 4ntes de usarlos deben ‘escaldarse con agua hirviendo Yy Tes-
tregarlos para quitarles el moho y toda materia adherida que pueda
comunicar mal sabor al aceite y predisponerlo al enranciamiento. . -
.nTambien los nuevos. necesitan algunas preéduciohes ‘4ntes de
usarlos, pues el esparto comunica un olor y. un sabor especial 4
las primeras porciones de aceite que estdn en confacto con &, sin
que sea bastante para evitarlo el lavarlos y escaldarlos con agua
hirviendo, aunque atenfia este inconveniente el tenerlos mucho
tiempo sumergidos en el agna 4ntes y despues de éscaldarlos. Este
defecto de los capachos de esparto (nosotros afiadiremos, y.el de
absorber cierta porcion de aceite no despreciable), fud el:ozxigsendve
la costumbre que habia en los antiguos molinos ptiblicos que te-
nian derechos sefioriales, en muchos de los c;uales, el propietario
estaba; obligado 4 prensar con los capachos nuevos 4ntes que;los
demas magquileros, insignificante ventaja que se obtenia en Léo,‘m—
pensacion de los grandes inconvenientes de aquellas prerogativas
que retardaron el movimiento iniciado modernamente en-este im-
portante ramo (1). - S S 2 fes e
En restmen, vemos, pues; que es precepto faudamental.en la
industria oleffera, el mayor aseo y limpieza de'las piedras, pren-
sas, capachos, vasijas, bombas 6 aclaradores ,'tina,j}as, ebe.. |-
Ya Paladio nos dijo: nCanale, sane et omnia receptucula olei
calida agua prius lavabis ut de anmni preterite rancore custodian ,
Por lo. que hace 4'lag aguas de locion ricas en materias gragas,
reunidas en un recipiente comun, podrian venderse 4 los j abonéros,
con especial las que sirvieran para el lavado de las tinajas y capa-
chos nsados. o

Distribucion que eonviene dar & las almazaras.—Si bien al
concluir esta monograffa abrigamos el propésito de publicar un

(1) Manjarrés, obra citada, pdgs. 133 y 139,
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plano detallado, que pueda servir de modelo & todos aquellos de
nuestros cosecheros que traten de edificar nuevos molinos ¢ modi-
ficar los antiguos, entendemos que por el momento no estargn
demas algunas breves indicaciones relativas 4 la mejor distribu-
cion de los mismos. ’ ' : : .
Como precepto general, los molinos aceiteros deberdn empla-
zarse 'préximos 4 la morada del propietario , 4 fin de que pueda
‘ejercer una constante y activa vigilancia, y 14jos, muy léjos de
todo foco pestilente, tales como cuadras, establos, estercoleros, es-
.cusados, ete. La caldera para el escalde de las pastas, se colocard
fuera del edificio bajo un cobertizo hecho ad hoc, 6 bien en depar-
tamento separado, por més gne los grifos desemboquen al lado de
las prensas para facilitar el trabajo, pues nada hay que estrague y
malee tanto los aceites . como los humos desprendidos de la pailla.
Lo propio decimos de los productos pirogenados que & torrentes
exhalan los toscos y disformes candilones con que suelen alum-
brarse los molineros, pues no tan sélo producen malisima luz, sino
lo que es afin peor, el despilfarro de tan preciado liquido’ 1o, tiene
1fmites: por todas pa’rtes van goteando, ensucidndolo todo , al pro-
plo tiempo que los humos negros que se desprenden , efecto de las
malag condiciones en que se efectua la combustion, son absorbidos
por las pulpas, los orujos y los aceites, con notorio perjuicio do la
calidad de éstos. Es preciso, pues, sustituir los mencionados can-
diles por buenas luces, de exceletes mecheros, empleando el
-aceite m4s depurado y no el fresco y mucilaginoso, cual se practica
‘hoy en casi todas lag fAbricas. : . . :
No es, 4un cuando 4 primera vista lo parezca, el asunto que tra-
tamos baladf y de poca monta; el aceite de olivas, hay que repe-
tirlo mil veces, es una sustancia asaz delicada ; la més leve causa
-puede privarle de sus buenos caractéres 4un. cuando no llegue, sino

-con mucha dificultad, 4 corromperse por completo. En este punto

los agrénomos latinos eran por demas escrupulosos, recomendando
toda suerte de precauciones. No tan solo prescribian el que se dis-
spusieran los hogares para la calefaccion del agua fuera de las al-
‘mazaras, si que tambien recomendaban el que se alumbraran con
-aceite purfsimo y clarificado, pues como con razon dice Paladio,
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nada hay que contamine tanto los aceites, como los productos pi-
rogenados desprendidos del mismo aceite.

wnﬁcmt

Por lo que toca & la chsunbucmn mterlor de la fé,brlca 86, arre--

glard de tal suerte que, entrando las aceitumas por. una puerta,
recorran todas las dependencias hasta salir por la opuesta trans-
formadas en aceite limpido y brillante, sin gue se interrumpa nin-
guna operacion. Asi, pues, los troges, &4 cubierto dela intemperie,
aparecerdn en primer témino, siendo acaso preferible construirlos
en un piso superior, no tan solo para la mejor congervacion.de las
clivas, las cuales ‘podrén airearse y desecarse con més rapidez y

hasta disponer alli’el departamento de ventilacion de aire forzado, .
sino que con tal arreglo podrén cargarse las tolvas con boda como--

didad estando las muelas colocadas imediatamente debajo. Si los

troges se disponen al nivel del suelo, seguirdn 4 continuacion las.

piedras, despues las prensas, luégo los pocillos y bodega, termi-
nando con un pepuefio departamento destinado al refino. Por fil-

timo, 4 una respetable distancia de la fabrica y al lado del ester~

* coléro, se construirdn las alpechineras 6 infiernos.

Seré. ventajoso que todas las -dependencias se hallen en comuni-
cacion por medio de tramvias para facilibarlostrasportes. La orien--

tacion de la bodega, se dispondrd de Este & Oedte:4 fin de que los
lados mayeres estén expuestos al Sud y al Norbe y pueda regularse
la temperatura, lo cual se conseguird facilmente, construyendo
cierto nimero de ventanas con dobles puertas y cristales en ambas
fachadas’, que se cerrardn 6 abririn segin acomode. A fin de con-
servar clerto grado de calor, tan necesario en los molinos durante
la campafia de invierno, tambien se colocardn cristales en todas

las ventanas de la f&brica, conduciendo al propio tiempo los humos.

de la pailla por tubos de palastro que recorrerdn todas las depen-
denclas del molino y muy particularmente la bodega.

En definitiva, si el motor empleado es animal, las cuadras se-

instalardn en edificios aparte, nunca al lado de las pledras, cual
acontece en alorunas almazaras de Andalucia.

i, Focos etian mon propius cadmouelw, ne olei saporen fu,mMSr

121

- Lavado de las aaeztuncos — Hace’ 'ya:largos afios que algunos.ce~
losos cosecheros andaluces vienen sometiendo las-aceitunas 4 una.
sencilla locion , con agua clara, &ntes de proceder 4 la-molienda,
Bsta préctica, de seguros y excelentes resultados en todas ocasio-
nes, es tanto més necesaria y beneficiosa en nuestro pafs; donde la
recolecclon y almacenamiénto suelen efectuarse con el mayo&'.«des—
cuido , segun hemos visto ‘en los ‘capitulos precedentes.

Es pleoepbo fundamental, en la industria oléifera, que las acei-
tunag vayan 4 la tolva de los molinos pelfecmmente limpias de
tierra, hojas y demas susbancias extrafias; no tan solo para faciki-
tar la molienda, si que tambien para conseguir aceites finos y de
estima. Pero-el lavado hetho 4 mano:én cestos 6 banastasy es lento.
y costoso y punto ménos que imposible de realizsar, sobre todo en
lag grandes explotaciones andaluzas. De aqui el'que se hayan idea-
do, con feliz éxito, aparatos lavadores qde simplifiquen, ‘aceleren
y abaraten tan fitil trabajo. Todos sabemos; que dasde principios
del siglo actual vienen usdndose dichasméquinas para despojar:de
tierra 4 las remolachas y tubéreules, bien ‘se: destinen 4la alimen-
tacion del ganado, bien 4 la fabricacion del azficar y de Ia fécula.
Las més sencillas estdn reducidas 4 un tambor ¢ cilindro esqueleto,
sumergido hasta su eje en un gran cajon de madera, donde sé co-
loca el agua, la cual debe llegar 4 la altura conveniente. Los tu-
béreulos se introducen dentro de este cilindro, que, sometido 4 un
movimiento de rotacion, quedan limpios en :pocos minutos 4 con-
secuencia de sus chogues confra las paredes interiores de dicho.

tambor. Las m4s perfeccionadas llevan el ejé formado de una rogca

de Arquimedes ligeramente inclinada; 1os tupérculos é remolachas
caen por una tolva en la parte mAs ba.JEb del cilindro, que en este -
caso es fijo, siendo cogidas por la hélice que las sube hasta lanzar-
lag fuera. Un chorro continuo de agua, tomado de mn' depdsito
superior, camina en sentido opuesto, con cuya ingeniosa disposi-
cion el lavado se efectua enélgma y répldameme, separdndose
toda la tierra adherida. : ' e
Partiendo de los mismos principios, el activo.€ inteligente in-
geniero industrial D: Rafael Cisneros ideé en 1868 un lavador
mecénico para las aceitunas, reducido 4 & una gran rueda de paletas
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curvas, formadas de tela: metdlica, la cual queda sumergida. hasta
su ejé-on un canal de agua corriente, Las aceitunas caen automabi-
camente:en. el lavador, y éste 4 su vez.las,deposita del mismo
anodo. en la tolva del molino. Desde la men01onada fecha funciona
dicho aparato & satisfaccion de todos, en-la magnifica, propledad
que el Sr. D. Juan Brieba posee en la provincia de Sevilla, tér-
mino de Bollullos. Movide por el vapor, estd arreglado de manera
que, en una hora, lava més de 50 fanegas de fruto; si bien 86 .com-
prende: quie su. efecto 1til tiene que est(xr en relacmn con su magni-
tad y velocidad.. - . -

- Estos aparates se van generahzando en Andalucia,, especml—

«mente en.las provincias de Jaen y de Mélaba Segun las noticias
'que hemos podido .adquirir, en este Gltimo punto, el hacendado
Sr. Gomez Blazques posee tno de ellos, ciya parte principal se
reduce 4 un toruillo: de- Argqnimedes que gira sobre su gje dentro de
amcanal: de- aﬂua corriente, signiendo el liguido la misma direccion
-que lag aceitunas, las cuales, entrando por un lado merced & un
-gencillo ‘mecanismo automético; salen por el opuesto perfecta~
.mente limpias y escurridas, c&yendo en la tolva de las muelas para
.ser trituradas. . A .

‘Como puede notaxse,: todos estos lavadoms estan fundados en
los mismos prineipios, ofreciendo tan sélo ligeras variantes jen. los
detalles, y es de esperar. se generalicen 'una vez eonocidas sus
indisputables ventajas, asf como la regularidad. y pelfeccmn con
que furcionan. . S

‘Hemos dicho que el lavdo de las aceltunms es en hodas ocasiones

beneficioso, y asi es gn efocto, 4 ménos que vengan del olivar lim-

pias de tierra y broza y se muelan frescas; no obstante, hay quien
~aconseja lavarlas s slempre para facilibar su galida por la abertura
de la tolva. C ; .

~Como qulera. que.sea,, 1& ope1a01on que nos ooupa, no debe jamds
'olwdarse, y 4 mayor abundamiento. si las olivas estdn maduras y
formentadas. Cierto que enténces el lavado ofrece mayores dificul-
“tades yjamds llega 4 ser tan completo como fuera de desear, por
ccausas f4ciles de comipteder. En’ primer término, estando agllltl—
‘nadas y en paguetes, hay que destruir las aglomeraciones, lo que
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exige mayoxy tiempo y.esfuerzo; en. segundo, hallindose tapizadas
de unaseapa grasienta, bl.agua las moja con més dificultad; en ter-
‘ceroy las: vegetaciones fungosas ddheridas 4 su epidermis jamés. fe
despreden por completo,. forméndose una especie de habaga: que
-impide la accion del agua; y por tltimo, puede perderse parte del
-aceite, arrastrado por él. vehwulo duramte la operacion.

A pesar de los mencionados inconvenientes, si por neligencia,,
abandono 6 descuido, las: aceitunas llegan 4 fermentar, aconse-
-jamos 4 nuestros cosecheros ho olviden el lavado de que nos veni-
mos ocupando, pues que enténess, més. que nunca, han menester de
todo género de cuidados si queremos que los aceites resulten) no
digamos superlores, gue esto ya sexfa ilusorio, pero al ménos pasa,-
bles. 3 SRt P

»

Nammleza olel aceite contemdo e Zus oquerentes pawtas xcle la

aceituna. —El conocimiento de los -garactéres. y propiedades de las

diferetes clages de aceites encerrados en las aceitunas es: de: abso-
luta necesidad, «i hemos de darnos cuenta acabada-de no Poeod ex-
tremos {ntimamente relacionados con la més perfecta elaboracion

-dé tan preciado caldo. .

Ya dijimos. que las aceitunas consmban de cuatm partes prln—
cipales: el hollejo 6 piel, la pulpa 6 carne, la madera del bueso y la
almendra (1). Ahora bien: exceptuando la madera, cada una de
estas partes suministra aceites de muy diversa fndole, tanto porsu
calidad, cuanto bajo el punto:de vista. de su donservacion.. Desde
Iuego el aceite de hollejo; citade: por.algunos guimicos; no es m4s
que una mezcla del de pulpa), y de’el esencial, contenido en las cé-
lulas epldélmw"lﬁ de los frutos,. iy més 6 ménos modificados ambos
por la accion del oxigeno’ del aire:. Ofrece el olor propio y caracte-
ristico de las agceitunas, color amarillo 6 verdoso; sabor franco y

grato, pudiendo congervarse mucho tlempo sin altelacmn ‘cuando

se.le cuida con algun esmero :
El dceite de pulpa es, segun consignamos al hablar de 1a, ané,hsls

(1) tho dividié lm aceitunas en cinco partes: OZwaz constnt carne,

amygdalagque, nucleo, oleo, amurca.
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de lag. olivas; él . mds abundante de.todos, puesto que se eleva
‘haita cerca del 80 por 100, y en su virtud el fnico que en buena
‘préctica debiets extraérse, mezclado- con el esencial y aromético
‘del hollejo. Cuandolas aceltunafs‘ ge-recolectan ensazon, siguiendo

los prudentes consejos recomendados,. s parteé carnosa prodiice un

liquido de primera calidad, gue no temendo Jamés nval ’oampoco
puede temer la competencm - TR LIRS AN ST ’

‘Bl aceite de-almendra; de color a,maullo v ‘muy bmlla,nte en-un

“principic , adguiere 4.10s pocos dias de extraido. olor acre y rancio
y"sa:bor desagradable en alto grade::: = SRS

' Por ltimo, respecto al pretendido aceite de hueso ya dijimes
-que su existéncia es muy problemética, y que sin duda los autores
gue le mencionan estdn en un error, habiendo tomado como tal el
contenido en la pulpa, que en mayor 6 menor plOPOI‘ClOIl queda
sxempre pegado & la ‘superficie'del  cuesco’, mezclado, ‘acaso, con

algmmas susta,ncla,s mucllagm()ﬂa,s y ama.rcra.s, comemda en Ia p‘mrte

-lefiosa del fruto.: S : R

No- terminaremos -esbe - punto sin ﬁmsl&da,r 1os expellmentosv
practieados , hd largos afios, por Siuve con el fin de conocer las
metamorfésis y alteraciones que podian sufrir:cada uno de' los

aigetbes enicuestion, experimentos que, si' bien dejan mucho ‘que -

desear, cohsignam casi-bodos los eséritores gue ise ham. ocupado de
la materia, pudlendo serv:tr* 4 nuestros pmplerbarlos de saludable
enseflanza. = . : R , :
Prescindiendo del aceite de hOHSJO que no aislé por ir siempre.
‘mezclado con el.depulpa, y de loserrores cometidos respecto-al de
.hueso, y4 la respectiva proporcionalidad de unos y de otros, veamos.
‘eémo procedié el Sr. Siuve para dilucidar tan interesante matetia,
wA fin de conocer distintamente, dice) las calidades y propiedades
‘de estos tres diferentes aceites, tomé cinco-botellas. En'la primera
puse cinco libras y cinco onzas, extraido tnicamente de la earne.
En la segunda, quince onzas del aceite sacado de la almendra.

" En la tercera, una libra y:quince onzas de "aceite producido por

la madera de hueso.

En la cuarta, hice en seguida una mezcla de estos tres aceites por
iguales partes.
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Finalmente, lené la qumta de un aceite bueno, sacado &egun el
mébodo antiguo. (1) R
Clerré exactamente las cinco botiellas, marca,ndo cada ‘un& com’ su
nfimero.. Las coloqué sobre . una, ventana- situada al Mechodia las
‘dejé alli tres afios para dar 4 la fermentacion. t:empo de obrar, 4,
fin de conocer por sus efectos las diferentes variaciones cle quespor:

“dian ser susceptibles todas estas calidades de.aceibes. . .

Pasado el tiempo veferido 5. jasgud ya oportupo _examinazlas.,,
Empecé por la botelld que.contenia las: cinco libras y- cinco onzas
de aceite extraido de la carne:de aceituna. Hste .aceite estaba in-
tacto, de color delimon, da olaz. dulde y sabor agradable, vy cual.
yo le habia puesto en la:hotella, .sin-haber dejado poso. ,

Pagé 4 la segunda. botella, que contenia las quince.onzas de
aceite extraido de las almendras; y no estaba nitan bello, nitan
limpio; se habia vuelto-de un.coloxr. amarille y de un gusto tan. pi-
cante y:-corrosiva, que, habidndole. probado, me ocasmné uleem
rillas en laiboca, que me cuwé con leche'de, cabras.

Fuf en seguida & Ja tercer botella, que -enderraba xumb llbm Y

. quince onzas de aceite extraidoidela madera. del huesg, y lo hallg,

desnaturalizadol; su materia viscosa se habia espesado;y su color,.
oscuro, se habia vuelto negro. Al abrir la botella exhalaba un olor.
tan fuerte qiie no le podia sufrir... ' Co

.Lag diferencias que habian padecido esbas dos il 11na.s.‘ca1§d@d&&
de aceite, sacadss de la almendra y dela madera de- lps ‘huesos,
me-anunciaban bastante la suerte de.mi ciarta botella, ‘que conte-
nia la mezcla gue habis hecho de las:tres calidades. No.nwe engafié,.
por gue cuando: hiee el exfimen. epcontré este aceibe turbio; oseuro,
de un olor rancio fuerie y desagradable, v habia tambien formado
un poso considerable.

Lunego si el aceite sacado tnicamente de la carne de la. acoxtuna,
y puesto sepmmdamenup en mi primera bobella, no habia padecido
alteracion ni habia perdido nadade sus buenas cnalidades, resulta
que el acelte de'mi cuarta’botella; aungie. extraido igualmente de
la. carne de la aceituna, no se habia corrompido , sino,por la mez-

(1) Moliendo puipa v huzses. y escaldando las pastas. -, -
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cla gue habia hecho en los aceites extraidos de las’ almendms y de

la madera de los huesos. A T
FEnfin dests»pé mi quinta botella, que contenia el acelﬁe sacado

segtm el antiguo’ método, y le enconbré tan corrompldo ‘como el de-
mi cusrba botella, que Teunia la, mezcla de las tres cahdades arriba.:

dichagn. (1) S Pt : : : ;
Los experimentos que acabarios de citar pa,recen demostrarnos.
que la almendra'y la madera de las aceitunag contribuyen podeto-
samente 4 corromper y desnaturalizar los aceites.de oliva, lo cual
no debe ‘extrafiarnos por cuanto aquella, sobre todo, ofrece una
composicion ‘asaz compleja, conteniendo cuerpos ‘capaces c{e Provo~
car las m4s eterogéneas y funestas metamorfosis. woodl
+814 todo lo expuesto unimos la exigua cantidad de aceli;e smiil
nistrado por la almendra y la ninguna encerrada en los. CULBEUS;
los que-lejos de prestar materia grasa, absorven por-elicontrario no
pequefia désis de la pulpa, comé tendremos ocasion de comprobar
con datos précticos; nada tiene de extrafio el que en todas lag &po-.
can f6' hayan efecttiado y sigan efectuindose tentativas encamina-
das & resolver el problema industrial de separar la carne de los hue-.
sog, con el fin de extraer solo y exclusivamente el de la pmte car-
nosa, més puro y de mds larga conservacion. .
aPero hemos logrado la reahzauon de tan bello .ideal? Por des~.
gracia, y hastala/fecha en que escribimos:estas lineas, el - ‘problema
estd solo planteado como veremos. en el c&pxbulo siguiente.
+Se resolvers algun dia? Sin duda, pues que problemas mucho.
més complejos y dificiles ha resuelto la, mecdnica agricola. en estos
Gltimos tiempos; sin que nos sea f4cil calcular hast& dénde llegars.
en su mégico y portentoso desenvolvimiento..

DE LA MOLIENDA G PULPACION DE LAS ACEITUNAS

Oonsideraciones generales.— Esta operacion, una de las més
mportanbes y trascendentales de la industria oleifera, tiene por
objeto; como todos sabemos, el someter las aceitunas & acciones

1} A, de Menguine, obra citada, piginas 84, 55 v 6.
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mecdnicas mis 6 ménos potentes, con el ﬁn»:de di.sl-aqémr y»‘
romper las celdillas donde se aloja la materia grasa, femhba;ndmsug
ulterior desplendlmlenbo.

~ Diffeil, por no decir imposible, nos seria - determinar con exic-
titud los medios empleados en las primitivay edades para conse-
guir el mencionado objeto. En este punto, “del propio modo que
cuauto se relaciona con el cultivo y aprovechamiento del hermoso-
4rbol de Minerva, emblema de la pazy de la abundancia, nada
sabemos de cierto, teniendo que recurrir 4 conjeturas mds 6 menos
probables. La historia, pues, de los procedimientos de extraccion
del aceite de olivas se desvanece en el mtlmcwdo ¥ fantdstico’ Ia«
berinto de la fabula. : '

Sin embargo, todo induce 4 creer que, & semejanm de lo que se.
practica atn en Marruecos, Argelia y-en algunos puntos de nues-.
tro pafs, los hombres debieron va,lerse en un principio de las ma-~
nos y de los piés para despachumal‘ lag aceitunas. Sélo despues de
largo tiempo y de penosas tentativas’ logwrm,n inventar los pri=
Meros: mecanismos, t08Co8 ¥ orlosel'os, sin duda, para aumhmse en
tan dura faena. ' ! . ‘ RIELIES

" Que los egipcios no debieron tener idea de los molinos y de las
prensas mé4s primitivas ¢ imperfectas, lo corrobora el exdmen de
antiquisimas esculturas y relieves encontrados en Asia, dondeno |
aparece vestigio alguno de la existencia de dichas méquinas, fntes
por el contrario, del exdmen de los monumentos que nos han le-
gado, se deduce que obtenian el aceite intr oduciendo las aceitunas
en sacos de tela, que despues ‘retorcian fuertemente, adapta,ndo &
sus extremos manijas de madera. .

 Més tarde los hebreos debieron emplear molinos y prensas toscas,
‘'si hemos de creer en las indicaciones consignadas en el libro de Job.

Pluche asegura que entre los egipcios de las cercanias de Saida,
la molienda de las aceitunas se celebraba con igual regocijo que la
recoleccion de las uvas, Ademas, el mismo autor pretende inber-
pretar la tan conocida fibula de la cabeza de Medusa tra,sformando
los hombres en piedras, como la representancion simbdlica de l?s
antiguos molinos, que dislaceraban la pulpa de las aceitunas sin

romper los huesos. ‘
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Bl Levttico, libro santo, que encierra la més saludable ense-
fianza, habla twmblen del aceite de olivas extraido sin tutmm los
huesos.

Pocag indicaciones y escasas. huellas nog han legado Tos griegos
acerca de los métodos. seguidos antignamente en su pafs para la
elaboracion del aceite; sin.embargo, la palabra Tpamsl empleada por
ellos parece indiear que se sirvieron ya de aparatos anidlogosal
trapetum 6 trapefes de los.romanos.

De todos modos, una anbigua 4 ingeniosa f‘mbula del Atica atri-
buye 4 Aristeo, discipulos del Centamo Quiron, la invencion de los
molinos. S :

Segun D. José Monlau (1), en un. bmJo relleve griego, propie-
dad del Museo de Népoles, aparecen cinco sitiros, ocupados tres
de ellos en manejar una larga palanca de madera para poner en
movimiento una piedra enorme que los obtros dos sitiros guian de
modo que vaya 4 caer sobre un capacho lleno de uvas 6 de aceitu-~

. uas, cuyo zumo tratan de obtener. Kste tosco aparato desempe-
fiaba, 4 lo que parece, el doble papel de molino de y prensa.

Los habitantes del Lacio mencionan ya cinco distintas clases de
méquinas para extraer el aceite de olivas, conocidas entre ellos
con los nonbres-de mola, canalis, sola, tudicula y trapetum. La
primera estaba arreglada de suerte que podia dislacerar la pulpa
sin romper el hueso, lo cual se lograba, segun Columela , bajando
6 subiendo & voluntad la muela mévil con arreglo 4 la porcion de
fruto colocado en la solera: De la segunda.y. de la tercera, no nos
ha quedado el menor vestigio, ignordndose en el dia, tanto su me-
canigmo, como su manera de funcionar. De la cuarta, sélo sabe-
mos por el mismo.- Columela, gue tenfa cierta semejanza con los
molinos actuales de café, pero ofreciendo el grave inconveniente
de descomponerse con facilidad suma cuando ge querian moler mu-
chag. aceitunas 4.la vez. El Sr. Anthony Rich en su diccionario de

ntigiiedades griegas y romands, dice que los instrumentos cono-
cidos en Francia con el nombre de bafoir, que en algunos departa-

T

(1) Tratado dsleultivo del clive ¥ de la elaboracion dal aceite.
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*-mento‘s se emplean para triburar las aceitunas, tienen cierta ana- '
logfa con la Tudfcula de Columela.

- En caanto al trapetum 6 trapetus, nos es perfechamente cono-

«cido, no tan sélo por las descripeiones de Caton, si que tambien

..por los restos de una de las mencionadas méquinas encontradas

hace pocos afios entre. las cenizas volednicas de Giragnamo (la an-

tigua Stabies), cerca de Népoles: Nada m4s diremos ahora de ella,

-por cuanto pensamos ocuparnos. detalladamente més adelante al
dratar de los mohnos llamados de friccion. :

" Ventajas de separar la pulpa del hueso de las aceitunas. —De la
‘breve resefia histérica que acabamos de hacer, se desprende clara-
mente gue en las antiguas edades sélo, supieron elaborar el aceite
‘de pulpa, no con el fin de oblenerlo. m4s superior y grato, sino
por carecer de miquinas més adecuadas y potentes.

Ya en el capitulo anterior consignamos los experimentos, efec-
tuados por Sifive 4 fines del siglo xvII, los cuales corroboran una
vez mAs la perniciosa influencia que el aceite de la almendra ejerce
:sobre el de pulpa, influencia conocida y apreciada de larga fecha.

-¥, en efecto, . los romanos no ignoraron l'a,.-superioridad de los
:dceites de pulpa, por cuya razon aconsejaban efectuar la pri-
mera molienda levantando la piedra mdvil hasta cierta altura.so-
bte lasolera; 4 fin de no romper los huesos;. pues ‘que, de otro
modo, decian; se comunica mal sabor al aceite de prlmera. cahda,d
el cual debe extraerse tan sdlo de la carne. ; S

- Molam: primo oleo debere lebiter esse suspensan ossa enim con-
Jracta sordescunt quare de solis carmbus sit p'rq/ma confectw (Pa-
ladio). - . - ‘

~-De la misma opmlon partwlpaba.n tho Oolumela Barron y
Herrera. De este iltimo podemos citar el parrafo siguieute:

nTUnos hacen el aceite, que dicen de talega, hechando la acei-
‘tuna en una talega recia de estopa y con agua muy caliente, y pi-
san mucho la aceituna, y sale el aceite sin quebrantar el cuesco,

9
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yies muy meJor , que 1o toma el sabor de la, pepﬂ;a, y no TE
quema (1) w SRR s
“En la antigua Maison o"ustzque de lossefiores Cérlos Eblenﬁe y
Juhan Lisbant éncontramOS &l pasage sigdiente: = ° Y

n'Lis aceitunas debex i pisarse 4ntes de prensarlas puesto quie ‘el.

aceite de las que han sido prenSadas Sale siempre mejor, més:dulce,
;més clafs’y agmda.ble pma cond1ménto dela ensalada que el delas
: prensadas Pero’ cono quiera que ‘el ‘pisado es més diffeil que la

presion, se recurre 4 esbe Gltimo mdtodo; sin embargo , dnites de-

prensar las olivas, serfa ventajoso dislacerar la piel y la carne con
una muela que girase dulcemente, 4 fin de no romper el cuesco
que dafia y corrompe el sabor del aceitc.

Del exémen delos escritores romanos se refiere, pues, sin género
alcruno ‘de duda, que el firiico aceite que ¢opsumia aquel pueblo
modelo de cibaritismo; era el extmldo do'la pﬁlpa, destmzmdo los
demas al ‘alumbrado pﬁbhco ¥ & otios usos industriales

. eqite nucleis ad oleun utatur: fnam 5 uteiur oleum male s
_pzet(Oabon) T e
" Otras muchas eitas podriamos’ aducir- en corroboracmn de la re-
‘condeida bondad de los aceites de pulpa, pero no las j Juzgamos ne-
cesana,s despues de las quse acabamos de trasladar. '

© Mas sila cahdad de los. aceites de oliva mada gana trlburando
Juntos carne y cuescos, la’contidad , lejos'de ‘ser mayor cual .aéaso-
‘pudiera creerse, és menor comio lo avaloran mulbltud de expen~
mentog. ' '

En 1730 el quimmo Gaurralges deduce por medlo de traba_]os
de laboratoric: que el aceite de olivas existe principalmente én. la
pulpa y que los huesos y dlmendrag rinden muy escasa éantidad.
‘Por su parte J. Reynault de Nimes emprende las experiencias 31—
‘guientes encaminadas § aclarar tan importante cuestion.

n Bl hueso no produce aceite.—Hemos tomado cincuenta huesos
los cuales contenian s6lo 4:0 almendrag. Triturados en un mortero
se pusueron en una. campana de cristal con- medlo litro de agua hir-

1) , Herrem, obra citada, pig. 343,

’r1da 4 lo§ huesos. nieoe 5

'mlenbo, anglogo 4 los anterlores no obtuv1mos absolutamente
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viendo. Al ¢abo de tres Lo s6ld aparecmron algunas gotitas de

acerbe procedentes, qulza, de Ia. pequena porcmn de pulpa. adhe~
AP LA £ N R

“wiLé almendra contiene pooo acéite. ———Despuesi SOmetlmos las 45

’a,lmehdras al mismo trata,mlen’co ‘déndonos una pequenas porciofo.

de aceite cuyo peso’ nos fué nﬁposﬂolé déberminar.n
wLa puipn sola, produce mayor cantidad, de woeite. — Para

"demosﬁarlo tomamoy 50 aceibunas - pzoholmes de’ Nnnes, cuya

pulpa separamos con todo ederpulo- triturdndols en un’ o r-
tero dé fundlclon La parte’ obteénida;; de: color verdoso, se puss'd

‘mdcerar en un’ Vaso dé cristal con medio 11(31‘0 de ‘agua hirviendo.
A’las tres horas'ya- pudlmos‘ obtener un gramo de aceite. Decantada

el ‘agua § otra vasija, ne-tardaron en aparecer en la superficie
nuevas-moléeulss de aceite. La pasta prensada dentro'de un lietizo
di6 un segundo 'g‘ra.mo de ‘aceite. Unanueva immersion en agua da-
liente" 'y ‘otro prensa.do prodtljeron ¢eres, de obro medio gmmo de
materia graga. Por ltitho, sometida la pulpa 4 un ‘tercer trata-
nada de matetia- grasaln = Ll
wLas aceitunas enteras dam ménos aceite.—El mismo nimero de
olivay picholines enteras, es decir, con huesos y almendras, des-
pues de Thachacadas, las sometnnos & 1gua1 série de operciones, no
habiendo logrado extraer de ella més que dos Jgramos de aceite. n
wF4cil nos es observar que la diferiéncia entre  ambos ‘procedi-
miéntos ha sido de medio gramo de aceits; debida sin duda por un
lado, 412 imﬁerfeéta triburacion que necesariamente tiene que
resultar, moliendo juntas la piilpa,la aliendra y los huesos, y-de
otra 4 la marcha irregular de lag preslones sobre los fragmentos
de madera, los cuales jam&s se reducen 4 pasta fina- quedando
siempre cierta cantidad de acelﬁe no desprecmble entre EIER oque—
dades, n S Coe b : ;
- Estas experienciag, como tbda,s las efeeﬁuddas por el' mismo autor,
son 4 la verdad toscas é imperfectas, dejando mucho que desear,
pero dun asi y todo resulta el hecho elocuentisimo de la menor pro-
duccion, cuando las aceitunas se muelen enteras, que cuando se se-
paran préviamente los cuescos.
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~ El8r. de Ma,nja,rrés, despues de _copiar log ensayos de Siuve po-

m,endq en tela de juicio su exa.ct1tud ‘termina con las mgulenbes fra- .

-ses: nes de creer que moliendo la aceituna entera, como practi-
-camos:hoy, el orujo retiene una cantidad de aceite que en algynas
variedades.de mucha madera, serd mayor que la que podria dar de
sl por separadp y por mmple presxon la almendra de la misma
ageituna v (1). . PR

.Deseando dar. va101 mdusb;rml 4 las conclusmnes plecedentes
nugstro distinguido compemerq D. Manuel Grande de Varga,s
practicd.el afio pasadoun ensayolcomparatwo . escrlbléndonos desde
Trujillo. (Oéce_res) lo siguiente: nTengo 4 lavista las apuntaciones
1ecogidas,el afio anterior sobre. la elaboracion de. los aceites por el

método de talega y de presion, resultando que la fanega de.acei-

‘tunas molidas y prensadas, medieron ocho libras de aceite, mxeptxa.s
‘que obtuve doce iy media, por el mépodo de talega 6 sea media
.arroba. La diferiencia de cuatro libras y media por fanega, & favo-
de este método, es muy considerable y. afin no he podido.enconr
-trar una explicacion, samsfa.cborla A fin de cerciorarme de la ver-
- dad, tengo ya dispuestas el présente afio mayor. cantidad de acei-
dunas, y 4 su debido tiempo pmtxmparé AV, el resultado que, ob-
,tang& "
.. Por clzrcus&ancms especlales nuesﬁro amlgo no pocha, abnom; la
m@nor 5ospecha acerca.de la.fidelidad y buena, £§ de la fbrica en
.que llevé 4 moler. sus aceitunas, y como esperaba igual 6 mayor
rendimiento por el método de presion, de aquf su extrafieza. Pero
Ja.verdad es que dichos resultados soun Iégicos, y duan;cuando la, di-
ferencia abuia.gido, menor, en; almaza.ras més perfeccionadas y con
‘prensas mé4s poderosas, .siempre. quedars la ventaja de pa,lbe del
métoda: que separe y manipule la pulpa sola. e
. Los.hachos préct‘,mos gue acabamos de citar, vienen. en a,poyo de
nuestras experiencias de laboratario (2). o
Al t;r:a,tw: de. los andlisis.de las aceitunas, consignamos. que aasi

LS T AR

(1) JMaﬁthrés obra bitada ; pdg. 105, *
(2) Véasela pdg. 67. o
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la totahdad dé la, matena, graghreside en 1a pulpa, siendo muy du-
dosa su existencia en la madera ‘de los huesos; y por lo que & Ia
almendrilla’ toca, si bien puede elevarse su rigueza oleoss hasth
el 23 por 100 como su peso- con respecto al total del fruto.no lle-
ga ni tan siquiera 4 tres centésimas el aceite que puede prestar,
pocas- veces pasard de unos 05 4 07 por 100; cantidad-bien exigua
por cierto, bajo el punto ‘de vista del interes mdusbrlal pere muy
suficiente para corromper el extraido dela pulpa;, al cuapl euempre
le domunica caractéres de ruindad y:envilecimiento.

- Despues de cuanto venimos consignando, ;podrd extrafiar é. Do
die la peor y la mds éscasa produccion de las aceitunas. tritura-
das con los huesos? En manera alguna. Los cuescos méis- 6 ménos;
rotos ' absorben forzosamente cierta parte mno despreciable - del
aceite de pulpa, y sus fragmentos lefiosos, por divididos y pulvo-
rizados que estén, por enérgica que haya sido la molienda, for-
wardn oquedades en- lag pastas entre cuyos intersticios tiene: que
quedar alojada cierta porcion no despreciable de materia grasa, im:
posible de expeler dun emplea.ndo las prensas méa potentes y.pex-
feccionadas. :

- Urge, pues, que nuest1 o8 1ndust11ales y hombres de ciencia tra-
bajen sin descanso para resolver lo 4ntes posible el problema de.
la separacion rdpida, sencilla y econdmica de la pulpa de las acei~
tunas, si hemos de alcanzar mayores beneficios, tanto respecto 4
la cantidad, como: bajo el punto de vista de la cahdad de tan va-
lioso producto o

Y, para que se Juzgue hasta, qué punto las opiniones han: estado
extraviadas respecto 4 la importante cuestion que debatimos,
baste decir, que no han faltado précticos que defiendan con calor
la, peregrina idea de que la cagi:totalidad del aceite de olivasyre-
side en los huesos, curdndose poco de conservalas en buenas condi-
ciones en la creencia de que ningun dafio habia que temer de la
alteracion de su pulpa.

No debe, pues, maravillarnos el encontrar en el tomo segundo ,
de la Sociedad Real de ciencias de Montpeller, pubhcado ‘el afio
de 1778, el &gmente pénafo nLa resulucion de esta cuestion (si
los huesos encierran 6 no aceite), es tanto m4s interesante, cuanto
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que en el Bajo Languedoc, donde una de lag. riquezas es el aceite-

de olivas, ha habido siempre soble esﬁe punto dlversnda.d ‘de’ op1~ )

nipnes.n

 Tentativas Ebéhdé»pam separar ld'p’ulpa@de-los huesos. s+~ Nu-,
merosas tentativas vienen efectusndose desde Gltimos. del pasado

siglo encaminadas 4 resolver el problema industrial de la separa-

cion répida, perfecta y econémica, de la pulpa de los huesos de las .

aceitunas, con-el fin de obtener Gnicamente el aceite de aquella
sustancia,; siempre de superior calidad, sin que tan laudables y
patridticos esfuerzos se hayan visto coronados: de feliz éxito.

Algunos industriales extranjeros han pretendido construir mé4--
quinas trituradoras calcadassobre el trapetum romano.,  pero sus.

buenos deseos alcanzaron siempre menguada fortuna. Sm embarga;

egital la 1mportancla. del agunte, que no creemos pecar de ni-
nuciosos ni ‘mucho. ménos conceptuamos destituida de: interes,-

la “narracion, siquiera sea sucinta , de las tentativas. hechas

- en este sentido. Ellas pueden servir de saludable ensefiamza. 4

los que, perseverando .en tan buena via,- consagren . £u actividad

é'inteligencia 4 la resolucmn ‘definitiva de tan fmhelado pro-

blema..

antigiiedad, decir cuatro palabras acerca del método llamado de
talega, método que, cual consignamos en breve resefia histérica
que hicimos acerca de la obtencion del aceite de olivas, debié ser
uno de los primeros de que lag sociedades primitivas echaran mano
para lograr tan preciado articulo, por més que afin siga practicin-
dose en el dia por algunos pequefios hacendados.

- Método de talega 6 de costal. — En modo a,lguno podemos con~
s1de1ar esbe procedlmlento largo y penoso de suyo, como indus-
trml por eso le vemos llmltado 4 aquellas localidades donde la
produccion de la aceituna es muy exigua ¢ la estrechez de 1os

Pero ante todo. SéanS pelmltldo, mgumndo ¢l érden 16g1c0 de
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‘propietarios no les permite: ol lujo.de instalar una :leazma. Aun |

en este fltimo caso, lo més frecuente, es que los pequefiog coseche-
ros lleven sug . frutos & .moler 4 las fébricas de los hacendadosr
rieos. : « :
‘Kl moblhano mecémco ql:te esbe mébodo reqmele es p01 demasi

' sxmple y econémico : redficese 4 un cosfal 6 talega de jerga fuerte,

que, si ofrece bastante dimension, puede utilizarse cuando. su extre-
mo inferior se entrapa obstruyéndose sus poros y adquiriendo
cierta dureza, lo 'que dificulta la faena, volteando lo de abajo

arriba y- sirviendo enténces de boca lo que 4ntes era fondo y vice-

versa. Si el costal es pequefio, una vez fuera de servicio,, se
reemplaza por otro nuevo. A un fogon con su caldera correspon-
diente para calentar el agua necesaria al escalde, y 4 una verda-
dera lagareta de pisar con fondo impermeable & inclinado; anflo-
ga'4 la en que se despachurran las uvas para la fabricacion . del
vino, pero siempre més reducida, tosca y peor acondicionada.
En' muchds puntos, y esto es lo m4s frecuente, en vez de lagaretas

.se. sirven de una especie de mesa grosera de madera. de encina,

cuyas dimensiones suelen ser de un.metro de larga por 0 ,50 de
ancho, y de tal manera construida que su superficie interna. esté
inclinada. hicia el centro, donde lleva una especie de canal con
declive 4 su vez hécia uno de los costados, cosa f4cil de conseguir

-dando mayor altura & los piés posteriores que 4 los anteriores, y
con cuya disposicion. el liguido que fluye durante la pisa puede

verter con facilidad y recogerse en una’ vasija 6 depdsito colocado .
convenientemente. El resto de tan sencillo mobiliario lo componen
unas cuantas sogas 6 cuerdas pendientes del techo, 4 fin de que los
obreros, agarrindose 4 ellas miéntras plsa,n, tra.baJen con més firme-
za, v seguridad. V : : :
La plé,ctlca. de la operacion no reqluere ta,mpoco o-ra,ndes cono~
cimientos ni ofrece sérias dificultades. Se comienza por introducir .
en la talega 6 costal como una cuartilla de aceitunas, procurando
que se encuentren lo més limpias posible de tierra, hojas y broza,
siendo ventajoso .si no estdn despachurradas, lavarlas 4ntes con
agua caliente. Enténces el obrero, teniendo el costal cogido con las
manos por la boca y acumulados los frubos en su fondo, empieza e}

“
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pisoteo, unas veces con los piés desnudos y otras calzados com
espartefias, pero jamds con el aseo que fuera ‘menester; y asiéons

tinGa uncorto espacio de tiempo hasta yue logran separar mé&s & -

ménos perfectamente la pulpa del hueso, segun el estado de blan-
dura 6 madurez en que se encuentra la aceituna, Acto contfnuo
vierten por la boca del costal y dentro del mismo, de dos & tres
litros de agua hirviendo, comenzando de nuevo el pisado por otro.
espacio de tiempo suficiente, hasta que suelta por completo el

liqmdo afiadido y fluye en union del aceite, del agua de vegeta-
cion y demas sustancias arrastradas por dlcho vehiculo las cuales -

atraviesan el tejido del costal.

Cuando la pasta vielve 4 quedar en seco se le' adiciona segunda.
vez agua caliente, y asi se continua plsando exprlmlendo y Tetor-
clendo el costal hasta que log huesos se separan’ totalmente dela.
carne y 1as aguas sa.len claras y sin el menor mchclo de maten&
grasa. : o : :

En geneml bastan tres é cuatro liciones's escaldas para. 1ocrra.r la
separacion completa, en el caso en que los obreros sean expertoa.

Con este trabajo se da por terminada la operacmn pero en
algtinas - partes sacan el contenldo del costal, y 4 fin de extraer

hasta las fltimas porciones de aceite que afn pueda vetener, le'

viertén en un depésito donde le adicionan agua caliente, remo-'
viendo todo con un palo, 4 fin de separam 1a cisea G hojuela que
sobrenada, dé los huesos, gue por sumayor densadad se pleclpltan
en el’ fondo. Estas cascas ¢ peliculag se recogen con un cazo, &

introduciéndolas ‘de nuevo en el costal se’ laus vuelVe & ':epa,&ar*

estrujéndolas fuertemente. o :

La materia pulposa resultante, ya sola, ya mezclada con salvado,
puede servir para la alimentacion de los cerdos y aves de corral. En
cuanto 4 los huesos tambien se utilizan, wnas veces comio combus-

tible ‘despues de secos, y otras mezclados con la pulpa para la-

alimentacion - del mlsmo ga,nado que los pcnben y roen con facﬂl-
dad y avidez suma. ‘ . '
El aceite acumulado en la tlnaja 6 depésito va poco 4 poco sepa-
réndose ‘del alpechin y subiendo 4 la superficie, donde sobrenada
por'su menor densidad. Enténces se le recoje con un cucharon 6
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vasija ‘de lata, trasvasindolo 4 ‘ofita, bingja;’ m1ént1as que 6 lag"
agrias madres 6 alpechines se les'da Sa,hda. por una espita colodada
en el fo‘ndo del depésito receptor. ' |

- Respecto al aprovechamlento de Tos a,lpechmes, ya 108 og*t}pa-
remos détalladamente 4 su debido tiempo. v

Como puede complenderse, el método de talega es sumameﬂte
costoso, puesbo quie un obreto de los més hébﬂes y acosbumbmdos
apénas si pisa al dia dos fanegas, cantidad bien exicrua, 81 mcapaz
por tanto de satisfacer las necesidades de esta 1mpoxtante industria.
Nada més diremos de un procedlmlento que si bien rinde mucho
y ruy superior caldo, no puede sgtlsfacer en raodo alguno: Ieos
crecxentes necemdades del consumo

LI

. MoLINOS DE FRICCION. — Del trapetum romano. — Ya' dijimos
que Caton en sus escritos: describe * eon “bastante: exactitud: esta
méquina, descripcion que’ concuerda en un todo ‘con otra.de la
misma clage encontrada hé poco tlempo en las Tuinas de Graguamo
v cuyo modelo representamos en la ﬁgum 4o :

~ Consta de un sélido q
basamento de piedra
volcénica A tallado en
forma de mortero, cuyo
hueco recibia el nom-
bre de mortarium y el.
de labra’ los lados 6
bordes superiores aa.
Una columna de la
misma materia b, mi-
Hartum, seeleva desde :
el fondo del mortarium, sostemendo el cubo ¢, “oupa,  con el
auxilio de una esp1ga de hierro (colwmela ferres); especie de pivote:
que, encajando en la qumlonera, tallada en la columna;, permité-el
movimients giratorio , pero 4fin de evitar el desgaste de:la piedra
solian coloczu en el fondo una placa de hierro, tabela ferrew, que=

‘Figora: §.2
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dando todo ello sujeto con el auxilio de un- pasador, fistula fwrea.

En el 1nter10r del morta,m'wm ybsostenldas por.la columna cen- .

tral se mueven las dos muelas despulpadoras e, orbes, tamblen de
piedra volefnica, y que afectan la forma de segmentos esféricos.
Estos van atravesados por su centro de una palanca 4 cuyos dos
extremos se agarraban dos esclavos 1mpr1m1éndoles un‘movimiento
giratorio. Dichas muelas podian, tambien girar sobre su gje, de

suerte que el movimiento era 4 la vez de traslacion y de rotacion. .

Colocadas las aceltunas en, el ‘mortarium se comprende gue

podlan triturarse totalmente 6 ‘86lo. dislacerarse su parte carnosa,
quedando los huesos en toda su integridad, segun la mayor
menor altura & que suspendlera,n los orbes, cosa. f4cil de _conseguir.

dejando 4 voluntad una distancia m4s 6 ménos grande entre las
muelas y el fondo del canal. ;

Parece ser que algunos de estos aparatos llevaban en el fondo del
mortarium un agujero por el cual fluia parte del aceite y agua de
vegetacion, pero de todos modos nada sabemos acerca de si pren-
saban la pasta asf obtenida con los huesos enteros, 6 separaban.
éstos por medio de algun otro mecanismo; lo cierto de ello es que

las tentativas efectuadas en la vecina repdblica para introducir en

las modernas almazaras el trapetum , no han tenido, que sepamos,
el éxito que sus aubores se prometian.

Norxo M4rQUIsaN.—Otro de los molinos de friccion que estuvo

muy en boga en Francia sin que haya logrado generalizarse por

los muchos defectos de que adolece, es el conocido con el nombre

de molino Marquisan, y cuyo dibujo y detalles pueden verse en.el:

Fabricant et Epuratewr d’hwiles del Manual Roret, escrito por

Julio Fontanelles. -El autor pretende haber resuelto el problema. -
econémico de la separacion de la pulpa en la.molienda de la acei-

tuna, pero la verdad es que s6lo puede conmderalse COmO un apa-
rato de friccion bastante imperfecto.. : AL

A fin de que nuestros lectores se formen una llo‘era idea de su
mecanismo, les diremos que la-tal méquina tiene cierta analogia
con las antiguas molas usadas en Roma para la molienda del trigo,
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segun lo corroboran . los..recientes -descubrimientos de Pompeya;, -
constando de un bloque circular tallado en forma de cono trunca-:
do, sobre.cl cnal encaja una, muela volandera que puede suispeh-
derse 4 la. altura deseada, gracias 4. un -sencillo. mecanismo de-
tornillos, con lo que se consigue, dejar entre ambas un espacio: més-
6, ménos grande que. permlte dislacerar sélo la pulpa-6 romper ‘todo -
el fruto, segun convenga. F4cil es comprender con lo dicho, que la-
molienda se efectua entre la-superficie externa de la muela inférior:-
fija y la interna de la giratoria. En cuanto & las aceitunas coloca-::
das en una tolva de madera que corona. el aparato, caen porel
centro de la muela volandera, 4 1a manera que lo hacen los cerea-
les.en nuestros molinos harineros. En virtud de la fuerza centif-
fuga, la masa resultante es lanzada hécia la periferia; viniendo &
caer en un canal circular dispuesto’ en-derredor del aparato.

_Es, pues, indudable que &i se da la separacion conveniente 4 la
muela mévil, los huesos no se romparén, pero quedarin mezclados
con la pulpa, ofreciendo despues alguna dificultad su separacion, 4
ménos que, cual aconseja el autor citado, la pasta resultante de
esta, primer molienda se lleve f{ntegra 4 la platina de la prensa,
volviendo 4 triturar despues de un modo enérgico el orujo, 4 fin de
obtener un aceite de segunda calidad, pero en este caso el trabajo
se dificulta y complica, siendo necesariamente muy exfgua la
cantidad de caldo obtenido en la primera presion, por quedar
interpuesto entre las oquedades de los huesos.

- MOLINO.DE SIOVE. — Repetidas veces hemos consignado que atn

' no poseemos un mecanismo- bastante perfecto para despulpar las

aceitunas, pero 4 decir verdad, entre los molinos llamados de
friccion, uno de los més ingeniosos y sencillos es sin disﬁuta el
ideado por Siuve, si bien estd muy l¢jos de satisfacer las crecientes
exigencias de las grandes fibricas y ofrece al propio tiempo capi-.
talisunos defectos. S6lo podemos colocarle en la categoria de los
aparatos caseros; pero la facilidad de su construccion por un lado,
y su reducido coste por otro, nos deciden 4 describirle con todos
sus detalles por si algun ohvmultor curioso desea .obtener una
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pequeiia; poromn de- acelte ﬁno y arométmo para su reo-alo 6 el de
su familia; - Lo T

- Por-lo. démas, su mecanismo’es'muy mclonal ¥ enbendemos que

acdso pudiera aprovecharse con ventaga dando al dparato las con=

diciones industriales de quie carece, lo- qne g¢ k)gza.rlaa aumentafic
doisus-dimensiones, sustituyendo la fuerza del “hombre por otro-
motor més potente y econdmico y ‘procurando quie las aceitunas se

distribuyan, las pulpas: queden libres y los huesos séan’ l‘éxhza&os"

al exterior aufométicamente, sin susPender el tmba‘]o ni emplear
para mada-las manos del obrero. B
-Las fighras 5. y 6.* 1ep1esentan la perspectlva 'y corte” dél
molino en cuestion. F, U, M y y K son ‘eugtro’ fuertes montantes’'s’
pHares de madérs uridos por travesafios de la riisma sustaneia
con el fin de-darle mayor solidez. "
A, B, 0 Yy 'L pa.tmesc’»
- ‘asiento’ pala dotarle da
mayor estabilidad. N, O,
totno; P, polea. Ry X ta-

jlh "r‘,“-“‘{l'"'

lado, dispuesto en su cor-
'responchenbe caja;’q ox-’
tremidad 'de la cuerda en
‘que 'se teutien las cuatro
amarras  del tablero des-

_ pulpador; I, varilla sujeta
en el tablero y unida 4 la
corredera ‘del "fondo de 1a
solva 7', 4 fin 'd6 abrir y
© eertar-albernativamente la
abertura’ de salida ‘de hs
) “Figura 52" - aceitunas'y regula,rlzar su
“eaida; B, tanija 6 mufion, donde se ase el obrero'para comumcar
al’ despulpadm un movimiento de vaiven; V, caJa, donde se adapta
é ‘encajo’este tablero. Dicha caja tiene el fondo acanalado y con
agujeros dlspuesbos de 'modo que permitanel: pmso de las pulpa,
sin dejar caer los huesos; J, embudo de madera donde sé ada:pta, la

J_xpuede ser més sencilla.. Lag.

.piendo en accion gl tormo, N.O

ren las aceitunas ,cologadas de-

bajo separfndose la carme y - f
<quedando los huesos en. toda su |, // \\ Nl7%
integridad. Hecho esto, el tra- : N ) SN

Jbajador .empufia la manija R €, .
Amprime § dicho tablero up mo- -

blero” deapulpadm acana~ . Av1m1ento endrgico de yaiven, el:
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‘manga de muleton y; Z, depdsito para recoger el aceite que ‘fluye

de la manga; b, puerta para extraer loshuesos una vez mondados,

'y & f; canal:receptor de éstos.

Su manera, de funcionar na ', =)

aceitunas. bien ,l1mpm,g y sanas .‘ : a3 ‘:
89 vierten en la tolva. T, y po- (7 ‘

con el auxilio de una palanca fl.|  Ja\ . [/
se suspende el tablero despulpa~- ‘ iy

dor 4 la altura conveniente, 4 LR
fin de que frotando se. d151ace- R

Fig'ura 6.

cual ge comunica tambien 4 la espiga. [, que umda la corredera
abre alternamvamente el fondo de la tolva recrulando la salida de
las aceitunas que caen en la caja V, d(onde 86, despulgan " mercad
al movimiento de friccion comunicado al tablero X R.’ o
.La pulpa . el aceite, pasan. 4 través de los. aguJeros practl-
cados en el fondg, de la caja V. ca.yendo en, el plano, mcllnado
que esth debajo,, y de aqui va é parar & Ia ~manga de mulet.en Y
El aceite que. filtra. es 4 su vez reclbldo en. el depéslto % desde

donde se le conduce 4 las yasijas aclaradoras para, que por 1eposo se

separe de los alpechiney 6.aguas madres, decantdndole varjas veces
hasta obtenerlo pérfecta,mente limpido,y depurado, en cuyo. caso se
pr aocede 4.embotellarlo sin demora. ..

Una vez llena de pulpa la manga de muleton, se reemplaza con
otra  retorciéndola y.estrujindola. de un modo enérgico para,que
suelt,e la mayor cantidad posible de aceite, el cual debe mezclarse
con el anterior. En el caso de que el cosechero posea una-pequefia
prensa, conceptuamos preferible reunir varias mangas gon;pulpa y
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‘proceder 4 su presion, puesto que‘operando’ asf Iograrfamos may‘or
.cantidad.de maberia- gragaide primera calidad.” b o
Cuando la caja ¥ se llena de huesos bien mondados se abre Ta
compuerta b ¥y se extraen con: el auxilic: de' un pequeno rastrillo.
Estos huesos, en-. unmn de la pulpa estrujada, deben triturarse
en molinos comunes y prensarlos fuertemente segun' 6l' método
ordinatio, 4 fin~ de obtener una segunda’ clase ‘de aceite de
inferior whdad - pues jamés es completa la separacmn‘ de Ta
pulpa, queda,ndo siempre  cierta cantldad ‘de’ carne adherida’ 4
ellos - L ;. ":, s ‘»i’* €~"‘1‘~. EEIR \J:’A;”l-:»l el
Lag dimensiones que di6 vae 4 st apafat@ gon’ proxnnameiibe
las sagulentes Altara botal dos* mms 'y dos’ piés; longitud dos
varas; anchura tomada. de costado wna ‘vara) longltud del ‘tablefo
despulpador una varay cuatro pulgadas: anchura del mismo dos
pids; espesor. seis pulg gadas; d1é.metro ‘del torno un’ plé, y espesor de
los monta.nbes cuatro- pulgadas 1. ‘ IRNEEE
Gontmuando todavia el estudlo de los mohnos desphlpado-—
res con todos los detalles que su’ 1mportan01a reclama ‘10 ipo-
demos pasar en silencio lo que D. Celédénio Payo "Vicente' con-
*swna, en télmmos ‘bastantes vagos y-oscuros ‘por cierto, acerca
':(&i 4l de’ esta especie que supone existia en el real cortijo de
‘Ardhjuesz) ﬁ)eibeneclenté Boy é. 1a, Excma aenom vmda del gen%
ral Prim. - - : 1 e
"y En el cortijo de AranJuez d1ce tiene el rey un molino para
fseparar los huesos de la pulpa de 1a aceibuna; en el 4rea sobre que
ruédan dos conos truncados de p1edm estd hecho un canal ‘sobre
cﬂyos Bordes, ‘qiie tendrén medlo dedo de alto, estriban log conos
‘6 muelas por Ta parte del eJe 4 que ‘estAn’ aﬁanzadas, y de la-cir-
cunferencm, quedando un-hueéco entré’ el 4rea’y las muelas, sufi-
cienté para que quede el hueso sin romperse y se vaya separando
la pulpa. El modelo de este mohno pamece que se- saco de
Herculano. v '~ - :
o Ju:uto 4 este mohno hay otro en quie se muele el hueso con la

" (1) ““Una'vara es igual 40m,835.
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Parte e 16 queda de la ptﬂpa 'Si' ninestros cosecheros h1cxesen tma
porclon de dceite con este’ cuidado, no tendriathos que ‘envidiaxr’ al
" mejor’ ‘de Provenza, ¥ mé.s cuandd sin’ esta delicadeza’ le: tenemos
exqulslto en "Valencia, Ma‘ym ca y Andalucia cua.ndo hacen un poco
" con' cuidado (1) mo

El tal molino, que efbctwamente emste en la inencionada ﬁnéa,

‘no ha rea,llzado nunea, quée sbpamos, el tr abaJo 4 que hace referen-
“cla el Sr. Payo “Vicente, perteneclendo por el contrario, 4'la
" categorfa de los comunes de 1ulos estmados que tmi;umn ca,rne y
huesos Sl - ‘
l Tampoco ha loarado generahzmse Ia modlﬁca,clon introducida
en Ios maolinos ordinarios por ‘el po*rbugués St Dallabella, ‘que
pletencha separar prifnero’y moler la’ éﬂ.rne de 18! aceltuna y
"despues el resto de ésta’‘con los Huesos. Para el1o recomends sus-
pender la piedra ‘mévil 4 c1erﬁa dlstancm de la solera, comé lo
aconse]a,ron ya 1os escritores’ ¥omands, lo gite  Ibgraba inttodu-
ciendo su eje en una muesca 6 entalladura practicada en el drbol
vertical del molino, con ¢uya digposicion, ¥ valiéndose déun pasa~
“dor' de hietrd, ‘podia subir 6 bajér 4 voluntad la muela volandem
‘sujetdndola 4 la altura conveniente. De esta manera el giro de Ta
piedra podla. efef‘tu“use sin tocar 4 la molera, despa,chuné.ndose Ta
“pulpa y quedando intactos los huesos. En el caso de que éstos
“debieran’ tambien trlturarse bastaba con 'qgiitar el pasador que
“dando entdénces la muela’'én contabto de la solera.

‘Pero despues de todo, 1a verdad es que, bien fuese por la dlﬁcul—
tad de mantener suspendida una sola piedra de tan enorme peso,
‘cosa més fécll de conseguir “colocando  dos  ¢onjugadas’ que se
lncleran eqmllbrlo bien’ porque el trabajo o correspondié 4 Tos
fines gne su autor se propuso, el’ hecho'‘es que ‘semeéjante réforma
no ha loglado tomar carta de naturaleza en . las almazaras de
vecmo reino de Portugal. S : o

Otra méquina analoga 4 las que nos venimos ocupando ideada
‘por los Sres. Pawilowski y Auvignon, describe ‘1a enciclopedia.

Roveb, ya citada: Segun sus autores compénese de up cilindro ‘de

" 'Payo Vicente, obra citada, pag. 254
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. fundxclon, cuyas piezag inberiores estdn dlspuestas de tal suerte
que:las unas sirven para.separar la. :carne de los- hp.esos, Tomper
lag celdlllas , elaborar la pasta y. la,nyarla por las hendiduras - lon—
gltudmales practicadas en el cilindro ; mléntras que las otras piezas
estdn destinadas 4 romper los huesos reducléndoles 4 finfsima
“pasta. Todas estas operaciones se efectian slmulté.neamente
.. Bl érgano prlnc}pal de tan compleJo mecanismo, ge reduce 4 un
_casquebe de fundicion, de forma cdnica, zumado de una séue de
- cuchillos perpendiculares & su eje y colocados en. sentldo longitudi-
nal. Estos cuchillos est4n en combinacion con otros chsquestos en
la caja 6 cilindro donde gira el mencionado casquete, el cnal lo
: _ha,ce merced 4 un eje vertical con quien estd unido. Los cuchlllos
. puestos en movimiento cogen las aceitunas, y despues de sepamdas
. 1as hojas y broza, reducen la carne 4 pasta fina, dejando intactos los
~huesog que son trlturados por la bage plana y extraida del caqquete
~ La pulpa carnosa es lanzada fuera por.las hendldulas del cilin-
-dro, cayendo en un. depéslbo hecho ad hoc, perfecta.menbe separada
.de los huesos, que, triturados, v1erben 4 su vez en otro remplepte
. TUnos tormllos reguladorey sirven para aproximar més é ménos
;el fondo del cllmdlo 4 la base del ~casquete cénico, segun la mayor
6 menor. finura que se quiera dar 4 la mohenda y ~
~ Sin d,uda , ¥ no obstante la recomendacion de sus antores eaba.
méquina ha debld;h, frecer sénas d1ﬁaultades plécmcas JDues que
no se utiliza en Fra.ucm por ningun cosechem 4 al ménos nos-
_otros mo.la enconbramos adoptada en: ninguna fé.brlca cuando
v1slbamos la Provenza, : :
. ElSr.de Barlaguer, en, su tratado de mdustmas aoricolas reﬁere
:que " M1 Cha.rmet construcﬁor francés s presenté en Montpelher
en. 1873 un. }_)rensador laminador, que tiere la. venta_]a, segun el
1nventor, de macha(;ar 6 tnbura,r 1a pulpa de la aceituna sm romper
el hueso. El a,parat.o s seo'un dice la, Re\nsba donde 1elmos la noticia,
es parecido 4 un desgranador de uva, y se compone de una . sérle
de rodﬂloq, entre los cueles se tribura la acel‘mma s6lo que 4 los
‘ rochllos metéhcos opone el inventor rodlllos de cautchouc endure-
cido; la resistencia de estos rodillos es tal, que basta para triturar
“la pulpa exprimir el aceite y ceder bajo el esfuerzo del hueso.
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A pesar de lo asegurado por el inventor, nosotros podemos afirma-
-que este aparato no ha dado hasta el presente resultados econémico,

exige demasiada fuerza y hace poquisimo trabajo relativamente. n

No .han permanecido ociosos los hombres cientificos espaifioles
-ante la regolucion del problema gue debatimos. El ilustrado coronel
teniente coronel de artilleria. D. Luis Villaverde, viene hace
algunos afios con perseverante ardor trabajando en dicho sentido.
Ya en Junio de 1875 algunos periddicos de Madrid dieron la
‘noticia de que dicho sefior habia obtenido privilegio de invencion
por quince afios de una mdquina para separar la pulpa de la
‘aceituna sin romper los huesos, invencion considerada por el

‘Congervatorio de Artes como de utilidad ptiblica; y afiadian, « por

este nuevo sistema se hace la molienda de la aceituna en quince
minutos (no consignan la cantidad, pero suponemos sea la fanega)

-queda separado el hollejo y se deja el hueso intacto y limpio como

un jaspe; produce un aceite exquisito, y Gltimamente, la m4quina
:s6lo requiere un espacio reducido, y su coste es menor, sin embargo,

-que el del molino ordinario. n

El Sr. de Manjarrés, en una erudita conferencia agricola que dié

-en Barcelona el 13 de Mayo de 1877 sobre la fabricacion, clarifi-

cacion y mejora de los aceites, dice 4 propdsito del aparafbo del
Sr. Villaverde: » Con referencia 4 una carta del mismo autor,
fecha 20 de Julio de 1875, cénstame que se preparaba en aguel
-enténces 4 hacer grandes y decisivas experiencias con su miquina;

‘que cada elemento de la misma molia 50 fanegas de aceituna al

dia, ocupando ocho metros cuadrados y necesitando un hombre
para su movimiento; que cada fanega se molia en quince minutos

¥ que los elementos podian acumularse hasta diez, necesitando
-enténces una fuerza de cuatro caballos de vapor. n

~Sin duda los buenos deseos del Sr. Villaverde no se vieron por

‘enténces coronados del éxito que esperaba.§ por causas agenas 4 su

voluntad retrasé los mencionados experimentos, pues que poste-
riormente, en 1877, nos consta que fueron invitadas varias personas .
-de esta corte para presenciar log ensayos de la mencionada mégui-

‘na, los cuales tuvieron lugar en la fibrica de fundicion de Campte-

rac (Chamberf). .
10
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Uno ‘de nuestros compafieros de profesion que asistié al acto,
nos asegura que los resultados dejaron mucho que desear y que. el
aparato pmnclpa,l estaba reducido 4 un gran cilindro de hierro que,
-sostenido ‘por dos fuertes sopoxbes , podia girar sobre su eje. Intro-
ducidas lag dceitunss. en union de fragmentos angulosos de fundi-
cion de ‘todos tamafios, ‘se imprimia al cilindro un movimiento-
gn'aborlo produméndose una série de choques y frotamientos tan
enérgicos contrd sus paredes y los cascotes: de hierro, que 4 los.
pocos minvtos los huesos 'quedaban mondados y la pulpa despren-
dida, pero resultando una masa informey negruzeca de 1epu0‘nante
aspecto. En seguida, con: el. auxilio ‘de una. especie de oriba 6
zaranda se sepamban los cuescos y pedazos de hierro, conduciendo
la pulpa 4 una méquina centrifuga para extraer el aceite, andloga
4 las que con tan huenos resultados se vienen hd tiempo: empleznndo~
en el lavado y escurrido de los azficares brutos. n
_ En nuestra opinion ‘el procedimiento propueste por el Sr Vi-
laverdo, si es tal como se nos ha referido, deja mucho que desear,
adoleciendo de capltales defectos, pero enbendemos que’ la idea es.
"buena y mejor estudiada’; acaso su autor algun.dia logre resolver
tan anhelado problema, dotando 4 la industria oleffera de un
'mecanismo cuya importancia nadie puede desconocer.
- No terminaremos este asunto sin trasladar el siguiente: parrafo.

gue encontramos en la memoria del Sr. Manjarrds. Despues dé dar

una ligera descripeion del molino'que existia en el real cortijo de
Aranjuez, y del cual ya nos hemos ocupado, dice: v Ignoramos si
"6l molino citado por Payo Vicente es el mismo que existe actual-

mente en. la escuela de ingenieros agrénnomos de la Moncloa..

~Pedimos datos acerca do éste 4 persona:que’ juzgamos podia facili-
tArnoslos, pero por lo visto 4 causa tal vez de la poca importancia

6 de la imperfeccion del aparato no hay gran interes en dlfundnlo,
pues hemos obtenido la callada por respuesta.n .

Mucho sentimos que el Sr. Mahjarrés no obtuviera la: re%pnesm

que pedia, 1gnomndo nosotros 4 nuestra vez & quién se dirigié.

para lograr sus justos deseos, pues 4 la verdad no hemos tenido el
. ménor conocimiento del hecho hasta gque leimos por vez primera

el parrafo trascrito, y es lamentable que dicho centro, al cual nos.
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honramos en pertenecer, no haya suministrado al ilustre profesor
los datos que deseaba. - , : :

- En su virtud, cimplenos hoy manifestar que el peqneno molino
aceitero que existe en la escuela de Agricultura, ni es el mismo
del cortijo de Aranjuez, ni mucho ménos sepata la pulpa de los
huesos de las aceitunas. Es por el contrario una miquina tritura-
dora parecida & las que con tan buen éxito se emplean para la
molienda de los granos en la elaboracion de los aceites de semillas,
Estando reducida & dos pares de cilindros de hierro estriados v
dispuestos uno sobre otro. El par superior sierra el fondo de una
tolva de madera donde se colocan las aceitunas que han de tritu-
rarge, y ambos giran sobre sus ejes horizontales con movimiento
inverso, estando axrreglados de tal manera que pueden unirse 6
sepazazse 4 voluntad, merced 4 unos sélidos tornillos de aproxima-
cion, 4 fin de pader dar 4 la pasta la finura deseada. Dicho se ests
queal fancionar el aparato, los cilindros superiores deben quedar
més separados que los inferiores. Dos grandes volantes dispuestos
enlosladosmayores del molino, con sus correspondientes manubrios
sirven para facilitar y regularizar el movimiento, el cual se trasi
mite 4 los dos pares de cilindros merced 4 dos ruedas dentadas ¥y
cuatro pifiones. Todo el aparato va sostinido poxr fuertes montantes
de madera, ‘
~ Hé aqui las dimensiones de sus punolpales partes. Altura, total de
la m4quina, metros, 1,52; longitud, 1,18; anchura, 0,80; longitud |
exterior de la tolva en su parte superior, 1,02; idem interior, 0,90;
anchum interior, 0,40; idem exterior, 0,60; longitud, interior de- la
misma en su fondo, 0,80; anchura, 0,30; longitud de los cilindros
trituradores, 0,27; dléme‘mo, 0,1385; didmetro de los volantes, 1,06;

idem de las ruedas dentadas, 0,085; id. de los pifiones, 0,12; an-
~chura del canal de descarga de la aceituna molida, 0,30. La insta-

lacion de todo el aparato sélo exige, el reducido espacio de 3 metros
cuadrados.

En Diciembre de 1867 practicamos con este molino una série de
ensayos en la escuela superior de Agricultura, 4 la sazon estable-
cida en Aranjuez, habiendo recogido. los datos siguientes: Cuatro
hombres, renovindose dos 4 dos cada quince minutos, pues el
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trabajo era por demas penoso, molian dos fanegas y media por
hora, incluyendo las paradas; pero sustituida la fuerza humana
por una buena caballeria, cosa ficil, puesto que el molino en
cuestion estd arreglado de suerte que pueda reemplezarse uno
de los volantes gor una ancha rueda para aplicar un correon
y trasmitir el movimiento con el auxilio de un malacate, puede
moler hasta cuatro fanegas y més por hora, resultado 4 la verdad
sorprendente si se compara con el que producen nuestros molinos
ordinarios.

Esta méquina ofrece no obstante el grave defecto de necesitar
un obrero que con un palo agite sin interrupcion lag aceitunas
colocadas en la tolva, pues de otro modo se engorgitan vy obstru-
yen, dejando de alimentar 4 los cilindros trituradores; por esta
causa nos abstenemos de daxr el dibujo y més detalles. Sin embargo,
entendemos que el mencionado inconveniente podria corregirse
modificando la tolva 6 disponiendo un aparato motor automético
que agitdra de continuo las aceitunas.

Empleo del vapor acuoso para extraer el aceite de olivas, —
En 20 de Diciembre de 1849 D. Juan Bautista Centurion, natural
de Castro del Rio, provincia de Cérdoba, presenté al ministerio de

- Fomento una memoria titulada: Ensayo de un nuevo sistema para
extraer el aceite de olivas, la cual, despues de un informe favorable
tanto del” Director del Conservatorio de Arbes, como del Real
Consejo de Agricultura, fué publicada 4 expensas del mencionado
centro y condecorado, su autor, con la crz de Cdrlos III.

El método que proponia estaba reducido 4 hacer pasar por la
aceituna bien molida y colocada dentro de un receptéculo cilindrico
de hierro, una corriente de agua 4 mé4s de 160° C. :

n Los efectos que se producen, afirmaba el Sr. Centurion, y que
he tenido lugar de observar en las repetidas experiencias que tengo
hechas, son pasmosos. La dilatacion repentina del liquido , la diso-
lucion del mucflago y sobre todo el movimiento rdpido y ascen-
dente del agua, hacen que el aceite contenido en las edpsulas de la
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aceituna salga de ellas con rapidez, ocupe la parte superior por la
diferencia de pesos especificos y vaya con el agua al pozuelo
quedando en la aceituna una cantidad sumamente escasa. o

n Este efecto, afiadia, que se produce por la accion disolvente
del agua combinada con el calor, efecto puraménte quimico, del
cual se ha hablado mucho, pero que con aplicacion al aceite de
olivas no ha sido estudiado como debiera, es de unos resultados tan
ventajosos que casi fuera innecesaria la presion si no valiera tanto
la economfa y sino fuera tambien preciso purificar y sacar el
cogpillo @ orujo para emplearlo como combustible y como pasto de
los animales. »

A decir verdad, muchas de las aserciones trascritas son otros
tantos errores y demuestran un desconocimiento completo de la
constitucion quimica y propiedades de los cuerpos grasos. El agua
combinada con el calor no disuelve en modo alguno los aceites,
dntes por el contrario, la temperatura tan elevada los saponifica
emulsiona y espesa en vez de fluidificarlos, como pretende el autor,
impidiendo su separacion del resto de la masa. Nada de extrafio
tiene, pues, que el Sr. Manjarrds obtuviera resultados negativos en
los ensayos hechos bajo su direccion, pues debieron preverse de
antemano. Oigamos lo que acerca de esto nos dice el mencionado.
profesor.

i Las pruebas hechas en Sevilla en 1864 por aquella Junta de
Agricultura, Industria y Comercio, bajo nuestra inmediata direc-
cion, digponiendo de todos los elementos necesarios para hacer un
ensayo en grande escala y 4 todo coste, en el cortijo de Gambogaz,
propiedad del Exmo. Sr. D. Ignacio Vazquez, dieron tan malos
resultados que no nos atreverfamos 4 colocar este método en la cate-
gorfa de log sistemas industriales. Obsérvase en el aceite cierta
disposicion 4 formar una emulsion en el agua con los principios
constituyentes de la pulpa, de la cual se separa dificil € incomple-
tamente 4 pesar de cuantas precauciones se tomaron en dichos
ensayos para llevar al terreno de la préctica lo propuesto por el
Sr. Centurion. n

Nada mi4s justo que las observaelones del Sr. Manjarrés. Ellas
demuestran que el principio en que se fundaba el Sr. Centurion
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era falso, 1mposxble de realizar en la préctica, por-lo, que con
razon ha sido relegado al més completo olvido. :

Molinos. ordinarios de muelas cilindricas. — Parece légico
admitir, que no bien los plantios de olivares fueron progresiva-
mente aumentando para. satisfacer las crecientes necesidades del
consumo y en su consecuencia las cosechas de aceitunas alcanzaron
mayores proporciones, ni el lento y penoso método de Zalega, ni el
antiguo trapetwm romano tan susceptible de continuos desarreglos
vy de tan menguado efecto Gtil, como lo demostré hace algun
tiempo el italiano Grimaldi en una série de experimentos eneami-
nados 4 aguilatar sus ventajas & inconvenientes, ni el molino de
friccion ideado por Siuve, ni los demas imperfectos mecanismos
propuestos en diferentes ocasiones por industriales y précticos para
séparar la pulpa de los huesos, podian en modo alguno bastar ya en
la industria que motiva estas mal pergefiadas lineas. :

Los cosecherog viéronse enténces obligados 4 echar mano de
aparatos m4s potentes y sélidos, generalizindose los molinos tritu-
radores de piedra, que desde larga fecha nos legaron nuestros
antepasados. Pero, 4 decir verdad, hoy, ni todos los existentes en
las almazaras espafiolas son iguales, ni mucho ménos ofrecen las
mismas ventajas, &ntes por el contrario, presentan numerosag
modificaciones de escasa importancia las méds, y fundamentales
algunas, cuyo conocimiento, siquiera sea & grandes rasgos, puede
interesar al alivicultor. o

El molino méds sencillo y primitivo de esta clase es el mismo que
afin existe en no pocas fibricas de Extremadura, Ciudad-Real, la
Mancha y Andalucia, donde le hemos visto funcionar repetidas
veces, siendo tosco, 4 nuestro entender, irracional é impropio para
el trabajo 4 que se le desbina.

Por vegla general, consta de un basamento circular de sillerfa de
unos 50 centimetros de altura por 2™, 05 4 21,5 de digmetro sobre
el cual se asienta la solera 6 muela yacente de piedra escabrosa y
dura, formada 4 veces de tres, cuatro é més piezas perfectamente
unidas con cemento hidrfulico. Todo:ello constituye el lamado
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cnlfmﬂge recibiendo su superficie. el nombre de mortero :i camga. de
afectar una forma. céncava.

Del centro de la solera se eleva, un élbol velblcal de madela. el
cualiencaja en su correspondiente gorron colocado en una gruesa
viga sélidamente empotrada en los muros del edificio. En la parte .
inferior lleva tambien su. correspondiente pivote de hierro, que
-enchufa en la quicionera abierta eh el centro del alfarge, con cuya
disposicion dicho se estd gue puede girar libremente sobre su eje con
movimiento rotatorio. Unida al mencionado 4rbol va la muela wo-
landera, de forma cilindrica y vertical y de grandes dimensiones,
puesto- que suele ‘alcanzar 4 veces hasta 2 mebros de .didmetro
por 0®,50 ¢ 0,60 de canto 6 espesor. Esta clase de muelag se lag
-deslgna en Espafid con los epitetos de ruedas de molino, galgas,
-correderas volandéras, ete., cuyas denominaciones parecen indi-
carnos la generalidad de su empleo. Muchos de estos molinos lle-
van tolva, pero otroy carecen de ella, vidndose los molineros
obligados 4 ir depositando las aceitunas sobre la solera durante la
trituracion, lo que demanda cierta actividad.y vigilancia para que
las muelas no trabajen inttilmente, exigiendo .al propio tiempo
mayor suma de esfuerzos. Esto no obstante, tan arraigado se halla
el espiribu de rutina . entre nuestros labriegos, que en Trujillo
(Cceres) hemos visto un molino de moderna construccion al cual
le habian quitado la tolva por conmdelm‘la jimmecesaria y hasta
perjudiciall :

Algunos de estos molinos poseen en der redor de Ia muela dur-
miente una canalita donde suele depositarse cierta cantidad de
aceite mds fluido y brillante que llaman wvfrgen, y en tanta
mayor proporcion, cuanto las. aceitunas proceden de otofios un
tanto secos , ofrecen mayor grado de madurez 6 llevan més
tiempo de almacenadas; pero ni recogen este aceite, ni lo utili-
zan, separdndolo del obtenido por presion, 4 peéaxj' de su mayor-

- finura.

Formando cuerpo con el 4rbol vertical y 4 veces atravesando el

-eje de la muela volandera, va la palanca 6 vara, en cuya extremi-

dad libre se engancha la caballerfa que ha de ponerla en movi-
miento. Esta, con los ojos tapados, recorre el andén dispuesto al
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rededor del alfarye, el cual debe conservarse en buén estado, sin

hoyos ni obstéculos de ningun género, perfectamente nivelado ‘y 4

veces cubierto de capachos viejos.

Tal es, en resfimen, el primitivo molino ace1he1'o espaiiol, sobre:

el que no insistimos mds por ser de todos conocido. Tosco en su
construccion , lento y perezoso en sus movimientos, de escaso tra-

bajo mecédnico y con grandes resistencias pasivas que vencer, ha.

sido objeto de constantes modificaciones cuya enumeracion, siquiera

sea 4 grandes rasgos, entendemos del caso, con el fnico fin de.

avalorar la import.ancia y alcance de cada una de ellas
La primera reforma que de muy temprano debi6 introducirse en

los molinos de aceite fué sin duda la colocacion de ese remplente
- llamado tolva, que, unido al 4rbol vertical y girando con él, depo-

sitdra sobre la solera y delante de la muela mévil una cantidad

variable de frutos, segun la mayor 6 menor dimension dada 4 la.
abertura de salida, cosa ficil de regular merced 6 una compuerta de:

corredera. De esta suerte las aceitunas van cayendo, uniforme y au-
tom4ticarnente, economizdndose el trabajo de ir depositdndolas sobre
el alfurye, operacion que requiere mucha vigilancia y cierta habi-
lidad por parte del obrero encargado.

Otra modificacion, cuyos buenos resultados e tocaron bien

pronto, fud la de unir la muela giratoria de tal manera al érbol
vertical que pueda subir 6 bajar en el caso de que se depositen de

una sola vez muchas aceitunag sobre la solera, fi obstruya el paso de

Ia piedra algun cuerpo extrafio, con inminente peligro de ruptura.

Esto se consiguié introduciendo el eje de la muela giratoria en una

entalladura longitudinal practicada en el &rbol del molino, gue
permitia el juego de abajo arriba. Con el mismo fin hay ‘quien

prefiere la colocacion de una especie de manguito, el cual, unido

al eje de la muela y enchufando en el mencionado 4rbol, produce

idéntico efecto. Tal es-la dlSpOSlClOIl que ofrecen algunos molmos

portugueses.

Todos sabemos, que & causa del movimiento giratorio de la muela
volandera y por efecto de la fuerza centrifuga, las aceitunas, més 6
menos trituradas, van marchando hédcia la periferia’ del alfurge,
hasta quedar muy luego fuera del alcance de la misma. Ahora
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bien , cuando segun acontece.en’ Anda;lucia, se desea obtener una
pasta fina y homogénea, el mmiolinero se ve obligado despues, del
primer pase de la piedra, & ir colocando con un rodillé:la mendio-
nada, pasta sobre el camino: que vecorre la muela para volver &
'repaswrlco operacion entretenida que suele repetirse varias veceés y
que 1equ1ere cierba vigilancia que pocos obreros poseen. Pues bien,
en casi todos los molinos de moderna construccion este trabajo se
efectia autométicamente, merced 4 whas cuchillag § raederas que,
unidas al 4rbol vertical § al mismo eje de las muelas, van frotando
contra la solera, estando arregladas de suerte queé cogen la pasta
y la van depositando cont{nua’ y uniformemente en el mismo
camino que recorren las piedras. A veces estas raederas pueden
bajarse 6 subirse por medio’de un sencillo mecanismo , segun con-
venga que trabajen 6 no, economizando esfuerzos y facilitando la
perfecta trituracion de las aceitunas.

Ademas de tan acertadas reformas y 4 semeJmum de los molinos
de aceites de granos, se construyen no pocos cuya muela yacente,
siendo plana, estd encerraida dentro de paredes verticales de cante-
ria 6 de fundicion, formando una especie de caja circular. Todo el
area de la solera es abrazado y recorrido por la muela 6 muelas
volanderas. Una compuerta colocada en el rehorde circular puede
abrirse y cerrarse & voluntad, con el fin de dar salida 4 la pasta,
lo que se facilita mediante las mismas raederas, tan pronto como.
est4 bien triturada. En dicho lugar, y al propio tiempo que se abre
la mencionada compuerta, sepirase tambien un pequefio segmento
de la solera, cayendo la'pasta en un recipiente eolocado deba_]o,
para desde aqui ser conducida 4 las prensas.

Hasta clase dé molinos, muy usados en Ttalia, h4 tiempo fueron
tambien introducidos por el Sr. Dallabella en el vecino reino de
Portugal, donde se les concede grandes ventajas.

Pero en Andalucia sobre todo, y ‘por doquier lag cosechas de
oliva’ son muy abundantes, precmo nos es confesar que el proble-
ma cuya resolucion preocupa en primer término al olivicultor, el
que persigue con incansable ardor, es el de lograr en el menor
espacio de tiempo posible, una pasta £ fina y homogénea. Sin duda
este serfa el bello ideal de la industria oleifera, sial propio tiempo
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atendieran algo més de lo que lo hacen 4 la-bondad y finura de los
aceites, lo.que por desgracia estd muy léjos de- suceder. S

.. Ahora bien, los mencionados efectos pueden: conseguirse, pri-
mero; aumentando la linea de contacto de la muela volandera com,

la yacente; segundo, dandp aguella mayor.peso; tercero, disminu-

yendo las vesistenciag pasivas, y cuarbo, acreciendo su ve.locxda,d ,
pues: todos sabemos que el .trabajo produmdo por una ,muela al|

0‘11&1‘ ‘sobre ofra depende de.su espesor 6 batally, desu peso y de la
velomd&d con que camine. - .

- Respecto al primer punto tanto lo= cosecheros como los cons-
t;ucbores de molinos, han procurado ante todo aumentar dicha
linea de contacto dando mayor grueso 4 las muelas; pero 4 fin de

no acrecer infitilmente su peso se construyen hoy més pequefias.
Asf, en vez de una sola piedra cilindrica de dos metros y més de-

didmetro, tan frecuentes en las antiguas almazarss sefioriales de
Andalucia, colocan en la actualidad dos 6 més pequefias conjuga-
dag, teniendo las mayores una vara v cuarta de didmetro por tres
cuartas 4 una vara proximamente de batalla. Enténces sélo exigen
una caballeria, ofreciendo todo el alfurge unas dos y media varas
de didmetro (1). -

Casi siempre estdn arregladas de manera que al girar 1o efecttian
cada cual sobre:diferente parte de,la solera, abarcando ambas todo
el 4rea de trituracion, lo que se consigue fécilmente colocdndolas 4
diferentes distancias del 4rbol vertical. Al propio tiempo suelen
poseer las raederas de que hicimos mencion, las cuales rscogiendo
alternativamente, la pasta la depositan sobre el trayecto recorride
por cada muela,

De andlogas conmderac:ones smglé 4 Gltimos del pasado siglo, la
feliz idea de sustituir las muelas cilindricas por rulos é rodillos
cénicos 6 de troncos de conos de bases paralelas, entre otras razo-
nes con el fin de aumentar su potencia, prolongando la linea de
contacto, y de disminuir las resistencias pasivas, cual veremos més
adelante al ocuparnos de esta clage de molinos.

.
K

(1) El'coste do uno de estos molinos con el Arbol de madera y el eje horizontal de hierro, de’

dos piedras con su correspondiente tolva, es en’Andalucia de unos £.000 reales.
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- Respecto al aumento de peso de las muelas, es evidente que no
puede ni debe pasarse de cierbos limites, bastando con que este sea
tal, que al resbalar aquellas sobre la solera se rompan los huesos.
Un peso mayor s6lo conduciria 4 consumir fuerza inut{lmente, 4
enborpecer la marcha, que entdnces tiene que resultar muy lenta 4
ménos. de servirse de motores poderosos, y por Gltimo, lo que es
alin m4s grave, 4 despachurrar las aceibunas mds de lo quevl.a, buena
prictica aconseja.

Carecemos de datos préctlcoq relatwos al peso méximo que-
conviene dar 4 las muelas volanderas, pero, no parece aventurado
asegurar que, basta con las dimensiones que hemos sefialado 4 las
piedras de construceion moderna 6 las que suelen darse 4 los rulos
cénicos de.la misma sustancia. :

Por obra parte, construyendo el 4rbol vertical de hierro dulce v
procurando que el giro en la parte superior se efectue sobre super-
ficies metélicas pulimentadas, y en la inferior por el contacto de
dos semi-esferas, dispuestas dentro de una caja cerrada, 4 fin de
que se conserven limpias y puedan engrasarse facilmente, lograre-
mos mayor suavidad en los'rozamientos.

Conviene asi mismo que la superficie del cdfm*ye esté blen
nivelada, y con respecto 4 la colocacion de las muelas volanderas
dicho se estd que deben girar tambien sobre sus respeclivos ejes 4
fin de dotarlas de dos movimientos: uno de traslacion y otro de
rotacion. Esto puede lograrse de varios modos; pero el més sen-
eillo, el adoptado en la mayoria de los molinos, estd reducido 4
disponer las cosas de modo que el eje que atraviesa ila muela,
estando invariablemente unido 4 ella, gire tan sélo por sus exbre-
mos metdlicos pulimentados y de poco didmetro.

En cuanto £ la velocidad que ha de imprimirse 4 las vola'ndems
és evidente que empleando la fuerza animal no podré pasar de la
producida por una caballerfa al trote, lo que pocas veces serd
oportuno, atendiendo 4 lo fatigoso del trabajo por la dificultad que
ofrece el tiro, y al riesgo inminente de ocasionar alguna ruptura.
En Andalucia ponen la bestia al paso durante la primera tritura-
cion, haciéndola, 4 veces, marchar al trote en el llamado repaso.

Con otra clase de motores més poderosos es indudable que la
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velocidad podrd aumentarse cuanto convenga; pero es preciso no
olvidar que pasando.de ciertos limites, se corre el riesgo de produ-
cir un calentamiento en la pasta, susceptible de provocar una
fuerte oxidacion que puede ser funesta 4 la calidad de los aceites.

Hay autores que fijan la velocidad médxima con que deben cami-
nar las muelas en siete & nueve vueltas per minuto, pero nosotros
entendemos que puede ser mayor afin, sin temor al riesgo que
algunos suponen. Despues de todo, la verdad es que, entre tener
las aceitunas almacenadaslargo tiempo, cuyas funestas consecuen-
cias. consigamos va; y el ligero caldeo que la pasta pueda sufrir
por consecuencia de una molienda acelerada, preferimos mil veces
este Gltimo peligro. Hable por nosotros la fibrica establecida en
Bollullos (Sevilla), cuya produccion de molienda varia segun el
Sr. Manjarrés entre 90 4 100 fanegas de aceibunas por hora, sin
que la gran velocidad con que alli caminan lag muelas sea un

inconveniente grande para la bondad de los aceites obtenidos.-

Ademas de que, empleando el vapor como fuerza motriz, el cose-
chero puede regularizar 4 voluntad el movimiento de lag muelas,
haciendo que marchen con m4s lentitud, cuando, trabajando sobre
aceibunas frescas y bien conservadas, aspire 4 obtener aceites de
primera, é acelerando su marcha en caso contrario.

- Por ltimo, entre las modificaciones de que han sido objeto los
molinos aceiteros, juzgamos oportuno trasladar las siguientes frases
del mismo Sr. Manjarrds, relativas 4 la mencionada fabrica de
Bollullos. nNo podemos, dice, prescindir de citar otro detalle de
esta fdbrica, cual es la ingeniosa manera como la misma méquina
recoje por medio de una pala raedera toda la aceituna molida del
alfunge, 6 canal circular de la solera para arrojarla automética-
mente por una trampa al trasportador. Kste aparato sencillisimo,
invencion del citado Sr. Cisneros, estd fundado en la teoria del tor-
nillo de Arquimedes. La vianda retirada autemdticamente del al-
farge, es conducida 4 un depésito de hierro fundido, cuya cabida.
es de 30 4 35 fanegas, del cual van tomando los trabajadores la
aceituna molida para, llevarla 4 la prensa por medlo de pequenos
wagones.

Por lo demas, muchos y variados son los modelos que podnamos
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presentar de molinos de piedras cilindricas, de construccion més ¢
ménos perfeccionada, ya sé aplique como motor la fuerza animal,
ya un salto de agua, ya el viento, ya el vapor; puesto que en cada
uho de estos casos las modificaciones estdn reducidas principal-
mente % los mecanismos destinados 4 la trasmision del movimiento.

. Tno de los molinos de mue-
las cilindricas conjugadasmés
sencillo y mejor concebido,
bastante generalizado en el
mediodia de Italia; donde, se-
gan el Sr. Cappi, no pocos
propietarios le otorgan la
preferencia, es el que repre- :
sentamos .en la figura 7. Figura 7.2
Consta de un sélido basamento de silleria A sobre el que se asienta
la solera, que puede ser de hierro y mejor atin de piedra, quedando
todo el 4rea detrituracion dentro deuna caja circular de unos 45 cen-
timetros de profundidad, conlas paredes 6 botdeslaterales ligeramen-
teinclinados hécia dentro. Las muelas suelen tener0®, 754 0™, 80 de
didmetropor0,504 0, 55 debatalle estando colocadas 4 desigual dis-
tancia del drbol vertical, 4 fin de que al girar abracen toda la super-
ficie de la muela yacente y sea mayor el efecto producido. Sugebas

‘al eje de las piedras van dos raederas RR las cuales agitan y reco-

jen la viande depositéndola alternativamente sobre el asiento recor-
rido por cada una de las muelas. Una sola caballerfa basta para
su arrastre, quedando en poco tiempo toda la aceituna reducida 4
pulpa més 6 ménos fina, segun el mayor § menor namero de vueltas
4 que se la someta. : : ‘

Como pnede notarse, este molino es en un todo anglogo al que
con tan buen éxito dijimos iba ya - generalizéndose en muchas f4-
bricas de Andalycia, donde no faltan entendidos cosecheros que los
prefieren 4 los mejores de muelas cénicas. ‘

En corroboracion de nuestro aserto, citaremos el caso del sefior
Conde del Corchado, quien en un molino de su pertenencia; sito en
Sterra Lleguas (Mé4laga), no-h4 mucho reemplazé los rulos que po-
seia por muelas cilindricas. Lo propio podemos decir del sefior don

v
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" Francisco Delgado, de Antequers, el cual tambien ha sustituido cua~

tro 7ulos por dos piedras cilindricas. Pero 4 decir verdad, esta. pre-
ferencia sélo tiene explicacion posible por el deseo de obtener una
pasta m4s fina, empleando muelas més poderosas 4 fin de conseguir
- mayor rendimiento de aceites, curdndose poco de la bondad y finura
del mismo; pues, como demostraremos muy pronto, el trabajo de
las muelas cnicas, 6 de troncos de cono de bases paralelas tiene
necesariamente que ser mucho més econémico, desde el momento
en que son bastante menores las resistencias que hay que vencer.

Despues de todo, si se desea una molienda muy fina no vemos
inconveniente en dar 4 los rulos el mismo ¢ mayor peso que 4 lag
.muelas cilindricas. Esto tltimo puede lograrse, no tan sélo eonstru-
'yéndoles de maiyores dimensiones, si que tambien procurando que
las bases superiores de los rulos no sean planas, sino de forma de
casquete esférico, 4 fin de acrecentar su peso aumentando su masa,
segun hemos tenido ocasion de ver en dos inolinos aceiteros de
Morata de Tajuila (Madrid).

. Porlo que hace al mayor. 1esbala1n1ento de las ruelas cilindricas
sobr,e la. solera, si es esto lo que se desea, no vemos inconveniente
alguno, &nbes por el contrario, juzgamos ficil y hacedero elegir y
digponer los rulos de tal manera, que no tan sélo por su peso, si-que
tambien  por su colocacion, dislaceren, rompan y trituren los fru-

“tos con ignal 6 mayor energia que'lo efectfian las muelas cilindri-
cag, logrdndose una pulpa todo lo fina y homogénea que se quiera,
con ménos esfuerzo y con mayor celeridad dun, desde el punto en
que ese movimiento de arrastre pueden producirlo tambien-los ru-
los, cual veremos. pronto, con lano pequefia ventaja de ser 1més
sencillo y e¢émodo su montaje. ) ~ "

. Otra de las razones de semejante preferencia a.legada. por algunos
consecheros andaluces, es la de que teniendo que picar 4 menudo

‘lag rulog . para hacer escabrosa su superficie, estos se deforman fécil-
mente, 1o que no acontece 4 las piedras cilindricas, perdiendo con
mayor rapidez que estas-su peso, hasta quedar’ en-un tiempo rela-
tivamente corto, fuera de servicio, allf, donde las cosechas alcanzan
mayores proporciones, y los hacendados desean més que nada pro-

“ducir mucho y con economia.
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Pero 4 decir verdad; no-vemos lafuerza de tales 1~azonamiéxitos,
ni mucho ménos la necesidad de esas continuas picaduras. 4 que 0~
meten::10s rulos en Andalucfa, vpuesio ‘que por escabrosa que e
quiera poner la superficie de trituracion ‘de log rulos, bien pronte
g6 rellenan sus oquedades con la'misma pulpa, siendo easi ilusorio
elefecto que se pelswue sin que poresto neguenos que algo pusde
mﬂun‘ chcha, opelaclon, en 1n més uiplda, mohend% y mayor ﬁmu‘a.

de la pasta.

Por los demas, el molino cuye: descnpclon acabamos ‘de hacer, se
Parece tarabien 4 no pocos de'Catalufia, cuyas pledras ‘cilindricas
reciben el nombre de rodetes 6-de curras, segun su mayor ¢ menor
difwmetro y espesor ,'si bien jam4s alcanzan la magnitud de las an-
tiguas andaluzas, cuya critica quedé ya consmnada.

Lo que no puede negarse es que; cualqmem que sed la: pelieccmn
con que se construyan y monten esta clase de molinos, su potencia
tiene gue estar poco faNowclda ofxemendo consxdembles 1eslsten—
cias pasivas que vencer. N P *

Y con efecto, cormno los caminos recorridos por la secelones rectas
de Ia muela cilindrica en tina revolucion completa de la misma, son

distintos y proporciondles 4 sus distancias al ‘eje del 4tbol de giro,

es -evidente que miéntras la mseccion para laicual no existe roza-

‘miento algtino; va apoyando sus diferentes puntos sobre otros tan-

tos de la trayectoria: que recorrs eti la solera, las demas secciones

- recorren trayetorias dlstlntas demdo lucrm- al; 1ommlenbo que por
“1esba.1a,mlenﬁo ofrecen: © i : 3

© Pero es digno de notarse que dicho- fnowmmnto severifica en
diferente’ senhdo, segun ‘que la'secrion dela muela gue se conside-

“re, se halle més 6 ménos 1&jos del &rbol, que aquella para quien el

rozainiento es nulo ; pues-asi como las partes de las primeras go-

-zan de un moévimiento de ‘avance, las otras, es decir, las queise

hallan comprendidas entre la linea néutra y el éz‘bol partlclpa,n de

" un movimiento relativo de retroceso.

- De lo'dicho e ihfiere: que el rozamiento de que hemos hecho
mencion, gerd tanto mayor, cuanto mayoi: gea la altura del cilin-
dro, es decir, el espesor 6 batalln de la muela y menor la distancia
de estadeldrbolde giro; reciprocamente, dichorozamiento se dismi=
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nuird tanto - 1m4s, cuanto mis delgada sea la muela y mayor su
distancia al mencionado &rbol. . .. .

- Por lo tanto resulta, que rodando ¥ :nesbalando 4 un t1empo 1os
'01hndr0q de esta clase de molinos, las resistencias pasivas que tie-
nerni-que vencer, son, pues, considerables, y como por la misma ra-
zon el frotamiento y dislacerado de las aceitunas, sobre la solera es
mucho mayor, se obtiene en cambio una. vianda més fina y bien
triturada, Ventaj a apreciabilisima en determinadas circunstancias
‘que es, preciso tener muy en cuenta.

. Tal debe ser, 4 no dudarlo, uno de los motivos que. alegan algu-
n,o&hag@ndados andaluces para otorgar la preferencia 4 dichos mo-
“linos, pues que anbe cosechas tan abundantes y dado el poco valor
que allf suelen tener hasta el presente. los aceites finos y aroma-
ticos, s6lo les preocupa la idea de acelerar la molienda y acrecer el
rendimiento atn cuando sacrifiguen la bondad del producto.

..Molino de piedras casi cilindricas, perfectamente ideado, es el que
tuvimos ocasion de ver funcionar en Aix (Marsella) en casa del co-
“sechero, Mr. Charmon, an§logo 41os que se emplean parala molienda
-de las semillas oleaginosas. Consta de dos volanderas de piedra un
tanto cénicas de1™,10.de didmetro por 0,60 de batalla unidasentre
sl por tres tivantes de hierro, las cnales al girar resbalan dentro de
una solera ex forma de canal de 0®,75 anchura por 0®,30 de profun-
didad. Dos raederas ingeniotamente combinadas, cojen alternativa-
mente la_pasta durante la trituracion, y la:van colocando sobre el
camino que han de recorrer las muelas. Una.tolva fija , dispuesta
‘en un pigo supenor donde estén los troges, recibe las aceitunas ca-
yendo. desde agui; 4 otra més pegnefia unida al 4rbol vertical. Del
fondo de &sta, arranca un tubo.de palastro sostenido por tirantes de
_hierro al mismo eje, con el cnal gira en union de la segunda tolva,
_depositando los frutos en el 4rea de la soleray delante de la pri-
‘mera muela. El 4rbol es de hierro dulce agf como las armaduras de
las volanderas. Una buena caballerfa basta para su arrastre, ocu-
pando todo €, incluso el anden , un espacio de 16 metros cuadrados
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Molinos de muelas cénicas 6 de RULOS. — Hace ya cerca de un
siglo que en las almazaras espafiolas, vienen estableciéndose y en-
saydndose sucesivamente, desde los molinos de un sélo rulo,
hasta los de cuatro conjugados y desde los de piedra, hasta los de
fundicion, siendo muy diversas y contradictorias las opiniones que
acerca de las ventajas 6 inconvenientes de los mismos se han emi-
tido por los practicos y peritos en la materia.

Ya dijimos que la idea de sustituir las piedras cilindricas por
muelas cénicas, surgié, sin duda, del deseo de aumentar el efecto
1til dando mayor desarrollo 4 la linea de trituracion 6 de contacto
con la solera, disminuyendo al proplo tiempo las resistencias pa-
sivas.

Respecto al primer punto, existe necesariamente un limite del
cual no es posible pasar, 4 m3nos de sustituir el motor de sangro
por otros mds poderosos; y atin en 3ste caso es fieil comprender ;ue

- ni la longisud de los rulos puede ser indefinida, ni mucho ménos su

nfimero. Con efecto: si se multiplican m4s all4 de ciertos limites,
se hace preciso aligerarlos, construyéndolos  més pequefios, y en-
ténces, puede llegar el caso de que no tengan bastante peso para
triburar las aceitunas, 6 bien déndoles mucha longitud, tener que .
disminuir la velocidad de su marcha resultando un tanto ilusorio
el fin que se persigue. .

Respeto. al segundo extremo, no cabe duda de que la potencia
resultard mucho més favorecida que cuando se’ emplean muelas ei-
lindricas, puesto que estarfn muy disminuidas las resistencias pa-
sivas, como vamos 4 probar, dada la importancia del asunto.

Sabemos que, al girar un cono sobre un plano, la superficie de
aquel en una revolucion completa, queda desarrollada bajo la for-
ma de un secior cireular cuyo centro es el vértice del cono, y cuyo
rédio es la generatriz del mismo. En este caso, como todos los puntos
de las secciones recias del cono se van sucesivamente apoyando

sobre obros tantos del plamo en que rueda, no hay resbalamiento al-

guno y la resistencia al givo la determina esencialmente el peso
glel cono y la adherencia de las superficies del confacto.
Este fendmeno se verifica en las muelas de forma cénica-truncada

slempre que la prolongacion del eje de las mismas pase por el

11
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punto en que el eje del 4rbol corte 4 la solera, 6 lo que es lo mismo,
siempre que el referido eje pase por el centro de esta.

Pero puede suceder que el eje de las muelas c¢énicas, suficiente-
mente prolongado, corte al eje del 4rbol por encima de la solera 6
por debajo de la misma. En ambos casos, por andlogas razones 4
las expuestas anteriormente, hay rozamiento por resbalamiento, y
tanto mayor cuanto la interecesion del eje de los rulos con el ¢je
del 4rbol, se aparte més del centro de la superficie de la solera.

Abora bien: dada una piedra de forma cénica-truncada, es facili-
‘simo averiguar 4 que distancia del eje del 4rbol debe montarse
para que al girar haya fenémenos de resbalamiento.

Llamemos D y d 4 los didmetros mayor y menor de la referxda,
muela; | 4 la longitud de sugeneratriz, es decir, 4 1a longitud de la
linea sobre que se apoya, y la distancia entre la bage mayor y el
centro de la solera. Como en un cono los didmetros: de sus seccio-
nes recsas son proporcionales 4 los lados de los conos deficientes &
que correspond-n, claro es que, deduciremos con toda facilidad la
proporcion siguiente:

DX1
D—d

! S

—d_

; . De donde z =

&tb

Lo que nos dice, que la distancia que buscamos se obtendré mul-
tiplicando el difmetro mayor de la muela por el lado 6 generatriz
de la misma, y dividiendo este producto por la diferencia de sus dié—
mebros.

Nétese bien que esta distancia es la mayor que puede darqe enla

- colocacion de la muela giratoria, puesio que siendo necesario y
conveniente que al girar ofrezca cierto resbalamiento para la més
perfecta trituracion de las aceitunas, claro es, que no lograremos
tal objeto, 4 ménos de sitnar el rulo 6 rulos 4 menor - distancia
del 4:bol que la que resulta de la férmnla anterior; debiendo en su
virtud aproximarlos al mencionado 4drbol, tanto més, cuanto ma-
yor sea el resbalamiento que nos propongamos obtener.

Por otra pacte, ofrecen la incuestionable ventaja de que mar-
chando | s aceisunas lentamente y por si solas del eensro 4 la peri-
feria durante la molienda, no tan sélo se economizan las raederas
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y recogederas, 'si no lo que es mucho m4s ventajcse, las olivas van
sufriendo sucesivamente un peso tanto mayor, cuanto més se ale-
jan del centro y més deshechas van quedando; de donde resulta
que la molienda se obtiene asi.de una manera metédica , todo lo
caal - contribuye 4. la perfeccion del trabajo. Y si 4 lo-expuesto
-unimos que su instalacion, al par que sencilla, o8 m4s econémica
que la. de las piedras cilindricas, y que en igualdad de circunstancias
exige ménos fuerza para su arrasire, no acertamos 4 comprender
bien porgue se les va abandonando por algunos cosecheros andalu-
ces, cuando la inmensa mayorfa le oborgan decidida preferencia.

Entrando ya en la descripcion de los principalestipos de molinos
de r~los, el mds antiguo.de gue tenemos nosicia se estableciera en
Egpaiia, es el que h4 tiempo existié en Villarejo de Salvands
(Madrid). Construido en 1798, por el infante D. Fernando Marfa
Luis, Dugue de Palma, cuyo molino, si hemos de creer lo que acer-
ca del mismo consignan algunos autores, era el ms perfecto y aca-
bado de su época; u produciendo mayor cantidad de aceite, ademas
de las ventajas de la buena calidad y pronta elaboracion. n -

Veamos lo que acerca de dicho molino consigna el Sr. Manjarrés:
1 Compdnese de dos rulos depiedra cnicos, girando sobreuna muela
tambien de piedra (arnal), alrededor de un perno de hierro fijo en
el centro de la misma. Recibian la aceituna por el centro de unas
tolvas superiores, y lo mismo que en los modernos, la salida de
aquella podia regularse con suma facilidad. La tnica diferencia
notable que existe entre este molino y los modernos, es que los
rulos ebnicos no eran truncados sino que apoyaban su vértice en
ei mismo centro de la solera. Las dimensiones de cada cono - -eran

1m,255 de didmetro por 1™,116 de albura (1). »

Tin el Diccionario de Ayricultura, de D. Agustin Estéban Co-
llantes y D. Agustin Alfaro, describe aquel minuciosamente el

molino de un sélo rulo, existente hd tiempo en el Real s tio de San
- Fernando. Dejando al Sr. Collantes la responsabilidad de los datos

econdmicos que consigna respecto 4-su efecto Gtil, datos que juzga-
mos poco verosimiles, vamos 4 permitirnos trasladar lo que acerca

e

(1) Mapjarrds, obra citada, pdginas 115 y 117.
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~de dicha mAquina encontramos en lag pé,ormas 177 y 180 del
-tomo 1.° de dicha obra.

El mencionado molino estd compuesto de una solera de p1edr&
berroquefia de 2/, piés de altura, fuera de la superficie del suelo,
por 3 de cimiento debajo de la misma, siendo su didmetro de 13
piés. Forman el alfange 12 dovelas que arrancando de la superficie
del anden llegan hasta la altura del basamento, ocupando el centro,
un blogue de 5 piés dedidmetro que sirve de muela durmiente y
sobre el cual rueda el cono truncado de la misma clase de piedra,
merced al movimiento de rotacion, impreso por el 4rbdl vertical;
sierido sus dimensiones de 4'/, piés de longitud 6 altura, 44/, de di4-
metro en la base mayor y 1!/, en la menor.

El 4rbol, que es de madera, va oradado hasta cierta profundidad
por sus extremos, para recibir dos jmufiones de hierro, de los cua-
les, el de la parte inferior encaja en la quicionera practicada en el
centro del alfunge, y el de la superior en una argolla met4lica su-
geta 4 una fuerte viga empotrada en los muros laterales del edi-
ficio. El varal donde se engancha la caballeria, estd invariablemente
~unido 4 la parte superior del 4rbol vertical, y al descender sobre el

" .anden coje al eje del rulo, c1yo eje parte de la base mayor de dicho
tulo, miéntras que la base menor lleva tambien una espiga (que,
sl se prolongéra coincidiria con la de la base superior), de hierro,
la coal enchufa en una especie de caja tambien de hierro sngeta al
pié del varal veriical, y arreglada aguella de suerte que puede
girar con movimiento de rosacion y la caja subir ¢ bajar, 4 manera
de manguito, cuando el rulo encuentre algun cuerpo extrafio en
81 camino.

Por debajo de la interseccion de la mencionada espiga con el
4rbol unida 4 éste, y casi rozando con la solera, va nna cuchilla §
raedera de 3 lineas de espesor, por 14 de altura y 10 pulgadas de
longitud, que tiene por objeto separar de la base del eje del arbol
las partes de aceitunas molidas  por moler 4 fin de que no se in-
troduzcan dichas partes en la quicionera y obstruyan la marcha de
la muela.

Hé aquf su manera de funcionar segun la describe el Sr. Collan-
tes. nEstando la pieza de moler perfectamente limpia y lavada con
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agua caliente la solera y el rulo; se miden 4 fanegas de aceibunas
y se colocan en la division que tiene esta pieza en uno.de sus 4n-
gulos; con un cogedor de hierro ¢ de madera coloca el molinero
una porcion del fruto & la inmediacion del eje del rulo, formando
una capa de un espesor como de tres dedos, y en este estado hace
andar la caballerfa; la accion del rulo, va-dejando entre el espacio-
que hay entre el borde de la tasa, la pasta perfectamente molida,

'y el molinero sélo tiene que ir afiadiendo aceitunas, segun que el

rulo las va dejando molidas en’ el espacio indicado. Por este medio

sencillo se muelen 4 fanegas en una hora. En los afios en que el

fruto es pequefio, que estd helado, rugoso y seco, se pueden afiadir

algunas porciones de agua caliente para facilitar la operacion,

sin que el fruto se altere, y se consiga una pasta suave y perfecta-
meunte molida. »

Casi iguales en magnitud 4 los que acabamos de describir son
los rulos que construyen en la capital de Andalucfa los Sres. Perez
v hermanos, los cuales, si hemos de dar crédito 4 cartas de aquella
localidad, van adquiriendo cada dia mayor estimacion entre los ha-
cendados de la plovincia,, no tan sélo por su perfecto trabajo y fa-
cil instalacion, si que tambien por su corto precio rela.twamente
al de otros de la misma clase.

A fin de que nuestros lectores formen acabada idea del mismo,
le representamos en la fig. 8.* :

Tanto la solera como la muela son de piedra silicea escabrosa y
dura, estando de tal suerte dispuesta que, una vez enganchada la’
caballeria en el varal 6 palanca, se trasmite el movimiento girato-.
rio al eje vertical de hierro que lleva una rueda dentada, con cuya
disposicion e comprende que aproximando 6 separando el pifion
unido al 4rbol horizontal, el movimiento se cambia tambien en el
mismo sentido, pudiendo trasmitirse 4 la palanca de la prensa, que
enténces funcionai4 sin tener que recurrir 4 la fuerza de los obre—
ros, resultando de todo ello no escasa economfa. '

La canalita colocada en el circuito de la solera permite recoger el
aceite virgen, que en afios de abundancia oleosa fluye enno pequefia
cantidad, y desde aqui se le conduce 4 un depésito practicado de-
bajo del basamento. Una sola caballerfa basta. para moler de tres &
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tres y media fanegas por hora y efectuar las presiones necesarias.

Tiempo hace ya que la casa Pheiffer, de Barcelona, queriendo..
dotar de mayor efecto Gitil 4 esta clase de molinos, conclbld laidea

de acrecer la linea de trituracion 6 de. contacto, elévando 4 cua-
tro el nimero de rulos. Estos, que son de fandicion, est4n huecos

4 fin de que el cosechero pueda, lastrandolos con.arena @ obra sus-
tancia cualquiera, aumentar su peso 4 voluntad, y con &l la mayor.

anura‘ 82

6 menor finura de la pasta. Todos ellos se apoyan sobre una solera
plana 6 basamento de mismo metal de 1™,80 de difmetro, en el
que pueden girar cémodamente como es ficil-comprender 4 la sim-
ple inspeccion de la figura 9.*

Una plataforma superior sostiene en su periferia cuatro sélidos
woportes de.madera que llevan unas ranuras verticales destinadas 4
recibir log mufiones en gue terminan las caras mayores de los ru-
los, y que prolongados, formarian el eje de. los mismos: Con dispo-

_sicion tan ingeniosa se logra dotarlos del juego necesario para que
puedan ascender en el caso de presentarse algun obstdculo en su
marcha. Al propio tiempo y como quieta que dichos soportes son de
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madera, no podrdn romperse por los choques y sacudidas casi ine-
vitables durante la molienda, cual sin duda aconteceria si fuesen de
fundicion. Dicho se est4 que los vértices de los rulos van del pro-
pio modo sujetos al eje 6 4rbol de giro, de una manera analoora 4
los demas molinos de esta clase.

‘La tolva, que es tambien de madera y ocupa el centro del apa-
rato, puede contener hagta cuarenta.y un celemines de aceitunas, re-
guldndose su salida con el auxilio de una palanca que, unida & una

Flgura 9.2

corredera, abre 6 cierra 4 voluntad la abertura de alimentacion,
cayendo los frutos al pié de los rodillos en la cantidad deseada.

En derredor de la muela durmiente debe construirse, al instalar
el molino, una canal de mamposterfa embaldosada, y mejor de si-
lerfa (que no aparece en la figura), revestida de cemento hidriu-
lico, destinada 4 recibir la pasta 4§ medida que los rulos, en su glro
la van lanzando fuera.

Algunas objeciones més 6 ménos fundadas se han hechov 4 esta
clase de molinos. Se ha dicho, que el contacto del hierro con las
pastas perjudica 4 la buena calidad de los aceites_, alterando el co-
lor y sabor de tan preciados liquidos; que la superficie de'los ru-
los, resultando muy lisas y sieado imposible de picar, no dislacera
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bien la pulpa de los frutos, sobre los cuales resbala, con detrimento
de la molienda: que su pequefia longitud es un obstdculo para que
puedan vencer, al rodar, la resistencia que opone la aceituna amon-
tonada en el arfarge, y por Gltimo, que la abertura de alimentacion
6 piquera de la tolva, suele obstruirse con bastante frecuencia y
muy especialmente si las aceitunas no estén bien limpias de tierra
y broza. .

Examinemos cada una de estas obJecmnes y veamos el valor que
en realidad tienen.

Respeato 4 la primera, es indudable que si al terminar la ante-
rior campafia no se limpiaron bien log rulos y basamento con legia,.
repitiendo idéntica faena al comenzarla de nuevo, si no se les des-
despojé de todo el 6xido 1 orin formado, los primeros caldos ex-
traidos al afio siguiente se mezclardn indefectiblemente con cierta
porcion de jabon féx‘l‘icb, que tiene que originarse con el decurso del

tiempo; jabon que, mezclado 4 los nuevos aceites, no puede ménos
de alterar su naturaleza. Aun en el supuesto de que estén muy lim--
pios y brillantes los rulos, siempre serdn algo atacados por el ta~

nino, 4cidos, agua de vegetacion, etc., de las aceitunas; pero 4 la
verdad, en tan exiguas proporciones, que mo merece la pena el
ocuparse de ello. De otro modo, necesario serfa rechazar tambien
las modernas prensas de hierro y cuanbos ffiles de este metal

hayan de ponerse m4s 6 ménos en contacto de las pulpas 6 de los.

aceites.

Tal objecion la conceptuamos pues, de escaso valor siempre y

cuando procedamos con el esmero y limpieza que tanto hemos reco-
mendado. . ;

Por lo que hace 4 la segunda, entendemos que ain estd ménos
justificada. Ya digimos que no era de absoluta necesidad para con-
seguir una perfecta molienda, el que la superficie de los rulos sea
tan escabrosa como demandan los cosecheros andaluces, desde el
momento en que al funcionar tienen indefectiblemente que relle-
narse de pulpa sus oquedades, lubrificindose al propio tlempo todas
las superficies de contacto. e

Y apropdsito de esta cuestion, el mismo Sr. Manjarrés nos dice
que, el constructor Pheiffer pretendié hace afios obviar semejante
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defecto, cubriendo de estrfas, en sentido longitudinal, uno de los
cuatro rulos de su molino; pero bien pronto tuvo gue desistir de su
vano empefio, por cuanto al -funcionar despues .rellendndose las
mencmnadas pstrias de pasta, quedaba la- supelﬁcm de dlChO rulo-
tan lisa y ‘unida como la de los demas. .

De todos modos, el expresado autor no ve mconvemente en fun-
dir las muelas volanderas de modo que, la superficie result.e tan es~
cabrosa como la del mismo granito.

La tercera objecion la conceptuamos poco séria, puesto que no
solamente pueden, como hemos dicho, lastrearse los rulos ddndoles
el peso necesario para vencer la resistencia-de las aceitunas amon~
tonadas, sino hasta para. despachurrarlas por completo, cual tuvi+
mos el gusto de ver en casa del Sr. Parsons en 1872. Por otra parte,
gi la linea de contacto 6 de batalla resulta pequefia en los molinos
Pheiffer, tampoco creemos. sea 1mpoeuble darle mayor desarrollo.

A decir verdad, de las cuatro objeciones mencionadas, la Gnica
de reconocido valor es la concernieute al sistema de alimentacion.
La piquera 6 abertura de la tolva, 4 pesar de la palanca regula-
dora, suele obstruirse con frecmencia, 6 bien deja escapar 4 veces

"demasiada cantidad de frutos, en un tiempo dado, con detrimento

de la marcha uniforme del trabajo; pero tal defecto lo ofrecen en
mayor escala afin todos los molinos antiguos, pudiendo disminuirse
y hasta desaparecer por completo, si cual hemos recomendado se
limpian y lavan bien las aceitunas Antes de proceder 4 su molien~
da, procurando que no vayan 4 la tolva apelotonadas y en paque-
tes. Pronto veremos que el distribuidor, tan ingeniosamente ideado
por D. Valentin Fombuena, parece 1lenar todas las condicion_es ape-
tecidas.

- Despues de todo, casi podemos a.ﬁrmar, que las Unicas razones
atendibles, alegadas por algunos cosecheros en contra dela adop-
cion del mencionado moline, consisten en su elevado coste, 6.200
reales en Barcelona y.7.000 en Madrid; su mucho peso, 2.120 ki~
los, y sobre todo en la dificultad, 6 m4s bien casi imposibilidad de
componerle en el desgraciado caso de ruptura; al paso que, el pre-
¢io’'de los mejores rulos de piedra, no pasa de unos 4.000 rs., pu-
diendo ser construidos, armados y desarmados, asi como compo-
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nerse por la mayoria de los maestros de obras de los distritos aliva~
reros de Espafia. A caso sean estas las principales causas de la poca
aceptacion gque en el dia van'teniendo los rulos de fundicion; pero
no podemos negar que ofrecen la indiscutible ventaja de poder con
ellos regularse la finura de la pasta, furcionando vacios, si se quiere
no deshacer las pepitas 6 almendrillas dé los huesos, como veremos
aconseja la buena préctica, h4 lastré.ndolos més & ménos en caso
conmauo. C

En cuanto al peso con que deben lastrarse y reﬁméndonos 4-los
dalos précticos suministrados por la Sociedad del Canal de* Urgel
al mismo sefior Manjarrés, tenemos que ulos cuatro conos trunca-
dos que forman ‘el molino, se llenaron de unos 340 kilos de
arena muy apretada con un palo, 4'la que se eché una mezcla de
agua y cal; de este modo dej6 la pasta de la aceituna finisima sin
que se vieran pedacitos de hueso ni pepitas enteras. i Nada maés
nos dice el menionado autor, ignorando, por tanto, qué esfuerzo de
traccion necesitan 'enténces y qué cantidad de frutos trituran por
hora de trabajo; datos que conceptuamos: indispensables para juz-
gar con acxel~to de las ventajas 6 mconvemenbes de dicho mo-
lino. : : Co -
Por lo demas, las cifras que consignan los catflogos acerca de su
efecto Gtil, cuando se emplea como motor la fuerza animal ¥ una
sola caballexia, la conceptuamos. un tanto exagerada. La cantidad
de cuatro fanegas por hora nos parece excesiva y algo mds atn la
que-consigna el sefior Manjarrés, con referencia 4 un cosechero de
Moratalla (Murcia), en cuya almazara hé muchos -afios tiene mon-
tado un molino Pheiffer. 1 Una sola caballerfa, dice, muele en estos
aparatos de una tirada m4s que tres en los comrnes,n nLos 41 cele-
Toines que caben en la tolva duran con una caballeria de fuerza, 45
4. 48 minutos,- sahendo la masa m4s trlbma,da. que en los de
piedra. u ' g : : : :

Por nuestra parte #6lo nos resta afiadir, gue no hablendo tenido
ocasion de practicar experimentos con dicho molino, ni ménos el
compararlo con los de otros contructores, juzgamos prudentemente
guardar toda réserva respecto & su ‘potencia -y trabajo mecénico:
“tnicamente nos permitiremos consignar, que habiéndose montado
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en casa del sefior Parsons paraimoler uras cuantas fanegas de acei-
tuna procedente de'la Escuela generalide Agricultura, por cansas que
no son de este lugar, no pudimos tomar losidatos que desedbamos;
m4s’ consignaremos que, ya fuese por ‘el redueido espacio en que se
instalé, ya por la poca longitud del varal y el poco sitio para la
maicha de la: caballeria que se veia:obligada: 4 efectuar un tiro:obli-
cuo y forzado, ya por.otras razones, el hecho es que el trabajo ' re-
sultaba bastante fatigoso, y el ‘animal pudo moler, gracias 4 que era
una magﬁiﬁca y robusta yegua de la mencionad%x Escuela.

Anglogo al molino Pheiffer, pero en nuestrosentir ventajosamen-

-te modificado, es el que costruye la frdbrica de fundicion de Anteque-

ra (M4laga), propiedad de D. Mariano Beltmn de Lis. Consta tam-
bien de cuatro rulos lisos de hierro, de mayor longitud que los de
Pheiffer, con platillo, 4rbol, etc.; del mismo metal, produciendo
uns molienda superior y efectuando. un trabajo de cuatro 4 cuatro
y media fanegas por hora con una sola caballerfa, segun afirma el
mencionado constructor. Su precio en fibrica es de 5.500 reales y

segun nuestras noticias pmbxculareﬂ, va generalizdndose en algunas

almazaras andaluzas.

No terminaremos la parte referente 4 los molinos de muelas e6-
nicas 6 de rulos, sin dar 4 conocer el que construye en esta Cérte
don Valentin Fombuena, y cuya alzada representan en la fig. 10
Tanto el digefio como la decrlpcmn estdn tomados del tratado de
industrias agricolas del sefior Balaguer.

Consta de dos piedra 4.4, los cuales se apoyan y pueden girar
sobre la mnela yacente P tambien de piedra. La palanca B sirve
para enganchar la caballeria al propio tiempo que para sujetar en
dicha palanca los rulos, con el auxilio de unos tirantes=E, eje ver-
tical ﬁ:jo ¢ invariable, = M manguito 4 que van unidos la palanca
B-y los sorportes de los rules, por cilyo medio pueden girar estos
Gltimos estando fijo. el eje vértical.=CC" canal circular de piedra 6
de fabrica en la que va:cayendo:la pasta 6 pulpa = T tolva de gran-
des dimensiones sugeta de algun modo 4 -cierta altura =R rosca
sin fin, cuyo. objeto es:obligar: 4-1a aceituna, cualquiera que:sea el
estado.en que, se-encuentre, 4 descender en la pequefia tolva o, de
la que se distribuye y cae en la muela fija delante de cada rulo, por
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las mangas de la lona: mm. La rosca R se mueve por el €jé ¢, el eual

gira con el manguito 4 que estd invariableniente unido; con guya

"disposicion, las aceitumas ¢aerdn sobre la.solera en tanta mis can-
tidad, ‘cuanto més deprisa trabajen los rulos.

'Dos reformas importantes.y dignas:de consideracion encontramos:
en el molino del sefior Fombuéna::una, relativa d4:a.1osca 6 tornillo .

sin fin que sirve para distribuir uniforme y regularmente las aceifu-

nas sobre la solera destruyendo’las aglémeraciones; silas aceitunas.

Figura 10

fueron almacenadas de larga fecha y no se lavaron cual hemos reco-
mendado: otra, el resalto que deja en la cara’ mayor de los rulos, £
ﬁrf de que cuando se desgasten con el uso-6-las picadluras, no dis-
minuyan delongitnd sus generatrices y abracen siempre todo ‘el 14~
dio de la solera. Pero en honor de la verdad, esta tiltima modifica.
cion la hemos visto hace tiempo intvoducida en no pocos molinos
edA ndalucia, Extremadura y ‘provincia de-Madrid. - :
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. Nada més nos es. dado deeir acerca de una:méquina que sentimos
‘no haber. visto funcionar, ignorando en:su virtud, tanto su efecto
1til, como su.coste y demas circunstancias econdmicas, datos tan
necesarios para aguellos de finestros. cosecheros que deseen estable-
‘cerlo en sus almazaras, & indispeusables para emitir un juicio aca-
-bado del mismo. ;

‘Nos hemos dirigido 4 quien podia snministrdrnoslos y atin esta-

- mog esperando la repuesta. Sin embargo, 4 juzgar por el dibujo, pa~ '

_récenos que es uno de los molinos m4s perfectos y mejor combina~
dos de los conocidos hasta el dia." .

De. algunos preceptos relativos 4. la molienda.—Descritos ya
los principales tipos de molinos aceiteros conocidos hasta el dia,
hecho su exdmen critico y dejando 4 los propietarios el cuidado de
elegir aquellos que la experiencia, madre de la ciencia, haya de-
mostrado ser més provechosos en: cada caso particular 6 localidad. -
determinade, permitasenos que éntes de oeuparnos de las prensas,

‘insistamos en algunos detalles de capital interes, cuya importancia

nunca serd bastantemente - proclamada y cuya repeticion jamés
aparecerd ociosa. En su virtud, y dun 4 trueque de que se nos ta~
che de difusos, vamos & consagrar algunas lineas 4 ciertos extre-
mos cuyo mejor y més perfecto esclarecimiento nadie podréd des-

~CONnocer, -

Entre estos extremos merecenfijar nuestra atencionlos sigu’entes:
© 1,°: Temperatura que ‘deberd poseer el local de trituracion.
2.° Necesidad de la perfecta limpieza del molino y sus anexos.
8.°° Orden en que han de molerse las aceitunas segun su proce-
dencia, estado y calidad.
4.° Manera de conducir la molienda.
Y 5.° Grado de finura [que convendrs dar & la pasta con arre-

~glo 4 la clase de aceite que pretendamos obtener.

Respecto al primer punto, ya dijimos al hablar de las nropieda~
des fisicas de los aceites de oliva, que el frio los concreta y espesa

_-torn4ndolos mis grasos y ménos fluidos, siendo, desle esie mo-
‘mento, punto ménos gue imposible el gue escurran con Lbertad
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‘4 traves de la maga pastosa que los aprisiona. Tal inconveniente, si
bien de menor graveédad' cuando las pulpas hayan de'someterse 4
un escalde prévio desde la. primert presion, no-sucede lo prépio
cuanlo ésta debamos efectuarla en frio, como aconseja la buena

préciiva. Enténces, m4s que nunca’y 4 mayor abundamiento i -

los frutos se recolectaron durante los erudos meses del invierno, se
hace preciso que adquieran cierto grado de calor'en los almacenes,
calor que deberan conservar durante la pulpacion.

“Pero atin hay wis; sin-este requisito, con aceitiirias frias ¢ hela-
das, la molienda es siempre dificil y penosa éxigiendo mayor tnempo
y esfnerzos.

Ya Caton aconsejé retrasar cuatro é cinco dias esta faena, sobre
tbdo wla recolecelon se habia verlﬁcado en txempo muy frlo. ‘

S8 galwzdea emmt cun olea coges ; trzdum , A
aut quatrzdnum post oleam Jatio. ’

‘La necesidad de que tan ricos frutos adquieran cierto grado de
temperatura en el momento de su molienda, es otra de las razones
alegadas por los partidarios de los largos entrojados, préaﬁma fu-
nesta y combasbida por cuantos autores se han ocupado de la mate-

- Tia, y no sin justa causa, puesto que los propietarios tienen en su
mano otros medios més: racxonales para. conseauu' el mencmna.do
extremo, ' L R : P

Si, pues, desoyendo los consejos de la ciencia, en vez de reco-

‘lectar las aceitunas 4ntes que los rigores del invierno se dejen:

sentir, retrasamos este trabajo, contra los preceptos.ya estableci-
dog; 6 bien si.lds frios nos sorprenden tempranamente como en
ocasiones suele aconbecer, sin que nos sea dado remediar; enténces,
un almacenamiento racional de algunos dias para que las aceitunas
aumenten de temperatura; siguiendo los consejos del agrénomo la-
tino, -serd necesario, 4 ménos de poseer en la almazara un local
donde puedan calentarse arblﬂcmlmente, cosa ml_l veces prefenble
y nada dificil en la pré.ct.lca.. £ > L
Pero todas esias precauciones de poco serv1rén si no se procura

man.ener cierto gla.do de calor en el departamento donde se insta-

len las VOLa.ndemq 1o que puede lograrse facilmente sin necesidad
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de colocarr allf mismo el hogar y caldera para el escalde de la pasta,
cual acontece hoy en la mayoria de nuestras fibricas, basta.ndo con
aprovechar el calérico perdido:de la pailla, segun recomendamos,
evitando al propio tiempo, las corrientes de aire frio de que tan

-poco se curan nuestros hacendados.

Un termémetro colocado’ sobre uno de los muros de dicho local
podrd servn- para. marcar la temperatura, que debersd mantenerse
entre 20° 4 25° del centigrado.

Respecto é. la hmpxeza, del molino y de sus anexos, despues de

1o consignado ya- acerca de este punto, hemos de ser muy parcos,

limitdndonos 4 repetir, que tanto las cuadras, como los infiernos
v en general todo foco de emanaciones pesbilentes, se hallen muy
1jos de la almazara; llegando nuestro escrtipulo hasta el extremo
de recomendar que si el motor es de sangre, trabaje en departa-
menso contiguo & las volanderas, pero separado por un muro 4 tra-
ves del cual podrs trasmitirse el movimiento 4 las piedras y prensas
con el auxilio de un malacate, 4 fin de impedir la maléfica influen-

‘cla de ciertos eflavios inevitables de otra suerte. Tal es la acertada

disposicion que en aplausos de las personas inteligentes y benepld-
cito de los hacendados, se va dando 4 no pocas almazaras en el ve-
cino reino de Portugal, Francia € Italia. . : o

Tampoco es cosa bmla,ch y de poca monta el érden con que ha de
efectuarse la molienda, asf como las precauciones que conviene to-
mar cuando deban triturarse frutos en diferente estado de conser~
varcion y de distintas procedenecias.

Desde luego comenzaremos moliendo aparte las aceitunas de los
suelos, las d.madas, mohosas 6 estropeadas por cualquier causa,
cuyos aceites, de inferior calidad, jamas se mezclaran con el exbrai-
do de las sanas y en buen estado de conservacion. A ser posible,
la campafia empezard por aquellos frutos que, bien por causa del
pago olivarero de que procedan, bien por su perfecta madurez y
sanidad, hayan de suministrar aceites finos y aromdticos.

Pero lo que jam4s debe olvidar el cosechero celoso, lo que nunca
recomendaremos bastante, es el punible descuido con que suelen
molerse las aceibunas m4s selectas despues de haberlo efectuado con
las agusanadas y corrompidas, sin que precedq, una pulera pohcfa,
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que deje perfectamente limpias y sin mal olor, las piedras; pren-
sas, capachos, etc. De nada servird cuanto esmero: hayamos puesto
en la recoleccion, trasporte y entrOdeo, si se olvidan 6 desatierniden
ciertos ‘detalles, insignificantes 4 primera vista pero de trascenden-
cia suma. La mé4s pequefia désis de aceite ordinario y corrompido
que se mezcle con otro de buena cahdad basta, para provocar su

‘alteracion en breve tiempo. :

Acerca de tan interesante punto, permiftéseno"strasladar las per-
suasivas frases que encontramos en el Diccionario de Agricultura
del Abate Rocier. Ellas llevardn, sin duda, el convencimiento al
“4nimo de nuestros: lectores, mejor que cuanto nosotros pudléraos
- decir.

n Un pequefio 4tomo de aceite esencial (1) es suficiénte para in-
festar una gran masa. Se parece en esto 4 la hoja de oro aphca;da.
sobre una bau'a de plata de un pié de larga, y una pulgada de
grueso, que cubre enteramente el hilo dorado ain cuando se adel-

" gace hasta pasarlo por agujeros por donde no pueda entrar un ca-
‘bello. Ast es como se trasmite el aceite eseowwl de una pwmsada, @
otra..u : : ‘

Y mds adelante, contintia, Los que separan el aceite virgen de

los demas productos, se lisonjean de tenerlo dulce y agradable por-
que han cogido ; y recogldo con culda.do sus aceltunas, y no las han
amontonado. - :

i 81 algunos meses despues que el calor ha comenzado 4 hacerse
gensir, le encuentran un sabor picante y una tendencia 4 enran-
ciarse, no saben 4 que atribuirlo, porque debian en razon presumir
que su aceibe conservaria su dulzura y buen gusto; pero su sorpresa
serfa si reflexionasen que la persona que ha mohdo dntes que ellos,
tenia aceitunas fermentadas, y sobre todo que ha conservado para
la ltima prensada, los desperdicios y las aceitunas cogidas en el
suelo. Como no se han mudado los capachos, y son los mismos que
sirven siempre, el calor del agua birviendo desarrolla y exalta los
pllnclpLOS de mal gusto, de que 1mpreona. los capa.chos, Yy ed regu-

(1) Prescindimos de los errores _quimicos en que incurre el venerable
autor, propios de la época en que escribia.
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lar que la primera pasta en que sirvan se apropie los principios
destructores de la calidad , y obren despues sobre el aceite virgen
como la levadura sobre la masa. Lo que digo de los capachos se
aplica tambien 4 la muela, pilas, etc. Esto sucederd as{ siempre,
miéntras no se tome el partido de lavar fodos los utensilios del
taller. u

Por lo que hace 4 la mejor y més acertada manera de conducir
la mpliendé, dicho se est4 que deberd ser uniforme y gradual no
pretendiendo jamds triburar muchas de una sola vez, pues que
podrian originarse entorpecimientos y hasta rupturas que hicieran
ilusorio el ahorro que se persigue. En cnanto 4 la velocidad de las
muelas volanderas ya hemos dado nuestra opinion , consignando de
paso que juzgamos mucho més nocivo para la bondad del aceite
los largos entrojados que el pequefio aumento de temperatura pro-
ducido por una molienda acelerada. Lo que sf nos permitiremos
aconsejar, especialmente 4 aquellos de nuestros cosecheros que po-
sean molinos de hierro, es que procuren disminuir cuanto les sea
dado el tiempo que las pulpas hayan de estar en contacto con la
solera; pues si este es un precepto general en todas ocasiones, lo
es mucho més tratdndose de los mencionados artefactos.

Dicho esto, concibese que la practica de la molienda tiene nece-
sariamente que variar, segun la disposicion de la almazara y la
clage de molino en que se efecttie; pero de todos modos siempre se
comienza midiendo la cantidad de fruto correspondiente 4 una
tarea , viga, carga 6 pif, Esta cantidad es asaz variable, estando,
como no puede ménos, en relacion con la naturaleza y potencia de
lag prensas empleadas: asf, en los antiguos molinos andaluces de
tarea mayor se eleva de 12 4 15 fanegas, y 4 8, en los de tarex me-
nor. En las fibricas modernas la primera suele ser de 10 fanegas
y de 6 la segunda; cifras que representan la ddsis de aceituna que
una vez triturada ha de constituir el cargo, 6 prensarse de una
sola vez.

Conforme se van midiendo, ya sea por el maestro molinero, ya
bajo su vigilancia, se las conduce en espuertas, colocadas sobre
parihuelas, hasta dejarlas al lado de las piedras 6 del aparato la-
vador, silo hubiese. Ya hemos dicho que en las fibricas de moderna
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construccion este trasporte se simplifica y facilita por medio
de carretones que marchan sobre rails convenientemente dispues-
tos. De todos modos, una vez llegadas las aceitunas al pié de los
lavadores 6 de las volanderas, se vierten dentro de la olva auto-
méticamente 6 4 brazo, teniendo cuidado de vigilar cuéndo hay que
afiadir nueva cantidad; pero si el molino carece'de dicho recipier.-
te, como sucede en algunos antiguos, enténces 6 bien se coloca
desde luego sobre la solera una capa de frutos de tres 4 cuatro cen-
timetros de espesor, no adicionando nueva désis hasta despues de
vencidas las primeras resistencias, en cuyo caso se prosigue ali-
mentando por tiempos y fracciones hasta terminar la tarea, 6 bien
se las amontona desde luego en derredor de la solera sobre el ba-
gamento, pero fuera del alcance de las piedras, y el ayudante 6
‘atizador, provisto de una pala é rodillo, las va empujando pau-
latinamente dejindolas en el camino gue han de recorrer las
muelas. ‘

Cuando los molinos son de piedras cilindricas y carecen de rae-
deras automiticas, ya consignamos que las pulpas quedan muy
pronto fuera del alcance de las volanderas formando un anillo &
corona circular en la periferia del basamento. Enténces, sise desea
obtener una pasta fina y homogénea, se hace preciso, despues del
primer pase, emptjarlas de nuevo bajo las muelas para que sufran
una segunda y 4 veces una tercera trituracion. .

Trabajo es este prolijo y engorroso que demanda esquisita vigi-
lancia por parte del obrero encargado, 4 fin de que no se dé el caso
de que las piedras giren inftilmente sobre el arfarge, con notorio
pezjuicio para su buena conservacion y pérdida detiempo y fuerza.
Ya vimos que tal peligro se evita colocando las cuchillas 6 raederas
automéviles, las cuales pueden levantarse durante el primer pase,
poniéndolas despues en accion una vez quebrantadas las aceitunas
6 bien solo durante el remolido si se quieren obtener primero pas-
tag groseras y poco trituradas.

Los molinos de rulos, ni han menester atizador, ni necesitan
raederas, considerando los cosecheros suficientemente fina la pasta
cuando despues de haber recorrido esta el espacio comprendido
entre el centro y la circunferencia describiendo una verdadera
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Hélice por la superficie de los conos, queda fuera del alcance de lag -

_volanderas.

Por lo demés, dos dificultades dignas de especial mencioﬁ pue-

-den surgir en el acto de la molienda. Acontece con harta frecuen-

cia que las aceitunas, ya sea por falta demedro, ya por su natura-
leza huesosa, ya por la escasez de lluvias otofiales, ya por efecto de
las intensas heladas, ya por haberse caido de los 4rboles 4ntes de su
completa maduracion, ya, en fin, por llevar largo tiempo en los
trojes y haber perdido su agua de vegetacion, quedan secas, rugosas
y encogidas. Enténces, si se desea obtener pulpas finas y homogé-
neas, si se quiere que la molienda resulte regular y uniforme, econo-
mizando fuerza y tiempo, se hace preciso adicionarles durante
su trituracion agua templada en cantidad suficiente para que las
pastas queden con el grado de blandura propio de los afios mor-
males. ‘

El defecto contrario, es decir, que las pulpas resulten demasiado
blandas y acuosas, puede acontecer por causas diametralmente
opuestas, en particular si, despues de un otofio seco, sobrevienen
copiosas lluvias durante el dltimo perfodo madurativo. Cuando esto
sucede, la molienda se dificulta muy mucho; las muelas reshalan
sobre la masa sin determinar la completa dislaceracion de la pulpa
ni la trituracion de los huesos y la abundancia de maberia liquida,
es un 6bice 4 la buena marcha del trabajo. Para tales casos hay
quien aconseja empapar el exceso de humedad con un poco de
orujo fresco y hasta quien propone nada ménos que el empleo del
serrin. Ambas précticas deben proscribirse en toda buena fabrica-

-eion. El orujo 6 cosquillo, 4un en el supuesto de que sea reciente

y esté bien conservado, no puede ménos de comunicar mal saber ¥y
Ve 4 - .
olor 4 los aceites resultantes, predisponiéndolos al enranciamiento:

86lo en los casos en que elaboremos caldos ordinarios, podriamos
-admitir, como hltimo recurso, semejante método.

En cuanto al serrin, sus efectos son aun més nocivos, muy par-
ticularmente si procede de esencias forestales resinosas; ofreciendo

‘al propio tiempo el no pequefio incorveniente de absorber una
-cantidad nada despreciable de materia grasa que ser4 perdida para
-el cosechero. De todog modos, en uno ¥ otro caso, siempre resul -
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tard un aumento conslderable de pulpas que premsar y una 1epet1’
cion inttil de trabajo. :
Preferible nos parece, ¢ conducir desde ludgo estas pulpas blan~

das ¢ incompletamente molidas 4 la platina de las prensas para ob-

tener el aceite de primera calidad, 6 colocarlas, despues del pri-
mer pase de las volanderas, en cajas 6 depdsitos de fondo inclina-
do, para que el exceso de liquido escurra y pueda recogerse un
aceite Ilamado virgen, muy- superior al de prensa.

Escurridas por si solas las pulpas, se terminard acto continuo la.
molienda hasta dejarlas con el grado de finura apetecido;. pero des-
~pues de todo, entendemos que, las mé4s de las veces, bastard con.

tomarse la molestia de recoger 4 mano, en hoyos practicados en la -

misma masa, 6 en la canalita del arfarge, el aceite que vaya flu-
- yendo expontdneamente. .
Pasando 4 otro 6rden de consideraciones, ye dijimos al 11ab1a1'
del almacenado de las aceitunas que la sal de cocina habia sido pre-
conizada para conservarlas durante su permanencia en los troges,
no faltando tampoco autores que recomienden su adicion durante la
molienda, atribuyéndole virtudes de muy problemdtico valor. No-
sotros creemos que sus efectos son casi nulos, desde el momento en
que la mencionada sustancia es insoluble en el aceite, por més que
reconozeamos de buen grado que algo puede contribuir 4 la con-

servacion de los depésitos acuosos formados en las vasijas donde-

e aclara el aceite, dadas sus propiedades antisépticas; pero atin asf

'y todo, si las pastas se escaldan con agua caliente, la mayor parte

de la sal serd disuelta por dicho vehfculo pasando 4 los infiernos &
alpechineras. Estamos, pues, muy léjos de admirtir con Plinio,

cuando dice: uque la sal impide la rancidez de los aceites y hasta.

la corrige en caso de haberse declarado ya.

Olewm ipsum sale vindicatur & pinguitudings vitio.

Asimismo se ha preconizado tambien rociar con buen vinagre de-

yema las pulpas durante la molienda, ya sélo, ya mezclado con la
 expresada sal. Prescindiendo del aumento de gasto que semejante
prackica originaria y no obstante la propiedad antipatrida del
4cido acdtico, entendemos que su accion sobre la calidad de los
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aceites, ha de ser nula ¢ insignificante, sin que en ningun caso
pueda corregir la rancidez, y demas defectos propios de una vi-
«ciosa elaboracion, por més que se haya pretenchdo pero sin éx1to,
el restaurar con dicho liquido los aceites averiados.

-Acaso pueda explicarse mejor la creencia que abrigan algunos
‘cosecheros de la vecina Reptblica al suponer que cunando se mojan
las pulpas con vinagre se obtiens de ellas mayor cantidad de aceite,
pues que quizé dicho liquido, coagulando los cuerpos mucilagino-
sos, disminuya los obstéculos que la masa opone 4 la salida de los

' jugos durante el prensado.

Por tltimo, en cuanto 4 la mayor 6 menor finura de la molienda,
agunto es de la m4s alta importancia y que estd intimamente re-
lacionado con la clase de caldo que nos propongamos obtener.

No puede negarse que entre las mfltiples y variadas causas que
.conspiran contra la bondad de nuestros aceites, una de ellas, y no
la menor, es la excesiva trituracion 4 gue muchos cosecheros. so-
‘meten desde luego-lag aeeitunas por el inmoderado afan de obtener:

~de una sola vez, el mdximum de aceite. Cierto, que operando asf;
-8e consigue, sin necesidad de remolidos, que siempre exige mayores

gastos, 4 igualdad de presion, mayor cantidad de caldo; pero no
lo es ménos, que deshaciéndose totalmente los huesos y la almen-
dra, soltars esta una gran parte de su materia grasa, cuyas malas
propiedades quedaron ya consignadas.

Desde luego, justo es reconocer que, tratindose de aceltes ordi-
mnarios procedentes de aceitunas fermentadas & inferiores, cuando el
negocio extriba en la abundancia y baratura del producto, todo

-cuanto tienda 4 simplificar operaciones y 4 disminuir desenvolsos,

debe mirarse con particular interés. De aquf el que muchos hacenda-

-dos andaluces, ante la magnitud de sus cosechas y el bajo precio
-de sus aceites, procuren sobre todo obtener de una sola molienda
pulpas finfsimas, para cuya consecucion no omiten medio alguno
empleando desde luego molinos de gran potencia.

M4s cuando se desee elaborar aceites finos, arométicos, delica~-
dos y superiores, cuando queramos retardar en lo posible su ran-

-cidez, enténces es de precepto, es indispensable efectuar dos mo-

liendas: la primera poco enérgica, 4 fin de que, dislacerdndose sélo



182

la pulpa y quebrantdndose los cuescos, queden las pepitas 6 almen-~
drillas casi integras, protegidas dentro de las oquedades lefiosas de
estos y no puedan prestar, sino la menor cantidad posible de
aceite, cualquiera que sea el grado de presion 4 que despues se so-
metan las pastas. Tal es lo que la buena préctica aconseja, tal lo
que efectian siempre Jos entendidos propietarios de Luecea y Aix,
cuyos aceibes, no nos cansaremos de repetir, son los primeros y m4s.

selectos del mundo; y tal proceder, en fin, el que deberdn imitar

todos aquellos de nuestros hacendados que rompiendo afiejas preo-
cupaciones, aspiren 4 conseguir mercado seguro y lucrativo para.
sug caldos, en tanto llega el anhelado dia de ver resuelto el pro-
blema industrial de la separacion de la pulpa de los huesos.

Y de tal modo jfizgase conveniente semejante procedimiento,
yue tratdndose de obtener aceites finos, no han faltado autores que
aconsejen efectuar la primera presion sobre aceitunas enteras,
echando mano de poderosas prensas hidrdulicas y moliendo despues.
las pastas resultantes para prensarla de nosvo y extraer el acelte
de segunda calidad.

Més no seremos nosotros quienes aconsejar debamos semejante
mdbodo, cuya eficacia y buenos resultados son por lo ménos proble-
méticos.

Por lo demas, ocioso parece decir que si se trabaja triturando.
primero groseramente los frutos, una vez obtenido el aceite fino y
perfumado, deberd procedelse sin dilacion 4 una segunda molienda
6 remolido todo lo enérgica posible, 4 fin de pulverizar los huesos
y extraer el méximum de materia grasa, la cual, segun vere-
mos, jamis deberd mezclarse con la obtenida de la primera mo-
lienda. :

En caso de adoptar el procedimiento que acabamos de describir,
finico conveniente si el cosechero aspira 4 que sus aceites se afinen y-

pgrfeccionen, deberd poseer muelas poco pesadas, andlogas 4 las
existentes en las almazaras de Catalufia, contando al propio tiempo
con otra de mayor potencia para el remohdo, pero si tal cosa es.
fécil y hacedera en las grandes fibricas, y por aquellos hacenda-
dos ricos que cuentan con suficientes recursos, conceptuamos més
préctico y econémico disponer los mecanismos de suerte que las vo-
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landeras puedan regularse 4 voluntad, 4 fin de lograr pastas con la

finura apetecida.
Autores hay, que para facilitar 1a molienda y obtener pastas

‘mejor trituradas, recomiendan quebrantar primero las aceitunas

entre rodillos de hierro fundido lisos § estriados, conduciéndolas
despues al molino propiamente dicho, cual se practica con las se-
millas oleaginosas; pero 4 la verdad, si como sucede & los propieta-
rios andaluces se dispone de molinos de gran potencia, no vemos
las ventajas de tal recomendacion, que despues de todo complica-
ria las manipulaciones aumentando los gastos del moviliario meci-
nico, sin lag ventajas que se presuponen.

GENERALIDADES ACERCA DE LAS PRENSAS

Breve resefia histérica.— Al ocuparnos de la historia de los mo-
linos aceiteros, consignamos que los egipcios no debieron tener
la m4s remota idea del empleo de las prensas ni por tanto, de su
mecanismo.

Posteriormente los hebreos aparecen sirviéndose ya de prensas
por demas toscas, groseras € imperfectas, especie de esbozos de ma-
quinas, 4 juzgar por el texto del libro de Job.

En 1748 se encontrd en las excavaciones de Resina, cerca de Pér-
tice, una pintura muy bien conservada, representando una anti-
quis;tma prensa romana, la cual, segun parece, se usaba todavia en
Ttalia cien afios 4ntes de la época de Plinio, estando reducida 4 dos
sélidos montantes de madera unidos superior € inferiormente por
dos travesafios fijos € invariables. En la cara interna de los mon-
tantes, existian dos ranuras 6 mortajas longitudinales, en las que
encajaban tres traviesas mdviles, las cuales podian subir 6 bajar 4
lo largo de estas ranuras. Entre cada traviesa y en direccion con-
traria, introducfanse tres fuerbes cufias, tambien de madera, for-
mando un total de nueve. Segun se desprende del disefio que des-
cribimos, las aceibunas metidas en sacos de tela, se colocaban sobre
la traviesa inferior fija, la cual hacia el oficio de platina.

Dos hombres armados de mazos, golpeaban 4 un tiempo y en
sentido opuesto las cabezas de las cufias, lag que penetrando més y
m4s entre las traviesas méviles, debian producir la presion.
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En la plntlua 4 que hacemos referencia, aparecen dos génios
alados practicando este trabajo VLendose fluir ol liqmdo que cae
dentro de un recipiente.-

Como habr4 podido notarse, la prensa en cuesmon pertenece 4
la categorfa de las llamadas de cufia usadas en Holanda h4 1&1;\v
fecha para extraer el aceite de semillas. )

Pero, es indudable que, el primitivo procedimiento de que log
hombres debieron echar mano para exprimir ciertos jugos, debid
ser la carga directa por medio de blogues 6 de otros pesos, sin 6r-
gano alguno mecénico ni motor especial, tal como nos lo representa
el disefio del bajo relieve existente en el museo de Npoles, de que

hicimos mencion, y tal como proceden atin en Gruyere (sza.) 'y

otrog puntos PATa, pTensar sus exquisitos quesos.

Entdnces, si llamamos ¥ 4 la fuerza motriz, C, al camino recor-

rido por esta, igual al que recorre la presion P, no habr4 la menor

pérdida por frotamiento, siendo la ecuacion del trabajo mecnico;

FXC0=PXC
y la del equilibrio de las fuerzas,
F=P

Vemos, pues, que este método de presion es el mis ventajoso de
todos, en cuanto 4 su efecto mecdnico, pero ofrece el grave incon-
veniente de ser muy limitada su intensidad, por la dificultad de
mover grandes magas, demandar mucho tiempo y disminuir bas-
tante su efecto til, cuando los pesos tengamos que elevarlos &
cierta altura.

Los romanos se sirvieron ya de una prensa de palanca, conocida
por ellos con el epiteto de tdrculo 6 téreular. Caton, en el capi-
tulo 18, describe este aparato, pero lo hace en términos tan oscuros
y vagos, que dificilmente podriamos formarnos idea clara del mis-
mo. Sélo sabemos por Vitruvio, que la prensa de Caton, compuesta
de travesafios méviles y de una gran palanca, ocupaba 40 piés ro-
manos de longitud, por 16 de anchura, exigiendo ademas un espacio
nada pequefio para su manejo.. »

La palanca, elemento esencial de esta prensa iba atravesada en
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su parbe m4s gruesa, lingula, por un pasador sujeto 4 dos montan-
tes verticales de madera, donde podia bascular. Un torno, sucula,

estaba destinado 4 subir y bagar la mencionada palanca, la cual
comprimix las aceitunas colocadas en la platina, ferum & lucerna,

,dlspuesta 4 corta distancia de los montantes.

Pero oigamos la descripcion detallada que de este tosco aparabo
hace el Sr. Monlau, cuyos restos encontrados en las excavaciones
de Gragnano, revelan su mucha semejanza con nuestras actuales
prensas de viga. :

wEn su parte fandamental constaba el tdreular de una viga (p're—'
lwm) larga y gruesa, de una sola pieza 6 de varias perfecta y 86li-
damente ensambladas y con su cabeza algo adelgazada, por cuya
razon la llamaban lngula los romanos. Esta lingula se situaba
entre dos piés derechos 6 virgenes (arbores) asegurados con gran
firmeza en el suelo, y unidos por arriba mediante travesafios de

‘madera, sobre los cuales se cargaba un muro de cal y canto, de

suerte que se hacfa de todo punto dificil 6 imposible que los es-
fuerzos endrgicos de la viga, en el acto de funcionar, bastasen 4 mo-
verlos 6 arracarlos de su asiento. A veces se ponia un solo arbor
con la cdreel (forramen) correspondiente, abierta en su cuerpo para
recibir la lingula; pero Caton, en gracia de la solidez, no aprobaba
tal sistema y pedia que se emplearan siempre dos piés derechos.n

wEn el otro extremo de la viga, 6 sea en el cuello, habia dos ma-~
romas, una de las cuales iba 4 arrollarse 4 un cabrestante (stcula)
sujeto 4 otros dos piés derechos (stipites), afirmados en el suelo con
no ménos solidez que los arbores, y tambien con travesafios de ma-
dera 4 cierta altura, que daban asiento 4 otra columna ¢ muro de
cal y canto, De estos travesafios pendia una garrucha por cuya
superficie acanalada pasaba la segunda cuerda atada al cuello dela
viga. "

wLlevaba ademas la viga, en su centro de gravedad 6 4 corba dis-
tancia, un ventril 6 barra para equilibrarse 6 balancearse en él
cuando se le apoyaba verticalmente en el suelo.n

uManiobrébase con el téreular del modo siguiente. Por medio
del torno y su maroma se hacfa bajar el cuello-de la viga, balan-
cefibase esta sobre el ventril, préviamente puesto vertical, y subia
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la cabeza por entre las virgenes hasta una altura suficiente que:

permitiese montar en el alquerque 6 taza (drex) los capachos lle-
nos de pasta. Como estos median mayor difmetro que la viga y Ja-

rebasaban por uno y otro lado, aplicsbase encima una tabla gruesa
de madera (orbis orlearius) con objeto de que la presion se ejerciese-

donde quiera con cabal igualdad. Luego se daba vueltas al torno. -

en senb;do contrario, con lo cual bajaba la cabeza de la viga, y por
encima de ellas, y pasando por las c4rceles 6 ranuras de cada vir-
gen, se atravesaban los trabones necesarios, 4 fin de que no pudie-
ra volver 4 subir, porque enseguida por medio del torno, se obli-
gaba 4 bajar todo lo posible la extremidad opuesta de la viga, y la
_ presion se dejaba sentir de este modo con energfa sobre la pasta.
Terminada la presion, se subia el cuello de la viga por medio de la.
garrucha, se quitaban los trabones, se volvia 4 bajar el cuello, la
viga se balanceaba sobre el ventril ¥ subia la cabeza, lo cual daba
lugar & quitar los capachos prensados y 4 poner otra tarea de
pasta (1).n
Por lo demas, las prensas de palanca simple tan usadas en la
fabricacion de los quesos y tan parecidas al tdrculo de Caton, con-
¢isten en un fuerte madero sujeto por un extremo entre dos salidos
piés derechos con el auxilio de un pasador de hierro y llevando en
el opuesto suspendido un platillo que se carga de pesos. La materia.
que ha de prensarse, se coloca debajo del madero, y lo més cerca
posible de los piés derechos ¢ del punto de apoyo. Esta prensa que-
‘da asf reducida 4 una palanca de segundo género, bastante andloga,
4 nuestras antiquisimas vigas, solo que carece de husillo.
La ecuacion tedrica de su trabajo puede determinarse del modo
siguiente : sea F, el esfuerzo, Z, el brazo mayor, 7, el menor y C,
el eamino recorrido por la fuerza P, y tendremos:

Fxcx§sza
La ecuacion de la fuerza seria:

porx?

(1) Monlau, obra citada, pdgs. 167, 168 y 169,
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Pero en la préctica hay que tener en cuenta el frotamiento con-
tra el pasador y los piés derechos, asi como el gue se ejerce sobre el
madero que trasmite la presion al cargo. Més, & la verdad, estos
frotamientos resultan muy débiles 4 causa del poco camino que re-
corren; sin embargo, cuanto mayor sea la presion y el camino an-
dado con respecto al brazo de palanca, y més grueso el pasador,
mayor serd la pérdida de trabajo por frotamiento

Limitando nuestro estudio al exdmen de las prensas usadas.
hoy en la elaboracion de los aceites de olivas, todos sabemos que,
bajo el punto. de vista préctico, se han dividido en cinco clases, 4
saber: de viga 6 de libra, de ricon, de forre, de columnas 6 tor-
nillo, con é sin volante , é hidrdulicas. V

Prensa de viga S libra. — No tardaron mucho tiempo los ro-
manos en sustituir las poleas y cuerdas del tdrculo, por un tornille
6 husillo de madera, en la base del cual suspendieron bien pronto
la piedra 6 bloque llamado hoy guintal.

Sobre el origen de esta clase de prensas, tan wenemhzadas aln
en nuestras antiguas fibricas, existe la errénea creencia de supo-
nerlas de invencion &rabe, por cuyo motivo suelen denominarlas
prensas ardbigas: pero 4 decir verdad, ya Vitruvio menciona las
prensas de husillo, modificacion, segun parece, introducida en tiem-~.
po de Plinio, el cual la supone inventada por un tal Archita en la
época de Platon , y por lo tanto debid ser tambien conocida de Ca-~
ton, aGn cu_ando este nada digera acerca de ella.

El mismo Plinio, reconociendo el inconveniente que ofrecian
estas prensas, de exigir un gran espacio, aconsejé desmontarlas una
vez terminada la campadia, 4 fin de utilizar el local para otros usos
y que no quedase improductivo. Columela, por su parte, recomien~
da se limpien y laven bien todas y cada una de sus piezas, 4ntes de
ajustarlas de nuevo.

Sin embargo de lo expussto, es ].00'1(30 admitir que durante el flo-
recimiento de log 4rabes en Espafia, debieron introducirse algunas
modificaciones en las prensas de viga, dédndoles mayor tamafio y
potencia, pues las vemos figurar por aquel enténces, en todas las.
fabricas, habiéndose trasmitido su empleo hasta nuestros dias.

Por su parte, tanto Rocier, como Bernard, describen detallada-
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“mente una prensa andloga al tdrowlar, con la sola diferencia de
que la gran palanca, en vez de moverse con las cuerdas yel torno,
1o era 4 beneficio de un husillo.

- Todos nuestros olivieultores Vconocen lag llamadas prensas de
viga, reducidag casi siempre 4 tres, cuatro 6 més gruesos maderos de
haya, encina 6 pino, unidos y enlazados de trecho en trecho con
fuertes cinchog de hierro, y de unos 12 4 18 metros de longitud,
formando una gran palanca de segundo género. Su punto de apo-

Yo se encuentra situado en la cabeza 6 extremo m4s grueso, el cual -

-encaja entre dos sélidos pilaves de sillerfa enclavados 4 su vez en
en una de las paredes maestras de la fébrica, 4 fin de dotarles de la
mayor resistencia posible, y que no ceda durante la presmn cuys

-carga tiene que soportar. Unas veces la cabeza de la viga se sugeta

4 los pilares, merced 4 un fuerte pasador de hierro, y otras queda

libre.
 En este Giltimo caso se disponen unas cufias ¢ travesafios de ma-
dera que encajan en los pilares, para que la viga no suba mién-
tras funciona; al propio tiempo que uno 8 m4s pares de pids dere-
chos llamados guiaderas, colocados 4 lo largo de la viga v 4 cierta
distancia de la taza 6 platina, sirven para que entre ellos pueda
- subir y bajar cémodamente la gran palanca, sin inclinarge 4 los cos-
‘tados, impidiendo su oscilacion 6 cabeceo. Unos topes dispuestos 4
ambos lados de las guiaderas, impiden que la viga pueda marchar
atrés 6 adelants, saliendo de su punto de apoyo. Ouando se pone en
‘movimiento, y 4 medida que sube por entre los piés derechos, el
- operario encargado va colocando una série de cufias de madera por
la parbe inferior de las mencionadas guiaderas, que hacen el oficio
de ventril, introduciéndolas en agujeros practicados en estas mis-
mas guaderas, cufias destinadas 4 sostener la gran viga 6 pa-
lanca para que no cargue sobre las roscas del husillo.
A partir del punto de apoyo, y 4 un metro § metro y medio de
distancia, se construye una solera circular de piedra dura y silicea
“que sirve de platina, con una canalita é reborde en derredor, des-
tinada 4 recoger el liguido que fluye durantela presion, el cual
marcha 4 lag bombas, pocillos 6 aclaradores, por una reguera dis-
puesta convenientemente.
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Sobre esta piedra se asientan los capazos, capachos 6 cargo que

* representa la resistencia, y corlespondlendo 4 este mismo punto

lleva la viga el platillo de presion formado de un. grueso tablero
-circular claveteado.

En el extremo opuesto vala tuerca donde penetra el huszllo, de
filete triangular, el cual sostiene un gran bloque de piedra cilin-
drico 6 ligeramente céuico, suspendido con el auxilio de una grapa
é pasador Tanto el husillo como el quintal pueden subir é bajar,
gracias 4 una 6 dos palancas, que, formando cruz, se introducen en
las aberturas pmcbmadas un poco més arriba del punto de union
de la piedra con el mismo husillo, y en la parte en que este Gltimo
carece de rosca. A la extremidad de las mencionadas palancas, se
asen dos 6 m4s obreros para hacer funcionar la mé,quma que des-
cribimos.

Nada més f4cil que el c4leulo de la ecuacion de la fuerza en las
prensas de viga. Si consideramos que todas ellas estdn reducidas 4

una palanca de segundo género en las que, cual hemos dicho, el
punto de apoyo ests en un extremo, la resistencia en medio y la
potencia en el otro extremo, tendremos :

L
P=FX

En cuya férmula F, sers el peso del blogue 6 pilon, L,» la dis-
tancia de éste 4 la resistencia, 6 sea al brazo mayor de la palanca,
y I, el brazo menor, § sea la distancia del centro de la resistencia
al punto de apoyo.

En la préctica, y tomando como tipo una de las prensas més
grandes usadas en Andalucfa, en la cual el brazo mayor sea de 19
metros (21 !/, varas), el menor tenga metro y medio (1794 varas
escasas), y el quintal pese 1,725 kilos (150 arrobas),. tendremos
que cuando este se encuentre en suspension, su potencia 6 esfuerzo
serd:

1,725 X 18

p=22 27 90,700 kilos
P 1,50 ?

* & sean 1.800 arrobas. A esta cifra hay que afiadir el peso de la ma-~

dera de que se compone la viga y que rebajar los rozamientos, muy
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considerable, dada la tosca construccion de semejante armatoste.
- Algunos autores admiten que estas dos cantidades se equilibran,
_miéntras que otros hacen caso omiso de los rozamientos, afia-
diendo el peso de la viga 4 la cifra hallada. Ambos extremos los
consideramos poco exactos, juzgando nosotros més racional el ad-
mitir que sélo un tercio del peso de la viga es perdido por los ro-
zamientos. o

En tal caso, si suponemos que la viga tenga 16 metros clbicos
¥ que el metro clibico de madera pese 670 kilos (1), resultars que
_su peso total vendrs 4 ser préximamente de 10,736 kilos.

“Ahora bien; admitiendo que el centro de gravedad de la viga

diste 6 metros del punto de apoyo, tendremos un peso mAximum
de 6 X 10,736 = 64,416, y esta cifra dividida por la longitud
del brazo menor, que es de 1,50, dard 42 ,944, y rebajando un ter-
<cio por los rozamientos, resultard un total, para el peso de la viga,
de 28,631 kilos, que sumados con los 20,700, arrojan 49,331, los
cuales divididos por 7,853 centimetros cuadrados, drea de la pla-
tina en estas grandes prensas, (2) dardn un cociente de 6,28 kilos
de presion por centimetro cuadrado, equivalente 4 unas seis atmés-
feras (3).

F4cil es comprender que esta presion resulta siempre limitada,

" no pudiendojamés pasar de una cierba cantidad fija, y asaz pequefia,

si se compara con otras més perfeccionadas.

Pero 4un cuando parezca imposible, es lo cierto que las prensas
de viga cuentan todavia entre nosotros con decididos campeones
que le otorgan la preferencia sobre los demés mecanismos, y citar
podnamos aJlgunos propietarios andaluces, que habiendo construido

(1) El peso especifico de la madera de dlamo, que tomamos como tipo, es
de 0,671, y la de pino 0,657.

(2) Para hallar el éurea de la platina 6 tacilla, siendo circular, y en el caso -

_presente de un metro de didmetro, no habrd mds que aplicar la férmula
«del 4rea del circulo 6 sea m7? en la cual sustituyendo valores tendremos:
ot = 3,1415 X 2,500 = 7,853 centimetros cuadrados.
(3) La presion sufrida por la superficie de un centimetro cuadrado al ni
vel medio-del mar, es de 18,027, suponiendo que la altura de la columna
barométrica que equilibra el peso dela atmdsfera, es de 0m,76.
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no h4 muchos afios, nuevasalmazaras, volv1eron 4 instalar los mis-
mos armatostes de sus antepasados.

A més de un cosechero hemos oido ensalzar con calor las gran-
des ventajas de estas toscas y pesadas prensas, ventajas que, 4 decir

verdad, las consideramos deficientes las unas, y menguadas lag

otras, sin que sea posible su defensa en el terreno de la sansa
critlca..

Entre las muchas razones alegadas en su dofensa, permitasenos
examinar las de mayor fuerza: que las prensas de viga pueden
construirse, montarse y componerse, hasta por los operarios de las
Gltimas aldeas: que los molineros estdn mAs acostumbrados 4 su
manejo: que este es més ficil y sencillo: que las rupturas son ménos
frecuentes y de més pronta reparacion: que las presiones resultan
m4s regulares y uniformes, rompiéndose ménos capachas y produ-
.ciendo un aceite de mejor calidad; y por altimo, que una vez fijada
por la préctica la désis de pulpa que ha de constituir el cargo, dando

_vuelta, lenta y paulatinamente, al husillo hasta levantar el quintal

.del suelo, los obreros no tienen que aprender otra cosa, quedando
seguros y log propietarios satisfechos, de que se prensa con el m4-
ximum de fuerza posible, sin temor & rupturas y otros accidentes.

Examinemos el valor de tales argumentos. Si hubo un tiempo en
que escaseaban las fundiciones y los buenos construcctores de pren-
sag; en que la falta de vias de comunicacion hacla dificiles y
costosos los trasportes; en que no se encontraba un mecénico h4hil
para un remedio; estos inconvenientes van desapareciendo, puesto
que existen ya magnificos y bien montados talleres en la mayor
parte de las capitales de provincia, y dun en no pocos pueblos
donde se fabrican prensas ¢on un grado de perfeccion, solidez y
hasta economia, que exceden 4 todo encarecimiento.

No negaremos la existeticia de localidades olivareras donde los
-operarios estdn acostumbrados sélo al manejo de las vigas, porque
«cagi desconoucen otros mecanismos; pero 4 la verdad, por complica-

dos que estos sean, su aprendizaje es obra de pocos dias, como se
demuestra con los muchos éjemplos que citar podrfamos. En va-

rias ocasiones hemos tenido la satisfaceion de ver 4 nuestros cam~
pesinos trabajar con las prensas de hierro y atin con las hidrduli-
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cas mejor acabadas, sin el menor entorpecimiento; y léjos de ma-
nifestar repugnancia, mostrébanse orgullosos de conocerlas, expli-
cando su manera de funcionar. No son todos nuestros pobres
labriegos, ni tan’ rutinarios, ni tan toscos, ni tan mal intenciona~
dos, como pretenden muchos, apelhdandoles con los més deni-
~grantes epitetos.
Que las rapturas y descomposiciones sean més frecuentes y de
~ més diffcil reparacion en las prensas modernas, tampoco es exacto
en absoluto. Hoy, gracias 4 los adelantos de la mec4nica, ofrecen
las mayores garantias de solidez; y prensas podrfamos citar que

~llevan muchos afios de servicio sin que hayan experlmentado el
‘més ligero desarreglo. Los fabricantes, unas veces reforzando cier-
tos elementos de sus méquinas; otras con el auxilio de moderadores
que regulen el maximum de fuerza del enal no puedan pasar; otras
suministrando algunas piezas de repuesto; han disminuido los per-
cances desgraciados, ofreciendo ménos contingencias que las pren-
sas de viga. Por otra parbe: 4 medida que los talleres de construc-
cion se generalizan, las recomposiciones son més ficiles y las rup-
turas ménos temibles, encontrdndose por doquier obreros enten-
didos capaces de componerlas.

Que las presiones sean m4s regulares, y en su virtud se rompan
ménos capachos, obteniéndose un aceite de mejor calidad, tampoco
‘son. argumentos sérios, desde el punto en que con las modernas
prensas puede trabajarse todo lo lenta y paulatinamente que se
quiera, apretando poco y con suavidad en los comienzos, 4 fin de
recoger primero el aceite m4s puro, y dar tiempo 4 que fluya del
centro de la masa, sin que revienten los capachos.

El finico argumento que 4 primera vista parece tener algun va-
lor, es el de que, una vez levantado el bloque 6 quintal, la presion
alcanza el médximum de que es suceptible, quedando convencido
y satisfecho el propietario y maquilero de que se opera en buenas
condiciones: pero en primer término, ya vimos que esta presion es
muy pequefia, aiin con las mayores vigas; y en segundo, losensayos
comparativos practicados por mnosotros con orujos de la misma
localidad, nosacusaron tanta mayor riqueza oleosa, cuanto las pren-
sas de que procedian eran més toscas, antiguas € imperfectas.
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‘Empero, despues de todo, contando con maestros molineros
«experbos ¥ honrados, y con la activa vigilancia de los duefios
que jamés debe faltar miéntras dure la campafia, estaremos segu-
ros de que se dardn los apréefos necesarios, del modo y forma
que indicaremos oportunamente, y sin traspasar los hmltes razo-
nables.

En contra de las prensas de viga, existen poderosas razones que
en vano serfa desconocer. La celeridad, la economfa y la perfeccion
del trabajo, no estédn, ciertamente, departede estos pesados arma-
tostes. La primera circunstancia es sobre todo capitalisima. Hemos
repetido hasta la saciedad, que con aceitunas largo tiempo entroja-
das, no hay que esperar aceites finos y aromaticos: que es preciso,
que es indispensable, activar todo lo posible las operaciones, em-
pleando mecanismos de gran potencia. Ahora bien: el trabajo de las
vigas es por demas lento y escaso; la inmensa mayorfa sélo pren-
san dos tareas de 4 8 fanegas (1) cada 24 horas, teniendo para ello
que subir y bajar 8 veces la viga, en lo que se pierde mucho tiempo.
y se.ocupan por lo ménos dos obreros robustos. Esta cantidad es
asaz pequefia para las grandes cosechas de Andalucia, por cuyo
wmotivo vemos alli con frecuencia prolongarse la molienda hasta los
meses de Junio y Julio y en ocaciones darse la mano con la inme -
diata campafia ; obteniendo unos aceites detestables, como no pue-:
de ménos de acontecer con aceitunas en completa putrefaccion. Un
«cosechero que recolecte 5.000 fanegas, y de estos existen muchos,
tiene que tardar la friolera de 312 dias en su laboreo. -

Los sefiores Collantes y Alfaro, comparando el trabajo de la an-
tigua viga que existia en el molino del Real Sitio de San Fernando,
con la nueva prensa de hierro que la sustituyd, se expresan en los
términos siguientes:

u La viga prensaba 14 fanegas diarias; para prensar 5.000 nece-
sitaba 857 dias; la prensa las exprime en 100 dias, 4 50 fanegas
por dia, resultando 257 dias de economia en el tiempo.

nPara la viga se necesitaba un maestro con 9 rs. diarios, un
molinero con 8, un ayudante con 8, una mula para moler 6, im-

{1) Estas fanegag son de catorce 4 diez y seis celemines.
13
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portando el todo de la operacion 31 rs. diarios, que ascendian, em |
los 357 dias & 11.067 rs. vn. Para la prensa, en la cual trabajan sin »

cesar noche y dia dos cuadriliag, se hace la operacion en 100 dias,
resultando el cra.sto mgulente dos maestros 4 9 rs. diarios, 18 1s.;
dos ayudantes 4 8 1s., 16; dos caballerfas 4 6 1s., 12; un chico.
para dar fuego 4 la caldera y atender 4 la limpieza del moli~
no, 4 1. ; dos molineros 4 8 rs., 16; gasto diario 66 rs. Cien dias
4 96 reales importan 6.600. u

RESUMEN COMPARATIVC

Gasto de la viga.....oveviiuniiinniieienae. 11087
Conlaprensa..coeeriarieieavesienrieseanaas 6,600

- Diferencia & favor de ésta..........  4.467

ECONOMIA DE TIEMPO
Q0N 1A TVigher s eraerrocnnssrionaseensaasas 357 diag
Conla prongd..cececeerecsrieasissenneanss 100

Diferencia & fovor de ést@e.oave.. 257

El Sr. D. Celedonio Rojo Payo Vicente, comparando ya en su
tiempo el trabajo de las vigas con el de las prensas de torno y las
hidr4ulicas, consigna que el delas primeras es el ménos productivo
y el més caro.

" El Sr. D. Diego de Alvear, en un oplisculo donde dé cuenta de
la prensa hidrfulica introducida por €l en Montilla el afio de 1834
y de la cual nos ocuparemos méis adelante, dice que trabajando dia
y noche prensa doce veces mayor cantidad de aceitunas que la viga é
torre, pudiendo despachar en un mes 5. 760 fanegas miéntras que en
estas sélo llegan 4 480 fanegas. Respecto al rendimiento de aceite
le calcula en una arroba por cada ocho de aceitunas.

Por Gltimo, abreviando citas, vamos & permitirnos trasladar los
datos que encontramos en la obra del Sr. Manjarrés. nUna viga de
colosales dimensiones (22 '/, varas), reformada modernamente, cuyo
valor puede asegurarse que es igual, sino superior al de una prensa
de hierro, propiedad de uno de los labradores més ilustrados de
Andalucia, prensa en veinticuatro horag 50 fanegas de aceituna de
doce celemines, en dos cargas de 25 fanegas cada una. Este trabajo,
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que podemos calificar de especial en una viga, es el trabajo de las
prensas de molinete que més ordinariamente se construyen en los’
talleres de Sevilla; funcionando junto 4 dicha viga una prensa hi-
drdulica de 410 toneladas de potencia, que hace en veinticuatro ho--
rag tres cargas de 25 fanegas cada una, cuyo 1'end1m1ento, compa-
rado con el de la viga, es de un 8 por 100 mayor, 3

Si 4 todo lo expuesto unimos que el coste de la madera blogue
v herraje para hacer una buena viga, no baja de 12 416.000 zs.,
que es el precio medio que alcanzan los Gltimos y més perfectos
modelos de las prensas modernas; que el edificio tiene que ser es-
pacioso y largo, tanto casi como la nave de una iglesia, y cuyo
coste no sers, menor de 35 4 40.000 rs., cuyas cifras suman un total
de 47 4 56.000 rs.: que cada tres § cuatro afios es preciso desenvol-
verla 6 rehacerla, siendo muy frecuentes las recomposiciones: y en
fin, que la presion sobre los capachos, en vez de ser vertical, re-
sulta algo oblicua, lo cual exige grande habilidad para formar el
cargo y que no se tuerza 6 ladee, cosa muy frecuente y que origina
doble trabajo y sérios entorpecimientos; no cabrd la menor duda
de que las vigas son méquinas, que no ofrecen absolutamente nin~
guna ventaja sobre las demas prensas, y que deben quedar relega-~
das para siempre al mds completo olvido.

Prense de torre.—De larga fecha vienen empledndose esta clase
de prensas en las almazaras andaluzas, especialmente por aquellos
hacendados que no quieren invertir sumas muy considerables en
la construccion de edificios, puesto que, ocupando un pequefio es-
pacio, no han menester esas naves de la longitud y anchura exigi-
das por las vigas. Las fibricas que las poseen, suelen recibir en
Andalucfa el nombre de molinas, reservando el de molinos para
todas aquellas que cuentan con prensas de otros mecanismos.

Estén formadas de una torre movible de piedra sujeta dentro de
unos espesos y sélidos muros, la cual puede elevarse § descender
dentro de estos 4 beneficio de un tornillo 6 husillo de madera y
fuertes palancas, para que descansando sobre los capachos dispues-
tos en la tacilla 6 platina efectie la presion. Pertenecen 4 la cate-
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gorfa de las prensas de carga directa, y por tanto obran. sélo por
su propio peso, pero perdiendo siempre gran parte de su efeclzto
Gtil 4 causa de los rozamientos muy considerables que sufren, in-
clindndose al descender contra las paredes laterales de los muros
envolventes, por cuyo motivo, nunca cargan con igualdad sobre los
capachos. , . ‘

En cuanto 4 su potencia puede determinarse 6 bien calcula,r.xdo

el esfuerzo necesario para elevarla, 6 bien, lo que es més sencillo.
4un cuando no tan exacto, averiguando su peso, para lo cual bas-
tard con determinar la densidad aplicando despues la férmula:
| PXV =D

‘Supongamos una prensa de torre, cuyas dimensiones sean fZ’m ,60

de alto, 1,50 de ancho y 1,40 de grueso; en tal caso su volumen

gerh; ‘ _
2,50 X 1,50 X 1,40 = 5’25 metros ciibicos.

Admitiendo por otra parte que la densidad de la piedra de que

est4 construida la torre sea igual 4 1,5, esto es, que el metro cl-
bico pese 2.500 kilégramos, tendremos;

P = 5,25 X 2.500 = 13.125 kilégramos.

Equivalente 4 unas 1.141 arrobas (1) de peso total, en fel su-
puesto de que no hubiera rozamientos y que cargase perpendicular-
mente sobre los capazos, lo que estd muy lejos de suceder. ,

Del propio modo gue en la viga, esta presion es p.equeﬁa,, no
pudiendo tampoco pasar de un limite fijo. Segun D. Diego de Al-
vear, (2) si bien no se pierde en su manejo tanto tiempo como
con aquella, en cambio exige tres hombres para hacerla funcionar,
prensando sélo dos tareas diarias, y dun cuando tiene la desven~
taja de necesitar un obrero m&s, muchos hacendados la prefieren

porque su coste es ménos elevado y menor el espacio que ocupan,

pudiendo ascender todo ello 4 unos 30.000 reales.
Pero 4 decir verdad, este género de prensas tampoco puede sa-

(1) Laarroba esigual 4 11.502 kilégramos. . _
(2) - Descripcion, usoy ventajas de la Prensa hidrdulica; follsto de 28 pa-
ginas, Madrid 1834.
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tisfacer las crecientes necesidades de las cosechas andaluzas, que
demandan imprescindiblemente mayor celeridad en todas las ope-
raciones, si los aceites han de mejorarse algun dia. '

* Ni una sola palabra més diremos acerca de unas mé4quinas, cuya
deficiencia salta 4 la vista, y que gracias & log progresos de la me-
cénica, van desapareciendo de nuestras almazaras. '

Prensas de tornillo y palance.—Si bien la que acabamos de des-
cribir posee entre sus principales elementos un tornillo de madera
y se mueve por medio de palancas, su mecanismo y modo de fun-
cionar difiere bastante de las de tornillo propiamente dichas, por
cuya causa no la hemos incluido en este grupo.

Compréndense en ¢l las llamadas por nuestros cogecheros de rin-
con y las de columnas; pero desde luego todas ellas pueden subdi-
vidirse en de tuerca fija y tornillo mévil, 6 de tuerca mévil y tor-
llo fijo. Las primeras son las més generalmente wsadas para la
elaboracion de los aceites, 4un cuando se diferencien poco unas de
otras, en cuanto 4 su efecto Gtil, si estdn construidas de los mismos
materiales. '

Las de tuerca fija se componen siempre de dos 6 més montantes,
empotrados en una solera de piedra § de hierro, los cuales sostie-
nen una gruesa barra ¢ cabeza tambien del mismo metal § de ma~-
dera con un ensanchamiento circular en su centro 6 parte media, en
cuya superficie interna se encuentra situada la tuerca, por la que
resbala un fuerte tornillo armado en su extremidad inferior, bien
de un travesafio para comprimir la plancha § tablero que se dispone
sobre el cargo, bien de un sélido platillo llamado de presion, de
forma variable. :

La més antigua de este género, es la conocida por nusstros ha-
cendados con el epfteto de ’

Prensa de rincon (1).—Estas, igualmente que las de torre, van
desapareciendo poco 4 poco de nuestros molinos, siendo remplaza~
das por otras més perfectas, convencidos los propietarios de sus
miltiples defectos. Lldmanse asi, porque se instalan en un rincon

(1) Enalgunos puntos dan tambien este nombre 4 lag prensas de torre.
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6 4ngulo de la almazara, ocupando un espacio asaz reducido. Por
regla general estdn compuestas de dos 6 cuatro pids derechos ﬁj‘kos
en el suelo y enlazados en la parte superior por fuertes maderos
que formanla cabeza, en cuyo centro se abre el agujero de la
tuerca para que en su interior pueda resbalar el husillo. Todos sus
elementos son de madera, lo que necesariamente origina pérdid#s
~ considerables de fuerza por las grandes resistencias pasivas que es
necesario vencer. Se las pone en movimiento con el auxilio de pa-
lancas de mano en un principio, y 4 veces con torno en los tiltimos
aprietos. ' ‘
Ademas de los mencionados inconvenientes, estas miquinas se
descomponen con harta frecuencia y facilidad suma, ejecutan mé-

nos trabajo dun que una regular viga, y su potencia no puede for-

zarse, sopena de producir la ruptura de alguno de sus érganos.
Escusado parece insistamos mds acerca de los defectos capitalisi-
mos de las prensas de madera, cualquiera que sea su forma y me-
canismo. En primer término, fun suponiendo gue el husillo y
tuerca se construyan con toda perfeccion, lo que est4 1jos de su-
ceder dada la carencia de conocimientos mec4nicos y la falta de
habilidad de los carpinteros rurales, el paso de rosca no puede al-
‘canzar nunca la finura y perfeccion que en los tornillos de hierro;
alabedndose & inchdndose el husillo y hembra con la humedad at-
mosférica, lo que sucede en ciertos dias lluviosos, acreciendo de un
modo notable los rozamientos, ya de suyo nada pequefios; por otra

parte, el aceite es absorvido por los poros de la madera, y allf que-

da.eXpuesto 4 la influencia del oxigeno del aire, no tardando en ad-
quirir cierta rancidez que indefectiblemente ha de comunicar m4s
tarde al resto del caldo, 4 ménos que se laven 4 menudo con legia
alcalina, segun recomendamos, en cuyos detalles no suelen entrar
nuestros propietarios. . '

Anélogas 4 las prensas de rincon son las que de tiempo inme:
morial vienen empleandoalgunos olivareros valencianos: todasellas
estin construidas de madera con husillo triangular como el de las
vigas, las cuales se mueven en los comienzos de la presion con pa-
lancas de mano, terminando la faena con el auxilio de un torno
vertical (bouet). Muchos hacendados de aquella feraz provincia, van
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reemplazando el husillo de madersa con tornillos de hierro, y no -
pocos las sustituyen con prensas modernas, convencidos de sus mu-
chos inconvenientes. Segun nuestras noticias, suelen servirse de
las prensas mencionadas, tanto para esprimir las pastas de las acei-
tunas, como para extraer el mosto de las uvas en la elaboracion de
sus vinos, estableciendo en cada almazara dos 6 tres, 4 fin de no

“interrumpir la faena.

Prensas de colummnas.—Dificil, por no decir imposible, nos seria
describir todas y cada una de las muchas de este género ideadas
por los industriales, variando, no tan sélo en la forma, elegancia,
magnitud,, precio y solidez, si que tambien en el nfimero de las
columnas, siendo estag dos, y més generalmente cuatro. '

A las de cuatro columnas pertenece
la que construyen los sefiores Pinaquy
y Sérvy de Pamplona y que represen-
tamos en la (fig. 11). Toda ella es de
hierro, armada de un grueso tornillo
de rosca de filete cuadrangular, que
sujeta en su extremidad inferior una
pieza circular provista de varios to-
pes, que facilitan el movimiento de la
palanca, 4 cuyo extremo se agarran los
obreros cuando funciona. El platillo
de presion, gue se halla inmediata~
mente debajo y que sube y baja 4 lo
largo de las columnas, estd reforzado
con sélidas costillas para impedir su
rupbura.

Figura 11 Otra prensa del mismo género cons-
truye en Madrid (Chamberf), la fundicion de Sanford, la cual re~
presentamos en la (fig. 12); toda ella es de hierro, con tornillo de
filete cuadrangular; lleva cuatro manctones cruzados para comen-
zar la presion que se termina con el auxilio de una gran palanca
de madera, la cual enchufando en la pieza colocada sobre él plati-
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llo compresor, le hace girar y obliga & descender sobre log éapachos;
colocado en la platina 6 tacilla. R

La casa Pheiffer de Barce-
lona, construye acabados y
prin;orqsos modelos de pren-
sas de palanca, como puede:
juzgarse 4 la simple inspec-~
cion de la fig. 13: constan de
cuabtro columnas y tornillo.
de hierro dulce con rosca de
filete cuadrangular. Los pre-
cios y magnitudes son los si-
guientes: Nam. 1, con husi-
Ho de 140 milimetros y .co-
lumnas de 65; su coste '7.000:
reales en Barcelona, y 7.800
en Madrid; peso 2.100 kilos.

Y nfim. 2 con husillo de 160
milimetros; de 80 lag colum-
nas: peso 3.350 kilos y pre-
¢io 11.000 reales en Barcelona.
y 11.200 en Madrid.

Mucho més perfecta y me-~
Jjor combinada que las ante-
riores es la prensa que repre-
sentamos en la (fig. 14) cons-
truida en Madrid por el se-

N Figura 12 fior Fombuena, y que puede
adquirirse en la maquinaria agricola de D. Pedro del Rio. Ofrece
sobre todas las de su clase la inmensa ventaja de llevar doble plato
6 tacilla giratoria, 4 fin de que mientras en la una se efettia la pre~
sion, en la obra se descargan y cargan nuevamente log capachos con
la mayor comodidad y sin que lag columnas estorben para nada,
resultando una gran economfa de tiempo. Al comenzar la presion

.80 baja el platillo agarrdndose los obreros 4 los manotones indica-
dos en la figura; despues introducen una gran palanca en la caja

“A fin de evitar las contingencias

-buena ha suprimido los engrana-

con una ingeniosa combinacion
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B, y en fin los tltiros aprietos los efectian traslﬁdand’o dicha pa~
lanca 4 la caja del pifion C, con lo que se favorece en alto grade

la potencia. Terminada la presion, se hacen girar las tasas; el cargo
pasa 4 colocarse bajo del tornillo, saliendo fuera de las columnas

ol que estd ya prensado, el uno, para recibir la presion y el otro,

los capachos con nueva pasta.
Las columnas son de hierro
dulce y estdn fljas 4 un zdcalo
de fundicion terminando por
arriba en un grueso chapitel 6
cabeza del mismometal, del pro-
pio modo que la platina y plati-
llo de presion, el cual para que
ofrezca mayor solidez, va tam-
bien armado de fuertes costillas.

de rupturas, tan frecuentes en
las ruedas dentadag, el Sr. Fom-

jes de la prensa que describimos,
sustituyéndolos ventajosamente

de palancas, lograndose, segun
el Sr. Balaguer, quintuplicar el
esfuerzo, pues que entdénces de-
sempefian dichas palancas las

Figura 13

-funciones del torno de las antiguas prensas de husillo.

En el afio de 1877, tuvimos ocasion de ver funcionar estas pren-
sas en Morata de Tajufia, quedando satisfechos de la celeridad y
perfeccion del trabajo, por cuyo motivo no vacilamos en recomen-
darlas 4 nuestros olivicultores. '

Se construyen de tres tamafios distintos, designados con los né-
meros 1, 2y 3; carga de 12, 6y 4 fanegas respectivamente, pu-
diendo hacer 6 en 14 horas de trabajo y siendo su precio de 11.600
reales las primeras, 8.700 las segundas y 5.900 las terceras (1).

(1) La fundicion primitiva de Valencia, construye tres prensas de pa=-
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Por lo demas, en las prensas de tornillo y palanca, el ofecto

Figura 14.

mecénico puede deter-
minarse del modo si-
guiente:

Sea P, la incdgnita
6 efecto htil que se
busca; F, el esfuerzo
producido en la cabeza
del tornillo; L, la lon-

gitud del brazo de pa-

lanca formado por la
barra que constituye la
cabeza del tormillo; r,
el radio medio del tor-
nillo; 7, el de la pun-
ta mobre que se apoys;
i, el dngulo que forma,
el filete del tornillo con
el eje del mismo; a, el
éngulo de rozamiento;
R, el coeficiente del ro-
zamiento; y tendremos
como férmula préctica
de la presion

LT
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= FX L X =

: 2
© rtang. (i-a) X — R o’
3

‘De donde y para que nuestros lectores puedan aplicar esta fér-
mula con mayor facilidad;
log. P = log. F' -4 log. L — (log. r 4 log. tzmg (¢ 4 a) 4 log. 2— log 34

o log. R 4 log, ')

El valor de F, podemos suponerlo para 'las prensas de mano
igual 4 12 kilos, esfuerzo que produce un hombre por término me-
dio en este trabajo: 4, 6 bien puede medirse directamente 6 caleu-

larse mediante la férmula tang. 1= 2-%;, giendo p, el paso de

rosca, 7, el radio medio del tornillo, y = = 8¢ 141.592.

En cuanto 4 las demas cantidades que entran en la férmula 6 son
dimensiones f4ciles de obtener en la misma prensa, 6 coeﬂcwntes
précticos y propios de cada género de aparatos.

- Asf supongamos sea L = 2®,50; » = 0™,05; = 0m,025; a=
5. R=0,1; F =42 kg.; ©=5.° tendremos:

I =48 kg, X 2m 50 X 1 = 42 k. X

2
0,05 tang. (5.° F 5.%) - —0,1 X 0m,025
5

om 50 X 90, 10 = 9.461 %g.
Si quisiéramos evitar el cdleulo 4 que conduce la aplicacion de
la férmula trascrita, admitirfamos que para esta clase de prensas
puede tomarse como férmula empirica bastante aproximada,

| P = F X225
En la cual, suponiendo F' = 42 kg., tendremos 9.450 kg., valor

lanca numeradas de igual modo, y cuyos precios respectivos son de 4.500,
8.500 ¥ 1.000 reales. Las de palanca de doble efecto, mucho mds potentes,
cuestan en la misma fabrica 6.500, 5.500 y 4.000 rs.

La fundicion del Sr. Bertran de Lis de Antequera (Malaga), construys
prensas del mismo sistema, atiles para los grandes cosecheros, de 20 y 30 fa-
negas de tarea, cuyos precios respectivos son de 9.500 y 16.000 reales. El
herraje completo para prensas de torre, lo espende por 6.500 reales.
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qile solo se diferencia del obtenido por la férmula anterior en 11 kg.

Prensas de volante.—Solo difieren de las que acabamos de des-

cribir, en que la palanca que forma la cabeza del tornillo se halla.

sustituida por un volante, sobre el que se ejerce el esfuerzo con el
auxilio de una manivela; multiplicindose este esfuerzo, gracias 4
un sistema de engranajes de uno, dos 6 tres pares de ruedas, las
cuales trasmiten el movimiento del volante al tornillo, trasformgn~
dolo de circular en recbilineo y multiplicando al plOplO tiempo s
esfuerzo, segun el ntumero de engranajes.

Las Gnicas modificaciones que habria que introducir en la férmula
anterior, para determinar su efecto mecénico, gerfa por lo tanto,
poner en vez de L, longitud del brazo de palanca, el radio del vo-
lante contado desde el punto de insercion de la manivela al centro
del mismo, € incluir un nuevo factor que llamemos 7, el cual re-
presenta el nlimero por quien debe muliplicarse el esfuerzo em-
pleado por razon de los engranajes.

Segun esto, tendremos la siguiente férmula:

1

2
tang. (¢ - a) 4 —R 7
3

L
P=FX—XnX
™.

El factor n, se determina estableciendo para cada par de ruedas
dentadas la relacion entre el nfimero de vueltas producidas por
una revolucion del volanbe; cuyo nlmero 4 su vez, es la relacion
entre el ntimero de dientes de cada rueda.

- Si, cual sucede casi siempre en estas prensas, descansira el tor-
nillo sobre un pivote, bastarfa suprimir +” en la férmula anterior.

Por lo demds, en lag prensas de volante pueden ejercer dos hom-
bres un esfuerzo de 60 kg. y la presmn que por término medio des-
arrollan, descontando un 9 por 100 4 causa de los engranajes, es de
unas mil veces la fuerza empleada.

Para fijar las idens, supongamos una de este género, cuyo volante
tenga 00,50 de radio, empleando dos hombres, cada uno de los que
puede ejercer un esfuerzo de 30 kg. sobre el manubrio. Dos engra-

.de engranajes y un volante
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najes, el primero de log cuales conste deun pifion de 10 dientes, que
enlaza con una rueda de87; elsegundoconste deun pifion de8 dientes
y una ruedade 120, lo cual produce para la sétima rueda una vuelta
porcada 130 vueltas y media del volante, suponiendo el paso de rosca
del tornillo, radio, 4ngulode rozamiemto, etc.; los mismos quehemos

0, 50>< 130,

B X 4,50 = 140.940 kg., y descontando el 9 por 100, tendremos
128.259 kg. como presion que desrrrolla la prensa es decir, unas
dos mil veces el esfuerzo inicial.

Numerosos son tambien los
modelos que podriamos citar
de esta clase de prensas, cada
dia mds generalizadas en
nuestros molinos, por su gran
potencia y fécil manejo. La
fig. 15 representa una bas-
tante perfecta construida en
Barcelona por la casa Pheif-
fer: consta de un doble juego

supuesto en la prensa de tornillo, tendremos P = 60 X5

con manatones y manubrio..
Su manera de funcionar se
concibe 4 la simple inspec-
cion de la figura (1).

Mucho mejor ideada y de
mayor potencia es la que re-
presentamos en la fig. 16,
procedente de la misma casa,
y que expende con el nombre
de prensa de triple presion Figura 13,
por cuanto un obrero puede manejarlas con toda comodidad y

(1) Pheiffer construye dos modelos; el mds pequefio, demgnado con el
ntimero 1, tiene el tornillo de Om},140 y de Om,065 las columnas: pesa 2,300
kilos, y su precio en Barcelona es de 8.000 reales El ntimero 2, con ornillo -
de 0m ,160, columnas de 0m 080, peso de 3.650 kilos y coste de 12.400 reales.
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aumentar las presiones 4 medida que lo exija la pasta, bastando
para ello con trasladar el volante, que es muy ligero, de uno 4
otro de sus tres ejes horizontales.

Para los Gltimos aprietos, que tienen que ser los més enérgicos,
los més pausados y de mayor fuerza, el pifion que trasmite el movi-

Figura 16

miento es de hierro dulce, 4 fin de impedir laruptura de sus diente®
y que en caso de que esto ocurra, pueda componerse con facilidad
y prontitud por cualquier herrero (1). '

(1) Se venden de tres tamafios. Num. 1, con tornillo de 0m,140 y 4 co~

v 207

Prensas hidrdulicas.—Estas ingeniosas prensas fueron inven-
tadas en 1796 por el entendido mec4nico inglés Mr. Joseph Bra~
mah, habiéndose aplicado en su origen 4 comprimir pacas de algo-
don, papel, pafio, heno, ete.

" Enla actualidad se emplean ventajosamente en multitud de in-
dustrias, con especial para la extraccion de toda clase de caldos.

Estdn fundadas en el principio de igualdad de presiones de los
liquidos establecido por Pascal, cuyo enunciado es el siguiente:
n Toda presion comunicada & un punto cualquiera de una mase
liquida, se trasmite en todos sentidos, con la misma intensidad, gue
la gjercida sobre dicho punto:n de suerte que el efecto producido
estard con €l formado en razon de las superficies.

Para fijar las ideas, supongamos dos cilindros ¢ vasos comuni-
cantes, pero de didmetros desiguales (fig. 17) en los que se mue~
ven. dos pistones P y p que ajustan hermética-
mente, estando lleno de agua el espacio inferior
comprendido entre ambos. Si admitimos gue
la superficie del piston p esigual § 1¢2y la del
P 4 100%% es evidente que, aplicando un peso
de un kilo sobre el primero, har§ equilibrio 4
otro peso de 100 kilos en el segundo; 6 lo que Figura 17.
es lo mismo, que para contrarestar el esfuerzo de un hombre en el
piston menor, serdnnecesarios 100 en el mayor; pero en cambio este
se elevard % cuando aquel descienda una unidad, perdiendo asf
en velocidad, lo que gana en fuerza, como acontece siempre en.
toda méquina.

Con lo dicho basta para comprender que el aumento de la po-
tencia en una prensa hidraiulica%odré conseguirse, ¢ bien aumen-

lumnas de 0m 065 ; pueden prensarse de una sola vez 4 fanegas: precio en
fébrica 8.800 rs. Nim. 2, con 0m,160 y Om 080 respectivamente: de 11 fane-
gas de tavea y precio 13.600 rs. Nim. 3, con tornillo de 0m,170, 4 columnas
de 0m 085, de 15 4 16 fanegas de tarea y precio de 16.500 rs. Tambien cons—
truye prensas de doble movimiento con volantes y tornillo de 0m,170 con
dos disparos de contrapeso, que se levantan cuando la presion llega 4.su
méximun, lo que impide las rupturas.
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tando la superficie del piston mayor, § bien disminuyendo el del

menor, pudiendo decirse que sélo estd limitada por la resistencia -

de log materiales de la miquina.

Conocido, pues, ¢l fundamento de las prensas hidrdulicas se con-
cibe sin gran esfuerzo que no puede haber mucha variedad en su
construccion, difiriendo tan solo los distintos sistemas conocidos en
detalles relativos 4 la forma, manera de aplicar la fuerza, relacion
entre la superficie del aguaen losdos pistones, y por tltimo, en que

la presion sea lateral, de arriba ‘abajo, 6 de abajo arriba, siendo
esta Giltima Ja més comunmente empleada en las prensas de aceite.
- Por lo dem4s, todas estdn reducidas 4 un depésito de agua que
comunica por un tubo con un cuerpo de bémba en el cual entra un
piston, con cuyo auxilio se ejerce la presion. El agua deltubo com-
primida por el piston trasmite las presiones que se ejercen sobre
éste 4 la superficie del agua del recipiente, multiplicdndolas, co-

mo hemos visto, por la relacion entre la superficie del agua en el

depésito y la del tubo en que entra el piston. En dicho depdsito
penetra un cilindro macizo que ajusta 4 sus paredes por medio de
un cuero encorvado y cuya convexidad corresponde 4 la parte ocu-
pada por el agua, de tal manera que cuanto mayor sea la presion
que esta sufre y que 4 su vez trasmite, mis se comprimiré el cuero
contra las paredes del depdsito impidiendo la salida del agua.

El cilindro macizo lleva en su extremidad superior una plancha
6 platina que corre 4 lo largo de cuatro columnas verticales, sobre
la cual se coloca la materia que haya de esprimirse y que sufre la
presion contra una superficie plana bastante gruesa y sélidamente

“unida 4 las cuatro columnas en su parte super101 La presion se
efectfia entonces de abajo arriba. *

Las pérdidas de fuerza en las prensag hidriulicas son muy pe-
quefiag y por tanto podemos admitir la firmula tedrica como pric-
tica. Dicha férmula es sumamente sencilla, estando reducida &
multiplicar el esfuerzo empleado, por la relacion que existe entre
lag superficies del agua en el tubo y en el depésito. Con el finde

regularizar las presiones se acostumbra 4 disponer un tornillo de-

bajo de la platina, el cual trasmite 4 esta las que desarrolla el agua
del depésito.

5 209,
La férmula tedrica que, cual hemos visto, puede admitirse como-
prictica serd:

, S
P=FXILX—
s

Siendo F, el esfuerzo empleado, L, la longitud del brazo de pa~
lanca que mueve el piston y sobre que se ejerce directamente. el
esfuerzo F; S, la superficie del agua en el depdsito y s, la superfi-
cie de la seccion interior del tubo en que penetra el piston.

Pero como casi siempre el tubo y el depdsito tienen una seccion

. s _m . . . . . .
circular, T =73 slendo R, el radio de la circunferencia interior de]

deposito y 7, el del tubo 4 piston, la férmula anterior se reducirf 4
. ‘

P=FXLX—
79

Esto sentado, nada mds ficil que sustituir en dicha férmula los
datos précticos tomados de una prensa cualquiera. Supongamos
que la longitud del brazo de palanca, medida desde el eje del pis-
ton hasta donde se aplica la fuerza del obrero, sea de 100 centime-
tros, y que esta fuerza llegue 4 40 kildgramos (1), que el radio de
la circunferencia del depdsito sea de 50 centimetros y de 10 el del
piston impelente; enténces tendremos:
50°

P =100X = 100.000 kilégramos (2).

Esto nos dice,que con una prensade las dimensiones indicadas y
con un esfuerzo de unas tres arrobas y media podremos conseguiruna
presion de 8.695 arrobas equivalentes, en el ejemplo citado, 4 12,7
hilégramos por centimetro cuadrado; cifra dupla de la que alcanzan
las mejores vigas, y esto con ayuda de un solo obrero, pues gue

"empleando dos ¢ tres la potencia duplicaria y triplicaria sin gran

trabajo.

(1) Con un brazo de palanca de un metro de longitud, un obrero pueds,
en esta clase de trabajo, ejercer comodamente un esfuerzo de 464 47 kilos.
(Cuatro arrobas.)

(2) Las dreas 6 superficies de dos circulos, estdn entre si en la misma re-
lacion que el cuadrado de sus radios.

14
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Todas las prensas hidrdulicas llevan una vélvula de seguridad
‘cerrada con una palanca, 4 lo largo de la cual corre un contrapeso
en forma de romana para aumentar ¢ disminuir su resistencia, <-i§-
jando escapar el agua del depdsito, cuando se pasa de cierto limite
~de presion, lo que evita los peligros de rupturas. .
La primera de este género introducida en nuestros mohn'qs ,deque
_ tenemos noticia, fué la que en 1834 establecié en Montilla (Cér-
_ doba) el rico cuanto inteligente hacendado D. Diego de Alvear.
De entonces & la fecha se han ido perfeccionando notablemente,
disminuyendo al propio tiempo su coste. Pero, 4 pesar de esto, no
podemos resistir al deseo de extractar algunos de los datos que
acerca de la misma publicé dicho sefior en el optlsculo de que ya
hicimos mencion, por tratarse de un cosechero préctico & ilust.rado.
wEn esta méquina , dice, no hay més limite que la resistencia del
hierro de que estd formada que, como se ha visto, es de 23,473 1/2
arrobas; pero como puede hacerse que resista 200.0‘00 4 300.009 ¥y
afin m4s, pues s6lo habria que dar mayores dimensiones 4 la%, pie-
zas (1) y construirlasmés consistentes, (el aubor exagera e§bas c1fras)
se puede considerar como ilimitada; pero no asi en las vigas y tor-
res, donde ni se les puede dar dimensiones colosales ni serfan en-
ténces manejables, pues con lag que tienen son ya bastaa-:xtg emba-
‘razosas y por lo mismo hemos sentado que su presion es 1111_11tada, y
reducida 4 corba extension. El cilindro para hacer la presion sube
una vez, y para descargarle baja otra. Prensa en dos horas y de un
solo golpe 16 fanegas de aceituna; doshombres pueden hacer sin
molestia 4 cargas 6 64 fanegas. En el afio pasado, por ser la cose-
cha muy corta, no empled més que.dos hombres gque molian y pren-
saban diariamente 24 fanegas, ahorrdndome sélo en la mano de
obra,, respecto de las vigas, un 50 por 100 y respecto de las torxjes
un 100 por 100, pues las primeras, con dos hombres, prensan dia-
riamente 16 fanegas y las segundas con tres las mismas 16. Las 24

(1) Existen premsas hidrdulicas, paraextraer el zumo de las pulpas de
remolacha, en la fabricacion del azucar de esta planta, que aleanzan hasta
800.000 kilos.
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fanegas las dividia en dos porciones de 4 12 y la prensa las estru-
-Jaba perfectamente en hora y cuarto, siendo testigos de esto y lo
~-demés que expongo, todo el pueblo de Montilla y muchos de los
‘comarcanos; infinidad de curiosos hacian las pruebas de costumbre -
‘para ver si quedaba algun aceite en la pasta y tuve la satisfaccion
‘de saber que ninguno quedd descontento de su prueba. n
Y més adelante contintia: u el precio de laprensa hidr4ulica es de
12 4 15.000 reales, costé en Manchester con moldes para hacer las
vélvulas de cuero, 15.000 reales, y por su conduccion 4 Montilla, -
por tierra, pago de derechos, colocacion, ete., se gastaron otros
10.000, total 25.000. Su peso es de 380 arrobas; el espacio necesa~
Tio para colocarla muy reducido; en un cuarbo de unas 16 4 20 va-
rag cuadradas estard bastante holgada, y habrd terreno suficiente
para cargar y descargar la aceituna. .

#Como la prensa emplea unas dos horas en estrujar 16 fanegas de
-aceibunas, en lag 24 horas del dia podrd extraer el aceite de 192
‘fanegas, cantidad 12 veces mayor que la que trabaja en el mismo
‘tiempo la viga 6 prensa de torre: y he aqui remediado completa-
mente el notable perjuicio que sufren los ricos propietarios de
-olivos, en los aceites que se pierden, se enrancian y adquieren mal
:gusto, por bener que conservar la aceituna amontonada, no corres-
pondieudo el trabajo de nuestras miquinas 4 la abundancia de las
~cosechag. n a

n En efecto; la prensa hidrdulica puede prensar en un mes 5.700 -
fanegas de aceituna, cuando las vigas é prensas de torre sélo pue-
-den despachar 480. Ya debe suponerse que para estos prodigios es
‘necesario tener cuadrillas de trabajadores que se releven; pero esto
‘no aumenta los gastos del cosechero, y de todas maneras la bondad
-del aceite 4mpliamente se les recompensaria si los aumentase. n
- #En general se pone la aceituna molida en la prensa; pero yo he
‘hecho algunos ensayos poniéndola entera, y me ha resultado exce-
lente aceite virgen y de muy buen sabor, pues no tenia mezcla de.
los dcidos de la pepita y hueso, que quedaban enteros. Como la
presion de la prensa hidrdulica es mayor que la de las otras , €8

‘tambien mayor la cantidad de aceite que producen. En la tares de

-8 fanegas he sacado costantements media, una, y hasta arroba y
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media de aceite mds que en log molinos, segun la clase de aceituna.
en que se operaba. n :

El sefior Alvear, dice, que su prensa ofrece las ventajas si-
guientes: ‘

1.* Cuesta mucho ménos y ocupa un lugar muy reducido.

2.* Es mucho més cédmoda para el trabajo. ‘

'8." En 2 horas hace el mismo trabajo que las otras en 24.

'4.* Exfrae de la misma porcion mayor cantidad de aceite.

5. Destruye menor ntimero de capachos (esto no es exacto).. -

6." Se puede trasportar de un punto 4 otro.

- Despues de todo; es indudable que las prensas hidraulicas pre--
sentan incontestable ventajas sobre los demas mecanismos, para.
la extraccion de los aceites, siempre que la fAbrica tenga alguna.
importancia. :

Tomado de una revista de agricultura italiana, cita el sefior Bala-.
guer los siguientes datos: »con dos molinog del sistema moderno,,
una prensa hidrdulica y 10 hombres para su servicio, se pueden.
hacer 48 prensadas en 24 horag de trabajon (muchag prensadas nos.
parecen en tan corto tiempo). " Comparando los resultados de las.
antiguas méquinas, con lag modernas resulta lo siguiente: con dos.
molinos, buenos mecdnicos, una prensa hidrdulica y 10 hombres, se-
obtiene el producto de 8 muelas, 8 prensas, 24 hombres y 8 caba-
lerfas; suponiendo que con una prensa del pafs servida por 3.
hombres, una muela y una caballerfa, se obtienen, término medio,.
6 prensadas en 24 horas de trabajo. » .

Los rutinarios arguyen, en contra de las prensas hidrdulicas, que:
actfian con demasiada violencia, haciendo reventar los capachos y
fluir el aceite con extrema rapidez, por cuya causa resulta éste de
inferior calidad, espeso mucilaginoso y de dificil depuracion: por-
esta objecion carece de fuerza, desde el momento en que las presio-
nes pueden regulavse 4 voluntad con las prensas hidrdulicas, siendo-

todo lo lentas y suaves gue se deseen, sin més que mover con par--

simonia y cuidado el piston impelente.

Que necesitan para su manejo y conservacion més inteligencia y-
esmero, que la que por lo comun poseen nuestros trabajadores. Sin
duda que esto es una gran verdad, pero entendemos que el apren-

-algunas  verda-
-deramente nota-

-da construccion.

-consta de dos

‘queapareceen el
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‘dizaje no es nada dificil, y que excitando el amor propio de los
‘maestros molineros no es 4rduo problema el acostumbrarlos 4 ser
més puleros y cuidadosos. Por lo demas, ya hemos dicho que en la
-época de la molienda los propietarios tienen que molestarse algoy
‘ejercer una activa y esquista vigilancia, si quieren evitarse disgus- -
+tos y sinsabores. |
Que destroza mds capachos, cuyo precio hoy es asaz elevado.

" Este hecho es una consecuencia de prensar con demasiada veloci-

-dad, lo que es necesario evitiar 4 todacosta. Porlo demas, es palma-
Tlo que si con las prensas hidrdulicas, las presiones son mayores y
las cargas m4s frecuentes, los capachos han de quedar 4ntes fuera de

‘gervicio: pero este pequefio gasto queda compensado con creces, por

los mayores rendimientos que siempre ocasionan esta clase de
‘maquinas. :
Numerosos modelos se han ideado de esta clase de méquinag,

bles por su ele-
gancia, esbeltez,
potencia y s6li-

La representada
en la figura 18
serecomienda
por su rdpido y
f4eil manejo: ©

partes principa-
les: laprensapro-
plamente dicha

lado derecho y
queestd formada, Figura 18.

de un platillo de presion, sobre cuya superficie se colocan los ca-
pachos, el cual elevdndose merced4el agua inyectaia debajo, com-
prime 4 éstos contra la cara inferior de la cabeza & zdcalo, y la
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- bomba con su correspondiente palanca y vélvula de seguridad, que-
aparece 4 la izquierda, sostenida con un contrapeso 4 fin de que
ceda y deje escapar el agua si se traspasara cierto limite de resis-
tencia, evitdndose los peligros de rupturas. :

El cargo se efectiia con toda comodidad y prontitud ocupando
toda ella un espacio bastante reducido.

Algo més perfecta y mejor acabada es la que representainos en
la fig. 19: como la anterior, consta de dos érganos principales, la.
prensa propiamente dicha que aparece 4 la izquierda y la bomba.
de inyeccion que estd & la derecha formando cuerpo aparte. La.
primera lleva cnatro columnas de hierro implantadas en un sélido
basamento del mismo mebal, quedando sugetas por su extremidad
superior 4 un grueso chapitel sobre cuya cara interna se comprimen
los capachos. Estos se disponen y ordenan verticalmente en la pla~

tina 6 tacilla, la cual, cor-

riendo despues 4 lo largo de
las columnas, los eleva hasta,
que topan con dicho chapitel

6 cabeza, efectudndose el

prensado de abajo arriba, lo

que simplifica mucho su ma-
nejo.

La bomba de inyeccion es.
de bronce, por cuya. causa.
ofrece las mayores garantias.
de solidez: lleva dos émbo--
los inyectantes concéntricos

el uno de 45 milimetros de
didmetro para comenzar la.
operacion, y el otro de 20
para los flkimos apriefos:

Figura 19 émbolos, las’ presiones pue-
den alcanzar sin gran fatiga la enorme cifra de 200.000 kilos,.
miximum de resistencia de esta méquina. A partir de aqui, si el

ingenivsamente combinados;

merced 4 los mencionados.

915

obrero contintia inyectando, se abre la vdlvula de segﬁridad el

liquido escapa y desaparece todo peligro de ruptura. Ofrece ade-
més la preciosa circunstancia de cargarse ella misma de agua, sin.
otro trabajo que el de abrir la llave que da paso 4 este vehiculo ) de

la prensa 4 la bomba.

Por lo demds; ocupa muy corto espacio, siendo su peso de 4.000
kilos y costando 15.000 reales en Barcelona y 17.000 en Madrid
en casa del Sr. Parsons (1).

DEL TAMARO DE LAS PRENSAS

Aqui debiéramos cerrar la breve resefia de las prensas y no in-
sistir m4s sobre este punto por tres capitales razones: primera, por-
que entendemos que con lo dicho bagta para que nuestros cose-
cheros formen juicio de las que pueden convenirles en cada caso
particular; segunda , porque la mecdnica no se da punto de reposo
inventando con febril actividad nuevos modelos que hacen apare-
cer hoy antiguos los ideados ayer, y tercera, porque para elaborar
buenos aceites y conservarles sus nobles caractéres, no es sblo 4 la
maguinaria 4 quien hay que demandar auxilio. Sin desconocer su’
grandigima importancia; sin poner en duda el que 4 ella se deban
progresos verdaderamente notables en la industria que nos ocupa,
el hecho es que, serfa insuficiente por si sola para resolver tan tras-
cendental problema, si se desatienden é menosprecian los preceptos
congignados por los més insignes agrénomos. La perfecta elabora-

~ cion de los aceites de olivas no es solamente un problema mecéni- -

co, lo es tambien quimico, y esta ciencia est4 llamada 4 dilucidar
muchos puntos ogeuros atn. :

(1) La casa Bertran deLis, de Antequera, construye primorosos modelos
de prensas hidrdulicas de las marcas siguientess Num. 1, precio 12.000 rea~
168; ndm. 2, 25.000; nim. 3, toda de hierro dulce y de extraordinaria po-
tencia para lag grandes fdbricas, 50.000; ntm. 4, de 20 fanegas de tarea,
16.000, y ntm. 4, de 30 fanegas, 22.000.

La Primitiva valenciana congtruye 10 modelos, de*:de los méds peguefios
4 8.000 reales y 100.000 kilos de presion, hasta los mayores de 25.000 reales
¥ 500.000 kilos de fuerza, 4 los precios de 10, 11, 12, 14, 16, 18, 20 y 21 mil
reales.

Estas prensas se recomiendan por su baratura relativa, buenes materia~
les, fdcil manejo y cOmoda instalacion.
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Sin embargo, antes de abandonar este punto, séanos permitido
consagrar algunos renglones 4 la tan debatida y aun no resuelta

~ cuestion del tamafio m4s conveniente de las prensas.

Ya dijimos al ocuparnos de la molienda que en Andalucfa, don-
de hasta el presente habfanse preferido las de gran tamafio 6 de
tarea mayor, de 15 hasta 24 y més fanegas de carga, algunos co-
secheros comenzaban 4 ‘sustituirlas por otras de 10 fanegas méxi-
mum, convencidos de que operando asf, obtienen algunas ventajas
nada despreciables.

Mas 4 pesar de esto, habituados los anddluces & las colosales
prensas de viga, necesarias en otros tiempos para dar abasto 4 sus
abundantes cosechas tiene natural explicacion el que al reempla-
zarlas por las modernas hayan adoptado modelos gigantescos. Des-
de luego échase de ver que el asunbo es ante todo y sobre todo
econdmico.

Asf, pues, no cabe duda que con méquinas de mucha potencia
y magmtud el trabajo se acelera, quedando, como es consiguientes
més depurados los orujos y obteniéndose en paridad de circunstan-
cias mayor rendimiento. El primer extremo es siempre interesan-
tisimo, yobre todo en los grandes centros olivareros, donde 4 ve-
ces la molienda de un afio suele darse la mano con la del siguiente;
préctica funesta que urge evitar 4 toda costa, segun hemos repetido
una y mil veces, pues que de la celeridad de la campafia depende
ante todo la bondad de los aceites.

;Pero el mayor tamafio de las prensas presupone siempre mds ra-
pidez en las operaciones? De ningun modo. Segun el Sr. Manjarrés,

‘una de las de Pheiffer de 10 fanegas de carga, con doble juego de
engranajes y husillo de 12 centfmetros dedidmetro, de hierro dulce,
puede prensaren24horas, 6 tareas, en total 60 fanegas diarias, igual
trabajo al ejecutado con las prensas sevillanas de 15 fanegas, pues
éstas en dicho tiempo sélo pueden romper cuatro tareas, siendo en
las primeras mds ficil y cémoda la carga y descarga de los ca-
- pachos.
Comparando entre sf otras prensas, quizg los términos varfen, y
en tal caso es evidente que deberdn preferirse aquellas que en
igualdad de circunstancias activen mé4s la faena.
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Del propio modo hay tambien que tomar en cuenta el precio de
las unas v de las otras, eligiendo desde luego dos ¢ tres m4s pe-
quenas, si su cosbe es el mismo que el de una de grandes dimen-
siones. Bajo este concepto la de Pheiffer antes citada y la hidréuli-
ca, modelo reducido de la Primitiva Valenciana, valen de 7.000 4
8.000 reales, esto es, la mitad 6 el tercio que suelen alcanzar las
muy grandes sevillanas, de 20 y 24 fanegas de tarea. Por lo que
al rendimiento de aceite toca, no siempre el tamafio de las maqui-
nas guarda relacion con su potencia: asf, las de volante € hidrduli-
cas, aun cuando sean m4s pequefias, producen desde luego y sin
ningun género de duda mayor presion, segun queddé ya demos-
trado. .

Adem4s, sucede que, si bien'al compds que anmentan sus dimen-
siones acrece proporcionalmente su poder; tambien es mayor la su-
perficie de la platina sobre la cnal se reparte el esfuerzo, y lo que
en Gltimo término habrd que averiguar es la presion que se ejerce
por centimetro cuadrado entre unas y otras.

Tampoco faltan propietarios que calculen el grado de bondad de
sus méquinas, atendiendo 4 la disminucion de volﬁmen que expe.
rimenta el cargo; pero 4 decir verdad, esta manera de proceder la
conceptuamos deficiente y errénea. Oigamos lo que 4 este prop6-
sito consigna el Sr. Manjarrés: wEn Andalucia las 24 fanegas, en
el Gltimo esfuerzo de la prensa, quedan reducidas & una altura cuyo
minimum puede fijarse en O™, 38; mientras que en Catalufia, las 10
fanegas que constituyen el cargo, quedan reducidas 4 0™,40. Cal-
ctilese ahora la veduccion total del voltmen de la masa, consideran-
do un cilindro de 1™ de didmetro en la base, por 0™,38 de altura
en las prensas andaluzag y de 0™,75 de difmetro en la base, por
0™, 40 de altura en las prensas catalanas, y se vers que las 24 fane-
gas de Andalucfa quedan reducidas 4 un cilindro que esquivale 4
998.451 centfmetros clbicos, y las de 10 fanegas de Cataluiia &

uno equivalente 4 176.714 centfmetros ctibicos. De donde resulta:
que una fanega queda reducida en las primeras 4 12.435 c. c. y en
las segundas 4 17.671, cantidad que si bien es algo mayor en estas
Gltimas, la diferencia de 5.236 ¢, ¢. es una pequefia ventaja en favor
de las prensas andaluzas, compensada en las catalanas por obras
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ventajas no despreciables, entre las cuales podemos citar en primer
lugar el mayor interds del capital empleado. ' :

Los datos que anteceden nada prueban en favor é en contra de
unas 6 de otras méquinas: el experimento habria sido necesario
efectuarlo con aceitunas de la misma, procedencia, el mismo afio

- en idéntico estado de madurez, ignalmente trituradas y reparbida,;
_proporcionalmente en los capachos, puesto que la cantidad de
agua de la vegetacion y de aceite qu> contengan, la mayor ¢ me-
nor finura de la pasta y el nfimero de capachos, son otras tantas
causas que influyen en la disminucion mayor 6 menor del voltimen
del cargo.

Despues de todo; el medio més seguvo de esclarecer el importante
punto que debatimos, estriba en averiguar de una ‘parte si los
d.esembolsos de compra, riesgos, amortizacion ¢ intereses que ori-
ginan las prensas grandes, quedan compensados con el mayor ren~
dlln.] ento de aceite gue en igualdad de circunstancias puedan pro-
ducir; y de otra, si la compresion que sufren las pastas es 1la misma
¥ el trabajo igualmente rdpido, entre dos pequefias queuna grande;
en caso afirmativo, la preferencia no debe dudarse ni un solo mo-
mento.

Por lo demas, es un hecho que, siempre los orujos quedan mejor
depurados y secos con lag prensas hidrdulicas, siguiendo por su ér-
den las de volante y palanca; conclusiones que se armonizan con los
céleulos de la fuerza que cada una es suceceptible de desarrollar y
con la rigueza oleosa del pifiuelo. _ :

_ En cc_)nclusion: creemos que, en las pequefias fibricas no pueden
convenir, ni son en modo alguno necesarias esas prensas colosales
sin que esto sea negar deban preferirse las de mayor potencia 3:
goliclez, 4 igt.mldad de precio y de tamafio; pero en tésis general
podemos decir que hay desde luego mas ventaja en instalar dos
pequefias, que una de grandes dimensiones, por cuanto si durante

-la campafia acaece la ruptura de una de ellas, queda otra, por de
pronto, para proseguir trabajando, en tanto se arrvegla la descom-
puesta,'eosau imposible si s6lo poseemos una. Ademas: 4 igualdad
de presion por centimetro cuadrado, serd mds ventajoso comprar
dos que cuesten como una grande, pues que con ellas las presiones
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son mé4s ripidas, se cargan con mayor facilidad, y por Gltimo, el

‘aceite teniendo que recorrer ménos espacio del centro 4 la periferia

de la encapachadura, fluye con més prontitud y desembarazo.
Asilo van comprendiendo ya no pocos almazaneros andaluces,
en corroboracion de lo cual, vamos 4 permitirnos trasladar los si-
guientes datos que nos suministra el entendido propietario de Mon~
tilla D. José Mufioz Repiso. Ellos nos afirman mésy més en la
creencia de que nuestros hacendados conocen perfectamenta las in-
contestables ventajas de la maguinaria moderna, con especial de

 las prensas hidr4ulicas, cuyo uso y manejo es ya habitual entre los

obreros Turales, no tan golo en el rico distrito & que nos referimos,
$ino en otros muchos que serfa prolijo enumerar; y que si todos los
propietarios no han desterrado de sus almazarag lag toscas vigas y
pesadas torres, débese sin la menor duda, 4 la falta de capital y es-
trechez de recursos en que por desgracia para el progreso agricola,
s encuentran la inmensa mayorfa, por causasbien conocidasy que
no son del momento: pero en rodo alguno, por ignorancia, espi-
titu de rutina y obros epitetos del mismo jaez, con que irreflexiva-
mente suelen denigrar 4 la clase mds digna y sufrida, ciertos eseri-
tores de gabinetes. ‘

nLag m4quinas hidrdulicas, nos dice el Sr. Repiso, vienen dando
an resultado excelente, sin que dejennada que desear; su mecanismo
es sencillo, su manejo f4icil y cémodo; tres hombres bastan para
todo el servicio, extrujando por término medio 32 fanegas de 14 ce-
lemines cada 24 horas. ‘ o '

Las de hierro modernas, matan 20 4 24 fanegas en el mismo
tiempo, y s6lo 12 4 16 miximum, en las vigas y torres. Estas Gl-
timas se construyen hoy de més potencia, sustituyendo el husillo
de madera por tornillos de hierro dulce de grandes dimensiones, ve-
giltando un verdadero progreso, pues que no se rompen ni desarre-
glan con tanta facilidad, y pueden cargar de una vez 12 fanegas. El
nGmero de prensas existentes en este término municipal es de 110,
las cuales se distribuyen en 86 molinos, habiendo algunos que
cuentan dos 6 tres, y atn de sistemas distintos, clasificadas del
modo siguiente: 50 vigas comunes, 37 prensas de torre, 21 de hierro
y dos hidr4ulicas.» :
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Resumiendo, pues, y bajo el punto de vista de la bondad de los
productos oleosos, el problema que ha resuelto victoriosamente la
moderna maquinaria, es ante todo el de acelerar las operaciones,
4 fin de disminuir la duracion de la campafia, evitando esos largos
almacenamientos funestisimos bajo todos conceptos, segun hemos
demostrado y repetido hasta la saciedad.

Sean grandes 6 pequefias lag prensas, de este § del otro sistema,

&8 necesario, es urgente, que terminen para siempre esas perdura~
bles fabricaciones, es preciso que la molienda no se dilate més all4
de cincuenta 6 sesenta dias, y atn este plazo nos parece excesivo.

~Asflo van comprendiendo algunos ricos hacendados andaluces, y

por esto hay ya quien sustituye en sus almazaras la fuerza animal
por la del vapor. Elaborando con rapidez, no sélo se garantiza la
calidad delosaceites, sino gue al propio tiempose evitan las grandes
mermas originadas por esos largos entrojados, como lo corrobora la

experiencia, pues si bien las aceibunas sufren, cual otros muchos
frutos una maduracion quimica en los trojes cuando se recolectan un
tanto turjidas, acreciendo su riquezaoleosa, en nuestro pafs, que es
general la recoleccion tardfa, el cosechero sélo obtendrs, pérdidas
bajo todos conceptos, prolongando la molienda. En prueba de ello,
-l Sr. Manjarrés consigna los siguientes datos debidos al conocido
labrador andaluz D. Francisco Iribarren. Comparando dicho sefior
la cantidad de aceite obtenida en 1850 por medio de la viga con el
sistema antiguo yla obtenida en 1853 enque dispuso de medios répi-
dos, pudo convencerse que de moler sin pérdida de tiempo, 4 dejar
la aceituna entrojada, habia una diferencia de un 25 por 100 en fa-
vor del primer procedimiento. Con efecto: en 1850 recolect 12.000
fanegas, tardando en elaborarlas 10 meses. En 1853 recolects 9.000
fanegas que molié y prensé en 60 dias, sacando de estas Gltimas
igual cantidad de aceite que de las 12.000, que permanecieron al-
macenadas hasta una gran parte del verano. Este experimento no
necesita comentarios, y sobre él llamamos muy sériamente la aten-
cion de nuestros almazaneros.

De los recipientes para el prensado de las pastas.—Antes de
‘ocuparnos en exponer la marcha racional y metédica & que es
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Ppreciso sujetar el prensado; de las diferentes clases de aceite que
deben obtenerse en toda elaboracion perfeccionada; del remolido y
escalde de las pastas; de las vasijas més 4 propdsito para conser-
var tan valioso producto y demas detalles indispensables al buen
éxito de la industria oleosa, juzgamos de capital interés consagrar
algunas lineas 4 discutir el epigrafe con gue encabezamos estos mal
pergefiados renglones. ‘ .

De larga fecha vienen sirviéndose nuegtros almazareros de seri-
jos de esparto denominados capachos, capazos, esporti?’fes, ete., para
disponer en ellog la masa de aceituna que ha de sui"rlr. la presion,
sin que las numerosas tentativas (.ancammadas 4 sustituirlos por re-
ciplentes mejores y més econémicos, hayan logrado tomar carta
de naturaleza entre nosotros, por més que el problema aparezca ya
satisfactoriamente resuelto en otros pafses.

Empero. si hubo un tiempo en que la necesidad desemejante re-
emplazo era ménos sentida, hoy, en vista del creciente y elevado
precio que alcanza la mencionada fibra textil, el asunto ofrece ver-
dadero interds como todos los econémicos; por esta causa no debe
extrafiarnos , el que los industriales redoblen con afan y perseve-
rancia los esfuerzos de todo género, para lograr el fin deseado,

Y con efecto: el precio 4 que se expenden en la actualidad los se-
rijos, es verdaderamente fabuloso € insoportable. De los datos reco-
gidoy por nosotros en algunos distritos olivareros and'aluces, resul-
ta; que la muda de 94 10 capachos, que dntes solo valia 20 4 25 Tea
les, oscila en la actualidad entre 60 y 70 reales; es decir, que ha tri-
plicado su coste, conla circunstancia agravante de ser ménos fuer-
tes y de inferior clase, 4 causa de que el mejor esparto sale para el
extranjero, cuyas fibricas de papel consumen cantidades enormes.

Tal estado de cosas, léjos de cambiar, ird en progresivo aumento
por razonos ficiles de comprender. Urge, pues, el que nuestros co-
secheros se libren cuanto 4ntes de tan onerosa y pesada carga; pero
jpodremos afirmar que esto se haya conseguido? Vefimoslo. :

Hise recomendado en distintas épocas, sustituir los capachos
de esparto por otros tejidos con pita, juncos, espadailas, palmito,
mimbres, etc., 6 bien por sacos de muleton, cdfiamo, cerda, la~
na, etc., 4 semejanza de los que sirven en la elaboracion del aceite
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de granos. Que su éxito no ha sido todo lo feliz qﬁe fuera de desear,
parece corroborarlo el abandono y desuso en que bien pronto caye-
ron, sin que lohayan impedido los pomposos elogios de sus autores.
Pero 4 creer loque ilustrados agrénomos afirman, en algunos puntos
de Italia suelen servirse con buen resultado de sacos de lana, crin,
junco marino -y pita; nosotros, sin embargo, podemos afirmar
respecto 4 Francia, que por la época en que visitamos la Po*ovenza,
agquellos propietarios s6lo empleaban serijos de esparto.

Todas las materias indicadas ofrecen 4 nuestro entender sérios
inconvenientes; las unas por su poca resistencia, las otras por su
mucho volimen y algunas por su elevado precio; el hecho es que,
no reunen las condiciones necesarias para sustituir con ventaja al
esparto. Ademas; demuestra la experiencia que, los sacos de lana,
c4fiamo y muleton, se embotan obstruyéndose sus poros y quedando
bien pronto fuera de servicio; por estasrazones, y quiz4.-por no ha-
ber sabido utilizarlos convenientemente 6 por su - defectuosa cons-

truccion 6 por ambas causas, el resultado es que, hasta el dia, no

han conseguidn generalizarse en nuestras almazaras.

Lo propio podemos decir de los capachos de alambre 6 de tela
metélica propuestos por algunos industriales; los almazareros que
los han usado, no siempre quedaron satisfechos de su empleo. Tam-
‘poco ha tenido mejor éxito, que sepamos, la préctica de rodear 6
envolver los sacos y capazos con rejillas de alambre, 4 fin de regu-
‘larizar las presiones y acrecerla duracion de los tejidos. Ensayados
consecutivamente, bien pronto ofrecieron capitales defectos, por
cuya causa, sia duda, no han logrado la aceptacmn que sus aubows
se prometian,
- De todos estos ttiles, los finicos que en nuestro hunnlde concepto
estén llamados 4 resolver satisfactoriamente el problema, son sin
duda, 6 los tambores ideados por el Sr. Bory 6 la forata italiana,
6 las J_aula,s cilindricas de hierro, 6 por fltimo, cualquier otro me-
canismo calcado en andlogos principios. Examinemos cada uno
de ellos, 4 fin de que nuestros propietarios formen cabal idea de
sus ventajas € inconvenientes.

Aparato Bory.—En el Manual dela Enciclopedia Roret, qe des-
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cribe con todos sus detalles este sencillo aparato; reducido 4 varios
cilindros 6 tambores de madera perfectamente iguales, cuyo nfi-
mero puede elevarse para una sola presion, hasta siete. La (fig. 20)
repiesenta el corte vertical de uno de ellos dado por su eje, asi
como su proyeccion horizontal, teniendo 0™,45 de altura, por
0™,40 de difmetro total. Las duelas, que han de ofrecer gran soli-
dez, se les da un espesor de 5 centimetros. ' '
Estdn divididos en dos semicilindros 6 medias cafias & y b, que
giran sobre tres goznes dispuestos en f,” pudiendo abrirse 6 cerrarse

Figura 20.

4 voluntad. Durante la presion se mantienen en este tiltimo estado,
gracias 4 tres fuertes pasadores 6 clavijas de hierro f,” que entran
en obras tantas dobles anillas del mismo metal, colocadas en am-
bos bordes longitudinales de los cilindros, y de tal modo dispuestas,
que se cruzan al cerrar, quedando todas en la misma direccion. En
1a superficie interna y céncava de cada tambor y en toda su redon-
dez, llevan talladas las duelas unas ranuras paralelas y longitudi-
nales, ¢, de unos 25 milfmetros de ancho, 12 de profundidad y 0™, 30
de alto, 4 partir del fondo 6 borde inferior, de suerte que resulta
por arriba un espacio de 0™,15, &', sin canales. Sobre las costillas
6 estrias de estas se adaptan con tornillos unas chapas de palastro
acribilladas de pequefios agujeros 1. Al propio tiempo y en todo
el borde inferior, llevan las duelas unas entalladuras correspon-
dientes 4 las canales, con el fin de que por ellas salga el liguido
durante el prensado. .
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Tres robustos cinchos dehierrog g...ff; divididos tambien en des
mitades, d, e, mantienenlaperfecta union delasduelas, dando gran
solidez 4 los tambores: por filtimo, unos pistenes cilindricos de ma-
dera, todos de igual altura(0™,40)¢ idéntico didmetro al de la par-
te hueca de los tambores, dentro de los cuales han de entrar ajus-
tando exactamente, componen el resto de los recipientes Bory.

Para trabajar con ellos, se comienza primero por cerrarlos, in-
troduciendo los pasadores; acto continuo se toman tantos peda,zos
de tela grosera, de 40 decimetros cuadrados, cuanto sea el nfimero
de tambores, y en cada pedazo se procede 4 envolver una cantidad
.de masa exactamente igual, requisito indispensable & fin de que, ocu-
pando todas el mismo espacio, sufran idéntica presion, lo que se lo-
grasirviéndose de una medida calculada de antemano. Cada paguete
de pulpa, asf arreglado, se coloca en su correspondiente tambor, al
propio tiempo que sobre ellos cargan otros. tantos pistones de ma-
madera, los cuales han de quedar 4 la misma altura. Entonces se
cubreén todas sus cabezas con una 4 dos planchas, sobre lag que se
efectiia la presion. Bl aceite no tarda en fluir, filtrdndose 4 traves
de los agujeros de las placas de palastro, y penetrando en las cana-
les de las duelas, viene 4 reunirse sobre la platina 6 tacilla, y de
aqui se recibe en vasijas dispuestas ad hoc.

Tan luego como termina este primer prensado, se eleva la mé-
quina, 8o quitan los pistones y sacando con un martillo las clavi-
jas, por haber quedado muy apretadas, se abren los tambores con
toda facilidad, obteniéndose una torta cilindrica durfsimay com-
pacta. Cuando se quiere proceder & una segunda presion con es-
calde, si la primera se hizo en frio, hay que desmenuzar 6 desmu~
fiecar 1a pasta, adiciondindole agna caliente, volviendo & repebir
las mismas operaciones.

El Manual Roret nos dice; que con 7 cilindros bastan 4 hombres, -

en vez de 8 que serian mecesarios operando con capachos, 4 causa
del tiempo que se pierde en llenarlos y formar el cargo, pudiendo
hacer 20 prensadas cada 24 horas; mientras que por el método or-
dinario solo son posibles 9 4 10 en el mismo espacio de tiempo, con
la ventaja, segun el mencionado autor, de obtenerse una quinta
parte mds de aceite.
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En la Escuela general de Agricultura existe una gran prensa
que funciona con los recipientes que acabamos de. deseribir. Su tor-
nillo, de filete cuadrangular, tiene O™, 15 dediémetropor 0m.015 de
paso de rosca y se fija en el centro de su espaciosa plabma, cuyo
rédio aleanza un metro, sugetdndole por medio de un casquete
que entra 4 rosca; lleva ademés en toda su redondez un reborde de
unos 3 centimetros de alto para que el liqludo mno escurra fuera,
sino por una sola abertura y pueda recogerse en un depésito espe-
cial. Pertenece 4 la categorfa de las prensas de husillo fijo y tuerca
mévil. Esta, desciende empujando un extenso plato de hierro, que
al tocar sobre la cabeza de los pistones colocados en los cilindros

~Bory, queda fija, gracias & unos topes que encajan en unos agujeros

abiertos en la bage superior de dichos pistones. Continuando la
tuerca su marcha descendente, comprime més y mds el expresado
plato que 4 su vez trasmite la presion 4 lamasa de la aceituna.
Cuandose la quiere hacer funcionar comienzan los obreros por agar-
rarse 4 los manatones de una gran rueda 6 tambor horizontal de
madera, que forma cuerpo con la tuerca, y despues continfian auxi-
lidndose de un cable de cAfiamo gme se arrolls en una mortaja 6
canal practicada en el mencionado tambor y cuya extremidad
opuesta viene 4 envolverse en un torno colocado verticalmente 4
clerta distancia de la miquina. '

Fécil es comprender hasta qué punto se favorecerd su potencia,
considerando que el eje del torno se atraviesa 4 la altura del pecho
de un hombre, por dos largas palancas colocadas en cruz, 4 cuyos
extremos pueden asirse 2, 4 y hasta 8 trabajadores en caso necesa~
rio. Sobre la platina caben holgadamente 6 tambores, cada uno de
los cuales recibe fanega y media de aceitunas trituradas.

En 1868 se mont6 en dicha Escuela la miquina de que nos ocupa
4 fin de prensar con ella la corta cosecha de los pocos olivos que 4 la

sazon poseia el establecimiento. Los trabajos efectuados bajo nues-

tra direccion y vigilancia, fueron satisfaciorios; pero no en el grado
que afirma el Manual Rovet. ' '

Dos cuadrillas, de tres obreros cada una, lque alternaban dia y
noche, sélo hicieron 8 dobles prensadas, ¢ sea un total de 16, en
las 24 horas, y esto sin darse punto de reposo, pues los aprietos

1%
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fueron lentos y pausados, 4 fin de facilitar la salida del caldo.

Respecto 4 los recipientes Bory, fuerza no es confesar que dieron
excelente resultado, pudiendo, en nuestra opinion, sustituir con
grandes ventajas 4 los serijos de esparto. Los orujos quedaban du-
risimos y secos, acusdndonos tan solo un 5,7 por 100 de materia
grasa, término medio.

La cantidad total de aceite claro obtenido, correspondié 4 unas
15 libras por fanega de fruto.

En restmen: los recipientes 4 que nos referimos tienen 0™,41 de
digmetro interior por 0™,06 de espesor en las duelas; la altura.
ocupada por las canales y chapa acribillada es de 0m32, y la total
0m,55; la profundidad de lascanales es de 0™,007, por un ancho
de 0m,011: los aros, en niimero de tres, tienen 0m,06 de anchu-
ra, siendo tambien tres, el ntimero de clavijas y de goznes.

Los pistones, que son cilindros macizos de madera, llevan un
travesafio en la parte superior para su més ficil y cémodo manejo,
ofreciendo una altura total de 0®,50.

Forata ttaliana.—Bste ingenioso recipiente, inventado en Bari
por el mecdnico Manuel Gallizia, le conceptuamos muy superior
al descrito, por cuya causa nada tiene de extrafio adqmera cada
dia m4s aceptacion entre los cosecheros italianos.

Esté, reducido 4 una caja circular formada de dos cilindros con-
céntricos: la aceituna molida se coloca en el intervalo 6 espacio que
dejan ambos cilindros, interpolando de 6 en 6 centimetros de altura,
diafragmas 6 tabiques anulares de esparto 6 de palastro agujerea-
do, para dividir la masa y auxiliar y favorecer de este modola
trasmaision de las presiones y la salida del aceite. Sobre el tltimo
diafragma se adapta un sélido anillo macizo de madera, tambien
anular, para que encima cargue el plato de la prensa. Conforme va.
penetrando dicho anillo la pasta se comprime més y mésy el acei-
te fluye por los agujeros practicados en la superficie de ambos ci-
lindros. Estos, en ntimero de 6.400 en el cilindro externo y 1.200
en el interno, tienen una forma cdénica, vertiendo el primero hicia
la superficie cdncava y el segundo hécia la convexa por el eje hue-
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co que resulta en el centro. La platina de la prensa debe ser ex-
triada. Con tan ingeniosa disposicion, se concibe cudn facil y rapi-
damente ha de fluir el caldo no teniendo que recorrer por entre la
masa sino un espacio asaz corto. En el supuesto de que el anillo

tenga 0™,30 de espesor, el camino méximo andado por el caldo 4

través de los intersticios de la pasta serd sélo de 0™,15, es decir,

‘una mitad del que ofrecerian los capachos de 0,30 de r4dio; ob-

vidndose asi, uno de los capitales defectos de que adolecen estos

utensilios. En una palabra, con la forafa se logra disminuir en una

mitad el trayecto recorrido por el aceite y aumentar la superficie de

salida abreviando las operaciones, no tan sélo por estas causas, sino

tambien porque se cargan y descargan con mayor rapidez que los
esportines; tampoco comunican mal sabor & los aceites; duran més

tiempo, pueden lavarse con mayor facilidad y rapidez y se logra en
deflnitiva un caldo mucho m4s selecto y de més larga duracion.

Al lado de este filtimo recipiente debemos colocar por su solidez
y buen trabajo, si hemos de creer al Sr. de Cappi, el cilindro de
hierro con hendiduras longitudinales que representamos en la figu-
ra 11 conocido en Italia con el nombre de Gabbie di ferroy cuyo
uso se generaliza entre aquellos almazareros, reemplazando con
ventaja 4 log toscos capachos de esparto.

El mencionado autor, al compararle conlos es-
portines, sienta las siguientes conclusiones: 1.%
que hace una labor mejor; 2.%, que es mds eco-
némico, y 3., que no altera la calidad del
aceite: tres conclusiones, dice, claras y paten-
tes & la simple vista, pero dificiles de que todo

‘el mundo pueda comprenderlas ¢ priord. Figura 11

En corroboracion de tales asertos, permitasenos trasladar las
mismas palabras del Sr. Cappi dqzmdo 4 este escritor la responsa~-
bilidad de cuanto afirma, desde el momento en que carecemos de
experiencia préictica personal para combatir 6 apoyar sus conclu-
siones, por mds que todas ellas las conceptuemos justas ¥ razo-
nables.

w(A) Lagabbie di ferro hace mejor trabajo, porque pudiendo
colocarse desde luego sobre la tacilla ¢ platina de la prensa, se
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ahorra el tener que llenarla fuera, trasportarla 4 dicha tacillay
sujetar convenientemente el pié'é cargo: porque contiene mayor
cantidad de pasta: porque separada esta con Varios discos é dia-
fragmas de hierro, resulta més enérgica la presion, no siendo ne-
cesario remover la masa colocando, lo de arriba abajo, cual acon -
tece con los capachos: porque el orujo comprimido ocupa menor
espacio, se extrae con mas facilidad y en definitiva, queda, més de-
purado de aceite.n

u(B) Hsmds econdmico, porque hecho una vez el gasto sirve
para siempre, y no contrayendo mal sabor como los esportines
puede lavarse mejor y con més facilidad.u

n(C) No perjudica al aceite, porque no abgorbe la menor can-
tidad de este liguido y en su virtud no se enrancia al contacto del
aire, lo que permite pueda aplicarse, tanto para extraer el aceite
fino como el ordinario; y finalmente, porque siendo de distinta
naturaleza que log capachos no le sucede lo que 4 estos, que cuando
nuevos comunican un sabor nada grato 4 los aceites, por mds que
tal defecto pase desapercibido para la orenelahd%d de las pérso-
‘nas (1) 1t

El mismo autor reconoce que uno delos principalesinconvenientes
que ofrecen los capachos de esparto esel pésimo gusto que comunican
% los aceites finos, asegurando que bastan dog horas de inmersion
~en el agua limpida y pura, para que esta adquiera un sabor detes-
table, y como el aceite de olivas es unliquido mucho m4s delicado,
no debe extrafiarnos se impregne més pronto y con mayor facili-
dad de los malos sabores.

A los primorosos y econémicos modelos de prensas hidrfulicas

que constraye en Népoles el ingeniero Sr. Guppy acompafia una
enorme gabbia que puede contener, prensdndose de una sola vez,
300 litros de pasta, dividida en doce partes de 25 litros cada una,
por otros tantos diafragmas metdlicos.

 Algunos constructores han propuesto disponer de tal modo el
plato del piston de presion de las prensas hidrdulicas que, prolon-

(1) La coltivazione dell‘olivo é l'estrazione dell‘olio, per QGiiilio. Capponi,
pégina 274,
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gandose cuando funciona, pueda penetrar por el eje del cargo, que
entonces ha de ser anular, con lo cual se facilita en alto grado la
salida del aceite, acortdndose mucho el camino gue tiene que re-
correr antes de fluir por la tacilla.

No han permanecido ociosos los industriales espaﬁoles ante la
solucion del problema que debatimos. El entendido Director de la
Primitiva Valenciana, Sr. Cases, hace ya algun tiempo ideé un
ingenioso y bien combinado ‘recipiente de hierro, el cual, segun
nuestros verfdicos informes, supera en bondad & los capacho&» de
esparto. Sobre la platina de las prensas hidriulicas que construye
en sus talleres, coloca el mencionado recipiente: todo él es de
hierro dulee, para dotarle de mayor resistencia, habiendo sustituido
los capazos por una série de aros cilindricos exterioves y sobre
puestos, y otra série interior de forma cénica, ofreciendo en con-
junto la figura de un cono truncado, con unas varillas ¢ listones
tambien del mismo metal, dispuestos verticalmentey de tal manera,
que llegan 4 constituir una especie de jaula, dividida en dos com-
parbimientos para facilitar la descarga. La masa se introduce con
toda comodidad por la parte superior del recipiente.

Oigamos lo que acerca de tan atil aparato consigna el entendido
ingeniero Sr. de Aleover, ensulibro titulado Laindustric en 1874.

uDe todos modo, dice, la supresion de log capachos es una ven-
taja muy importante, sobre todo cuando se obtiene, como en la
prensa del Sr. Cases, sin aumentar su coste de una manera nota-
ble, puesto que fabrica prensas de esta clase desde 7.000 reales.

uQtra particularidad, sobre que debemos llamar la atencion, es
una vélvula que va en el interior de la bomba, ademds de lade

-seguridad que tienen en una 1 otra forma todos los aparatos

de este género. Dicha vdlvula interior funciona auntométicamente,
siendo su objeto regular la presion y evitar por consiguiente los
accidentes 4 que el exceso de esta puede dar lugar.s

uCon la vdlvula automdtice de presion , asi llamada por el in-
ventor , se fija la presion que se quiere obtener, y esto basta para
comprender la importancia de semejante aditamento que constituye
una mejora de interds para el prensado hidrdulico.

Hasta cuatro modelos distintos construye el Sr. Cases de su
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prensa hidrulica para prensar sin capachos, variando el didmetro
del piston desde 0m,40 & 0™,32, y el del platillo desde 0m .70 4
0m,95. La presion puede elevarse hasta 300.000 kilog.n

No insistimos més sobre tan interesante punto, por concep-
tuarlo suficientemente debatido; pero sf nos permitivemos acon-
sejar 4 nuestros propietarios, ensayen alguno de los muchos apara-
tos ideados para sustituir los toscos capachos de esparto, imitando
4 los cosecheros italianos, en cuyo pais van siendo relegados al
més completo olvido, obteniendo aceites gratisimos, de larga con-
gervacion y de selectos caractéres. o

Formacion del cargo ¢ pié. Despues de cuanto acabamos de ex-
poner nada més dirfamos acerca del epigrafe con que encabezamos
estas 1ineas, por el fundado temor de caer en infitiles repeticiones;
pero como quiera que 4 pesar de los mfltiples defectos y elevado
coste de los capachos de esparto, estamos persuadidos de que toda-
via ha de trascurrir largo tiempo antes de verlos sustituidos por
recipientes mejores, més perfectos y econdmicos, no serd ocioso el
gue entremos en algunos detalles précticos acerca de la encapa-
chadura. : :

Ya consignamos, cuén indispensable era en toda elaboracion per-
feccionada despojar por completo los serijos nuevos de su ingrato
y caracteristico sabor, hirviéndolos para ello con legia y despues
con agua clara, m4xime siprocedian de la anterior campaiia. Tam-
bien censuramos la viciosa costumbre de barajar los nuevos con
los vicjos, utilizando para extraer los aceites finos los que sirvie-
ron para los de inferior calidad. El cosechero dispondrd, pues, de
tantas mudas, compradas con la debida antelacion para someter-
las al mencionado tratamiento, cuantas sean las clases de aceite
que se proponga elaborar, sin mezclarlas nunca, puesto que, no
nos cansaremos de repetirlo, la m4s pequefia désis de aceite ran-
clo y grosero, basta para estropear en poco tiempo los buenos y
selectos. Sabido es que con el uso, los capachos se entrapajan y
embotan, impidiendose, 6 por lo ménos dificultdndose el escurrido

: 231
del liquido durante la presion; enténces algunos almacereros los
secan 4 la sombra, apaleindolos despues, 4 fin de que suelten las
materias sélidas interpuestas entre su tegido; pero nosotros nos

- permitiremos aconsejar se termine siempre esta faena, hirviéndoles

primero con legia y despues con agua clara; de lo contrario su
enranciamiento serd seguro & inevitable. v

Tambien dijimos que, una vez terminada la molienda,la masa 6
pulpa se conducia sin pérdida de momento al lado de las prensas
{que deben instalarse préximag 4 los rulos 6 piedras) empleando
para ello, en las almazaras perfeccionadas, pequefios carretones
que marchan sobre rails, y faciliban el trasporte. Entonces el
maestro molinero da comienzo 4 la encapachadura principiando
por ordenar los serijos, segun sus respectivas magnitudes, pues no.
todos tienen el mismo didmetro, tomando primero los mayores £
fin de que el cargo resulte mds estable y s6lido. Acto continno co-
loca el primero sobre la platina. y con el auxilio deun cucharon 4
otro utensilio andlogo, coje la pasta necesaria que vierte y arregla
dentro del capacho. Para ello levanta el reborde 6 seno de que va
provisto y con las manos esparce y distribuye uniformemente la masa
dejéndola bien plana. Afiade nueva poicion depulpa y de esbe modo
prosigue hasta llenarle por completo. Encima del primer capacho
coloca un segundo, repitiendo idéntica faena hasta terminar el pi¢
y procurando gque la columma & cilindro resulte vertical. A veces
dispone entre cada capacho un diafragma de esparto, y hasta hay
quien recomienda que éste sea metdlico, 4 fin de que la presion
resulte més regular y uniforme, evitdndose el que el aceite se de-
tenga en la parte inferior y central del cargo, como acontece cuan-
do no se toman estas precauciones. ‘ :

Por lo demas, el nfimero de capachos que constituyen el juego 6
muda, varfa segun la magnitud de aquellos, la potencia de las
prensas y cosbumbres de cada pais. Mientras que en Andalucfa es
frecuente repartir la fanega de aceitunas en uno, dos 6 tres méxi-
mum, de un metro y més de didmetro, en otros puntos se reparte
en cuatro, cineco y dun mayor nfimero, cual acontece en Mallorea,
donde segun afirma el Sr. Monlau, cada fanega queda distribuida
en diez 6 doce, pasando de 70, el cargo de seis 4 siete fanegas.
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Tan diversas pricticas, acaso tengan satisfactoria explicécio‘n,,_

, dada la diferente magnitud de las cosechas en unas y otras locali-
~dades. En Andalucfa, por ejemplo, con cargos de 15 4 24 fanegas,
se multiplicaria el nfimero de capachos de un modo fabuloso si se.
distribuyera la pasta en muchos, exigiendo una mano de obra.
larga y costosa, al paso que en distritos olivareros ménos extengos

¥ productivos, puede sin grave inconveniente, aumentarse dicho
ntimero. A pesar de todo, nosotros entendemos que, los almazare-
ros andaluces estdn en el caso de estudiar este asunto en el terreno
préctico, pues no cabe la menor duda de que multiplicando hasta
clerto limite el ntmero de serijos, los cargos resultan necesaria-

mente m4s estables, se tuercen con mayor dificultad y el aceite

fluye con més desembarazo y ménos presion.- A

A fin de favorecer el escurrido del caldo cuando se emplean ca-
pachos, y que estos funcionen de una manera hasta cierto punto
parecida & la forafs italiana, se han propuesto diferentes métodos
que conceptuamos de gran inverds € importancia. Entre ellos uno de
los més sencillos y eficaces, consistiria en construir los serijos con
un agujero central adornado este de su correspondiente seno, para
que la pasta no caiga dentro del tubo hueco que ha de resultar en
el eje del cargo, colocando en cada agujero circular, y entre capa~
cho y capacho, un pequefio diafragma de palastro agujereado. Al
propio tiempo, la platina de la prensa debers tener una ranura que
‘pongan en comunicacion el mencionado eje hueco, con la canalita
exterior receptora. Con tan ingeniosa disposicion, el camino andado
por el aceite al fluir de la masa, se acorta tanto casi como en la
forata y la superficie de salida se aumenta con notable ventaja
para la prontiqud y buen &xito del prensado.

Otro medio tambien eficaz y sencillo, cuando los recipientes no.
son serijos, consiste en colocar dentro de la masa de la aceituna y
esparcidos en ella, tubos de porcelana agujereados y resistentes.
que hagan el oficio de drenes, ofreciendo al liguido conductos in-
teriores de salida. :

Mr. de Sain-Trivier, aconseja como més ventajoso poner entre
lapasta pequefios conos huecos de fundicion, formados de dos piezas.
féciles de reunir por uno 6 dos anillos de hierro, pero serfa quizd.
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preferible construirlos de porcelana gruesa y de una sola pieza, &
fin de evitar el prolongado contacto del hierro con lag pastas.

. Del, prensado y de los accidentes que pueden ocurrir durante el
mismo.—Dispuesto el cargo con las precanciones indicadas y de-
jando para despues la descripcion minuciosa de las diversas préc-
ticas y operaciones 4 que hay que someter la masa de la aceituna,
segun la clase de aceite que pretendemos obtener, permfitasenos
indicar 4ntes algunas reglas generales intimamente relacionadas
con el buen éxito de la prensadura. :

Cualquiera que sea la prensa de que dispongamos, es de necesi-
dad absoluta,. es de precepto, que la presion se efectiie con mucha
lentitud y parsimonia, si queremos evitar accidentes desagra-
dables y que las pastas resulten en lo posible secas y bien depu-
radas.

Y la razon es obvia: consideremos por un momento constitnida la
masa de la aceibuna de dos partes; una solida, més 6 ménos espon-
josay otra liquida; en la primera es palmario que los poros, con-
ductos € interticios, irdn disminuyendo progresivamente, 4 medida
que por la presion se reunan sus moléculas, oponiendo entonces una
resisbencia tanto m4s considerable & la salida del caldo, cuanto mds
estrechos y capilares vayan quedando loscanales, entre otrag causas,
por aumentar los rozamientos de aquel contra lag paredes de es.toa.
Respecto 4 la segunda, si recordamos las dos propiedades fisicas

“de los liguidos, de ser muy poco comprensiblesy de comunicar las

presiones que reciben en uno cualquiera de sus puntos 4 toda la
masa, f4cil es comprender que al efectuar la presion, el esfuerzo
se trasmitir4 al momento & todo el liquido encerrado en el cargo,
caminado en Gltimo término hécia donde encuencuentre ménor re-
sisbencia, que serd algo de arriba & bajo y en definitiva hdcia la
periferia, fluyendo al exterior. Pero es evidente, que s‘iendo la
parte liguida muy poco comprensible y no pudiendo salir c.1e un
golpe por las resistencias pasivas que tiene que vencer, serék inGtil
v hasta peligroso acelerar la presion, habiendo necesidad c-ie dar
tiempo 4 que escurra del interior de la masa. De lo contrario nos
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exponemos, 6 bien 4 que los capachos 4 recipientes estallen, § bien
4 que el aceite quede retenido por la masa sélida, lograndose un
resultado diametralmente opuesto, al que nos prometfamos acti-
vando demasiado log aprietos.

Cuando las prensas de que dispone el hacendado son de palanca
las primeras presiones se efectuardn con una, cuya longitud sea de
1m 4150, terminando la extraccion de las @ltimas & inferiores
clases de aceite con otra G otras palancas de tres 6 més metros de
largo, si el local lo permite, ofreciendo enténces la ventaja de po-

der actuar sobre ellas mayor nfimero de trabajadores, ejerciéndose
un esfuerzo més considerable.

De todos modos, hay que prensar con cierta regularidad, dando
dos 6 tres vueltas y dejando reposar algunos minutos, 4 fin de que
el cargo se asiente y el liguido fluya dulcemente.

]?01- lo demas, despues de lo dicho, no cabe la menor duda de
que las Glbimas presiones han de ser las mds enérgicas, por cuanto
- & medida que la pasta aumenta su compacidad; se disminuye el
difmetro delos intersticios y canales, acreciendo proporcionalmente
los rozamientos del liquido y con ella las resistencias pasivas que
es necesario vencer. Detodos modos, el pié no debe deshacerse hasta,
tanto que trascurrido algun tiempo despues del altimo aprieto, ob-
servemos que el aceite deja de fluir, ;

Suele acontecer, sobre todo cuando los capazos son de esparto,
y 4 mayor abundamiento si se comprime desde los comienzos con
mucha fuerza, suele acontecer, decimos, que chisporrotee 4 gran
distancia el caldo y parte de la pulpa; esbe accidente se evita com-
primiendo con lentitud, y en Gltimo término, rodeando el cargo de
un lienzo que debe quedar formando una especie de falda. Tambien
sucede muchas veces, en. particular con las prensas de viga, que el
cargo se tuerce 6 ladea y hasta cae al suelo si no se toman las pre-
cauciones necesarias al formarlo, y si no se baja con lentitud el
platillo de presion. A veces, 4 pesar de todas estas precauciones,
hay que apuntalarlo para que nose deshaga. Algunas prensas mo-
dernas llevan unas guiaderas ¢ barillas verticales que evitan se-
mejante peligro, que nunca puede temerse empleando los reci-
pientes de madera ¢ de hierro ya descritos.
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Cuando las aceibunas estdn frias y se trabaja sin escalde, cuando
poseen exceso de jugos, cuando son frescas 6 muy pulposas,y por
Altimo, cuando la molienda fué demasiado enérgica, suele aconte-
cer con harta frecuencia, que los capachos resbalan unos sobre otros,
deshaciéndoseel cargo. A fin de obviar en lo posible este accidente,
hé,y quien aconseja se mezclen lag pulpas frescas con un poco de
orujo templado y seco, procedente de la encapachadura anterior,
para que este absorba el exceso de humedad y dichas pulpas ad-
quieran mayor consistencia.

Nosotros, sin embargo, creemos que s6lo en el caso de tratarse
de aceites ordinarios, podria tener razon de ser semejante préctica.
siendo preferible y ménos expuesto, prensar en los comienzos con
suavidad y dulzura; y si esto no bastdra, disponer un diafragma
met4lico 6 de esparto, entre cada capacho, prensando despues con
mucha lentitud y cuidado.

Otras veces suele suceder que si las aceitunas proceden de los
suelos; si estdn secas, rugosas y agusanadas; si la estacion es de-
magiado fria ¢ se helaron 4ntes de recolectarlas, y en una palabra,
si por cualguier causa contienen pocos jugos, el aceite no fluye ¢
lo hace con mucha dificaltad y lentitud, siendo necesario verter
sobre cada capacho cierta cantidad de agua hirviendo hasta darle
la blandura necesaria. Dicho se estd, pues, que en tales casos hay
que renunciar 4 la obtencion del aceite sin escalde, el cual resul-
tars forzosamente ménos finoy aromético.

De las ciiferentes clases de aceite de oliva.—Al ocuparnos dela
recoleccion de las aceitunas consignamos que los romanos elabora-
ban tres distintas clases de aceites correspondientes & otros tantos
grados de madurez de dichos frutos: ahora afiadiremos que, segun
el mébodo seguido en su elaboracion, recibian tambien diferentes
denominaciones, siendo més 6 ménos estimados.

Plinio menciona el olewm glucinum, conocido ademds con el

_epiteto de oleum cibarium, y el oleum tortivum. El primero fini-

simo, esquisito y de gran valor, era el Gnico que al parecer figura-
. : : 4
ba en las mesas de los nobles, extraido de la pulpa sola, 6 acaso
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del que esponténeamente fluye de las aceitunas trituradas y que

nosotros apellidamos aceite virgen. El segundo, producto de un

primer prensado, con escalde, servia para los usos ordinarios,
- siendo andlogo 4 nuestro aceite comun. Por Gltimo, preparaban

una tercera clase, quizé remoliendo y reprensando las pastas, pe-

gajoso, graso y de ficil enranciamiento con destino al alumbrado y
- demds aplicaciones industriales.

Al cabo de tantos siglos, causa verdadera pena el que nuesbros
abuelos, no tan sélo dejaran de conservar aquellas buenas précticas,
sino lo que es m4s triste atin, las relegaran 4 perdurable olvido,
con notorio perjuicio de la industria oleosa. Por fortuna, hemos de
reconocer que se va operando una reaccion favorable entre nues-
tros propietarios y que, si no todos, algunos comienzan & preocu-
parse del mejoramiento de sus aceites convencidos de gue es el ani-
co camino seguro de que en dia no lejano puedan competir, como
en determinados distritos espafioles va sucediendo (1), con los me-
jores y més reputados del extranjero, librdndonos de una vez para
siempre del tributo que, para mengua nuestra, pagamos afn 4 la
reptblica vecina. :

El refinamiento del gusto por un lado, y las necesidades indus-
triales por otro, exigen de hoy més el que nuestros hacendados
elaboren diferentes clases de aceites y no un sélo tipo, como es
préctica general aun en casi todos nuestros distritos olivareros.

Si examinamos lo ue acontece en los pafses que figuran 4 la ca-
beza de esta industria por la bondad de sus productos, veremos que
no se contentan con preparar una sola clase, sino que obtienen
varias més ¢ ménos selectas,

Cuando visitamos el Mediodia de Francia pudimos observar que
aquellos entendidos propietarios elaboraban lag siguientes clases:

1.* Aceite obtenido de aceitunas maduras, pero no pasadas, en

(1) En la Exposicion universal de Paris de 1867 obtuvieron nuestros
aceites 31 premios, 4 saber: cuatro medallas de plata, diez y ocho de bronce
v nueve menciones honorificas. En la del presente afio (1878) han obtenido,
segun parece, 57 premios divididos en esta forma: dos de oro, 16 de plata,
15 de bronce y 24 menciones honorificas.
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pexfecto estado de conselvacmn, poco molidas y sin el 1ntermed10‘
del agua. ,

2.%  Aceite obtenido mohendo enérorlcamente v esca,lda,ndo las
pastas con agua hirviendo.

3." Aceite de remolido, (récense).

Y 4.*  Aceite de alpechineras 6 de infiernos.

Esto, por lo que al cosechero toca; mas en la plaza de Marsella
y en el comercio francés circulan multitud de clases, entre las que
el Manual Roret, ya citado, menciona las siguientes:

1" Aceite fine 6 superfine, huile vierge, de sabor y olor que
recuerda el caracteristico del fruto fresco de que procede, obteni-
do de aceitunas recolectadas un poco antes de su completu madu-
rez, molidas acto continuo y muy ligeramente, entre los que colo-
ca los ricos y selectos de Aix, de Toscana, Lucca y Bari.

2.*  Aceite comun, huile ordinaire, producto de la mezcla de
una primer presion de las aceitunas y de una segunda presion de
los orujos con escalde; 6 bien de una sola presion de los frutos mo-

* lidos y mezclada con agua hirviendo. Todo el litoral Mediterrdneo

suministra aceites de este género més 6 ménos estimados (1).

3.* Huile ¢ bruler, huile lampante, huile brillante. Aceites
todos de pésimo sabor, impropios para la alimentacion del hombre
v que, abandonados por algunos meses en vagijas adecuadas hasta
que se abrillantan, sirven para el alumbrado, jaboneria, unto de
miquinas, ebe.

4.  Huile de récense, procedente de la vaenm Céreega, Gé-
nova y Calabria, obtenido merced 4 una segunda molienda de los
orujos 'y una tercera presion con escalde, 6 bien por otros medios
que despues indicaremos, el cual ve destina casi esclusivamente 4
1a fabricacion del jabon duro, blanco y marmdéreo.

5. Huile dite de fabrique, que se aplica 4 los mismos usos que
el anterior, y tambien para el engrasado de las lanas; turbio, im-~
-ropio para la comida, pero susceptible de clarificarse por reposo.

(1) Reciben ademds otras diferentes denominaciones, segun su grado de
bondad, siendo el tipo de todos ellog el que comunmente fabricamos en
Exzpafia.
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6.*  L’huile @infect & d’enfer (mfest.o 6 de infierno) recogido
sobre lag aguas negras acumuladas en las alpechineras y mezclado
4 veces con los turdios 6 aceitones.

7.0 L huile tournante, mezcla del anterior con el de remolido,
v por @ltimo, otras clases que no enumeramos por ofrecer ménos
importancia industrial.

Al ocuparse de la elaboracion del aceite de olivas, dice Capponi
que el medio mejor de reconocer sus diferentes calidades estriba
en el modo como se hayan fabricado y cita los siguientes tipos:

1.°  Aceite virgen.

2.° Aceite de presion extraido de la pasta sin agua.

3.° Aceite de presion tratado con agua caliente.

4.° Aceite de segunda presion con agua caliente & frla, segun
la estacion.

5. Aceite de pasta remolida.

6.° Aceite de alpechinera 6 infierno.

7.°  Aceite lavado (1). :

Bianchedi divide los productos del hermoso 4rbol de Minerva
que circuian en el comercio, en dos grandes categorfas, segun el
1s0 4 que se les destina, y estos 4 su vez en seis clages caracteris-

ticas, del modo siguiente:
_ Finisimo.
Primera categoria: comestible........{ Fino.
Para el condimento ordinario.
Para quemar.
Para ]a jaboneria.

Sequnde categoria: industrial.........
Para la maquinaria (2).

Vemos, pues, 4 todos los escritores de los paises que figuran &

la cabeza de los primeros del mundo por la bondad de los produe-
tos oleosos, dividen los aceites en multitud de clases, recomendan-
do al propio tiempo la obtencion y preparacion de varias especies
diferentes, 4 fin de realizar mayores ganancias y satisfacer las
mltiples v crecientes exigencias del mercado.

En Espafia, por el contrario, salvo raras y honrosas excepciones,

(1) Capponi, Della fabricazione degls olii d‘ulive, pig.16.
() L'olivicoltura & I*oleificanione nel gircondario di Sals, per Bianche-
di, pag. 103.
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la mayorfa de los olivicultores elaboran tan sélo una clase de acei-
te comnn, las m4s veces destituido de aroma y finura, casi siempre
empleando métodos rutinarios € imperfectos, curdndose poco de la
mejora y conservacion de tan valiosa mercancia, En prueba de ello
hé aqui, con ligeras variantes y en pocas palabras, el procedimien-
o comunmente seguido por nuestros almazareros:

Recolectada la aceituna, casisiempre madura en demasfa y nunca
con el cuidado que fuera necesario: conducida del propio modo 4
los molinos donde queda en inmundos trojes 4 la intemperie por
espacio de meses enteros, sucia, ennegrecida y mohosa; se la muele
endrgicamente hasta deshacer por completo los huesos y la almen-
dra. Despues se la encapacha en serijos rancios y pestilentes impe-
rando en todas las operaciones la més punible incuria; en el seno
de una atmdsfera nauseabunda , donde en infernal consorcio pulu-
lan toda clase de malos olores, desde el producido por los humos

- de la caldera y el pésimo tabaco de los fumadores, hasta el origi-

nado por el sudor y escrementos de lag caballerfas; desde el que
exhala la comida, el lechoy cuerpo, nada pulero, de los moline-
ros, hasta el que ocasionan los chorregnes de aceite, los orujosy
turbios en plena descomposicion. Dificil serfa encontrar nada més
inmundo y asqueroso, nada parecido 4 nuestras antiguas almazaras.
Con ser tan gr