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Continuando, segun tenemos ofre-
cido al publico, hemos formado este
Manual , sacado de los dos en que se
divide el original francés. El primero
contenia la fabricacion de una porcion
de aceites, que nos parece inutil tras-
ladar & nuestro idioma, por no tener
uso entre nosotros 4 causa de la abun-
dancia de nuestros aceites de olivas.
Asi, pues, nos hemos ceiiido & ha-
blar de estos, y algun otro, omitien-
do gran parte de los demas, y todo
lo que trata de aceites de perfumeria,
por no parecernos de este lugar. En
el tratado de la fabricacion de jabon
nos hemos limitado por la propia ra-
zon & tratar solo de los mas comunes,
prescindiendo tambienr de los que se
fabrican en algunos paises en que ca-
recen de aceite, y de todos los que



tienen relacion con la medicina, 6 la
perfumerla Sin embargo, hemos pues-
to por via de apéndice una ligerisi-
ma idea del modo de fabricar el ja-

bon trasparente, para que los lecto- .

res juzguen de su sencillez, y den el
valor que deben 4 la msufrlble char-
Jataneria de los que pretenden hacer
un secreto de esta fabricacion.

Este Manual no es, pues, una
traduccion, sino un extracto de otros
dos mas estensos, y nos parece que
los lectores llevarin 4 bien esta re-
duccion. St asi no fuese, daremos mas
adelante los dos Manuales literalmen-
te traducidos.

MANUAL
DEL FABRICANTE DE A¢E1TES Y JABONES.

T S et

PARTE PRIMERA.

CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE
L0S ACEITES FIJOS.

Desde* ticmpo inmemorial se ha dado
el nombre de aceite 4 los productos in-
mediatos de los vegetales que son mas
6. menos hquldos untuosos, mﬂamables,
que penetran el papel comunicédndole
una semitrasparencia, y pr oducwndo una
mancha como de grasa. La enumeracion
de todos los aceites- fijos necesitaria una
obra mas estensa, por cuya razon redu-
ciremos este examen 4 los que so fabri-
can para servir de alimento, 6 -que han
reunido una aplicacion especnl al alum—
brado 6 4 las artes. :

- Casi todos los quimicos antiguos v
modernos han tratado de las prapleda-
des de los aceites y de su natura]eza,
pero sin embargo, su composicion in-

1
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mediata no fue bien conocida, 4 pesar
de las sabias investigaciones de Lavoi-
sier; Berthollet , Vauquelin, Fourcroy,
Proust, Schétle, Priestley &e.; este co-
nocimiento estaba reservado 4 los im-
portantes trabajos de los Sres. Chevreul
y Braconnot.

Los aceites fijos 6 dulces solo exis-
ten en las semillas de los vegetales; to-
davia no se han hallado en sus tallos,
cortezas, hojas 6 flores &e.: a veces exis-
ten en la carne de ciertos frutes, pero
esto es muy raro, y en nuestros climas
no se hallan de este modo sino en la
aceituna.. . ’ S

Debe considerarse como regla gene-
ral que el aceite dulee no existe sino en
el cotiledon de las semillas, y que ' no se
conoce planta monocotiledon que lo pro-
dUZCﬂ. . Lo

Tas semillas oleosas contienen-al mis-
mo tiempo fécula y una especie de mu-
cilago, que facilitando su mezcla.con el
agua dan con este licquido un licor blan-
co, conocido con el nombre de emul-
sion 6 leche de almendras, cuando se
prepara con dicho fruto, y en razon de
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esta propiedad se llaman estas semillas
emulsivas. Presentaremos aqui una tabla
de los principales aceites fijos, asi co-
mo de los vegetales que los producen.

Aceites fijos. Vegetales.que los producen.

Accite de olivas, . Olivo, olea curope.
de pistacho de ' e
tierra.. .. . . .  arachis hypogea.
de cahamones. . cihamo , cannabis sativa..
de almendras. . almendro, amygdalis com—
muniis. :
cucurbita pepo et ma—
la pepo.. - : :
de col. . . ...  Drassica oleracca. :
de colza. . . .. brassica oleracea arvensis,
brassica campestris,
de mabina. . . . mnavo, brassica napus et car-
pestris. :
de mostaza. . . sinapis alva ep nigra.
de fabuco, . . . haya comun, fagus silvatica.
de cacao. . . . . theabromu cacao. :
de avellanas. ;. coryllus avellana.
de adormideras. papaver somniferum.
de xébano. . .. raphanus raphanisticum,
de ben. ... .. guilandina mohringa.
deuva. . . ... vitls vinifera.
de lanrel. . . . lawrus nobilis.
de linaza. . . . . linum usitatissimum et pe=
rente.
de ricino. . . . . ricinus communis.
de miagro. . .. myagrum sativuni

de cohombros. .
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;- Aceites ﬁ]'qs. ... Vegetales.

-de viola matro—
mal. . ... .. bhesperis matronalis.

de galcopsis.. . .- galeopsis tetrahit.
Propiedades fisicas de los aceites.

Los aceites dulces, grasos 6 fijos,
pues estos nombres son sindnimos, son
casi todos liquidos 4 la temperatura at-
“mosférica. Sin embargo, algunos, como el
de cacao &e., son mas 6 menos consis-
tentes; tambien son mas 6 menos visco-
sos, y tienen un sabor poco notable, y
4 veces desagradable. Algunos son inco-
Joros; sin embargo, en general tienen
un color ambarino, y algunos amarillo
verdoso, lo cual parece debido 4 algun
“principio particular que tienen en di.-
solucion. El peso especifico de los acel-
tes es menor que el del agna, por lo
cual sobrenadan en ella, pero no todos
fienen un peso especifico igual, como
vamos 4 decmostrar. '

5
Pesos especificos de los aceites dulces. -

El peso especifico de todos los acei~
tes 10 estd averiguado todavia : los ni-
cos en que se ha determinado son los si-
gmentes: :

Aceite de olivas. . . . 913.
de navipa. . . . .. 913,
de linaza. . . ... 93a.
de almendras. . . . ¢32. :
de nueces. . . ... 923.4 947.
de fabuco. . . .. . 923. '
de adormidera. . . g3o.
de avellana. . . . . g41.
de ben. . . . ... 917
de mostaza. . ... g20.
de coco. . .. ... g68.
de cacao. ... ... 89a.

Algunos aceites pudieran reconocer-
se hasta cierto punto por su peso - espe-~
cifico. :

Propiedades quimicas.

Los aceites espuestos 4 la accion del
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aire, 6 en contacto con el gas oxigeno,
esperimentan una alteracion mas 6 me-
nos breve. En efecto, con el tiempo dis-
minuye su liquidez, se espesan, y aun
algimos se enclurecen; estos Gltimos se
llaman aceites secantes, entre los cuales
se hallan los de lino, de nueces, de pe-
pitas de uvas &c. Mr. d'Saussure se
ha dedicado 4 investigacionés interesan-
tes sobre esta accion, y ha averiguado
que una capa de aceite de nueces de
tres lineas de grueso y tres pulgadas de
didametro, puesta 4 la sombra :obre mer-
curio, y en gas oxigeno puro, no absor-
ve sino un volimen igval 4 mas de tres
veces el del aceite durante ocho meses,
desde Diciembre de 1817 hasta 1.° de
Agosto de 1818; pero en los diez dias si-
guientes absorvié sesenta veces su voli-
men. A fin de Octubre, en cuya época
era casi insensible la disminucion de vo-
lamen del gas, habia absorvido este acel-
te 145 veces su volimen de gas oxige-
no, y producido 21 veces su voltimen
de gas acido carbdnico, sin ninguna pro-
duccion de agua. El aceite, tratado de
este modo, formaba una especie de jale-

tina transparente que mo manchaba el
papel’s por este medio el aceire:de pe-
pitas-de uva adquirié la consistencia y
la viscosidad de la trementina. Los acei-
tes que no se espesan suficientemente al
contacto del aire, se llaman no secantes.
Los ‘aceites ' espuestos. en una retorta 4
una ‘temperatura suficientemente eleva~
da para verificar la- destilacion, se des-
componen en parte, se desprende gas
hidrégeno carbonado, y pasa al recipien-
te un aceite amarillo pardusco, de olor
muy fuerte y picante; el residuo es una
cortacantidad de “sustancia carboniza~
da: esta es la razon por qué cuando los
cocineros calientan demasiado el aceite
en ‘vasijas metalicas, adquieren las salsas
un sabor acre é irritante. A
Ispuestos los aceites 4 la accion del
frioy:se solidifican- 4 temperaturas mas 6
-menos bajas, segun las proporciones que
contienen de oleina y estearina, que son
los. dos principios que los constituyen;
asis»pues ;-cuanto ‘mayor es la propor-
cion de estearina, con mas prontitud’ se
fijan, porque la estearina es, como di-
remos ‘mas. adelante, la parte sdlida de
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los aceites, y. la oleina la - parte fluida.

Los aceites dulces son- insolubles en
agua,; pero la mayor parte de ellos” es
mas 6 menos soluble en el alcohol 'y el
éter. Luego daremos una tabla de:su so-
lubilidad en el aleohol,  Mr. d’Saussure
ha hecho la observacion de -que:su so-
lubilidad en este menstruo awmenta con
la. cantidad de oxigeno que contienen
como; elemento de composicien, -6: que
han . absorvido con: el auxilio.del calor.
Los ‘aceites disuelven el fosforo; y. el azu-
fre; por el enfriamiento se prempua en
cristales una gran parte del primero.

El cloro y el. yodo actéan igualmen-
te en frio sobre los aceites, quitindoles
el hidrggeno, y se convierten eIﬁ}ﬁécidos
hxdroclomco é hidribdico. « .. o

E} potasno y el sodio'no. actian so-
bre ellos. sino’ despues. que’ pasan:al es-
tado de éxido, formando. entonqes ]a—
bones. .

Casi todos Ios a(:ldos fuertes pueden
unirse 4 ciertos aceites, y producir;com-
Puestos untuosos y Pastosos , sobre todo
si se auxilia su.accion por medio. del
caldrico; estos compuestos se disuelven en

el agua, y hacen espuma lo mismo que
el jabon ordinario’ ,  pero no sori Perma—
nentes, y no -pueden ofrecer gran ven-
ta]a en su uso.

‘Lios -aceites, ‘como ya hemos dicho,
son ‘muy combustibles, por*cuya’ razon
se'aplican ventajosaniente al alumbrado.
Presentaremos un estado comparativo de
la combustibilidad -de algunos ‘enigual-
dad de peso y c1rcunstanc1as, cuyos es-
perimentos se deben 4 Mr. Luis de Ville-
neuve,; el cual ha reconocido que 1a la-
ma igual de una lampara pequena con-
sume én doce ‘heras

e
s e

Olzids Dracmas.

Acelte de Flandes. . . 2. .. 7.
“de olivas ¢ de colza. 3. oI
de -nueces. . . IR S
de linaza: . . R T
de mostaza negra. 3

de mostaza blanca. . 4. . .

de pepltas de uva: 2. L. 2.

Este ultmm ecpcnmento lo'he hecho
pox mi: proplo.
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| ‘Tabl,a de.la solubilidad de los aceites
.- Jfijos en elialcohol.

Los esperimentog -se ban hecho con
mil gotas de alcohol 4 40° del areéme-
tro de Beaume, 4 12°%, 5 ¢.%; hé aqui
las proporeciones que han. disuelto chd'a’
mil gotas de este menstruo de los’ aceites
siguientes:

Aceite deadormidera de unano. 8§ gotas.
_de 1d. reciente: . ..o o. . -

de linaza. « « wo o fie oo

de nueces. . ... 0.
‘e fabueo. . ... ...

de olivas. .. . . oo

de almendras ‘dulees. . .

de avellapas. .. .....

de pepitas de uvas. . . .

~ de ricino , en todas proporciones.

O W W W N

La_ accion de los 6xidos sobre los
aceites ha sido por mucho tiempo un pro-
Llema cuya solucion, emprendio Schéele
y concluyeron los Senores Chevreul: -y
Braconnot. En efecto, Mr. Chevreul ha
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demostrado que cuando se hacen hervir
los aceites con los 6xidos alcalinos, 6 con
aquellos que tienen mas afinidad con los
4cidos, resulta la descomposicion cons-
tante de los aceites, sin que el aire ejer-
za la menor influencia sobre esta des-
composicion , y sin ninguna produccion
de 4dcidos acético ni carbdnico. Pero co-
mo los elementos reunidos equivalen 4
los del aceite empleado, y hay ademas
un poco de oxigeno y de hidrégeno en
las proporciones convenientes para for-
mar agua, creen los Senores Chevreul

Thenard que una corta cantidad de es-
te liquido concurre 4 esta operacion,
cuyos productos son .

1.9 el principio dulce de Schc’élé.

A Schéele se debe este descubrimien-
to; es liquido, inodoro, dulce, transparen-
te, soluble en agua, mas pesado que este
liquido, é inflamable; el acido nitrico
(agua fuerte) le convierte ¢n 4cido ox4-
lico, y el 4cido sulftrico { aceitefde vi-
triolo) en azdcar.



2.° los dcidos olcico y margdrico.

Tstos 4cidos se unen & los Oxidos
que se ponen en accion sobre los acei-
tes, y forman margaratos y oleatos inso~
lubles, que son la base de los emplastos,
4 escepcion de los que son el producto
de la reaccion de la potasa y de la sosa,
que constituyen los verdaderos jabones;
de modo, que segun lo que sucede en
la saponificacion, los jabones son verda-
deros compuestos de dos O tres sales,
que son los oleatos, los margaratos y los
estearatos de potasa 6 de sosa; los que
son de base de potasa son blandos, y
los de base de sosa son duros, hacién-
dolos hervir con agua é hidroclorato de
£0sa.
‘No todos los aceités dan cantidades
iguales de jabon, ni de las mismas cua-
lidades; solo el aceitede olivas produce ja-
bones duros, y los aceites de cenizas oleo-
sas producen jabones blandos.

Presentaremos aqui una tabla de es-
tos productos.

a
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Principios inmediatos de los aceites.

‘Antes de las escelentes investigacio-
nes de Mr. Chevreul y Mr. Braconnot
se habian considerado los aceites como
un-simple produeto mmedxato de los ve-
getales; pero estos dos quimicos han de-
mostrado que se¢ componen de otros dos
cuerpos g orasos , uno de los cuales es sé-
lido & la temperatma ordinaria, y el
otro liquido. El primero, como ya he-
mos dicho, se demomina estearina, y
el otro elama 4 oleina; estos dos Pl‘ln-
cipios son igualmente los que constitu-
yen las grasas, las cuales no son otra
cosa ue aceites mas & menos solidos,
segun la cantidad de estearina que con-
tienen.

"El procedmnenro para ,separar Ia
oleina de la estearina es muy sencillo:
consiste en fijar los aceites, y comprl-
mirlos entre papel de estraza 4 una
temperatura conveniente, renovando el
papel hasta que no quede manchado:
por este medio absorve el papel la olei-
na, quedando la estearina en forma de

, , 15
sebo.. Examinemos -ahora estag-“dos sus-
taneias: . '

Oleind 6 elaina.

Hemos dicho’ que la oleinies €l pro-
ducto inmediato mas liguido delos acei-
tes y~de las grasas. Cuando I‘ec1éh‘té”es
inoclora ' é ‘incolora, de sabor dulzaino;
el peso espeuﬁco no es el ‘mistno‘en to-
cas las grasas, pues 1a oleina- de grasa
de- hombre, de buey, de carnéro, de
cerdo ¥c., tienen tina densidad dé o, 915
mientras que la grasa de ganso es p1 bc-
simamente de'o 329 La olema neé - tlene
accion sobre la tifitiira de tornasdl;
aspecto es como el de aceite de olivas
claro ; no se disielve e el agua; es
soluble en rreneral en 31 veces’; “su pe-
so de qlcohol 4 0,816:(1). Espuesta & un
frio de 4° bajo cero es todavia fluida, 4
6 6 7 bajo cero forma una masa’ cr wstali=

(1) No todas las: oleinas tienen el mismo gra-
do de solubilidad en alcohol; las de las oleinas
de las grasas de buey, de carnero y de puer—
co es idéntica; la de la grasa de gansos es algo
mas soluble.
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zada en,agujas. La propiedad dela olei-
na de no fijarse sino 4 una temperatura
tan baja la hace -preciosa:para la reloje-
ria; asi es que Mr. Overdun, farmacéu-
tico en Breda, la:ha- propuesto para es-
te uso. bajo el nombre,.de. aceite- .vegetal
purlﬁca,d'o,;. Los esperimentos que. ha, he-
cho dicho farmacéutico.le han demaqstra-
do que . ademas de esta. pmpxedad txene
la de no atacar el cobre ni el hierro, mi
tomar los cololes verde 6 azul cudndo
se pone. en contacto,con, los metales, co-
mo sucede con el mejor aceite de oliva;
al hablar, de la estearina esplicaremos
ot1o modo de preparar, la .oleina.

Los 4lealis reacttian sobre este -cuer-
po graso del modo.siguiente. Si se toman
tres partes de oleina, dos de potasa. cAus-
tica y doce de agua,.'y se sujetan 4 la
accion.del ealdrico, se convierte en gh~
cerina, y en ac;do oléico y margéricos
que forman con la potasa olcatos y ‘mar-
garatos , los cuales por su reunion pro-
ducen jabones blandos ; en la reaccion
de los #lcalis sobre la estearina son me-
nos- considerables las proporciones de gli-
cerina y de acido oléico.

17

No todas las- oleinas producen 1=

gual cantidad de jabon; asi, pues, las

de' grasa.de carnero, de ‘gamo -y de
cerdo tratadas por la potasa dan

glasa sapomﬁcada. .. 92,6
materia soluble. . . . 11,6 .

La oleina de la grasa de buey, es~
traida como las precedentes por la ac-
cion del -alcohol, produce .

grasa sapomﬁcada. .. 92, 6
‘materia soluble. . .. 7,4

Mr Chevreul ha. hecho elj anali-
sis de la oleina, y ha encontrado. que
la de cerdo se compone de

hidrégeno. . . . . . 79,030
carbénico. . . . . . . 11,422
oxigeno. . ... . ... 9,948

VE——————

100,000
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Acido oléico.

Este 4cido se¢ produce, como he-=
mos ‘dicho, por la reaccion de los 4l-
calis chusticos sobre la oleina de los
aceites, & de las' grasas; se obtiene ais-
lado descomponiendo el oleato de po-
tasa purificado por el alcohol por una
solucion de A4cido tartrico que forma
un tratado de potasa, y el 4cido so-
brenada en la' superficie. El é4cido o-
léico puro se parece 4 un aceite inco-
loro de un ligero olor y sabor 4 ran-
cio; su. peso especifico es de -0,898:
espuesto 4 algunos grados de frio bajo
de cero, se congela en una masa blan-
ea. en forma deagujas; no es solu-
ble en agua, pero se disuelve ‘en to-
das proporciones en alcohol 4 ©0,820.
En virtud de-esta propiedad es como
puede ‘separarse -de - los ‘4cidos mar-
garico y estedrico; en- calienté enro-
jece”la infusion de tornasol, descom-
pone los carbonatos y forma sales con
los alcalis; con la potasa produce un
oleato incoloro, de muy poco olor, a-
margo alcalino, y en forma pulveru-

19
lenta ; es tan soluble en agua que bas-
tan dos - partes de este liquido en frio
para formar. una jalea transparente,
y cuatro para que la solucion parez-
ca un jarabe. Una cantidad mayor de
agua descompone esta: sal y la con~
vierte en sub-oleato que queda en di-
solucion en el liquido, y en sobre-
oleato que se ‘precipita. _EL oleato .de
sosa participa de las mismas - propie-
dades .que - el de potasa,-con la di-
ferencia .de. que es soluble en diez
partes de.agua; ,'{1 120, -

~El 4cido oléico seco se compone,
segun Mr Chevreul, de

carbon‘o.v,ez e e 80;942
hidrégeno. + . . . . 11,359
oxigeno.. + « + » « » 7,699

.- . Stearina.

- La estearina es la parte solida &
el sebo de los aceites y de las gra-
sas. Ya hemos indicado el modo de
estraerla  de los aceites: hé aqui el
procedimiento para separarla de la os
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leina de las -grasas, segun lo ha en-
senado Mr. Chevreul. Consiste en. tra-
tar la grasa de cerdo :por ocho ve-
ces su peso de alcohol hirviendo, y de
una densidad de o, 798, -decantan-
do -este menstruo y tratando sucesiva-
mente el residuo por nuevo - alcohol
hasta que todo se disuelva. Por el
enfriamiento se precipita de Ja diso-
lucion la estearina en forma de agu-
jillas; la oleina se obtiene reducien-
do la solucion alcohblica 4 un octavo
de su volimen. La estearina se pu-
rifica disolviéndola dos veces en alco-
hol, y haciéndola cristalizada: Se se+
para el poco de oleina que aun con-
tiene la estearina agitdndola -con: agua
y esponiéndola 4 una.temperatura bas-
tante baja, para solidificar la_ esteari-
na; por la misma operacion se sepa-
ra la oleina de la estearina de todas
las demas grasas.

La estearina procedente de las gra-
sas de buey, de carmero 6 de cer-
do, es blanca, insipida é inodora, cvan.
dp no se ha espuesto al contacto del
aire; es fusible 4 44 c9, soluble en
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6,25 de aleohol hirviendo, de una den-

sidad igual 4. 0,799,. cristalizando en
pequenas agujas. o "
Entre las estearinas hay una varle-
dad de propiedades segun la grasa de
que proceden , sobre todo relativamen~-
te 4 su’ grado de fusion, 4 .su solu=
bilidad en alcohol y 4 la. cantidad de
materja saponificada’ que- produce. .
~ Asi, pues, en la. estearina humana
fundida descendié el termémetro a 41
¢, y volvi6 4 subir. & 49. ,
La estearina de ‘carnero idem des-
cendib & 40 c0, y volvio 4 subir 4 43.
" En la estearina de buey descendié
4 39,5, y subi6 & 44. . R
En la deé cerdo id. descendié 4 38,
y volvi6 4 subir &4 43.. . R
" En la estearina de ganso descen-
di6b &4 40 c¢o, ¥ volvi6 4 subir en
una masa.plana. . o L
Respecto 4 su solubilidad en. el
alcohol, cien partes de este menstruo
hirviendo, y de una densidad igual 4
0,7952, disuelven, segun Mr. Che-

~real,
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de estearina humana. 21,50 partes
‘de carpero. . . .. . . ‘16,07
de buey. . ...... 1548
de puerco. .. ... . 18,25
~de ganso. .. .. ... 36,00

"Creemos- que esta diferéncia de so-
lubilidad en' el alcohol consistird dca
50 en la presencia de mayor 6 mes
nor cantidad de oleina que retengan
estas grasas: Los dlcalis reacttan sobre
la estearina y la descomponen. En efec:
10, s1 se toman' dos partes de potasa
‘CAustica, tres de estearina 'y doce de
‘agua, y se calientan en un matraz, sg
saponifica poco 4 poco, y se convier-
te en 4cidos margirico, oléico, y mas
comunmente estearico, y en glicerind.
'La_ esperiencia ha demostrado que no
todas las estearinas producen igual can-
- tidad de materia saponificada; asi, pues,
‘cien’ partes de estéarina saponificada han

dado 4" Mr. Chevreul

- grasa supo—  materia
nificada. soluble,

de hombre. ... 94,9 .. 5, 1
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de carnero. . . .. 94, 6. . 5,4
debuey. . . . .. 95 I.. 4, 9
de cerdo. . . .. 94,65... 5,35
de ganso. . « . . 94, 4. - 5,65

La estearina de las grasas y de
los aceites analizados por los Senores
Chevreul y Saussure ‘han dado los re-
sultados siguientes:

oxlge~
no.

: carbo-|hidrd-
cien estearina. no. | geno.

azoe.

de grasg de carnero.|78,776{11,770( 9,454 | 0
de aceite de oliva.|82, 17)11,238] 6,302 | 0,296

Este analisis presenta un hecho muy
curioso, 4 saber; que la estearina ve-
getal contiene azoe, mientra§ que la es-
tearina  animal no lo contiene, y que
es mucho mas oxigenada y menos
carbonada. La estearina se emplea en
las artes para la fabricacion de bugias,
que se aproximan mucho & las de
cera.
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Acido- estedrico.

Este 4cido se forma por la ‘reac-
cion de los alcalis -cAusticos sobre la
estearina: para prepararlo se hacen
hervir cien partes de manteca de puer-
‘co, de carnero 6 ‘de buey con otra
tanta agua, y 25 de potasa chustica;
se agita de cuando ‘er cuando la ma-
teria, cuidando de anadir agua 4 me-
dida que se evapora. Luego que la
saponificacion es completa, se separa
el jabon del agua, y se trata en frio
por el doble de su peso de alcohol
4 0,821, el cual se apodera del olea-
to de potasa sin atacar apenas los mar-
garatos y los estearatos de este 4lcali.
Al cabo de 24 horas se filtra el li-
quido, cuidando de lavar el filtro con
espiritu de vino. El estearato se sepa-
ra de los margaratos tratindolos por
el alcohol hirviendo, y recogiendo su-
cesivamente el depédsito 6 precipitado
que forma este menstruo, para tra=
tarlo por nuevo alcohol hirviendo. Por
este medio se disuelve totalmente el
margarato, al paso que se precipita
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una parte del estearato. El “4cido es-
tedrico se deja -libre descompo.mend.q
el estearato de potasa por el acido hi-
droclérico. '

El 4cido estearico puro es blanco,
sin olor ni sabor; es mas ligero que
el agua, se funde 4 70°% y da por
el enfriamiento cristales en agujas bri-
Hantes muy blancas y egxtr’elazadas; en-
rojece en caliente la tintura de tor-
nasol, es insoluble en agua, y muy
soluble en alcohol & 70° ¢ Se disue_l-
ve en todas proporciones,y se preci-
pita por enfriamiento en fgrgr}des esca~
mas brillantes. Este acido arde como la
cera. : ~ ~ K
Con la potasa forma una sal/que
se presenta en pequefas pajillas, 6 en
escamas anchas brillantes, y que es so-
luble en alcohol sin alteracion; el éter
hirviendo la priva de una parte de su
4cido; se disuelve en 25 pesos su pe-
so de agua hirviendo; esta disolucion
dilatada en mil veces sa peso de agna
se descompone, el liquido retiene un
poco de estearata’ de potasa,'y se pre-
cipita yn bi-estearato msoluble forman-
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do escamillas pequenas y mnacaradas.
Con la sosa se produce una sal en
liminas sernitransparentes, 6 en una es-
pecie de cristales brillantes, la cual es
soluble en alcohol, insoluble ¢é inalte-
rable en agua fria, pero se disuelve en
agua hirviendo. Guando hay dos 6 tres
mil partes de este liquido sobre una
de dicha sal, se efectia la descompo-
sicion, y mientras que el liquido tie-
ne en disolucion el sub-estearato de so-
sa, que contiene lo mismo que el de
potasa muy poco A4cido, se precipita
el bi-estearato de este 4lcali. :
El 4cido estedrico puro se compo=
ne segun Mr. Chevreul de

carhono. . . . .. 80,145
hidrogeno. . . ... 12,478
oxigeno. . . . .- 7,377

100,000
Acido. margdrico.

Este ‘4cido se halla formado en la
grasa de los cadaveres, y se prepara
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tratando por la potasa la grasa de cer-
do, 6 mas bien la grasa humana. Esta
tltima es preferible, atendido 4 que
no produce por esta reaccion sino los
4cidos oléico y margirico de que se se-

ara ficilmente el primero por medio
del alcohol: :
El 4cido margérico tiene el aspecto

nacarado; se funde 4 60° ¢, y cris-
taliza en agujas entrelazadas, menos bri-
llantes y mas reunidas que las. del 4ci-
do estedrico; es insoluble en agua, muy
soluble en alcohol, enrojece en calien-
te las tinturas de tornasol, y forma sa-
les que se aproximan mucho 4 los es-
tearatos.

* ~Ya hemos dicho que la proporcion
de oleina y de estearina varian en los
aceites: seria muy interesante un ana-
lisis de todas las diversas especies de
ellos; y entre tanto daremos 4° conocer
las que ha” hecho Mr: Braconnot de las
aceites de colza, de oliva.y de.almen-
dras dnlces; segun este quimico, cien
partes de cada uno de estos aceites se
componen de
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materia grasa liqui- * materiagrasa soli-
da gnaloga d la da andloga d la
oleina estearma :
Ace:te de colza. . . 54 . .. 46

de olivas. .. ...72 ... 28
~dealmendrasdulces. 76 . .. 24

Composicior: elemental de los aceites. .

Todav"ia no se han analizado todos -

los acextes., sin ‘embargo, serfa un traba-
jo muy interesante, pues hay grandes
variedades en ellos y en su composmon‘
los Senores Gay Lussac’ v Thenard, vy
asimismo Mr. de Saussure, han hecho
algunas que espondremos en la tabla
siguiente:

A Nombres de los acei-| carbo~hidrd - | oxige-| azoe
tes analizados no eno | no :
8 .

Jpe otiva. ... . .}77, 21|43, 36 ‘9, asl0
de almendras dulees| 77,403 11481} 10,828} 0, 268

- denuez. . . ;. . .}79,774}10,570| 9,122|0, 534:

de' linaza. . . . . . 76,014|'11,3’51‘ 12,635(0

de ricino. . . . . .| 77,1781 11,034] 14,7881 0
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La presencia del azoe en. los acei-
tes de almendras dulces y de nucces
parece provenir de las sustancias -es-
trafias que contienen; yo los he exa-
minado despues de haberlos purificado
por el acido sulftrico, sin haber halla-
do senal, alguna de azoe: semejante
resultado .me parece favorable 4 q_sta
pplmon. ,

Nos hemos estendido en estas con-
sideraciones generales sobre los aceites,

sobre todo en las investigaciones he-
chas sobre ellos , porque escribiendo en
un siglo en que las ciencias ban con-
tribuido tan poderosamente. 4 los pro-
gresos de las artes, es necesario poner
las artes al nivel de las ciencias que
tiénen relacion con ellas: asi, pues, he-
mos seguido 4 la letra este atil axioma:
.. Indocti discant , ament meminisse
periti.
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PARTE SEGUNDA.
~ EXAMEN DE LOS ACEITES DULCES.

_ . —DHO o
- Aceite de olivas.

Fl olivo, ese 4rbol precioso que mi-
raban los griegos como el emblema de
la paz, es uno de los mas apreciables
‘dones que 'ha hecho al hombre la na-
turaleza: ocupa un lugar tan distingui-
do en la agricultura, la economia ani-
mal las artés, que Caton, Varron;
Columela y Paladio no dudan lamai-
lo el primero ‘de todos los drboles. Las
diferentes " especies conocidas - bajo ‘el
nombre genérico de Olea-europea (1}
se distinguian por los 4rabes” bajo la
denotninacion de zaiton 6 saiton; pof
lds franceses con el de olivier; por los
alemanes de aelbaum; por los italia-
nos de olivo doméstico, y por los es-
panoles de olivo 6 aceituno.

Es imposible determinar la época
en que el hombre descubrio el olivo

(1) Lineo. Dionoria Monoggnia.
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le aplicé 4 sus necesidades. No es
de admirar que la mitologia lo haya

dedicado 4 Minerva, y lo designase co-

mo el emblema- de la paz La Grecia,

‘que fue la cuna de las clencias y de

las artes, concedi6 la inmortalidad 4 to-

‘dos los que se distinguieron en una 4

otra carrera, asi como 4 los que fue-
ron bienhechores de la especie huma-
na. Atribufan todas las invenciones Yti-
les 4 1a divinidad, y asi no es de ad-
mirar que biciesen ignal aplicacion res-
pecto al olivo. Los atenienses estaban
tan convencidos de la ‘utilidad de es-
te 4rbol, que el Areopago nombré ins-
pectores para cuidar de su conserva-
cion, y prohibié por una ley el arran-
car mas de dos olivos al afio aun en
terreno propio, condenando 4 los con-
traventores 4 pagar por cada pie cien
dracmas al denunciador, y otras cien-
to al fisco.

Una autoridad ‘de las mas respeta-
bles.y auténticas, cual es la ‘Sagrada
Eseritura, hablando del diluvio refiere
que la paloma, que Noé solté del ar-
ca, volvi6 trayendo en el pico un ra-
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mo de oliva. Tambien se’ habla del oli-

vo en la Pasion de N. S. Jesucristo: en
el jardin de las Olivas fue donde ofre-

ci6 por nosotros su augusto Sacrificio,
v todavia subsiste en Jerusalen el mon-

te de las Olivas. Segun Eusebio °yDio-
doro de Sicilia, este arbol es origina-
rio de Sais, ciudad de Egipto, de don-
de fue levado 4 la Atica por Ce-
crops; pero sea la que quiera la certe-
za de esta opinion, sabemos que los
phocios, que fundaron 4 Marsella Soo0
antes de la Era Cristiana, plantaron en
las costas del Mediterraneo las diferen-
tes especies de olivos que sé hallan
en ellas. Este arbol 1til ha lamado la
atencion de todos los agronomos, y al-
gunos lo han estndiado particularmen-
te, tales como los Sefiores de la Brous-
se y Ferrier en las memorias 1nsertas
en la coleccion de edictos de la pro-
vincia de Languedoc; Dubamel en su
tratado de los Arboles y arbustos; Guis
en su viaje 4 Grecia; el Abate Rozier
en su corso de agricultura, vy los Se-
fiores Labouisse, Barthez de Marmo-
rivres, padre del Hipocrates francés, en
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su tratado de las Olivas. Esta 1ltima
obra es por decirlo asi clisica en el
pais en que se ha publicado (Narbo-
na).

El olivo es un 4arbol muy- delica-
do, gue crece en los paises templados,
y mas bien en los cilidos. Asi, pues, en
Espana y en Italia resiste mejor 4 las
escarc'has, y es muy superiof por su
duracion, hermosura y calidad de sus
productos, que los de nuestras costas
del E\’Iediterrénco. Los que llevaron los
espanoles al Perd y 4 las inmediacio-
nes de Lima son aun mas herinosos
que lgs de Espana & Iralia, duran
mas tiempo, y su aceite cs mejor y
mas abundante. El olivo es uno de
los arboles mas sensibles 4 los frios ri-
gurosos; asi, pues, el invierno de 1476
de que habla la historia del Langne-
doc, los de 1607 y 1608 en Mont-
peller, los de 1709, 1766, 1769, 1789
Y 1794, arruinaron casi todos los oli-
vares.

. Se ha disputado mucho sohre si los
olivos pueden crecer 4 mas de quin-
ce leguas del mar; y casi todos los

3
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]abﬁadores estan por la negativa, fun-
dandose -en la ' opinion de Teofras—
to, de que no podian vivir en las
tierras distantes 4o illas, distan-
cla que. Columela estendid -hasta, 5So.
La opinion de Teofrasto era tambjen
la de los griegos, pues el sabio. Bar-
thelemy  dice que Euthimeno la habia
anunciado 43 anos antes. Se pretende,
dice, que los olivos no prosperan cuan-~
do se hallan d mas de 300 estadios
del mar. Sin embargo la esperi'enci'a
ha demostrado lo contrario, pudiendo
servir de ejemplo los que crecen en

el condado de Devon en Inglateua (1) '

(1) Sin acudir & este ejemplo, pudxera ol
autor citar los olivas que se crian en toda
nuestra Peninsula en puntos bien distantes del
mar. Mas -de 15 leguas, y mas de 30, hay
desde Cérdova al mar, y sin embargo su
féxtil suelo produce las aceitunas mas esqui-
sitas, aceitunas que. se llevan A4 los paises
estrangeros, asi como las de Sevilla, y que
_deben conocer muchos franceses que las ban
saboreado. Sin embargo, como aun los mas
sabios auntores franceses no hablan nunca de
Espana sino para decir majaderias, y afectan
no conocerla cnando se trata de los fitiles v
Ticos pmd\iu:tos de su snelo, no es estrafio que
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pero sin embargo, es premso confe-
sar que estos ohvoe no viven tanto, ni
su vegetacion es acaso tan ‘hermosa, ni
tampoco  su pxoducto.

Con todo, estd bien probauo que
entre las "diferentes especies de olivos
hay unas mas vivaces que otras, y
que si fuesen conocidas, podrxan enri-
quecer la agricultura en los pueblos
distantes.” del mar. Los agroaomos han
tratado de ellas sin clasificarlas ni des-
cribirlas, y la mayor parte de los bo-
tinicos se han limitado 4 comprender-
las bajo ‘el nombre colectivo de olea
sativa, 0 olea europea. Pero ‘Bhadin,
Magnol, Tournefort, Garidel, y sobre
todo Gotlan, se han detenido en las
principales; Lineo no cita mas que
cuatro, lo cual no es de admirar, pues
este 1lustre botanico habitaba en el Nor-
te, y de consiguiente no pudo obser-
var bien las producciones del Medio-
dia, y ademas de que las del olivo
casl no “han. recibido smo " denomina-

un homhre tan distinu‘uido «como el 'Sr. Ju~
lia Fontenelle ignore lo que debiera estar
harto de ‘saber.
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ciones francesas fundadas en el grue-
so y en la forma del fruto. Tambien
hay que advertir que Ginicamente -cre-
ce en terrenos pagticulares, y no se ha-
lla en todas partes, y aun se cree que
' tra@phnmdo 4 diez leguas de distan-
cia no prevalece bien. En el deparra-
mento del Herault es acaso donde hay
mayor niimero y mas hermosas va-
11cdades Hé aqui las mas conocidas,

1.°  Qlea sativa majori, angulesa,
oblonga, amygdal: forma. Goiian ; , hor-
ius regius monsp. olive, amelodes, ame-
lenco, sumamente gruesa y muy car-
nosa, apetecida paltlcularmente pma
la mesa.

2.2 Olea fructe maximo. Esta es-
peeie se designa bfqo el nombre de
olivo de Espana, 6 de Am-,puld.m. Es
casi tan gruesa como la anterior, de
forma uvonde, y tambien muy apre-
ciada. " i

3.0 El olivo, cresta de gallo. Bs-
ta espec;e parece la misma que ba des-
crito Tournefort  bajo el nombre de
olea fructs majort, coarne crassa, ¥
- gqne Cesalpino denomina olivae regiac;
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es tan gruesa como la primera, y ter-
mina por la estremidad opuesta al
pedunculo en una punta encorvada;
es la mas apetecida, fa mas cara y la
mejor. Estas tres especies sienten mu-~
cho las escarchas.

4° Olea frucm alvo de Tournefort;
frute pequeno y de color blanquiz-
co.

5.° Olea fructu ollongo atro-viren-

. Inst. rei. herb. olive ginesta\e' se
acerca mucho 4 la especie cresta de
gallo, con la diferencia de que no tie-
ne ,(Dan(,hlllo 4 la puntas es igual-
mente larga sin ser tan gruesa.

6.° Oleu fructu oblongo , olivae o-
blongae, atro virente de G. Bauhin,
olive oliviera. Es la mas comun, y se
halla en toda la Provenza, el Rose~
Hon vy Laugundoc.

7.°" Oliva minora oblonga Gotian.
v Tournefort) Olivae minore (G. Ba-
huin Pig: 472.) Olive picholine; se=
mejante 4 la precedente, pero una
mitad menor. Esta variedad es muy co-
mun, sobre todo en el Rosellon.

8.° Olea precox de Gotian; su fru=-
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to es de un verde que tira al negro
y muy precoz. - .
9.°  Olea media oblonga, fructu cor-
nis. La serva 6 fruto del serval.
. 109 Olea maxima subrotonda (Goti-
an), . .
11.9 Olea minor, rotonda ex ru-
bro. et nigro wvariegata (Tournefort).
12.° Olea media rotonda precox
(Tournefort).
He tenido ocasion de observar to-
das estas especies en una hacienda del
departamento del Herault.

Las olivas llamadas almendras re~

dondas y crestas de gallo, son espe-
cies, (ue aunque muy carnosas, pro=

ducen poco aceite, y sobre todo la pri= -

mera; asi, pues, los olivos que las pro-

ducen solo se' cultivan para aderezar

el fruto. La 42 y 5. especie dan al-
go mas; y en fin, la 6. es la que pro-
duce mas y de mejor calidad, por lo
que es la mas generalizada.

La picholina va despues de ella,
y produce bastante cantidad de un a-
ceite verdoso y de gusto agradable.
Mr. Barthez cree que si las diferen-
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tes especies no se producen igu:dmen-l
te en toda la costa, es porque las
escarchas “hacen ‘mas 6 menos dano,
segun los sitios.  Esto -podrd ser -cier-
to, pero me parece que pudiera a-
tribuirse 4 ‘otra causa. Una larga es-
periencia ha ensenado al labrador cua~
les son las que dan mas aceite, y de=
consiguiente ha preferido cultivarlas, de-
jando las otras para los paises que Jas
benefician con el objeto de aderezarlas.

" Del cultivo del oli'uQ.

Ll olivo abandonado 4 la natura-
leza: se deteriora en breve, como to-
dos los demas 4rboles frutales, y pro-
duce poco fruto y de mala ealidad;
asi, pues, se hallan en varias obras es-
celentes preceptos para su cultivo; no
sé con qué fundamento dijo- Virgilio en
las Gebrgicas: Non est oleis ulla cul-
tura. La esperiencia prueba que el
olivo sin cultivar se hace semejante
al que denominamos silvestre; de con-
siguiente debe labrarse una 6 dos ve-
ces al afo despues que han pasado
los hiclos fuertes, estercolarlo cuando
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lo exige la mnecesidad, y regarlo en
las grandes sequias. ‘
La esposicion al Mediodia es la
mas conveniente, y sobre todo los pa-
rages abrigados: los olivos que cre-
cen en alturas son victimas de las nu-
merosas - variaciones de la atmésfera,
se debilitan y dan poco fruto; se ase-
gura igualmente que cuanto mas se
aleja del Mediterrineo, menos prospe-
ran. El terreno que le es mas pro-
pio es cl que se forma de wunas tier-
ras calizas, siliccas y arcillosas, pues
tiene alguna analogia con la vid, co-
mo -diré mas abajo. Las tierras muy
fuertes 6 muy ligeras no le convienen
de modo alguno. Se han propuesto
diferentes medios para multiplicar los
olivos. Caton y Columela indicaron un
procedimiento reproducido en el si=
glo xviii, el cual consiste en separar
las cepas de los olivos pedazos cu-
biertos de la corteza, y plantarlos en
tierra 4 un pie de profundidad. Hay
otros varios medios de multiplicarlos
cuando los inviernos rigurosos los des-
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truyen, pero todos los autores concjer-
dan en que aunque el frio ocasio-
na la muerte del édrbol, quedan vi-
vas las raices, y cortindolo al nivel
de 'la tierra echa en breve muchos ta-
llos, que pueden separarse y trasplan-
tarse. Se ha observado en el sitio de
los arboles muertos por el frio suelen
salir dos 6 tres tallos, y muchos la-
bradores suelen cortar los olivos poco
vigorosos para -conseguir muchos ta-
llos semejantes: en fin, tambien pue-
den sembrarse las semillas; pero este
método es bastante largo. :

Falta todavia ventilar una cuestion,
4 saber: si convendri emplear en otro
cultivo los terrenos plantados de olivos,
6 contentarse con una sola cosecha, sin
plantar otra cosa en ellos. En las tierras
ligeras seria muy mala la cosecha de
granos y perjudicaria 4 los olivos, en
cuyo €aso es mejor contentarse con una
sola cosecha; pero los olivos plantados
en buenas tierras pueden resistir esta
concurrencia. En general los olivos pre-
valecen mejor con la vid que con las
cereales.



2 ,

De la poda. Esta es una de las ope-
raciones mas 1mportantes del. cultivo. de
los olivos, é influye singularmente en su
produccion ; sin embargo, los labrado-
Tes No siguen en €sto una regla fija. Co-
lumela aconseja que se haga cada ocho
afos, otros autores aconsejan hacerla
anualmente, 6 cada dos anos, yen el Ro~

sellon se sigue nn método opuesto, que,

consiste en cortar anualmente seolo la
cuarta parte del arbol, de modo que ca-
da cuatro afos se renueva todo el arbol,
y stempre es jéven. En Espana, y prin-
cipalmente en Cataluna en las cercanias
de Figueras, de Rosas, de Matard, de
Reus y de Barcelona, se podan €omo
sauces, de modo que estan constante-
mente cubiertos de ramas jovenes; pero
esta poda, que conviene con la suavidad

del clima, seria mortal en el Mediodia

de la Francia.
Del aceite de olivas iy su preparacion.
El aceite de olivas se conoce desde

los primcros tiempos del mundo : ve-
wos en el Génesis que en tiempo de
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Abrabam se empleaba para las lampa-
ras; en el Exodo se leer tambien que
Dios mandé 4 Moisés preparar un acei-
te compuesto, destinado & la consagra-
cion, del cual hablaremos en su lugar.
En el libro de Job se halla un procedi-
miento para fabricar aceite de olivas,
que difiere-muy poco del que se usa: to-
davia en Espana y.en el Mediodia de
lIa Franeia. Tambien se habla del aceite
en la Epistola de. Santiago por Tertu-
liano, y asimismo lo citan San Agus-
tin, San Gipriano, San Gerdnimo, Euse-
bio y otros. La Historia refiere que Ce-
crops fue: el primero que llevd 4 Atenas
el olivo.que se cultivaba en el bajo Egip-~
to de tiempo inmemorial , y que ensend
4 los atenienses el arte de estraer ek
aceite; por este medio dice Plerodoto
que se conocid y estendib su uso en En-
ropa. Segun todas las tradiciones el Egip-
to, se considera como la cuna de las cien-
cias y las artes. De Egipto pasaron 4 los
griegos , de estos 4 los romanos, y de
los romanos 4 los demas pueblos. Sin
embargo, 4 pesar de que en Egipto se
conocia de tiempo inmemorial el uso del



aceite. esti demostrado que los griegos
no tenian ninguna idea de su aplicacion
al alumbrado en tiempo del sitio de
Troya: no hay mas que'leer atentamen-
te 4 Homero para conocer que ignora-
ban el uwso de las limparas, y que des-

de el Rey hasta el Gltimo artesano se

alumbraban por medio de antorchas’ de
madera. ' :

Los antiguos sacaban de los olivos
dos especies de aceite, segun - que su
fruto era verde 6 maduro; el primero
lo denominaban omphacina. El que pro-
cece de las olivas 6 bien maduras es de
color amarillo dorado, que tira al ver-
de, sobre todo cuande se. estrae de la
variedad llamada picolina, que es muy
abundante en el Rosellon y parte de Ca-
talufa. A veces varfa tambien este color
del amarillo ambarino al amarillo ver-
doso, 4 azulado; su sabor es dulce y
agradable ; tiene un ligero olor sui ge-
neris; es untuoso al tacto y algo turbio
cunando reciente , pero en breve se acla-
ra y pone transparente , precipitando
una hez negruzca, muy untuosa, que se
compone de aceite y de una materia
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mucilaginosa estractiva, en que se hallan
indicios de azoe. El peso especifico de. es-
te aceite es igual al de aceite de navina:
es insoluble en agua, y muy poco solu-
ble en el alcohol y el éter. Hierve
4 315 grados, y deja en el papel una
mancha que no desaparece por la accion
del caldrico, cuya propiedad, que es co-
mun 4 los aceites fijos, los distingue de
los aceites volitiles. Espuesto 4 la ac-
cion del fuego se descompene una par-
te de ¢l, y produce gas hidrégenea per-
carbonado (de que se hace una escelen-
te aplicaclon para el alumbrade), y la
otra se volatiliza en tal estado de altera-
cion, que su color es mas intenso, st sa-
bor fuerte, y mayor su ligereza y flui-
dez; este es el que llamaban los alqui-
mistas aceite de los fildsofos. El aceite
de olivas se solidifica 4 10 grados cen-
tigrados , espuesto al aire se ‘enrancia
prontamente, siendo digno c?e notar que
esta accion es tanto mas viva, cuanto
mas impuro es el aceite. Los 4cidos, los
6xidos y los alcalis, actGan sobre este
aceite como todos los que se llaman
dulces, escepto el de ricino, con solo la
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diferencia de que con la’sosa ‘produce
jabones duros, mientras que los demas
aceite;s de las semillas oleosas los pro-
ducen blandos: 100 libras de “aceite de
olivas saponifican 54 partes de sosa cus-
tica 4 36.

Preparacion del aceite de olivas en
Esparia.

Cuando se descubrié la fiebre ama-
rilla-en Barcelona pasé 4 aquella ciu
dad, en la que permanect hasta el mes
de Julio del ano siguiente, durante cuyo
tiempo ‘examiné cuidadosamente aqu-él
hermoso pais, que no ha visitado toda-
via ningun natuoralista , aunque se halla
4 nuestras puertas (1): al pie de las nu-
Ierosas minas que se encuentran -en los
Pirineos espanoles y sus ramificaciones
descubre el viajero llanuras agradables
que forman como selvas de -olivos; su
cultivo es muy esmerado, pero el bene-

(1) El antor ‘querri deéir sin duda ningun
naturalista francés, ' ‘ '

ficio del aceite bastante descuidado, pues
la iguorancia y 14 ('jiega Tutina, lo 1'1'1,ismo
que en el Med.lodxa d? la Francia, se
oponen é'toda'mnovamgn ventajosa. »
Para fabricar ‘el aceite de olivas las
recogen los catalanes. en su estado de
madurez., es decir, 4 fin de Octubre;

‘luego que han adquirido un  hermoso

color négro las amontonan en grandes
bodegas, donde en breve se. calientan 'y
abandonan mucha parte de su. agua de
vegetacion , ‘que €s NEgruzca; a poco
tiempo se enmohecen, y adquieren un
olor fuerte y desagradable. Su indolen-
cia es tal, que no estraen el aceite de
estas olivas basta inuchos meses despues,
en términos que todavia lo he visto fa-
bricar en el mes.de Junio con las olivas
cogidas en Octubre del ano anterior; asi
es que el aceite que tesulta tiene ge-
neralmente un color verdoso y un gus-
to fuerte , que los espanoles prefieren al
aceite dulce, porque se mnecesita menos
para dar sabor 4 los alimentos. Si el acei-
te de Espana se fabricase con algun cui-
dado seria delicioso, pero alii se benefi-
cian las aceitunas como en el Mediodia
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de la Francia. Respecto 4 este, Nos res
mitimos al capitulo que sigue (1)

(1) ZEstd visto v probado que aun los fran-
ceses mas instruidos y despreocupados no pueden
hablar de Espanta sin decir doscientas patocha-
das; tal es 1a frivolidad con que examipan nues-
tras cosas. ; Quién cstrafiarA que en un pais en
que acaba de padecerse la fiebre amarilla, y que
por lo mismo debe haber quedado escasisimo de
brazos , se hayan retrasado algunos meses mu-
chas operaciones de la agricultura? Es bien sa-
bido que en agnel aho' perecieron infinitos jor-
naleros y trabajadores del campo; es provable
tambien que el saludable rigor de las medidas
sanitarias contribnye algun tanto 4 este atraso,
pero nuestro autor no péra su atencion en estos
inconvenicentes, y decide magistralmente por lo
que vié en un aflo de calamidad que los espa-
fioles no tienen instrucecion alguna, que gustan
de aceite rancio, que lo fabrican sin cuidado al-
guno, &e. , &c. Si este Sefior tuviera mas erie
terio hubiera procurado informarse mejor, ¥ no
hubiera faltado en Barcelona una alma caritati-
va que le dijese que nuestro aceite de Andala-
cia es escelente, y que en Valencia tenemos un
aceite acaso superior al decantado de Marsella:
concluyo, en fin, que el paladar de los espaiio~
les no es en general tan estragade como su mer~
ced supone gratuitamente.
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Preparacion del aceite de olivas en el
Mediodia de la Francia. '

Las aceitunas se hallan perfectamen-
te maduras en el mes de Noviembre,
en dicha época se recogen 4 mano lag
de las ramas mas bajas, dejando caer
con varas las mas altas. Como en este

ais hace mucho viento, suele suceder
que antes de la cosecha, y aun antes de
la madurez, se caen algunas, las cua-
les recogen los propietarios aunque no
estan maduras, y las guardan para mez-
clarlas con las demas. Este procedimien-
to es muy vicioso, porque estas aceitu-
nas comunican al aceite un gusto des-
agradable, y alteran su calidad. Para no
desperdiciarlas convendria mejor estraer
por separado su aceite y aplicarlo al
alumbrado. A medida que se cogen lag
aceitunas las ponen en un sétano, sobre
cuyo suelo colocan sarmientos, cubiertos
con un poco de paja, las echan enci-
ma, por cuyo medio escurren mucho
mejor el agua de vegetacion. Estas ace;-
tupas, como ya hemos dicho, se recas

4
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lientan, sueltan un liquido negruzco, y
acaban por enmohecerse; los propieta-
rios las guardan en el sétano de 15 4
45 dias, 4 causa de una preocupacion
que vamos 4 tratar de destruir. La espe-
riencia les ha ensefado que un saco 6
una espuerta de aceitunas fermentadas
de este modo producen 26 libras de
aceite, mientras que cuando frescas no
producen tanto; perc esto es un er-
ror. Es verdad que un saco de olivas
frescas no producen una medida de 26
libras,, y que 37 sacos no dan mas que
treinta medidas; pero por otra parte es
menester considerar que estos .37 sacos
despues de perder una gran parte de su
agua de vegetacion, y de haber fermen-
tado, se hallan reducidos 4 treinta, que
producen 30 medidas, lo cual viene i
ser lo mismo, y que ademas es un me-
dio vicioso, sin alterar gratuitamente la
cualidad del aceite. Deberian, pues, po-
nerse en las cuevas en capas poco grue-
sas, removiéndolas de cuando en cuan-
do, sin dejarlas por mucho tiempo. Lue-
go que se llevan las aceitunas al molino
las colocan en una caja llamada grunel,
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donde permanecen hasta que le toca el
turno al propietario para-la estraccion;
entonces se van poniendo las aceitunas
poco 4 poco bajo” una muela ‘semejante
4 la que emplean los curtidores para
vpulverizar las cortezas de roble, y luego
que estan reducidas 4 pasta se llenan
con ella unos capachos de esparto, que
tienen una sola abertura en la parte su-
perior , se ponen unos sobre otros estos
capachos, y se sujetan 4°la accion de
una prensa fuerte. Este primer dceite,
llamado aceite virgen, va 4 parar 4 unas
grandes tinas de piedra; entonces se re=
cogen los capachos uno por uno, y des-
pues de remover la parte esprinuda se
echan sobre ‘cada uno dos 6 tres azum-~
bres de agua hirviendo, y se sujetan’ de
nuevo & la prensa. El agua hirviendo
contribuye 4. separar el aceite de las
sustancias estrahas 4 que estd unido-
en la aceituna, y cae en las mismas ti-
nas,, mezclandose con el primer aceite,
sino se ha cuidado de separarlo; en fin,
se renueva la operacion, continuando en
-echar agua hirviendo, y prensando, has-
ta que no sale mas aceite. Concluida la
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operacion se coge el orujo, el cual sirve
para combustible; pero hay molinos lla-
mados de prensa fuerte, como el de
Montagnac, en donde se muele de nue-
VO este orujo, y se estrae por medio del
agua hirviendo la prensa un acei-
te de calidad inferior, muy bueno para
el alumbrado y para la fabricacion de
jabon.
~ El aceite de olivas se saca de las cu-
bas en vasijas de barro vidriado. El agua
en que sobrenada es como lechosa, y
contiene un poco de aceite, por lo cnal
se deposita en una especie de cistema,
£n donde por el reposo se separa el acei-
te que tenia en suspension, y sobrenada
en la superficie del agna: asi es que los
duenos de los molinos tienen buen cui-
dado de lavar con agua hirviendo 4 ca~
da operacion la prensa y los capachos

. para aumentar esta cantidad de aceite
que queda 4 su beneficio.

Algunos propwtauos creen que em-
papando las aceitunas en buen vinagre
producen una décima parte mas de acet-
te. Mnches propietarios de las cercanias
de Gighac, departamento del Heraule,
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me han aségurado que rociaban las acei-
tupas con vinagre ,'y que por este me-
dio cogian mas aceite. Bien puede suce-
der que el vmagre produzea este efecto,
contribuyendo 4 privar al aceite del prin-
cipio mucilaginoso, asi como el acido
sulfirico que se emplea en la purifica-
cion de los aceites, y de este mado pue-
de esplicarse la mayor cantidad del acei-
te obtenida por dicho medio. El aceite
de olivas de los departamentos del Aude,
del Herault v de los Pirineos orientales,
es susceptible de rivalizar con los mejores
de Génova y de Aix. Para esto bastaria el
no mezclar con las buenas aceitunas las
que ha derrivado el viento antes de su
madurez. Desaprobamos tambien el vi-
ciaso método de dejarlas padrir, digi-
moslo ast, pues esto no puede menos de
deteriorar su calidad. Es verdad que un
prmaplo de fermentacion puede cantri~
Dbuir 4 aumentar la cantidad de acelte*
pero aconsejamos que se lleven las acei-
tunas al molino inmediatamente que han
soltado una parte de su agua de vegeta-
cion, y cuando empiezan i recalentarse.

Esta fabricacion es susceptible de gran-
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des mejoras, especialmente respecto 4 lag
prensas, que son muy defectuosas, y po-
drian sustituirse 4 ellas las que aconse-
jamos para las semillas oleosas. Pero co-
- mo hay muchas dedicadas especialmente
4 la estraccion del aceite de olivas, y
para las cuales han obtenido sus auto-
res privilegios de invencion, hemos he-
cho las mayores diligencias para conse-
guirlas, y asimismo las ldminas que fa~
cilitan su conocimiento y construccion,
y esperamos que nuestros lectores nos
agradecerdn este trabajo. AnDadiremos
para concluir este articulo, que ademas
de la Provenza, el Languedoc y Géno-
va, donde se recogen los mejores aceites
de oliva, se fabrican aunque mas infe-
riores en Népoles, en la Morea, en al-
gunas islas del Archipiélago, en GCandia,
en la costa de Berberia, y en algunas
provincias de Espana y Portugal.

Estraccion del aceite de olwas por el
procedimiento de Mr. Bory.

Mr. Bory, mecinico de Bezieres, sa-
c6 en 1821 un privilegio de invencion
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para estraer el aceite de olivas sin capa-
chos; como no ha espirado el término
de su privilegio, nos limitaremos 4 indi=
car lo que ha publicado la Biblioteca fi-
sico-econdmica y los archivos de los des-
cubrimientos. ' ‘

El método de estraer el aceite de la
pasta de las olivas hace muqho ‘tiempo
que se ba considerado como vicioso ; pri-
mero porque habia que traer del estran-
gero, y sobre todo de Espana, los capa-
chos en.que se pone la pasta de las oli-
vas: 2.0 porque ocasionaba una conside-
rable pérdida de aceite por la insuficien-
cia de los medios de presion que cau-
saban 4 veces la rotura-de los capa-
chos: 3.° porque siendo muy largas las
presiones exigian muchos brazos.

Estos varlos inconvenientes movie-
ron 4 muchos artistas & tratar de reme-
diarlos, y Mr. Bory es uno de los que
mas se han acercado 4 la consecucion
de este objeto : hé aqui en lo que con-
siste su procedimiento , el cual 4 la ver=
dad se habia ya empleado en otras in-
dustrias, pero cuya aplicacion 4 la es-
traccion del aceite es enteramente nue-
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va. Mr. Bory sustituye 4 los capachos
sacos de tela ordinaria 6 arpillera, que
contienen la pasta y que coloca en cilin-
dros. Estos sacos se comprimen por me-
dio de pistones fuertes de madera, que
entran en los cilindros, poniendo en mo-
vimiento la prensa de rosca que se usa
ordinariamente para la presion de los
aceites. Se ha comprobado que el proce-
dimiento de Mr. Bory no solo es mas
espeditivo que el que se usa de ordinario,
sino que economiza muchos brazos, dis-
pensa de los capachos y produce una
sesta parte mas de aceite que por el mé-
todo ordinario. El autor asegura que en-
tendiendo bien la aplicacion de su me-
canismo, este anmento de producto se-
rd de una quinta parte mas. El método de
Mr. Bory puede aplicarse ignalmente 4
la estraccion del aceite de semillas oleosas,
Hé aqui ahora las prensas y molinos
para que se ban obtenido privilegios de
invencion , en las cuales sentimos no po-
der inclair la prensa de Mr. Moline,
que ha sacado privilegio por 15 afios,
y cuyo procedimiento no se ha publica-
do todavia.
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Molino de campo para uso de los profl
pietarios rurales, propio para estraer €
aceite de olivas, por Mr. Margquisan.

DESCRIPGION DEL MOLINO.

Tig. 1.* Elevacion con todos los por=
menores del molino. o
Fig..2.* Elevacion de la prensa. = -
a Base circular de fabrica, -'sob:e Ia
cnal’ descansa el molino. o
b Muela de piedra. - :
d Tornillo con rosca y tuerca pues-
to en el centro de la muela. o
e Estribo de yerro empotrado. en la
muela ¢ que en el_centrq tiene un agu-
jero para recibir el tornillo d. N
f  Dos tornillos con tuercas, los” cua-
les sirven para reunir el _estnbo e, el
suspensorio gy la ruedecilla de engra~
nage h. : B
; Tolva en que se ponen las acei~
tunas, - ) ‘
k Carreton que sirve para reunir la
pasta al rededor del molino, conducirla
al plano inclinado L'y de alliala cubeta m.



58

n Tuerca del tornillo d, que sirve
para 1mpedir que la aceituna levante la
muela superior. El suspensorio g est4
formado.de una barra de hierro, enta-
llada en la muela ¢, y con tres agujeros,
uno en medio para recibir el tornillo 6
gorron d, y los otros dos para los tor-
anllos f.

Las tuercas de los tomlllos f sirven
para elevar mas 6 menos, segun se qme-
ra, la muela’ superior. ~ ¢ .

La rueda dentada h del molino en-
.grana con otra rueda grande dentada o,
que tiene cuatro veces mas. dientes;, y
descansa en un 4rbol vertical p, puesto
€0 movimiento por la palanca q, cuya
longitud es igual 4 vez y media- el dia-
metro de la rueda o.”

-+ La prensa es una-rosca de hierro 4
fig. 2:(doble}, sostenida en un banco de
~madera de .dimension arbitraria, 6 sos-
tenida de cualquier otro modo: la rosca
estd plantada en medio.de este banco, y
sostenida por bajo por una cabeza fuer-
te; su tuerca B es una cruz formada de
dos barras de hierro’ de 15 centimetros
de longitud, cuyas estremidades se alzan

5
en 4ngulo recto: en esta parte vertical
de la tuerca es donde se afirma la palan-
ca empleada en la presmn de la pasta,
cuya presion se hace asi por atraccion.
En el medio del banco se pone 13.
cubeta de hoja de lata atravesada por la
rosca, y €n esta cubeta se apilan los ca~
pachos cargados de la pasta de oliva,
atravesados 1gua]mente por la' rosca; en
dicha cubeta es donde cae el hqmdo
que se estrae’ de'la pasta por la PICSIOI’].
Debajo se pone. una vasija: para recibir
este liquido.

‘ Mo"do' de operar..

Luego que se cogen-las olivas se po-
nen en montones, con el fin de que ad-
quieran por la fermentacion el grado de
caler necesario para la “mas abundante
estraccion del aceite, y cuando llega 4
este caso el primero de estos montones
se pasa al molino.

Si se quiere ohtener por separado el
aceite procedente de la pulpa del fruto
basta dar al ‘molino bastante movimien-
to para que el hueso de la aceituna sal-
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ga entero: por este medio se separa el

aceite de la almendra del de la pulpa.
La pasta. resultante de esta pri~
mera operacion se pondr en la pren-
sa para sacar el aceite, gunardande pa-~
xa despues los huesos que resulten.
Luego que toda la aceituna de la

cosecha se pasa. de este modo, con-

siguiéndose un. buen aceite virgen, se
recogen los huesos, Y sc pasan de nue-
vo al moling, -el cual 'en este caso
deberd teper. poco juego, para que la
pasta resulte lo mas deshecha que sea
posible.

La perfeccion del  molino se co-
noce cuando los productos que da

provienen” de ‘la parte mas molida de
Jas olivas:

Prensas’ de accite del - departamento
de las bocas del Rodano por
Mr. Sinetti.

En el boletin de fomento de la
soctedad de fomento de la iudustria
nacional (primer aﬁo), hay wuna nota
de Mr. Smnetti sobre las prensas de
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aceite de olivas que vamos 4 dar 4
conocer. Las que se ‘emple_em. en Mar-
sella, asi como los procedimientos de
Ja estraccion del aceite, son cast lo
mismo que las de Aix. En estos mo-

Jinos se ponen en movimiento las ros-

cas de las prensas por medio de una
barra larga que entra en un aguje-
0 Practicado en su cabeza, y que po-
nen en movimiento muchos hombres; su
mala construccion las hace muy de-
fectuosas : hé aqui una mejora debida
4 un propietario de Marsela. .

Sa prensa estd colocada al través
del molino, y las roscas, que son en
pimero de tres, son un tercio mas
fuertes que las de las prensas ordina~-
rias; tienen -tambien una cabeza mu-
cho mas fuerte rodeada de tres aros

~de hierro, y tienen cuatro agujeros pa-

va recibir dos palancas, en lugar de
que las roscas ordinarias no tienen mas
que dos agujeros, y mo se mueven
gsino por medio de una sola barra.
Por medio de estos agujeros prace
ticados en cada cara de la cabeza de
la rosca se puede emplear una bar-
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ra de cada lado, 'y los hombres
que empujan esta barras dan la vuel-
ta entera , como si fuese un cabres-
tante. ,

. Es claro que de este-mbdo, ha-—k

llandose la rosca en el centro del mo-
vimiento de las dos barras, produ-
ce doble efecto que la, de la prensa
de una sola barra por delante, la
cual no produce efecto sino en una
estremidad, y en una sola cara de
la cabeza de la rosca; tiene ademas
la ventaja de hacer bajar perpendi-
cularmente sobre los cables. La ros-
ca es mas fuerte, mas pesada y me-
jor asegurada, porque divide igual-
amente la presion; ventaja Ppreciosa
que no tienen las roscas de una so-
la. barra, las cuales toman siempre
una direccion oblicua por poco movi-
.miento que tengan en la barra, de cu-
o modo se prensa la pasta con des-
1gualdad y no se estrae ‘completamen-
te el aceite. Las roscas.de esta nueva
prensa tienen sobre las.otras , ademas
de su fuerza y su peso la ventaja de
‘dar vuelta poco 4 poco, de modo que
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tienen 24 cordones, mientras que las
otras no tienen mas que de 12 4 15, lo
cual, haciendo mas lenta la presion,
aumenta mucho la fuerza; el ornjo
que se saca queda tan seco que a-
preyéndolo entre los dedos se pul-
veriza.

Procedimientos y mdquinas- pare es-
iraer el aceite de olivas por Mr.
Favre de Marsella. '

Mr. Favre obtuvo en 1812 un pri-
vilegio de invencion por 5 afios por
las méquinas y procedimientos que se
describen en la obra titulada: Descrip-
cion de las mAiquinas y procedimien-
tos especificados en los privilegios de
invencion &c., y que vamos 4 dar a
€O10CEr.

Descripcion de la prensa.

Tsta prensa, representada en la fi-
gara 3, se compone de .una caja A,
de una  rosca B, de wuna tuerca G
que sirve de guia 4 la rosca, y de
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una maya H: vista de plano figura 4,
sobre la cual se ponen los capachos Y,
que contienen las materias destinadas
4 prensarse. :

El balancin 6 palanca figura 5, de
16 pies de longitud, se ajusta en Iy
cabeza cuadrada de la rosca B. 4 I3
altura del pecho de los hombres, los
euales se colocan 4 cada una de lag
estremidades de la palanca para comu~
nicarle el movimiento.-

K es el travesano superior de la
prensa . representado en plano figura
62: en su medio tiene un agujero L
para dar paso 4 la prolongacion de
la rosca B. ‘

La rosca B tiene una volandera M
de descanso, asegurada  por medio de
tornillos, y que puede quitarse en ca-

so de necesidad; el objeto de esta vo

landera es impedir que la rosca des-
cienda, y sostener esta rosca la tuer-
ca con su caja y la palanca.

En esta prensa la rosca queda en

un mismo sitio, y la tuerca es la que

sube 6 baja, segun se da  vuelta 4 de-
recha 6 izquierda. ‘
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Figura 7. Plano de la tuerca de la
yueda de cobre, 4 la cual se ajustan
dos piezas N figura 3 y 8, entre las
cuales se hallan la tuerca yla rosca;
la tuerca pudiera hacerse de seis va-
ras, y sustituir & las dos piezas N
seis piezas mas delgadas, aseguradas con
tornillos contra las caras de la tuerca
contra el travesano D E visto de
plano figura 9, el cual tiene un agu-
jero de la figura de la tuerca, 4 la
cual rodea y sujeta: estas seis piezas
se sujetarian lo mismo que las dos pie-
zas N al platillo F G: de este modo
formaria una caja solida, en cuyo cen-

tro estaria ‘la rosca B. '
O. figura 3. Conducto por donde
sale el aceite. ,
P. Travesanio inferior de la pren-

sa visto de plano en la figara 11.
La caja 6 armadura debe estar em-
potrada en fabrica de ladrillo hasta la
altura de la superficie superior de la
maya H. En esta fibrica hay vn agu-
jero que da paso al conducto O para
colocar la vasija que recibe €l aceite.
Los largueros de la caja deben es-

5
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tar asegurados con solidez ensi par-
te superior 4 unas viguetas 6 torna-
puntas apoyadas en las paredes; y so-
bre estas.viguetas se dispone un' ta-
blado circular por donde andan los o-
perarios que dan vuelta 4 la rosca.

Para impedir que el balancin se
incline 4 ninguna de sus estremidades,
se ajustarA un cilindro que descanse
en una balaustrada, todo al rededor
del tablado circular y 4 la altura del
balancin. S

~ Calculo de las fuerzas segun la for-
mula recibida en mecdnica, 4 saber:
que s una potencia actia por- medio
de una rosca, la potencia serd d la
resistencia como la altura de ‘uno de
los filetes de la rosca es ¢ la circun-
ferencia del circulo que describe la po-
tencia aplicada d la  palanca que ha-
ce -mover estd rosca. '

Dos hombres aplicados 4 la palanca
figura 5, uno 4 la estremidad derecha
y otro 4 la izquierda, hacen: cada uno
por lo menos una fuerza de 8o libras;
mas -dos fuerzas reunidas componen
pues 160 libras. Si ¢l filete de la rosea
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tiene seis -lineas'de altura, la potencia
sera respecto 4 8 pies de radio igual
4 1930 quintales, potencia 10 veces
mayor que  la necesaria para el ob-
jeto que  ge’ desea; pero. si se quicre
puede suptimirse uno de los hombres,
como tambien se podria ahadir en ca-
50 necesario, y asimismo se podra a-
largar 6 acortar la palanca para em-

- plear la fuerza que se quiera.

Esta - prensa es 4. proposito  para
estraer todo el aceite de las olivas: pue-
de emplearse en la estraccion del acei-
te- de nueces &e. &e.

Para facilitar 4 cada propietario; ru-
ral los miedios de hacer  su aceite lo
mis‘mo_que su Vino, pueden estable-
cerse bajo los mismos principics pren-

‘5as pequeﬁas’, ‘pero .éstas no p(.‘?d‘r:’m

asegurarse al techo como las grandes;
. < . .

pero se les da la solidez neecsaria ha-

ciendo mas fuertes los lareueros de la

caja y asegurandolos mas fuertemen-

te al piso.
Molinos para moler las olivas.

Este melino visto de plano, figura
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12, no es otra cosa que un trozo de
pared circular de dos pies de altu-
ra, sobre la cual hay una canal de
piedra de un pie de profundidad.

En el centro del molino se eleva
verticalmente un arbol fijo B, 4 ha
altura del eentro de la muela GC; es-
ta muela es de piedra dura de 4 pies
de didmetro y uno de grueso cortada
en forma cilindrica, y debe entrar en
la canal de modo que la llene exac-
tamente y esperimente um ligero ro~
zamiento en sus bordes.

Para que la muela C sea perfec-

" tamente redonda, convendra, sea el que
quiera su peso, tornearla, lo cual po-
dri hacerse con facilidad.

En el centro de la muela habrd un
agnjero, al que se ajustard un buje de
hierro por el cual pasard el eje de la
muela. o

Acaso seria preferible sustituix el
hierro eolado 4 la piedra en la par-
te interior de la canal; y aun tam-
bien convendria que la muela fuese

- de este metal, en cuyo caso se debe-
ria hacer hueca, rellendndola con cas-
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cotes 6 yeso para evitar el peso esce-
sivo y economizar el metal. El hierro
colado presenta la ventaja de no ab-
sorver el aceite, & impedir que se
pierda nada.

Corte 6 molino puesto en movimiento
por un caballo.

En los molinos antiguos el caba-
llo se colocaba en el suelo, y la li-
nea del tiro se hacia 4 la altura del
eje de. la muela; me parece preferi-
ble poner el caballo en una galeria
a 5 pies medio de altura sobre el
suelo, haciéndole recorrer una circun-
ferencia - mayor que la que corre or-
dinariamente. He hallado tambien que
era mas ventajoso en los molinos de
agua &c., que las muelas estuviesen
mas separadas una de otra describien-
do un circulo mayor que de ordi-
nario.

Molino que emplean los olandeses para
pulverizar los palos de tinte,y que pro-
pongo para moler las olivas.

Este molino visto de plano, figura
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1%, es un plano circular de tamafo
vario; su circunferencia tiene un bor-
de de pie de altura ensanchado en,
su parte superior: en el centro hay un
cilindro A que se eleva hasta el cen-
tro de las muelas B G para recibir
el eJe de estas muelas: cada uno de es-
tos ejes ticne un filete anrfular y del-
gado y se reunen en D, donde forman
un solo e]e y estan umc!os €n su es=
tremidad interior por médio de un- tra-
vesafio 6 larguero E I, al medio del
cual se unce el caballo. En el centro
de cada muela hay una tuerca que
engrana en la rosca del eje, de mo-

do que cuando el caballo da una vuel-

2z

ta, una de las muelas ha llegado 4
la cu‘cunfetencna al mismo tiempo que
la otra al centro; estas muelas se vuel-

ven 4 su primera posicion haciendo ca-

minar el ‘caballo en sentido inverso.
Cada muela lleva wuna rastra de

dientes muy finos para remover las oli-

vas sin amontonarlas, variando solo su

posmon para que pasando las muelas:

por cima las reduzcan todas 4 pasta.
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Cuba de wmadera.

Esta cuba, llamada Esperanza, en
forma de barril desfundado, y que sir-
ve para recibir el aceite que sale de
la prensa, estard forrada interiormente
con liminas de estano, hierro 4 hoja
de lata, y bajard hasta el fondo del co-
lador: se echard encima agua fria 6
caliente, y elevdndose el aceite- saldra
por si mismo por un canal practicado
una pulgada mas abajo de la gargan-
ta del colador, cayendo 4 otro reci-
piente.

Tambien puede hacerse esta sus-
traccion llenando con un fuelle unas
vejigas puestas en el fondo del cola-
dor, como se hace para sacar el vino.

Particion 6 division del aceite.

Dos recipientes se comunican uno
con otro por medio de una llave: el
aceite que sale de la cuba 6 esperan-
za llenard estos recipientes, *y se ha-
lard ignalmente dividido y medido en
cantidad y calidad por la ley de gra-



vedad de los cuerpos. y de los flui-
dos, y por las medidas de capacidad de
los vasos.

Del jarro para el aceite (figura 14).

Un cuello de hierro a abraza el de
la jarra b, la cual estari forrada de
piel G otra cosa para impedir su frac-
tura: esta jarra tiene unas asas de hier-
ro ¢, terminadas por los anillos d, por
los cuales pasa un travesano de hierro
e, en medio del cual hay un tornillo

que aprieta la tapa sobre la jarra. En~

tre la tapa y la jarra se pone una ro-
dajilla de corcho, carton 6 papel, pa-
ra impedir la entrada del aire: en la
parte inferior de la jarra hay una lla-
ve f para sacar el aceite; pero como
éste no correria si la jarra estuviese
cerrada herméticamente, se hard un
agujero en la tapa con una clavija ; es~
te agujero estaria tapado interiormente
con una chapa de hierro llena de agu-
jeritos; asila llave como la tapa se
cierran con un candado.
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De los toneles vy barriles.

Mr. Favre propone forrar los to-
neles y barriles con estano fino, hier-
ro ¢ hoja de lata, de cuyo modo son
4 proposito para conservar el aceite, el
vino, el aguardiente y el agua potable
para la navegacion &c. La boca de es-
tos barriles se cerrard con un canda-
do 6 cerradura,

De los depositos subterrdneos.

En estos depdsitos se recogen las
aguas que corren de las cubas lue-
go que se ha sacado el aceite, pero
son dispendiosos y defectuosos: seria me-
jor formar un foso de poca profun-
didad y de la cabida de seis 4 ocho
jarros de aceite, los cuales se coloca-
rian en él, comunicindose todos entre
si por un tubo en el fondo, y de es
te modo se podria sacar el agua.

Adicion.

En la prensa que ha descrito Mr.
Favre la tuerca es la que baja, mien-
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tras que la ‘rosca no hace sino dar
vueltas sin mudar de lugar. En la nue-
va prensa representada (figura 15), la
tuerca a da vueltas en el mismo si
tio, mientras que sube 6 baja la ros
ca b. :
La potencia que da el movimiento
esti siempre sobre la armadura, pe
ro se aplica 4 la rosca.

c. Es un travesano que sirve para
mantener en posicion vertical la rosca
b: en el medio tiene un agujero con
su tuerca de cobre del mismo paso que
la rosca, lo cual facilita subirlo mas
6 menos. :

d. Otro travesano semejante al an-
terior, con la diferencia de que no tie-
ne tuerca en su centro, y sirve tam-
bien para mantener la rosca en su
posicion vertical. .

Como esta prensa se halla forta-
lecida con los travesanos ¢ y d, no
necesitan ser tan pesados los materia-
les de que se compone. El travesano
superior ¢ de la caja puede hacerse de
dos piezas aseguradas fuertemente por
el tornillo f.

=5
De la sofisticacion del aceite de olivas,
¥ medios de reconocerlo.

El aceite de olivas, asi por su su-
perioridad como alimen‘to, como por su
propiedad de formar jabones duros y
ser de un uso mas general en las ar-
tes que los de Jas semillas oleosas, es
algo.mas caro que estos, esceptuando
el aceite de ricino y el de almendras
dulces, que son mas caros. De consi-
guiente  no -puede falsificarse sino con
aceite de un precio inferior, y princi-
palmente con los de colza vy adormi-
ra. Ha sido imposible por muclio tiem-
po reconocer esta sofisticacion, pero Mr.

Poutet de Marsella fue el primero que

suministrd los medios de reconocerla
descubriendo la propiedad que tiene el
nitrato de mercurio de solidificar esclu~
sivamente el aceite de olivas, Hé aqui
el modo de hacer la operacion. Se di-
suelven 7 partes de mercurio en 7 y
medio de Acido nitrico 4 3o grados, se
mezclan 2 dracmas de esta disolucion:
con 3 onzas de aceite de olivas, y
se agita.la disolucion de cuando en
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cuando: al cabo de dos horas presen-
ta el aceite una masa amarilla cubier-
ta de una costra blanca que aparece
s6lida al dia siguiente. Si el aceite de
olivas contiene % de aceite de adormi-
deras no sera tan dura la masa;si con-
tiene % tomari la consistencia de un
aceite helado; en una palabra, el ni-
trato 4cido de mercurio solidifica el
aceite de olivas y altera muy poco el
de las otras semillas.

Despues ha presentado Mr. Rous.
seau 4 la Academia Real de Ciencias un
aparato eléctrico 4 que llama diagé-
metro, y que es un medio escelente pa-
ra reconocer la pureza del aceite de
olivas. La fuerza motriz del aparato re-
side en una pila dividida en muchas
secciones, que conducen al grado de
tension que se quiere. Uno de los po-
los toca al suelo, y hace actuar la e
lectricidad sobre el otro, que se halla
aislado. En otra parte del aparato hay
una pequefia aguja imantada en el pla-
no del meridiano magnético tomado co-
mo O de un circulo graduado. Si se
pone en comunicacion este sistema por

medio de un escitador con el polo
aislado, actuando la eleetricidad sobre
la aguja y sobre el conducto inme-
diato, la primera, eargada de un flui-
do de la misma naturaleza, esperimen-
tara inmediatamente una repulsion pro-
porcionada & la fuerza de la pila. Pe-
ro sl en vez de tocar el disco se in-
terpone un cuerpo cuya conductibili-
dad se quiera esperimentar, la agu-
ja permanecera estacionaria, & se re-
tirard segun la naturaleza de las sus-
tancias interpuestas: segun la veloci-
dad con que se separe, y el ttempo que
emplee en llegar al término de la ten-
sion, deberd determinarse el grado de
aislamiente. Con este aparato ha reco-
nocido Mr. Rousseau que de todos
los aceites animales ¥ - vegetales solo el
de olivas posee la propiedad bien ca-
racterizada de ser muy difieilmente pe-
netrable al fluido eléctrico. Esta pro-
piedad es tal, que mueve la aguja con
700 veees menor velocidad que los de-
mas aceites, los cuales sin embargo tie-
nen entre si diferencias que pueden a-
preciarse. En efecto, basta echar en 100



gotas de este aceite 2 del de adormi.
deras 6 de fabuco para-dar 4 la agu.
ja una velocidad cuadrupla. Bajo es.
te aspecto el diagémetro es un instru-
mento . precioso para reconocer la’ fal.
sificacion del aceite de-olivas, y aun

para determinar la calidad: de aceite
estrano que se halla mezclado con &

‘En mi obra de fisica recreativa pue-
.de verse la limina dc este aparato.

Aceite deuncion 6 de legitimidud.

Este aceite, que compuso Moisés pa.

ra la uncion -y consagracion del rey,
del - soberano - sacrificador 'y de todos
los vasos sagrados, se preparaba (Exo-
do cap. 30.) con el aceite de olivas,
-da mirra y cinanomo," y el calamo -a-
romético, y se conservaba : cuidadosa=
mente de generacion en‘generacion’en
un lugar sagrado. No se ungian todos
los reyes, sino el primero’ de' la fami-
lia por si y-por los -sucesores de su
estirpe, sin  necesidad estos de “otra
uncion, 4'no ser cue se suscitase al-
guna dificultad tocante 4 la sucesion,

en cuyo €aso el que habia' sido pre-
ferido, aunque fuese de la misma fa-
milia, recibia el  aceite de uncion, des-
pues de cuya ceremonia madie tenia
derecho de disputarle su titulo,

Acelte dé. almendras (clulces.

Se saca del fruto del almendro,
amygdalus communis de Lineo. El al-
mendro crece naturalmente en Africa,

se cultiva en Espana, Italia y Fran-
cia. Este drbol' presenta. dos varieda-
des principales, 4 saber: la qlmench‘a
dulce y la-amarga,. y cada uma de es-
tas se divide en otras -sub-variedades
que consisten en la forma: ‘mas 0 me=
nos gruesa 1 oblonga, asi como .en
la dureza de la céscara. La almendra
amarga privada de su  corteza produ-
ce un 20 por ciento de aceite. Mr.
Boullay ha analizado las . almendras
amargas, v de eclen partes ha sacado

Pelicula que contiene un.
principio astringente. .. '3

CAceite s i .ol 24
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Albumina con todas las
propiedades de la albu~
mina apimal. .. ....24

Azicar liquida. . . .. .. 6

Parte figrosa. « + . .. .. 4

Agua. ... eeee e 3

GoOma. « v s v conenees 3

Pérdida y 4cido acético. o, 5

Mr. Proust consideré la emulsion
de almendras como aniloga 4 la leche
de los animales, y la analisis de Mnr.
Boullay parece confirmar esta analo-
gia. '

Mr. Vogel ha obtenido de las almen.
dras amargas productos semejantes 4 los
que encontré en las dulces el quimico

franeés. .
Estraccion del aceite.

La estraccion del aceite de almen-
dras dulces es sencillisima. Se escogen las
almendras sanas y lo mas recientqs que
sea posible, y separando todas las impu-
rezas que puedan contener , se introdu~
cen en un saco lleno hasta la mitad , y

, 81
se agitan fuertemente ‘por algun tiempo
para separar el polvo amarillento. que
recubre la pelicula,‘acribéndolas en se-
guida. En este estado se machacan has~
ta que se reduzcan 4 pasta, 6 se pulve-
rizan en un molino 4 brazo. Esta pasta.o
polvo se pone en un pedazo de tela fuer-
te, doblandolo sobre si mismo, y se su-
jeta 4 la accion graduada en una pren-
sa fuerte entre dos chapas 6 placas me-
dianamente calientes, pues la esperien-
cia ha ensenado que calentidndolas mu-
cho s¢ enrancia el aceite con mas faci-
lidad. Obtenido asi el aceite, se filtra y se
conserva al abrigo del aire: por medio
del filtro se separa una parte de sumuci-
lago; pero yo he conseguido separar ma-
yor cantidad y conservarle por mas tiems
po sin enranciarse, agitindolo per -al-
gun tiempo con tres Veces su peso de
agua, la cual tendra en disolucion % .de
Indroclorato de sosa. El aceite de alimen~
dras dulces bien preparado es.de -color
amarillo, dorado, con un ligero olor.:y
sabor de almendras, se enrancia’ con
facilidad, y se fija 4 6 grados sobre cera
del centigrado. :

6
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Los perfnmistas.qnitan la pelicula
de las almendras por medio del agua
hirviendo antes dé estraer el aceite, de
cuyo modo resulta éste mas blanco. ‘

Las almendras amargas tratadas per
el método que acabamos de .describir
producen un aceite en todo semejante al
de las almendras dulces, pues aunque
por la destilacion dan 4cido hidroceani-
co, y un aceite acre y muy amargo, es-
t4 averiguado que estos dos principios se
hallan unidos al parenquima del fruto,
y no al aceite dulce. En efecto, este acei-
te no da indicio alguno de estas dos
sustancias, mientras que el residuo des=
leido en agua exhala un olor fuerte de
acido hidroceanico. Mr. Planche ha he-
cho una observacion que- confirma lo
que va dicho, esto es, que sl se intro-
ducen las almendras amargas en agua
hirviendo para quitarles la piel, y antes
de molerlas se secan en una estufa, el
aceite que despues se consigue tiene un
olor bidroceinico muy pronunciado.

En muchas ciudades del Mediodia de
la Francia, y principalmente en Mont-
peller, se saca de los huesos de los al-
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baricoques. un aceite ‘andlogo al de las
almendras dulces, y que se vende como
tal en las hoticas. Jguales aceites pueQ
den estraerse de las almendras del me-
locoton , de la ciruela &e. ( })

Aceite de arachis, pistacho de tierra;
cacahuete, 6 arachis hypogea de
Lineo.

'Es;a planta parece originaria de la
India, y era conocida de los botdnicos
mucho antes que los agrénomos se de-
dicasen 4 su cultivo. La Espana fue uno
de los primeros paises en qué se sem-
bré, mas bien para estraer el aceite que
para comer el fruto. Se caltiva en la
Carolina y en todos los paises situados
entre los tropicos: la arachis presenta

(1) Parece gque en la China se fabrica en
grande el aceite de huesos de albaricoque, pues
el P. d’Incarville escribis desde Pequin que los
albaricoques se cultivan solo po‘r este hueso, de
que se h:_iée un aceite escelente para el alumbra-
do, y-afade: “nosotros lo comemos en la ensa-

lada?

o
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dos variedades bien distintas, 4 saber;
la de 1a India y la de Afx‘i’;'a.

Arachis de la India.

Las hojas de esta variedad son verde
amarillentas , su fruto es corto, y no
contiene sino una 6 dos semillas redon-
deadas, 'y cubiertas de una pelicula
blanquecina maduran en el mes de 0(3-
tubre, y se cria bien en los terrenos 1.4-
geros y pedregosos, y aun en los arci-
llosos ; se acomoda & todas las esposicio-
nes, y da productos mas abundantes que
la siguiente

Arachi de Africa.

Sus hojas son de color verde oscu-
vo, y sus legumbres Yargas, las cuales
contienen tres semillas, y 4 veces cuatro;
estas son oblongas y rojizas por la par-
te esterior; no fodas maduran en Octu-
bre, pues el frio se opone a4 la madu-
racion de una parte de ellas. Estas se-
millas son mas gruesas y pesadas que las
de la India, gnstan de una esposicion al

.
85

Levante 6 al Mediodia, y no prevalecen

bien sino en terrenos ligeros, pedrego-
sos 6 calizos. La arachis de la India fue
introducida en FEspana en- 1780 por el
arzobispo de Valencia. En Francia, aun-
que la habia en algunos jardines , fue
verdaderamente introducida por Lucia-
no Bonaparte: hallindose de embajador

en Espana envié 150 libras 4 Mr. Me-

chain, prefecto de las Landas, el cual
propagd su cultivo en aquel departa-
mento, de donde se propagd 4 otros, y
despues 4 Italia &c. El pistacho de tier-
ra se siembra al fin de la primavera' ¢
principio del verano, segun el chima, y
deben de antemano bumedecerse las se-
millas para apresurar la germinacion.
Debe escogerse una tierra de buena ca=
lidad y espuesta al Mediodia, darle mu-

.chas labores, sembrar de 12 4 15 pul-

gadas de distancia 4 dos pulgadas de pro-
fundidad. Cnando las plantas son bas-
tante fuertes se escardan; luego que se
verifica la florizacion se preservan las
flores sostenidas por un largo pedincu-
lo, y se mantienen derechas por algu-
nos dias; pero luego que el germen sc
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halla fecundado se encorvan hécia la tier~
ra, descansan en su superficie’, y luego
‘que cae la flor aparecen lis vainas ar-
madas de una punta, por cuyo medio
‘penetran en la tierra, donde se verifica
el complemento de la formacion del fru.
to; de consigniente se recoge éste en la
tierra. . ;
~ Ninguno de los agrénomds ‘que han
‘escrito’ sobre el ‘arachis ¢ ‘pistacho de
~ tierra han ‘fratado dé averiguar 'si esta
introdiiecion “de las legumbre en la tier-
ra'era indispensable para 'la formaicion
del fruto;  solo Mr. Fremont es el que
ba dicho que las flores se encorvan por
‘debilidad. o
" Las flores que nacen en las -acilas
de las Lojas superiores abortan ordina-
‘riamente; la madurez del fruto se anun-
cia por ¢l color amarillo ‘que ‘ddquieren
las hojas; entonces se ‘deben ‘sacar de la
“tierra y despojarlas ‘de la vaina.-
En "Francia, ‘en ‘los "departamentos
‘de las Landas, de Var &e., produ-
ce proximamente por un térinino me-
dio. ..... o000 L. 9o por 1.
"En Espafa de. . 100 4 200 por I.
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Fn Roma......... 102 por 1.

Mr. Vallet asegura que plantandolo
convenientemente , dando & los pies bas-
tante espacio y abrigéndola? bien, pue-
den recogerse hasta 700 vainas de una
sola planta. : o

Suponiendo que el pistacho de tier-
ra, plantado 4 distancias de un pie, 1o
produjese mas que So por 1, resultaria
que cuatro metros cuadr.adosﬂ, 6 una
toesa, produciria una cantxdadde. semi-
llas que darian una libra de aceite. El
fruto del arachis ¢ pistacho tiene de 12
4 16 lineas de longitud y 4 4 6 de grue-
s0; esta formado por una especie. de cor-
teza blanca y delgada, reticulada, que
contiene, segun la variedad 4 que per-
tenece, de 1 4 4 semillas, cuyo esterior
es de color rojo vinoso, y el interior

‘blanco y muy oleoso. En Espana se co-

men como avellanas, se tuvestan para
hacer chocolate , y dicen que la torta 6
residuo del aceite, con una tercera par-

te de harina, produce muy buen pan.

La estraccion del aceite del pistacho
de tierra es muy sencilla, pues se ob-
tiene fo mismo que el de almendras dul-
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. Este -aceite es limpio, inodors, ng
tan graso como el de olivas, y se dice
que en: la ensalada es tan hueno como
el mejor de Aix: este aceite se  enrancia
con dificaltad, y produce un jabon blan-
co muy seco € modoro.

~Aceite de ben.

El drbol que produce esta semilla,
Hamada 1mprop1amente nueces de ben,
crece en Arabia, en Ceilan , en la In-
dia &e. El aceite de ben se estrae. lo

mismo que el de almendras dulces, y

‘tiene una propxedad preciosa, cual es la
de no ‘enranciarse sino con gran difi-
ccultad, aun -despues de algunos anos;
asi, pues, se prefiere para estraer el aro-
ma- de algunas flores &c. Cuando se
conserva mucho ' tiempo este aceite se
separa de él una parte, que se fija con
facilidad, mientras que la otra se mantie-
ne siempre fluida, por cuya plopledad
y la de no -enranciarse, lo aprecian
mucho los relojeros para los relojes de
faltriquera.
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Aceite de nueces.

Aunque se conocen muchas especxes
de nueces, se da generalmente este nom-
bre al fruto del nogal, nuglans regia,
que se cultiva en los paises meridiona-
les de Europa, y de que hay muchas
variedades.

Para estraer el aceite de nueces se re-
cogen estas cuando caen por si mismas, se
les quita la corteza, y no se prensan has-
ta que estan bien secas. Debe advertirse
([ue es Mmenester. guitar cuidadosamente
las membranas que forman los tabiques
interiores de la nuez, y preparadas de
este modo, y bien molidas, producen un
aceite, que en vez de ser nauseabunde
es dulce,: limpio .y comestible. De una
libra de nueces bien limpiadas 'y mon-
dadas se saca media libra de :aceite, el
cual debe prepararse en Noviembre, Di-
ciembre y Enero, _pudiendo aphcarse a
su estraccioni las diferentes prensas. de
que hemos hablado. Mr. Desmortier de
Angulema ha inventado tambien un mo-
lino y prensa que abrevia la operacion

'y produce resultados mas ventajosos.
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El aceite de nueces-es' de un color
blanco verdoso, inodoro, 4 no ser que
se prepare en'caliente, en cuyo icaso e
algo nauseabundo; tiene un sabor pecu-
Har, es secante, y propio para el alum-
brado, ast como para la ‘pintura. Fl
‘eceite de las nueces afiejas tiene un gus
to y color desagradable. '

“Aceite de nueces cocido.

Haganse hervir en' una“olla de 8o
4 100 partes de aceité de nueces, infli-
‘mese, y déjese arder por media hora,
‘cubriendo. en parte la-olla para que la
Hama no sea escesiva , 'y removiendo el
Hquido conr frecuencia; -en’ seguida se
‘cubre la-olla yse apaga la' llama. Este
aceite despues de frio adquiere la con-
sistencia de la trémentina blanda, y pier-
‘de £ parte de su peso’; ‘préparado de
‘este modlo’ lleva, como &l de linaza , el
nombre de bainiz , y‘r’iiolido con - siete
‘partés en peso del negro de humo for-
‘ma la tinta de imprentd. Cuando en vez
-de negro de humo se echaen €l barniz
una mitad' desu peso’de bermellon, se
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obtiene la tinta roja de’ im'prehtag c%yo
color se perfecciona con un poco de
‘carmin. ' .

; Aceite de avellanas.

Este aceite es muy secante, y'se em-
plea en la pintura. Es anlogo al de nue-
ces, y se estrae por los mismos proce-
‘dimientos. ' -

: Aceite de palmir. -

Tste aceite no se ha conocido ‘en Ea-
ropa hasta los Gltimds siglos, y 'se ‘ase-

‘gura que se saca por ‘decoccion, 6" 'por

espresion del ‘almendra de una especie
de palmerh llainada " avoira ‘eldis, 4rbol
que se halla actualmente en todas las co-

lonias francesas (elais guinecensis).’

Este -aceite es de consistencia buti-
rosa ; recien estraido tierie un olor vio~

laceo y sabor dulce, y tn color ‘naran-

jado ‘que pierde ‘cuando ‘es -afiejo’; en-
tonces se vuelve blanco ¥ rancio. Estos
caractéres lo distinguen del ficticio , el
cual es un compuesto de aceite y cera
amarilla , tenido con la raiz ‘de curcu~
ma y aromatizado con la de lirio.
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Aceites de lus semillas oleosas.

Sea la que quiera la cantidad de
aceite de olivas que producen diferentes
departamentos de Francia, es insuficien-
te para sus necesidades, por lo cual se
mtroduce mucho de Espana ¢ Italia.

Hay una multitud de vegetales cu-
yas semillas producen aceites mas 6 me-
nos semejantes al de olivas, y asi es que
en los departamentos en que no pueden
cultivarse los olivos los han suplido con
.estas plantas. Entre estos departamentos
se distingue el del Norte, en el cual es
uno de los principales ramos de indus-
tria Ja fabricacion de estos aceites , sien-
do Lila el centro de este inmenso co-
mercio: en su distrito se ha sustituido
en gran parte el cultivo de las semillas
oleosas al de las cereales: hay en él 267
_molinos 6 prensas de viento que traba-
jan todo el ano, cuando no les falta el
aire. Dste . inconveniente podria reme-
diarse construyendo estos molinos bajo
el doble sistema del viento y del vapor,
empleando éste cuando falta aquel , pa-
ra no interrumpir el trabajo.
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Aceite de linaza.

" Antes de dar 4 conocer la prepara-
cion del aceite de linaza nos parece con-
veniente decir algo acerca de su cul-
tivo. '

El lino, linum usitatissimum de Lij-
neo, exige terrenos diferentes, segun se
quieran obtener buenas semillas 6 hilos
finos. Debe escogerse la tierra sustancio-
sa, algo limosa, en terreno bajo, pero no
pantanoso. El lino prevalece bien en
una tierra algo fuerte, pero serd mas
fino y sedoso en tierra ligera; una y
otra debe labrarse profundamente: las
tierras arenosas, asi como las demasiado
ligeras 6 en sitios elevados, no le convie-
nen 4 causa de la sequedad. Por lo demas,
sea la que quiera la tierra en que se siem~
bra el lino, influye mucho en su pro-
duccion la temperatura del ano. En efec-
to, si éste es calido, en sitios bajos y hi-
medos, prevalece muy bien, pero no su-
cede lo mismo en los sitios secos 6 ele-
vados; st el verano es htimedo se veri-
fica todo lo contrario. En general no
debe sembrarse el lino dos anos segui-
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dos en un mismo campo, 4 no ser que
el terreno sea de los mas fértiles.
Cuando se quiere sembrar el lino
en una tierra se la debe mullir bien,
dandole tres 6 cuatro buenas labores; la
primera en el mes de Julio si es en ¢
Mediodia, y en Agosto si en el Norte:
la segunda en Noviembre : la tercera en
Marzo en el Mediodia, y en Agosto en
el Norte; entonces es cunando se echa el
estiercol en los surcos, recubriéndolo in-
mediafamente; y en fin, se labra por
coarta vez en el momento de sembrar.
En el Mediodia de la Francia, y en
los departamentos del centro, se siembra
el lino 4 principios de Octubre: en ¢l
Norte, y particularmente en Curlandia,
en. Riga, en Sajonia, en Flandes &e,
se siembra en ]a primavera. En general
el hilo de éste es mas fino, delicado y
sedoso, pero la esperiencia ha demostra-
do que la semilla del lino de otofio era
la mejor. La buena semilla del lino de-
be ser corta , gruesa , redonda , fuerte,
pesada, de color pardo claro, y oleosa.
La que no reune estas cualidades, y que
ha adquirido un color verdoso, dehe

9%

desecharse, pues no es buena para se<
milla ni para la fabricacion del aceite.
La mas estimada es Ia de Riga, y bajo
este nombre se vende la que proviene
de Rusia y Prusia. La de Zelandia no
cede en nada 4 la de Riga. Los labra-
dores siembran la semilla que han re-
cogido, pero la esperiencia ha demos-
trado que en la mudanza produce me-
jores resultados. La cantidad de semilla
de lino que debe sembrarse por cada
hectarea varia segun la naturaleza del
terreno y la época de la siembra; asi,
pues, el lino de primavera se siembra
mas -claro que el de otono. Si se quie-
re tener huena semilla debe sembrar-
se clara , y emplear en general 150 li-
bras de simiente para poco mas de la
tercera parte de una hectarea, mientras
que se ponen 180 cnando se apetece la
finura del lino. En Flandes se pone do-
ble para los linos que se enrodrigan: en
Bearne asciende esta cantidad hasta 300
libras para el lino grueso, y 4 mas pa-
ra el pequeno. Luego que sc siembra
la.semilla se la cubre con la rastra;
coando ha nacido se escarda; mas ade-
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lante se enrodrigan las ramas que lo
necesitan, y ordinariamente se arran-
ca en tiempo muy scco. Despues que
ha adquirido un color amarillento se
reune en haces, los cuales se acaban
de secar al sol, hecho lo cual se sepa-
ra la semilla y se pone 4 enriar el
tallo: esta semilla debe esponerse por
algun tiempo al aire para completar su
desecacion.

Cuando se quiere preparar el acei-
te de linaza, basta machacar esta se-
milla 6 reducirla 4 harina en el mo-
lino prensindola en seguida; pero por
este medio solo se obtiene una corta
cantidad, que 4 la verdad es el mas
puro. Cuando - se quiere preparar en
grande, se tuesta para destruir la gran
cantidad de mucilago que contiene; en
seguida se muele, se calienta con un po-
co de agua yse prensa; entonces es
rojizo, y tiene un olor y sabor empi-
reuméticos. Sin embargo el color mas
ordinario de este aceite cuando no s¢
ha tostado escesivamente la semilla es
amarille verdoso; tiene un olor y sa-
bor particular, es muy secante, por-lo

-
cual tiene muchas aplicaciones 4 la pin-
tura 'y -4 lasvartes. Para su prepara-
cion en grande se emplean los dife~
rentes. .medios, - que indicaremos para
preparar los. aceites de . semillas en ge-
neral.

Modo de hacer el aceite de lLinaza em
" Sicilia.

Se lleva :la semilla “al “molino de
sceite, donde se muele hasta quedar
reducida 4 upa especie- de pasta, y se
contipla amasando por cinco cuartos
de hora, cuidando de echar agva en-
cima - de-cuando en cuando. Luego que
esta:pasia estd bien - deshecha se cue-
la-por un cesto: para-separar todas las
partes -estranas, las-cuales 'se muelen
de nuevo.: Este polve se pone en ca-
pachos pequenos de. junco, se. pren-
sa, y resulta un aceite” muy - claro: ‘el
residuo sirve. para engordar los gand-
dos. De cada operacion de la prensa
resultan 100 libras de- aceite, el cual

s¢ pone -en cintaros, donde “se deja

con reposo antes de introdacirlo en el

7
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.comercio. La semilla de lino que se
emplea principalmente en. esta estrac-
cion es la de linum satiwum vernale
vegetius la robustius nigro virens, ex
masculino semine preditum.

Aceite de lino llamado de la mar-

- mita.
Tobmese '
aceite de linaza. ..15 lb.
mino é cinabrio. 1. 8 onz.
CCETUSAe v m v v s X 4
tierradesombras. . 4

Se pone la marmita sobre el hor-
no, se echan estas sustaneias, y se ha-
cen hervir juntas por. 36 .6. 40 mi-
nutos, removiéndolas de cuando en
cuando con una espitula  de madera,
y cuidando de que el aceite no esté
‘mucho ni poco cocido, ni demasiado
viscoso por. la coccion. Cuando se ha-
lla en el punto conveniente se apar
ta- del fuego, y se echa en la marmi-
ta media libra de pan, se cubre y se
‘deja enfriar durante un- dia.

Fl aceite preparado de este modo
se emplea con frecuencia en las ar-
tes, y 4 nuestro parecer difiere poco del -

siguiente
Aceite de linaza con litargirio.

Este aceite es mucho mas secana
e que el de linaza ordinario, y de
consigniente se emplea mucho mas en
la pintura, y sobre todo en los bar-
nices olesos. Hé aqui-el modo de ha-
cer la operacion. Se toman 7 4 8 par-
tes de litargirio en polvo fino, el cual
se hace hervir con una parte de. aceite
de linaza: se agita de cuando en cuan~
do con wuna espitula, quitando cui-
dadosamente la espuma que se forma;
se aparta del fuego luego que adquie-’
re un color rojizo, y basta el reposo
para clarificarlo. Es de creer - que es-
te aceite retiene consigo el litargirio,
con el cual forma una especie de ja:
bon metélico. .

Aceite de linaza cocido 6 barniz,

Se toma una -cantidad dada de a=

.
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ceite de linaza, el cual se hace her-
vir en una vasija de barro. Inmedia-
tamente que hierve se le enciende de-
jéndolo arder por media hora, pasado
cuyo tiempo se apaga, dejindolo her-
vir 4 fuego lento hasta que adquiera
la consistencia conveniente: entdnces
se le da el nombre de barniz. Mo.
liendo este aceite con una .sexta parte
de su peso de negro de humo se ob.
tiene la tinta de imprenta.

Aceite de mostaza.

Las diferentes especies de  mostaza
pueden producir dos clases de aceite;
el uno volatil, que existe en la cu-
bierta seminal, y el otro dulce conteni-
do en los cutiledones. De las diferen-
tes mostazas que existen solo se cul-
tiva el sinapis alba en algunas pro-
vincias de Inglaterra: en Francia se
siembra en las cercanias de Villafran-
ca. En el Mediodia, y principalmente
junto 4 Narbona, crece naturalmente
con el sinapis nigra 6 mostaza negra,
En la posesion de Tauran y 4 las ori-
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llas de un riachuelo  llamado Mairal;
se cria anualmente en tan gran can-
tidad , que los paisanos van 4 recoger
las semillas para introducirlas en el co-
mercio. En 1820, habiéndose apercibi-
do de’ ello el propietario hizo cortar
muchas ' cargas de ella para estraer la
semilla. Esta planta se da tan bien
en aquel parage, que he visto algu-
nas de ocho pies de altura: esto.’in-—
dica cuin ventajoso puede ser el cul-

tivo de una planta que se desconoce.

La mostaza es muy productiva, pues
puede servir para forraje y para la
estraccion del aceite: crece 4 la in~
mediacion de las casas y de los ca-
minos, asi como en los terrenos mas
aridos; se ‘siembra 4 fines de Marzo
y se coje a fin de Agosto. Mr. Fis-
cher dice, que habiendo sembrado una
libra en un campo de go perchas (1)
recogi6é 558 libras de semilla, de que
dejo libra y media para sembrar al dia
siguiente. El resto produjo en el mo-

(1) Cierta medida de tierra; equivale & po-

co mas de un estadal, de modo que g perchas
equivalen 4 10 estadales.



102
lino 36 libras de aceite por la prime-
ra presion en frio y 45 por la ‘se-

gunda en caliente: total 81 libras. Fs.

ta cantidad es inferior 4 la que di.
ce el ordculo de la agricultura (i6-
mo 1.° pég. 35), que se estrae y que
es de 3o por ciento. Por mi parte he
encontrado que estas proporciones son
de 20 4 25 por ciento, segun se ve en
mi Memoria sobre la mostaza &e.

Se cuentan por lo menos veinte
especies de mostazas, todas susceptibles
de producir aceite: sin embargo se da
la preferencia 4 la mayor 6 mostaza
ordinaria; la del comercio es una mesz-
cla de sinapis alba y nigra, consider4n-
dose esta 1ltima como mas enérgica.

El aceite de mostaza es de un co-
lor ambarino y de sabor muy dulce;
sin embargo Mr. Thieberge lo ha ob-
tenido algo verdoso con un ligero o-
lor de mostaza que atribuye 4 un po-
co de aceite volatil. Este efecto me pa-
rece debido 4 que empled ‘para estraer-
lo placas calientes, mientras que yo hi
ce la operacion en frio. La accion del
aire sobre este aceite no cs tan enér-
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yica como sobre el de olivas; yo h’e
considerado-'por dos anos un frasco a
medio llenar sin enranciarse. Duran-
te los mayores frios de 1808 se man-
tuvo sin helarse el aceite de mostaza;
y tltimamente se espesd, y_d‘ecoloro: es-
ta propiedad lo hace precioso para la
relojerfa. Este hecho no concuerda con
la opinion de Mr. de Fourcr(?y, que ase-
gura que los aceites que se fijan con mas
prontitud son los menos altel:ables, y que
los que se congelan con dxﬁc_u]tad son
los mas espuestos 4 enranciarse. El
peso especifico de este aceite es algo
mayor que el aceite de olivas. Gien par-
tes de éter disuelven 23, mientras que
se necesitan 1000 partes de alcohol _z’t
36 grados para disolver una sola. Uni-
do con la sosa ciustica produce un ja-
bon consistente de color amarillento.

Mr. Fischer ha reconocido que un
arpent (1) de tierra mediana produce
tres libras de mostaza por percha (2),
esto es, 1080 libras, que producen 163

(1) Medida que equivale 4 media fanega
de Toledo de 400 estadales.
(2) Un arpent tiene 3Go perchas.
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libras de aceite, el cual despues:de bien

~purificado queda en 142 libras. Un ar-

pent de tierra- ligera 'y areniséa pro=
duce dos libras' y media por. percha, §
goo libras por arpent, las ¢uales pro-
ducen 144 libras de aceite, que por la
purificacion se reducen 4 ‘130.

' Segun este autor puede»“qui-tarse fa-
cilmente el mal gusto del aceite de mos-
taza anadiéndole una tercera parte de
su peso de agua, en la cual se deslie
de antemano una onza por hbra de es
te liquido de arcilla pulverizada y ta-
mizada, y agitando la mezcla de cuan-
do en cuando. A los siete @ ocho dias
se separa el aceite gune sobrenada, el
cual entonces resulta blanco y de buen
gusto. Segun Mr. Fischer se consigue
por el mismo - medio privar de su o-
lor y mal gusto 4 toda clase de aceites,

Nabos, nabina, brassica oleracea napus
o brassica.

- La nabina se cultiva en muchas
partes de Francia y Alemania, y par-
ticularmente en .Arbois, donde crece
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esponténeament'e. 'Su semilla es algo
menor que la de colza. Despues de la
cosecha del trigo se da uma labor 4 la
tierra para enterrar el rastrojo y se siem-
bra la nabina- del 15 al 30 de Agos-
to. Hay diez labradores que en el in-
vierno echan sobre la tlerra estiercol
fresco para preservar las plantas de las
heladas. Las de nabina no se trasplantan
como las de colza, sino que se escardan
en los primeros dias de Marzo, acla-
rando los pies, de modo que cueden
4 conveniente distancia segun la bon-
dad del terreno y la fuerza de la plaun-
ta. Del 1.9 al 15 de Junio puede sem~
brarse en estos intervalos maiz 6 pa-
tatas.

- El aceite de nabina es semejante al
de colza, y se prepara lo mismo que
el de las demas plantas oleosas.
Todas las especies de nabos pueden
sembrarse hasta el mes de Agosto, y
hay algunas que resisten 4 siete y ocho
grados de frio bajo cero. El terreno en
que se siembra ejerce muchd influencia
sobre estas especies, y el que parece mas

-conveniente es el terreno arenisco, seco
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y pobre. En las tierras-buenas resultan
4 la verdad mas gruesos, pero tienen
menos . sabor.

dccite de adormideras. (Papasver som.
niferum).

En el comercio se da el nombre
de aceite de adormideras al que se es-
trae de la semilla de esta planta. Dj-
cha semilla debe ser negra, limpia y
untuosa cuando se esprime entre log
dedos, y ha de tener el gusto de ave-
lano. En Flandes se siembra del 15 3]
30 de ‘Abril y se recoge 4 fin de Agos-
to; tambien se cultiva esta adormidera
para estraer el aceite en los departa~
mentos del Norte y del paso de Calais,
en las cercanfas de Arras, de Dobouai,
de Lila, en Alsacia &ec. El conde de Our-
ches ha introducido este cultivo en el
departamento de Loiret; se siembran las
semillas en el mes de Setiembre, 6 se.
gun la estacion en Febrero, Marzo
Abril en los campos de patatas, donde
prevalece muy bien. Se necesitan 5 li-
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tros de semilla para Sel’l'lbl'él: una hee- ‘
tarea de terreno. I.Ja adormidera blan-
ca crece hasta 5 pies de glturg y pro-
duce hermosas flores, 4 las que se siguen
las cipsulas que contienen las semlllgs.
Cinco hectolitros y 18 1xters de eSt?S
gemiflas producen un hectolitro (?e a%/?e
te que pesa 188 l}bras y media. Mr.
Deourches ha obtenido en el departa-
mento del Loiret casi una tercera par-
te de aceite respecto 4 la semilla.

Fl aceite de adormideras puro es
menos Viscoso que casi todos los demas;
es blanco, amarillento, inodoro, de.!?‘?,-
hor como de almendras, y no se solidi-
fica 4 cero. Con el litargirio se hace
secante ; se usa mucho como alimento
para sustituir al de oliva_s, por ser el
mas propio para esta sustitucion cuan-
do esta bien puriﬁcado. .Con los Aaleca-
lis produce un jabon gris. .

Tgualmente puede estraerse un ace-
te andlogo de las adormideras siguien-
tes: Papaver argemone , papaver nu-
dicaule,, papacer alp%num , papaver hy-
bridum , papaver (lubfufrl, papaver cam-
bricum., papaver orientule.
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Este aceite se prepara y purifica co-
‘'mo el de las demas semillas oleosas, -

Aceite de pepitas de la upa.

Hace mucho tiempo que se sabe que
“Yas pepitas de la uva contienen muche
aceite, y sin embargo no hay ningun es-
tablecimiento en Francia destinado §
esta estraccion. Las pepitas de la uva
parecen pues absolutamente perdidas,
sin embargo de que en el Piamonte,
en Italia 'y en Levante se benefician,
se usa este aceite en Bergamo hace 66
anos. En Roma y en Ancona desde 178s,
en Népoles, Castellamare y Resina des.
de 1818, v en Alemania desde 1787,

En Francia se han hecho diferentes
ensayos sobre la estraccion de este acei-
te, y ann se nos ha asegurado que en
Alby hubo un molino destinado al be-
neficio de este aceite de tiempo inme-
morial .

Esta fabricacion habia parecido dela
mayor ‘importancia, Pues .‘]a sociedad
economica de Berna publicé una me-
moria muy interesante sobre este ob-

109
jeto en 1782, Un aiid. antes la socie-
dad Geobrgica .de Roma. habia; publica-
do un curioso - trabajo titulado. Memo-
ria sulla. maniera di estrarre 1’ olio dat
vinacioli dalle granella dell’uoa.

En 1791 se empezaron & hacer nue-
yOs ensayos en varios puntos de Fran-
cia, y aun en Paris, cuyos ensayos fue-
ron muy satisfactorios; y despues acd
muchos curieses .que se han dedicado
4 ‘ellos han obtenido resultados felices.

Mr. Batilliat -ha obtenido de 8 to-
peladas de orujo de la uva pasado por
una criva, dos toneles . de-.pepitas que
produjeron; 16 qulogramas de aceite.

En 1824 Mz, Bouchote;. licorista - en

Clermont-Tonnerre, estrajo -de. 30 libras

de pepitas tres-litros.de aceite, 1o cnal

equivale al 18 por ciento. Tambien ad-

virtid este -licorista que. el-orujo de

que no se han separado las pepitas -pro-
duce por la destilacion wun. aguardiente
que le parece de mejor calidad.
El aceite de las pepitas de la yva
necesita 4 la verdad purificarse, de mo-
do que cien libras se reducen 4 75,
quedindo un residuo de 25 librasde
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heces que pueden servir para la fabri.
cacion de jabon. Este aceite es supe-
rior al de nueces para’el alumbrado, y
rivaliza con el de olivas, ast por Iy
viveza de la luz, como porque no pro-
duce humo- ni- mal olor:

* Tales son los motivos que nos obli-
”gah 4 recomendarlo -4 la atencion de
los labradores, en tanta ‘mas razon cuan-
to que no aprovechan -en nada las pe-

itas de la uva. o o

En el Mediodia de-1a' Francia lay
propietariosﬂ que recogen hasta 500 bai-
riles de vino de 48 beltas cada uno. El
orujo de cada -barril. de: vipo produce
por un término medio 6o libras de pe-
pitas, las cuales pueden dar de 6 4 10
Tibras de aceite, sin renunciar sin em-
bargo 4 la:venta del orujo, ‘ya sea pa-
ra el aguardiente, ya para la fabrica-
-cion del cardenillo. De consiguiente un
propietario que recoge Soo barriles de
vino puede estraer de la pepita de la
-uva be 9o 4 150 quintales de aceite, y
emplear el residuo de las pepitas como
-combustible. Segrn esto es facil calcular
la enorme cantidad de aceite que se
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pierde -anualmente en los paises-en que
se cultiva la vid. : S

Lstraccion. El procedimientd usado
en Italia, consiste enn moler las .pepi'tas,
de la uva como hemos dicho, 6 bajo una
muela vertical semejante al de las tene-
rias 6 los molinos de aceite de. olivas,
echando de cuando en cuando - un po-
co de agua caliente sobre el.polvo pa-
ra evitar que se amontone enr la muela;

moliendo exactamente -las pepitas,
pues la- cantidad de aceite que se es-
trae estd en razon directa de la finurg
de la molienda. Entonces se pone este
polvo en una caldera de cobre., afadién-~
dole poco & poco una cuarta é una ter:
cera parte de su peso de agua.4 50 gra-
dos , de modo que no se agrume-la pas-
ta. Entonces se da fuego al horno ca-
lentindolo 4 calor suave hastai que se
advierta que esprimiendo la pasta ‘entre
las manos suelta un poco de aceite, lo
cual indica el punto de coecion. La pas-
ta se debe remover constantemente en
la caldera, sin darle demasiado fuego, pa-
ra evitar que el aceite adquiera un gus-
to empirenmitico. Ksta pasta. se saca
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despues de la caldera y se pone en unas
telas te]ldas con cerda y cihamo, y ge
sujeta 4 laaccion de'la prensa. Luego
que ya-no sale mas aceite se vuelve 4
moler el residuo, y se repiten las:mis-
mas operaciones. Por este:medio se sa=
can de cien libras de pepitas de 12 4
20 libras de aceite. Si se intentase eg-
ta’ esplotacxon en Francia, seria acaso
mas ventajoso el méiodo por el vapor,
segun se practica en Inglatetra com las
semillas oleosas. Voy abora 4 dar 4 co-
nocer la causa de las diferencias que se
~observan; en el producto. - : ;
?-.Las pepitas de uva blanca tie-

nen menos aceite que las de la negra. .
0]

~2.°  Las pepitas frescas producen mu-

cho nias aceite que las. anejas, de las
coales no he podido sacar.mas de 8 por
ciento - de.aceite. -

30 Las pepitas de la uva de una
vina que se halle en su mayor lozania
producen mas aceite que las de una vi-
Na vieja, y, laq de ésta algo mas que
las de una vina demasiado joven.

4.° Las pepitas de las vinas del
Rosellon  producen dos por ciento mas
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e las de las vihas de Burdeos.
Respecto 4 las especies de uvas, me
han demostrado muchas espenencxas que
la cantidad de- aceite era relativa 4 cada
especie: asi, pues, he sacado de cien
partes de

UVAS NEGRAS.

Vitis acino nigro subrotundo
subaustero. « . ............ 0,185
Vitis acino oblongo, subnigro :
dulciset molli. . ........... ¢,184
Vitis pergulana, uva peram- ~
pla, acino oblongo, duro et nigro.” ¢;,178
Vitis uva perampla, acino - :
rotundo, nigro, dulco, acido. .. 0,165

UVAS BLANCAS.

Vitis acinis minoribus, dulci-
bus et grisels . ......... ... 0,162
Vitis acinis albis, dulcissimis :
(moscatel)...............0,155
Vitis pergulana, acinis majo-
ribus, oblongis, duris et acumi- :
NALS: + 4 s divnseaasasiews 0,150

[¢]
Q
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Viiis uvat perampla ., acino ro-
tundo, subalvido dulcior, es la
especie con la cual se preparan ‘
las pasas. .« ... .veuieeen.. 0,135
i - Vilis serotina, acinis minori-
bus, acutis flavo albido dulcis~ :
SIMIS. + v v eve v nneeenees 0,135

Vini acino rotunde, albido
Sflavo dulco. ... .. ...t 0114

Las uvas con cuyas pepitas se han
hecho.los esperimentos proceden del Ros
sellon y de Narbona. ' .

‘El aceite de las pepitas de la uva
cuando se estrae de Jas que son recien-
tes tiene un color amarillo dorado; pé~

ro cuando son anejas es pardusco.y tie-

ne gusto 4 acre, En el primer caso, ¥
estraido en frio, es dulce y casi inodoro:
si se estrae por medio del calor conser-
va un ligero sabor acerbo, el cual se le
quita agitdndolo bien eon dos centési-
mos de su peso de dcido sulfarico, ¥
hatiéndolo ¢n seguida con el doble de
su peso de agua. Este aceite arde con
una llama clara y sin olor ni humo; no
se fija sing hajo cero. Espuesto 4'la accion
del aire se eprangia, s¢ vuelve muy pe-
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gajoso, adquiere un color pardusco, y to-
mma una consistencia igual al de la tre-
mentina espesa: se saponifica muy bien
con los Alcalis, y tratando por ellos tres
libras de este aceite me han producido
5y cuarta libras de jabon, cuyo peso
se redujo al cabo de tres meses 4 4 li-
bras 10 onzas. Este jabon es gris amari-
Jlento, mucho mas blando que el que
produce el aceite de olivas, y no adquie-
ye nunca su densidad. v ’
~ De estos hechos deduzco, que seria
ventajoso estraer el aceite de las pepitas
de la uya, el cya) podria emplearse muy
bien en el alumbrado y en las artes.

- Aceite de rdbano de la China.

Todas las semillas de la familia de
lgs cruciferas pueden producir aceites;
el uno que es volatil se balla en Ia
cobierta de Ja semilla, y el otro dul-
ce en los cotiledones. Todos los riba-
nos, pues, pueden producirle; perp
la especie que ha llamado particulap-
.mente la atencion de los agricultores es
€l rgphanus sinensis, rabano de Ja. Chi-
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na, cuyo cultivo se ha mtroducido en
Jtalia en 17g0: esta semilla produce mu-
cho’ aceite, y los esperinientos hechos en
Venecia demuestran que este aceite eg
escelente asi para la cocina como para
el alumbrado. e

El Dr. F. di Oliviero dice que es
muy bueno para combatir las afecciones
‘reumdticas y pulmonares, las pleuresias
y las toses convulsivas. :

Esta planta resiste 4 las mas fuerteg
heladas, y se siembra en Setiembre, en
Mayo y Junio: su aceite se altera con
dificaltad, y se prepara como el de las
demas semillas oleosas. _

La raiz es tambien una planta qtil,
y estd averignado que produce un acei-
te escelente para el alumbrado.

Aceite de ricino, ricinus communis L.

El ricino, llamado tambien palma-
christi, es una planta originaria de Amé
rica que actualmenre se encuentra en
“todos los jardines de Europa. En algu-
nas provincias de Espana, como en An-
dalucfa, Barcelona &c., crece 4 grande
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altura y vive muchos afios, mientras q’{ie
en Francia solo es anual. Ll ricino se
cultivé en grande primero en Holanda
¢ Tralia, y bace algunos afos que se cul-
tiva en el Mediodia de la Francia, y par-
ticularmente en las cercanias de Nimes.
Tambien se ha cultivado en el departa-
mento del alto Garona, y los pies de es-
ta planta se elevaron 4 muchos metros
de altura. ‘

El ricino se siembra en Frapcia 4
principios de Marzo en las tierras buc-t
nas algo htimedas, lo mismo que el maiz;
pero se ponen las semillas 4 mayor dis~
tancia unas de otras. Si la tierra es bue-
ny, y la planta puede desarrollarse bien,
adquiere tal grueso que algunas pare=
cen arboles de seis veces mas edad,

roducen hasta tres libras de semilla. Es-
ta planta debe escardarse luego que ha
echado tres & cuatro hojas: se abriga co-
mo el maiz, y se repite esta operacion en
caso de necesidad. El ricino produce de
nueve 4 diez espigas, que son tanto ma-
yores cuanto mejor es la tierra: estas es~
pigas estan formadas de cépsnlas de tres
divisiones, en cada una de las cuales hay -~
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uia sémilladel tamatio de una judia. Ses
gun un cilculo aproximativo, el producs
to medio de cada semilla es de 8 4 goo
por uno: estas semillas mondadas pro-
dut:,en mas de la mitad de su peso de
dceite.

El cultivo del recino tiene tambiep
Id ventaja de que puede sembrarse en<
tre las' plantas de judias, de guisantes ¢
de maiz. ‘

Preparacion del aceite de ricino por el
procediriiento de Mr. Planche.

Este habil farmacéutico prepara en
grande este aceite del modo siguiente,
Despues de crivar las semillas y mondar:
las & mano, las pone en una vasija para
lavarfas en agua caliente: separa despues
ésta agua, que sale fuertemente tefida, y
rentieva estas lociones hasta que el agua
sale incolora. Luego que se han agitado
estas semillas en uni tamiz las reduce 4
pasta muy fina én un mortero de mér-
mol, y forma una emulsion con suficien-
te'cantidad de agua fria; pasados algu-

..... )

nos miinttos de reposodecanta esta emul-
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sion, lava el residuo con nueva ag’?za
fria,y la afiade 4 la primera: en segui-
da pasa la emulsion por un tamiz de
cerda muy fino, la echa en una vasija de
plata, y ia hace hervir: al cabo de un
cuarto de hora se reane en la superficie
una sustancia oleosa espesa, la cual se ha
de ir separando cuidadosamente. Hecho
esto, se pone 4 hervir dicho aceite en
una vasija de plata hasta que se separe
el mucilago y se desprenda toda la ha-
medad, y entonces se cuela por un lien-
70 fino, resultando el aceite claro, blan~
co y muy dulce.

Procedimiento de Mr. Faguers

Este autor ha propuesto otro méto-
do, fundado en la propiedad cue tiene
el alcohol de disolver el aceite de rici-
no y separarle del mucilago. Pe consi-~
guiente redace 4 pasta las semillas del
ricino mondadas, y afiade 4 dicha pasta
4 onzas de aleohol por libras despues su-
jeta esta mezcla 4 la prensa, separa por
destilacion la mitad del aleohol emplea-
do, y lava con muchas aguas €l aceité, ré-
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siduo de esta operacion, para separar e}
resto del alcohol. Separado luego el acei-
te del agua se le quita la humedad €5
poniéndolo & fuego suave, y despues se
filtra en una estufa al calor de 30 gx*a.;
dos.

El aceite obtenido de este modo eg
muy hermoso y dulce; si no se mon-
dan las semillas resulta algo tenido, aun-
que sin embargo de buen sabor. Mr. Fa.
guer ha sacado de una libra de semilla
mondada 10 onzas de aceite, y de otras
sin mondar 7 onzas. Mr. Enry ha obte.
nido aun mayores cantidades por el mis-
mo medio, segun lo cual se ve que se
saca mas aceite por este procedimiento
que por los antiguos.

Aceite de tornasol.

- Bl tornasol, llamado por los botini-
cos -helianthus annuus, se cultiva en
nuestros jardines, y serfa muy facil cul-
tivarlo en grande; su tallo se eleva has-
ta 7 pies de altura; es fuerte, y hicia el
paedio se divide en ramas que tienen ho-
jas largas lanceoladas y vellosas: las flo-
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res se pavecen al disco del sol, y hay als

nnas de pie y medio de circunferencia:
salen al estremo de los ramos y del ta=
lo principal, yla que sale al estremo de
&ste es la mas gruesa y elevada; todas se
inclinan bacia el sud, y echan gran n-
mero de semillas que suceden & los fibs-
culos con el recepticulo comun. Estas
semillas son muy blancas,y tlenen una
cubierta dura, negra y lustrosa; priva-
das de esta cubierta y reducidas 4 pas-
ta producen mas de 4o por ciento de
un aceite blanco y dulce muy parecido
al de calabaza.

Aceite de calabaza.

La familia de las cucurbiticeas se
divide en muchas especies, entre las cua-
les se halla el cucumis melo, el cucumis
satious, la cucurbita pepo y la cucurbita
citrullus, cuyas semillas se conocen en
medicina con el nombre de semillas frias.
Tstas semillas de calabazas 6 de melon
mondadas, machacadas y prensadas, pro-

ducen vn aceite dulce muy bueno para

comer, que produce una luz viva con
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poco humo, y cuya combustion dura mag
que la de los otros aceites.

Resumien sobre el aceite de semillas
oleosas.

Aunque todas las sustancias que he-
mos citado son de naturalezaoleosa, se hy
dado mas particularmente el nombre dg
semillas oleosas 4 las semillas pequenas
dicotilidones, de las cuales se estrae up
aceite dulce por trituracion y por espre-
sion. El niimero de estas es infinito, ¥ se-
ria molesto el numerarlas todas, por lo
cual nos limitaremos 4 decir que la fa-
miliz de las eruciferas es la que mas pro-
duce.

Ya henios demostrado que el de oli-
vas s el Gnico aceite dulece que se halla
en huesttos climas en el pericarpio del
fruto. El de las sémillas oleosas solo exis-
te en lés cotiledories, y n6 se ha hallade
todavia ed hinguda éemilla monocotile-
don. El aceite dulce (pues las semillas
suelen contener un aceite volatil en su
cubierta 6 céscara) se halla unido con la
fécula y una especie de mucilago, por cu
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Yo riedio puede mezclaisé eon el aguas
comunicindole ese. aspecto leclaoso que
s denomina emulsion. En la pag. :3.“ ’y
siguientes hemos espuesto las prtt{pxeclaf
des fisicas y quimicas de 1o_s_ace1tes et
eneral, 4 las cuales nos remitimos. Como
el método de preparacion es casi seme-
jante en todos los que se est’#ae/n de las
semillas oleosas, podré aplicatse & las que
hemos omitido en obsequio deé la breves
dad. o
Muchos dceites de las semillas oleo-
sas pueden usarse COMO a]iménto .,;estan"-’
do bien preparddos; otros se.pl'epar?@
para el alumbiado, la fabricacion dg ja-
bones blandds y para las aites: En ]ps'
departameritos del Norte dg‘ Frﬂz}l?e'xg‘ gé
este un ramio Iiportante deé agricultura
é indostrfa.

Prepar"acio’zi de los aceités de semillas.

La pr‘epal‘a(':‘i’dn‘ del mécei‘t)e' de semiv
Has puede hacerse de diferetites fﬂOdOs;
segun sea en grande 4 en pequeno. En
el fltimo caso hasta machacarlas y suje-
tarlas 4 la accion de una buena prensa.
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No es lo mismo cuando se preparan en
grande, pues entonces se debe tratar de
sacar Ja mayor cantidad posible de pro-
ducto en el menor tiempo y con la ma-
yor economia , procurando al mismo tiem-
po mejorar la calidad del producto,
Hay muchas circunstancias, 6 por mejor
decir condiciones, de las cuales unas fi-
vorecen y otras son indispensables para
efectvar con fruto esta estraccion: pre-
sentaremos las principales.

1.° El molino. Esta operacion s
efectGa por medio del pilon, de los ci
lindros 6 de la piedra de molino de
aceite. ‘Es claro que cuanto mas fino
sea el polvo 6 la pasta & que se reduz-
can las semillas oleosas, mas facil serd
estraer el aceite. Mr. Ecouchart de Do-
le ha tratado de omitir estos medios,
aplicando 4 las semillas oleosas el vapor
de agua hirviendo, de lo cual hablare-
mos mas adelante. Anadiremos aqui que
como no todos los molinos se mueven
por el agua, sino que hay.algunos de
viento, podrian algunos moverse por el
vapor en los dias en que no sopla el
viento.
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00 El calérico. Hay muchas  semi~
llas oleosds, como las del lino &c., que
contienen tan gran cantidad de muci-
Jago que es indispensable tostarlas pre-
cisamente para facilitar la estraccion de
su aceite. En este caso se debe regular

bien el fuego para que no queme las

semillas, pues si pasan del punto- con-
veniente adquiere el aceite mayores cua-
lidades. : ‘ :

3° El agua hirviendo 6 el wvapor
de agua. Hay semillas que se reducen’
4 un polvo seco, y de las cuales difi-
cilmente se podria estraer el aceite sin
apadirles agua hirviendo , y sin calen~
tarlas un pofo con el mismo liguido:
sirvan de ejemplo las pepitas de la uva.
Tn general las semillas oleosas reduci=-
das 4 pasta con un poco de agha ca=
liente, y calentadas con precaucion, suel-
tan con mas facilidad el aceite, y bajo
este aspecto parece que reune .estas ven-
tajas el método de Mr. Ecourchart.

2 La presion. Hallandose el aceite
entre las celdillas delos vegetales, es
constante que saldrd mejor 6 mas fi-
cilmente cuanto mayor sea la presion, de
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que resulta la eonsecuencia de que ung
buena prensa influye notablemente ey
los productos de estas operaciones. Py.
dieran aplicarse las prensas que hemog
indicado para la fabricacion del aceite
de olivas, 6 las que s¢ mueven por ¢
vapor; en .seguida daremos & conocer
las de los Sefores Hallete Deminal, pa-
dre ¢ hijo, en Lila y Blangy-Les Arras,
los cuales han obtenido privilegio de in-
yencion y mejora. .
Segun todo lo que va espuesto, e
fheil comprender la fabricacion de log
aceites de semillas: oleosas. En efecto, se
escogen bien maduras, sapas, -recientes
5y de buepa calidad, se dejan secar bien
para gue Dpo -empasten demssiado I
myela, se llevan al molipo, y se hace
despues con agua: caliente una pasta, la
cual se pone en capachos ¢ lienzos, v
se sujeta 4 la gecion de uyna buena pren-
sa. No degeribiremes aqui la forma de
los molinos y prensas antiguas .por ser
cosas demasiado conocidas , pareciéndo-
nos que sera mejor presentar las inyes-
ciones y mejoras que se han hecho so-
bre ¢l mismo objeto.
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Instrumentos para la preparacion de
‘ los aceites de semillas.

MUELAS VERTICALES DE PIEDRA.

Describiremos los diferentes instru-
mentos segun. los Senores Berthollet,
L'Heritier y Tissot los han dado & co~
nocer en la segunda instruccion re-
dactada 4 nombre de la comision de
agricultura y artes del gobierno. Se usa
con buen éxito para moler toda espe-
cie de semillas de una 6 dos muelas
verticales de piedra dura (fig. 16), del
didmetro de ungs siete pies y 18 4 20
pulgadas de grueso. El eje de estgs mpe-
las estd asegurado 4 un hagtider gue
abraza otro eje vertical, el -cual ,gira
sobre un gorron sentado en una fuerte
tabla de piedra. El movimiento de ro-
tacion gue se le comunica produce en
cada muela dos movimientgs distintos.

1. El movimiento de rotacion so-
bre si mismas.

2. El que esperimentan describien-
do un circulo sobre la tabla de fabrica
én que ruedan.
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El eje de cada muela debe ajustar.
se de modo que puedan bajarse ¢ su-
birse, segun la necesidad,

Una de las pxedras 6 muelas estj
mas proxima al eje ver tical que la ofra,
de cuyo modo ocupan: mayor estensmn
sobre la superficie y muelen mayor
cantidad de semillas. Dos arrastradoreg
siguen el movimiento de las muelas
van ponindo las semillas debajo de
ellas, y el que esta 4 la ‘parte esterior
tiene ademas un pedazo de tela fuerte
que va frotando contra el angulo es-
terior de la tabla 6 meseta, y Ilevando-
se las semillas que quedan en él. I,
operacion de las muelas produce una
semilla bien deshecha sin calentarla, y
de consiguiente suministra 4 la prensy
mayor cantidad de -aceite virgen, es de-
cir, sacado sin el auxilio del fuego.

Estas muelas verticales se emplean
para estraer el aceite de todas las semi-
las oleosas.”

Molino de aceite.

Cuando se tiene un motor como el
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agua 6 el viento, se establecen baterias
dc pilones, adaptados 4 un arbol verti-
cal lleno de cunas. :

Una de las baterfas de pilones sir=
ye para moler las semillas en morterog
de madera,, mjentras que la otra se des-
rina 4 poner en accion las cunas de la
P rensa. .

La pieza mas esencial de un moli-
no despues del arbol del primer mo-
tor es una viga gruesa de madera de
haya, olmo 6 encina , de 12 pies de lon-
gxtud y dos de grueso, 4 la distancia de
un p}e de una de las estremidades de
esta viga sobre la 1zquierda, y se abren
cuatro morteros dispuestos en una mis-
ma hma, y distantes uno de otro .de
seis 4 siete pulgadas de diimetro.

~ Los cuatro morteros ocupan un .es=
pacio como de cuatro pies y medio , es-
to es, un poco mas de la tercera parte
de la viga; el resto de ella 4 la dere-
cha es ordmarxamente la cabeza del es-
triho; 4 dos pies de distancia de los
morteros se abre una artesa rectangu-
lar de dos pies de largo, trece de an-
cho y carorce de profundidad. En el

9
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fondo de esta artesa y hécia cada ung
de sus estremidades se abren dos cana.
lejas para que corra el aceite 4 las va-
sijas colocadas debajo del macizo.

El resto de la viga héacia la dere-
cha se conserva entero y con todo sy
grueso.

Sobre la viga se ponen dos cruce-
ros asegurados por sus estremidades en
los travesanos de la fabrica del molino,

" EI primer crucero estd tres pies mag
al}to de la viga, y el segundo cuatro
ples: ambos cruceros sirven para man-
tener y dirigir las dos baterias de pi-
lares que pone en MOVimIiento U mis-
mo arbol de la rueda del primer motor
por medio de las cuitas & aletas que tiene,

Los pilones que sirven para moler
los granos consisten en las vigas de ma-
dera de haya de 12 pies de longitud, y
6 a 7 puigadas de grueso en la parte
superior que atraviesa los cruceros; la
parte inferior, que es la que actda en
los morteros, es redoneleada, y se res
duce 4 un didmetro de cinco pulga-
das. Hécia la estremidad tiene una vi-
rola'é abrazadera de hierro, y en fin,

~ 13
el estremo estd lleno de clavos de ca-
beza gruesa. '

La caida 6 alcance de cada pilon es
de unas 18 pulgadas medidas desde el
fondo del mortero.

Cuando las semillas estan conve-
nientemente molidas se detiepe la accion
de dichos pilones por medio de una
cuerda- atada 4 la estremidad de una
especie de palanca, que los detiene in-
mediatamente. ‘

Molinos d brazo.

Los molinos de aceite mas econéd-
micos son los de agua 6 de viento; pero
sin embargo , como hay algunos que se
mueven 4 fuerza de brazo, nos parece
tonveniente decir algo sobre estos.

Estos molinos se componen: 1.° de
un mortero de madera dura con un’ pi-
lon movido por medio de un manubrio,
cuyo eje es un cilindro con dos cunas
6 aletas: 2.° una viga de madera que
contiene la artesa y sus accesorias para
prensar 4 la vez dos tortas con una sola
cuna puesta-en el medio y en disposi~

o
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cion horizontal; Ta cuna se introduce con
un mazo suspenrhdo en el techo, el
cual actia 4 manera de un ariete
.Vamos ahora 4 dar & conocer lag
mejoras introclucidas en esta fabricacion
por los Senores Hallette Deminal, pa-
dre é hijos.

i

Nuevo medio de poner en movimicnto
las muelas’de un molino de aceite por
los Scnores Hallette Deminal, padre
é hijos, en Lila.

. Estos mecanicos han obtenido pri-
vilegio de invencion por cinco. afos, el
cual se inserté en el tomo 6.° de las
deseripciones, de las maquinas .y. proce-
dimientos. Este medio es ficil de .con-
_cebir por solo el exdmen de las figuras,

Fig. 17. Elevacion del sistema de
muelas.

Fig. 18. Corte vertical por el corte
del sistema.

A. Muela oriental fija. B. Reborde
. de madera de la muela A.

... G Las dos muelas verticales.
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D. Bastidor que conduce 4 las mue-
las verticales C.

E.  Arbol vertical, al 1‘ededor del cual

da vuelta el bastidor D.; en el punto

donde la abraza dicho bastidor es re-
dondo. :

F. Linterna montada en su 4rbol G.,
Ja cual transmite el movimiento que re-
cibe del motor. .

H. Rueda doble que recibe el mo-
vimiento de la linterna, y lo comunica -
4 las muelas verticales. '

L Los dos ejes de hierro de las mue-
las verticales aseguradas en el basti-
dor D. .

J. Pieza de madera barreada, en
cuyo centro tiene un agujero que reci=
be el eje I; 4 cada estremidad de esta
pleza de madera, que forma parte del

eje de las muelas vertlcales, hay una pie-
za de cobre K., para impedir el desgaste.

L. Sosten del arbol G. de la linterna.

M. Sumidad en que esta la rangua
de cobre N. que recibe el gorron supe-
rior del arbol vertical E.

0. Fig. 17. Guia que arrastra la se=-
milla dcbqjo de las mnelas .verticales. -
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P. Fig. 18. Corredera por la cual se
saca la semilla molida.

Procedimiento de Mr. Hallette,
el hijo.

Este mecanico obtuvo en 1817 un
privilegio de mejora por cinco anos por
las que introdujo en la fabricacion de
toda especie de aceites, y sobre todo en
los de semillas. ,

Esta mejora consiste: 1.° en la for-
ma del bastidor conductor de las mue-
las verticales, que se halla representado
en plano y corte vertical fig, a1 y 22,

En dicho bastidor hay cuatro piezas
de hierro b, aseguradas en las caras
laterales interiores del bastidor, que se
acercan al 4arbol vertical a, rozando li-
geramente contra una abrazadera de hier-
ro c; esta abrazadera y las cuatro pie-
zas de hierro son convexas, de moda
que no tienen con la abrazadera mas
que un solo punto de contacto.

Los puntales d fig. 22, sujetos al 4r-
bol vertical, aseguran el bastidor, con
}o cual estid menos espuesto 4 vacilar.
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.22 En los engranages que son de
fundicion. . .

32 En los gorrones y ranguas de
los 4rboles horizontales y verticales; los
gorrones de los arboles verticales son
piezas de hierro, de la forma d_e dos
conos reunidos por su base, como se
ve en e fig. 22. ' o

Los de los arboles horizontales estan
dispuestos como se Ve en la fig. 23, la
cual demuestra tambien cémo se con-
solidan sus estremidades por medio de
aros de hierro con cruceros. Cuando los
gorrones de los arboles verticales se des-
gastan por una punta, pueden ponerse
por la otra,

. )
Nueva mdquina para calentar la semilla
molida, con el objeto de facilitar la
estraccion del aceite.

Mr. Hallette, el hijo, ha completado
su trabajo sobre la estraccion de los
aceites con la nueva maéquina que fors
ma parte de su privilegio de i[]“ell'("lQQ.
Ll objeto princi pal de las investigac‘lones
de este mecdnico ha sido perfeccionar
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hasta el Altimo grado 1a fabricacion de
los aceites de semillas, calentando éstag
todo lo posible con mucha igualdad
sin esponerlas 4 adquirir el gusto ;ez
granado, como sucede aun con los hop-
nos holandeses.

Su méquina vista en corte vertical
ﬁg 28, calienta las semillas por me.,
dio del vapor concentrado; un horno v
una caldera de muy pequefa dimen-
sion pueden alimentar cuatro 6 seis mjs
quinas semejantes, siendo casi nulo el
consumo del vapor, pues no se pierde
por la condensacion sino cuando se echa
en la vasija fija, y por la vilvuola de segu-
ridad puesta al estremo del eje pequedio
cuando la presion es demasiado grande,
‘ Esta miquina se compone de un ci-
lindro a cerrado por sus estremidades
el cual tiene sus dos ejes 6 gorrone;
huecos; 4 la estremidad de uno de ellos
se ajusta el tubo b de la caldera, al-
rededor del cual da vuelta el eje hue-
co, 1impidiéndose al vapor el salir por
este punto empleando los mismos me-
dios que se usan para los pistones de las
micquinas de vapor.
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~A la estremidad del otro eje estd
atornillada una vélvula cénica ¢, com-
rimida por un muelle en espiral; esta
vilyula se abre esteriormente cediendo -
al esfuerzo del vapor cuando es dema-
siado fuerte su concentracion; en esta
misma vévlula hay otra que prorluce un
cfecto inverso, abriéndose hacia el inte-
rior para facilitar la entrada del aire at-
mosférico en el cilindro si por una ca-
sualidad imprevista llegase 4 formarse
el vacio.

En el interior del cilindro hay un
yaso de forma oval d que por una de
sus estremidades se junta con una de
las caras laterales del cilindro, donde
estd soldado; esta parte de la vasija 6
huevo tiene la forma de la embocadura
de un vaso, prolongandose & la parte es-
terior en forma de embudo, el cual se
tapa herméticamente. ;

A la estremidad opuesta se halla un
tubo e que se sujeta al cilindro y sale
sfuera en igual longitud que el embu-
do; al estremo de este tubo hay una
Have que se abre vy cierra alternativa-
mente por un medio sencillo para dar
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salida ‘enando se quiere al vapor gy
produce la humedad de la semilla, e

TO(‘I{a esta miquina es de cobre ¢
de fundicion, y para conservar el calo
esta envuelta en una especie de tonel f
de dimension algo mayor, para que se
forme un vacio entre sus paredes; este
vacio e llena de una especie de arga-
masa de yeso melclado con paja corta,

Sobre este tonel hay una rueda ¢
polea,-por la que pasa una correa que
comunica 4 la maquiva un movimiento
interrumpido de rotacion por medio de
una rueda de dientes muy distantes unos
de otros, para que la semilla se mueva
dentro de la vasija.

Esta maquina se coloca encima de
dos embudos pareados (fig. 3c), 4 los
cuales estan unidos los sacos en que se
prensa la semilla; cuando quieren lle-
narse, como que no se ha puesto en la
miquina sino la semilla necesaria para
los dos sacos, basta abrir la vasija y te-
nerla un instante boca abajo péra que
salga la semilla, y se divida igualmen-
te, cayendo sobre el 4ngunlo formado
por la reunion de los dos embudos; en
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seguida se da media vuelta 4 la maqui-
pa, se la detiene de nuevo, y queda su
embocadura  bajo el embudo superior,
qué sirve para rpllenarla:, se vuelvea ta-
ar y se le dan vueltas hasta que se co-
nozca que estd bastante caliente, lo cual

uede juzgarse por el vapor que sale
or la llave cada vez que pasa por el
embudo superior, donde se detiene uno
de sus brazos por medio de un gancho
de hierro que la tiene abierta todo el
tiempo que se quiere.

Ista miquina estd exenta de todo
peligro por las bélbulas de seguridad
que tiene, y por otra parte llena per-
fectamente su objeto, y puede calentarse
Ja semilla sin temor de echarla & per-
der hasta go grados y aun mas; por
otra parte el consumo del combustible
es muy corto cuando hay muchas ma-
quinas para una misma caldera, y el
aumento de los productos de aceite com-
pensa en el primer ano los gastos de
establecimiento de la maquina.
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Procedimiento de Mr. Ecouchart.

Este mecénico ha presentado un ne.
vo procedimiento, que dirigido 4 su Pri-
Il:lil‘ las muelas, cilindros y pilones, L.
ria muy econémica la fabricacion ¢
aceites de semillas. Este procedimienty
consiste en tomar un gran cilindro vep.
tical, en el cual se ntroducen las se-
millas llenandolo de vapor de agua, que
se desprende de una miquina de P
pin; este vapor debe tener una tempe-
ratura bastante elevada para reducir las
semillas 4 pasta. Fsta marmita suminis-
tra en seguida agua hirviendo, la cual
se introduce en la pasta por medio de
una bomba impelente; de este modo s
desprende completamente el aceite, ocu-
pando el agua en su logar, y despues
de la operacion no queda mas qﬂue Ia
parte filtrosa y el mucilago. :

PARTE TERCERA.

D D0 O Qs

Purificacion de los aceites.

Los aceites segun se estraen de los ve-
getales son mas 6 menos puros, O si se
quiere mas 6 menos cargados de una
sustancia mucilaginoso-estractiva , pero
en algunos le ellos esta sustancia contiene
aroe. Hay algunos que tiemen ademas
un olor y sabor particulares , otros que
tienen mas 6 menos color &c. Se han
buscado diferentes medios para purifi-
carlos, despojéndolos de esta especie de
mucilago , ast como de su color, sabor,
y de su principio colorante. Son mu-
chos los procedimientos cjue se han usa-
do, y la mayor parte son modificacio-
nes unos de otros; sin embargo, prefe-
rimos incurrir en alguna repeticion &
olvidar las mas esenciales; pero diremos
con todo que los principales medios
consisten en el uso del carbon, del 4ci-
do sulfdrico, del agua, de la filtracion,
y en el reposo. :
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Purificacion por el reposo.

Todos los que han fabricado aceites
saben que cuando recientes estan tur.
bios, y que pasado algun tiempo se cla.
rifican mas 6 menos, precipitdndose uny
sustancia mucilaginoso—estractiva colow
reada , que turba su transparencia y la
dispone 4 deteriorarse. En el aceite de
oliva se denomina este depésito la gragy
del aceite; es negruzco y da indicios de
azoe. Hemos dicho que se necesita algun
tiempo, 4 veces muy largo, para que se
verifique la purificacion por el reposo,
pOr lo cual se trata de favorecerla por
los medios siguientes:

Purificacion por la filtracion.

Por medio de la filtracion se favo-
rece la purificacion de los aceites, pues
como la parte mucilaginosa que entur-
bia su transparencia solo se halla inter-
puesta, resulta que unicamente el acei-
te atraviesa el tejido del filtro, mientras
que el mucilago, que es mas denso, no
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puéde pasar. Para algunos aceites basta
esta sola operacion, pero hay otros que
4 pesar de ser muy claros se enturbian
al cabo de algun tiempo y precipit'an
una nueva porcion de mucilago, en
cuyo €aso es necesario filtrarlos de nue-
vo. Uno de estos es el aceite de almen-
dras dulces, el cual debe filtrarse inme-
diatamente que esto sucede , pues el mu-
cilago lo hace enranciar con brevedad.

Filtro de carbon.

Segun la propiedad desinfectante re-
conocida en el carbon, y principalmente
cuando es carbon animal, es bien segu~
ro que los efectos producidos por los
filiros de carbon en las aguas de mala
calidad , y aun en las infectas, han con-.
ducido 4 algunos autores 4 aplicarlo 4 la
purificacion de los aceites; entre los que
se han dedicado 4 este trabajo citaremos
particularmente & Mr. Denis de Montfort,
que parece ser el primero qque lo ha pues-
toen practica, y creemos no desagradara
4 nuestros lectores la descripcion del fil-
tro que propuso en el tomo 2.° de la
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Biblioteca Fisico~econémica afio de 1814,
Este filtro consiste en tomar un tongl
mas ancho por la parte superior que
por la ioferior, quitindole el fondo sy-
perior. En el medio y en toda la lon.
- gitud se forma una especie de tabique
que debe juntar exactamente con lag
- paredes, para que el aceite no pueda
filtrarse por entre ellas , sujetindolo por
medio de clavos que atraviesan las duelag
y le impiden moverse. Este tabiqne tie-
ne una hilera horizontal de agujerillos
como del tamano de un guisante: asi ¢
tonel como el tabique deben quemarse
ligeramente por la parte interior, y e
aparato montado de este modo es sus-
ceptible de recibir el filtro que se pone
en uno de los lados, y se compone de
carbon animal 6 vegetal, y de arena, §
se emplea carbon vegetal se debe esco-
ger bien limpio, bien cocido, y del grue-
so del dedo menique, pero siempre es
conveniente lavarlo. En cuanto al car-
bon animal, la esperiencia ha demostra:
do que obra con mas eficacia ; la arena
debe ser silicea y no calcirea, lo cual s
conoce en que esta hace una viva efer-
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vescencia con los acidos, y se disuelve
casi enteramente, mientras que la sili-
cea no se disuelve, y la efervescencia
que produce suele ser casi nuola.

Hé aqui el modo de construir este
filtro: en uno de los lados del tonel se po-
ne una capa de dos dedos de una arena
bastante gruesa para que no pueda pa-
sar al través de los agujeros practicados
en la parte inferior del tabique; encima
se pone una capa de carbon de dos pies
de grueso por lo menos, la cual se cu-
bre con otra capa de dos dedos de are~
na fina, y eocima de esta otra de are-
na mas gruesa. Dispuesto a_si el aparato
se echa el aceite que se quiere purificar
sobre esta capa de arena gruesa, y va
pasando gradualmente al través de estas
diferentes capas de arena y carbon, y
llega purificado al otro lado del tonel,
de donde se saca por medio de llaves
puestas 4 diferentes alturas. Cvando la
sustancia mucilaginoso-estractiva ha en-
crasado el filtro, de modo que no - pasa
el aceite, bay dos medios de lavarlo: el-

rimero consiste endesmontarlo v Ja-
varlo bien; el segnndo en echar vn cu-
10
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bo de agua hirviendo, por cuyo mediy
una parte de las heces 6 grasa sube g
la superficie, y la otra baja al fondo: Iz
de la superficie se quiran con una espys
madera, y las del fondo abriendo up,
Have puesta 4 la parte inferior del to-
nel del lado en que esta el filtro; qui-
tada el agua puede echarse nueva can.
tidad, repitiendo la operacion hasta que
salga clara. Estas grasas sirven para la
fabricacion de jabones inferiores.

Por esta descripcion es facil conocer
que_pueden construirse aparatos mas pe-
quenos para servirse de ellos en |ag
casas. ’

Mr. Denis de Montfort asegura ha-
ber purificado por este medio el aceite
fétiflo y repugnante de pezuna de buey,
haciéndolo propio para la mesa; este
sablo anade, que habiendo querido la
Senora Mariscala de Brissac ensayar es-
te aceite como comestible , lo hallé su-
perior 4 todos los demas , principalmen-
te para las fritadas, y que lo us6 cons+
tantemente hasta su muerte. : ‘

En toda la Flandes y el Brabante se
emplean como comestibles los aceites

4y

de livaza y de colza; su- purificacion es
de las mas sencillas, y se hace en los
términos que hemos dicho, con corta di-
ferencia; se toman estos aceites recien-
tes y bien preparados, se .po'nen en una
caldera de hierro 4 fuego suave, ha-
ciéndolos hervir suavemente por un par
de horas; en seguida se echan en la
caldera cortezas de pan quemado, y se
conserva este aceite en la cueva, sacan-
do diariamente el que se necesite. F4-
cil es conocer el efecto que produce el
cathon de pan, cuya naturaleza es ve-
geto animal.

Purificacion de los aceites por el agua.

Bien sabido es que el agua no ejer-
ce accion alguna notable sobre los acei-
tes dulces, pero no sucede fo mismo
con su mucilago y sus principios es=
tractivo y colorante , de los cuales sepa-
ra cierta proporcion; en efecto, cuando
se agita un aceite fijo con agua, al prin-
cipio se pone blanca la miezcla, & causa
de la interposicion del agua entre las
moléculas del aceite; pero por el repo-
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so sobrenada el aceite, resultando mag
claro, y de consigniente mas puro
combustible. Fste método lo describe
Mr. Edward Roche del modo siguiente,
Se ]a\zra el aceite, agitindolo vivamente
con 3z de agua de fuente, 4 los dos diag
se verifica completamente la separacion
quedando el aceite sobre el agua, y 'er;
éstg tocas las materias estranas. Fsta ope.
racion sale mejor con agua del mar, y
es digno de notar que cuando se em-
plea agua de fuente cargada de sal co-
mun no es tan brillante el alumbrady
y toma un aspecto rojizo. El aceite de
nabina purificado de este modo arde
muy bien y sin mal olor, y no pierde
casi nada de su peso. Este procedimien-
to es sencillo y ventajoso , y muy ficil
de practicar respecto 4 los aceites que
se fabrican en Ja costa del Mediterrie
neo. En cuanto al aceite de almendras
dulges, acostumbran hace mucho tiempo
purificarlo por medio del agua, por
cuyo medio se le priva de una gran
parte de su mucilago y se conserva mas
‘tiempo sin enranciarse. :
En las fabricas en que se purifican
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Jos aceites por medio del dcido sulftrico
aconsejamos lavarlos en seguida con % de
su peso de agua, por cuyo medio se
obtendrd. en un estado muy préximo a
su perfecta pureza.

Purificacion por el dcido sulfurico.

Mr. Denis de Montfort aconseja se
tomen cien partes de aceite de nabina,
de colza, 6 de cualquiera otro vegetal,
afiadiéndole dos partes de 4cido sulfari-
co, y temoviendo fuertemente la mez-
cla. A poco tiempo se pone ésta ver-
de, como el jabon de este color: en-
tonces se llena un vaso con este aceite,
y mirdndolo al través de la luz se ven
una porcion de copos negros, que se
forman y que van agmentando 4 me-
dida que se deja obrar el 4cido. Luego
que parece suficiente la accion de éste,
g anade al aceite el doble de su vola-
men de agua clara batiéndolo bien, con
lo cual el liquido se pone blanco como
leche. En este estado se anade saficiente
cantidad de cal apagada, 6 de marmol
en polvo, para separar el acido sulfti-
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rico: se bate fuertemente y despues se
(}eja en reposo. El sulfato de cal que se
torr'na se precipita al fondo de la Vasija,
encima queda el agua cargada de copos
mucilaginosos, y el aceite purificado so-
brenada en la superficie. Este aceite ar-
de con mucha claridad. y sin humo, y
sinc? sucede asi, se debe repetir la ope.
racion. ‘ :

Procedimiento por la arcilla.

Mr. Fischer asegura que pueden pu-
rificarse los aceites 'y quitarles el mal
gusto anadiéndoles una tercera parte
de su peso de agua, en la cual se di
suelve de antemano por cada libra de
agua una onza de arcilla en polvo
fino y tamizada. Esta mezcla se debe
agitar de cuando en cuando, y al cabo
de siete (i ocho dias de reposo se quita
el aceite que sobrenada, el cual enton-
ces es blanco y de muy buen gusto.
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Procedimiento para purificar los aceites
por los Senores Collin de Cancey
¥ - compariia.

Los Sefores Collin de Cancey y
companfa sacaron en 1812 un privile~
gio de invencion por 5 afos para puri-
ficar los aceites del. modo siguiente. Des-
pues de preparar los aceites por el ici-
do sulfirico, como se hace ordinaria-
te, se baten muy bien, incorporando al
mismo tiempo 22 decagramas de éter
sulfarico por cada 1200 kilégramas de
acelte ( 1). Se deja, en reposo., se filtra
muchas veces. por filtros bien. prepara-
dos, y queda concluida la purificacion.

Purificacion de’ los aceites de pescado
por los dlealis, el dcido sulftirico
y el carbon.

Para purificar el aceite de pescado
aconseja Mr. - Collier calentarlo en una

4 k3 Ster  sulfrt . 5
(1) Es decir gyzz de éter sulffirico respec—
, . .
to 4 la cantidad de accite.
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caldera hasta la temperatura de 35 6 4o
grados .de Reaumur; efi seguida se afia-
de por cada 25 libras de aceite 1 libra
de una lejia alcalina que pesa £ parte
que el agua destilada; se 1‘emue:e bien
esta mezcla en la caldera y se deja en
reposo. En seguida 'se~pas:;. este aceite
por medio’ de un sifon 4 uha vasija en
- que hay sificiente cantidad de carbon
reciente pulverizado, con icido sulfg-
rico .dilataclo en agua en suficiente pro-
porcion para disolver la sustancia mu-
cilaginosa. El efecto del 4cido es tan pron.
to y notable, que casi-en el mismo ins-
tante aparece limpio el aceite en la su-
perficie. Se remueve de nuevo la mez-
cla, y se deja en reposo para favorecer
la separacion del agua y del carbon.
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DE LOS JABONES EN GENERAL.

Antes'de’ las escelentes investigaciones
de los senores Chevreul y Braconnot s0-
bre los cuerpos grasos, ‘se habian consi-
derado los jabones como smnples com-
puestos de sustancias oleosas 6 grasas
con Jos dlealis, en los cuales existian es-
fas materias grasas sio descomposicion
alunna Touxc10y levant6 el velo que o-
cultaba esta reaccion, anuncnando que en
la union de los aceites con los alcahs 6
sea en la saponificacion, se espesa el a-
ceite pasando 4 un estado mas 6 menos
anoxmmdo al del sebo 6'la cera por la
absorcxon de cierta cantidad de oxigeno.
Esta opinion de Fourcroy no fue de nin-
guna utilidad para la cxenma s pero’ las
investigaciones de los senores Braconnot
y Chevreul sobre los prln(:lpxos consti-
tuyentes de los aceitesy de las grasas, y
la conversion de estos mismos princi-
pios en tres Acidos por la ‘accion ‘de los
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alcalis sobre los aceites 6 cuerpos grasos, /
han demostrado que la saponilicacion er::
el resultado de la union de dos & tres
sales, como esplicaremos mas adelante
euando estudiemos la reaccion que se e-
fecttia entre los aceites y los dxidos.

. Antes de tratar de la fabricacion ted.
rica y practica del jabon , diremos algo
de los principios que le constitayen, pa-
ra ilustrar por medio de la teorfa [y
practica del arte del jabonero.

PARTE PRIMERA.
De los d!calis.

) Los metales espuestos al contacto del
aire 0 4 la accion de los 4cidos alsor-
ven el oxigeno y se convierten general-
mente en 6xidos.

Los éxicdos metdlicos tienen la pro-
piedad de unirse con los Acidos y dar o-
rigen 4 compuestos conogidos con el
nombre genérico de sales. Entre los me-
tales que los producen hay algunos que
a‘bsorven el Qxigeno en una sola propor-
cion , otros en dos, tres O mas; y for«
man otros tartos dxidos.
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Siendo considerable el ntunero de me-
tales que poseemos, es evidente que de-
be haber un némero tambien considera-
ble de 6xidos; pero solo trataremos aqui
de los protoxicos de potasio y de sodio,
6 sea de la potasa y la sosa, que son los
que constituyen los jabones.

De la potasa.

Este alcali se conoce bajo los nom-
bres de aleali vegetal, sal de tirtaro,
cenizas graveladas, piedra de cauterio,
protéxido hidratado de potasio &e.

Existen en todas las cenizas de vege-
tales conmbinado con los 4cidos carbéni-
co, sulfarico, nitrico, hidroclorico, oxali-
co, tartdrico &e. g

No todas las cenizas de Jos vegetales
contienen igual cantidad , pues las ye‘r-J
has contienen mas cenizas que las made-
ras, y estas mismas cemizas son mas ri~
cas en potasa: de todas las sustancias
herboreas, la fumaria es la que produce
mas 4lcali , signiéndose despues el ajen-
jo, €l tormasol , las hojas de naranjo , los
tallos de maiz &e. ‘

La potasa se conoce de tiempo 1nme-
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morial. Entre los filosofos griegos, Aris-
toteles fue el primero que anuncié qlfe
las cenizas de los: juncos y de las cafas
producian una lejia abundante; Lineo
y Colomela hablan en sus. obras de lag
lejias alcalinas; pero en los escritos de

los 4rabes es donde se hallan los prime.

ros datossobre el 4lcali (1), nombre que
se daba solo 4 la potasa y la sosa.

Ya hemos «dicho que no todas las sug.
tancias veggtales producen igual - canti-
dad de cenizas ni de 4leali, 4 lo cual
anadiremos las observaciones - signientes,
a saber: que por regla general los. 4.
boles producen menos potasa que los ar.

bustos, y estos' menos que las plantag

herbiceas. Siendo el producto de los 41~
boles igual 4 1, el de los arbustos es
igual 4 3.y el de las plantas 4 5. T
tronco de Jos Arboles produce menos 4l-
cali que las ramas, éstas menos que los
frgtos, y éstos menos que las hojas. Asi-
mismo esta averiguado que los rboles de

(1) -La palabra 4lcali se compone del nombre
frabe kali, que es el de Ia planta de que se saca-
ba la sosa, y de la particula al, que indica la
superioridad de la sal sobre la misma planta.
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médula -producen mas que los arboles
Juros. Mr. de Saussure ha demostrado
que las plantas que mas traspiran- son las
que producen mayor cantidad, que la
corteza da_mas que la albura y ésta mas
que el lefio, y en fin, que los arboles
siempre. verdes producen menos alca-
li que los que pierden sus hojas en in-
vierno.

Estraccion de la potasa de las cenizas.

El procedimieuto para la estraccion
de la potasa varia segun las sustancias de
que se saca. Asi, pues, cuando .se em-
plean las heces del vino 'se deben dejar
escurrir bien, poniéndolas en sacos -de
tela para esprimirlas, - y secarlas bien
antes de quemarlas. .

Cuando se quiere estraer la potasa de
los vegetales deben elegirse con prefe-
rencia los que hemos indicado. Es me-
jor recoger las plantas en el estado de
madurez gue no cuando estan entera-
mente secas, pues aungque la combustion
aumenta la cantidad de 4lcali, produce
menos cuando es rapida que cuando es
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lenta. Dichas plantas deben quemarse ey
un hoyo para que no sea tan rapida Iy
combustion nise lleve el viento una par-
te de los productos. Luego que las ceni-
zas estan frias se lexivian con agua frig,
anadiendo el cinco por ciento de cal pu-
ra, y se evapora el lquido hasta redy-
cirlo 4 las dos terceras partes, se cuely
y se deja reposar por ocho dias, en log
cuales se precipita una gran parte de
las sales menos solubles y todas las sus-
tancias estranas que contiene. Entonces
se decanta y evapora esta lejia en vasi-
jas de hierro hasta sequedaz. El residuo
se espone al calor de un horno de re-
verbero , donde se consume la parte es-
tractiva y se evapora el agua escedente,
y entonces adquiere un color blanco, y
es lo que se llama potasa. En esta calci-
nacion es preciso evitar que se funda
la sal, porque {a materia extractiva no
se quemaria en toralidad, ni la potasa se
uniria con las particulas térreas forman-
do una especie de vidrio muy dificil de
disolver.

Sea la que quiera la blancura de la
potasa obtenida de este modo, estd muy
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Jistante de ser pura, pues siempre cou-
tiene clerta cadtidad de sustancias estra-
fias impropias para la fabricacion de los
jz\bones. ’

Para reconocer su fuerza 6 su pu-
reza se ha inventado un instrumento
llamado alcalimetro, que daremos luego &
conocer. Las sustancias estranas alteran
la pureza de la potasa y le dan dfferen«
tes propiedacdes; asi es que los tintore-
ros han esperimentado que los colores
varfan segun Ja calidad de las potasas
que emplean. Para obtener la potasa pu-
ra se disuelve en agua fria, se anade
cal viva y se bace bervir, se filtra el li-
quido , se evapora hasta la consistencia
de miel, y se le anade una cantldgd algo
mayor en peso de alcohol rectificado,
dejindolo en infusion todo junto en una
vasija cerrada, y en breve- se formaun
depbsito cubierto de un liquido pardo os-
curo, sobre el cual hay un licor claro. Es-
te se decanta, se evapora ripidamente
en una capsula de vidrio, y se funde
despues en una vasija de plata, de que
resulta la potasa pura.
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PARTE SEGUNDA.

De la sosa.

El descubrimiento de la sosa parece
que se debe 4 la casualidad , madre de
casi todos los descubrimientos. Segun Pli-
pio el naturalista fue hallado por unoes
mercaderes, 4 quienes una tempestad .
roj6 4 la embocadura del rio Belo, en
Siria, y que habiendo cocido sus alimen-
tos empleando como combustible la plan-
ta lamada kali, las cenizas que resulta-
ron mezcladas con la arena produgeron
por la fusion una materia vitrea.-]jejau-
do aparte toda hipotests , diremos que
en el siglo 1x hizo mencion de la sosg ¢
drube Gosbert, diciendo que era de I
misma paturalaza  que la potasa; pero
despues se ha reconocido bien la diferen-
cia de resultas de las investigaciones de
]:cytt, Margraaf Duhamel , y - sobre todo
de Bergmaun. .

Sovsa natwa.

Hasta nuestros dias no se habia ha-
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Jlado la sosa en las sustancias minerales.
Kennedy, que desenbrié la presencia de
Ja potasa en la. piedra pomez, hallé la
s0sa en a‘.guno‘sr’basaltos &e.

Sosa sacada de la combustion de las
planta  marinas.

Hay una infinidad de plantas capa-
ces de producir la sosa , y entre ellas se
Dalla la familia de las salsola, los fucus,
algunos chenopodium , el tamarix ga-
lia &c., pero nos limitaremos 4 citar las
que mas producen, cuya noticia bemos
saicado de la memoria publicada sobre el
culiivo de la sosa en el ntimero 147 de
los Anales de quimica por Mr. Julia
Fontenelle. o .

1.° Sosa llamada roqueta.

La roqueta se prefiere 4 todas las de-
mas sosas. Las plantas de que se saca en
Alejandria son el kali geniculatum, que
tambien se halla en Napoles, y se le ba
dado el nombre de kali repens neapoli-
tinum , el kali espinoso y el kali egipcio.
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2.2 Sosa de Alicante.

- Se distinguen dos especies. La prime.
ra, que esla mas estimacla, procede de una
planta que Mr, de Jussieu ba denomina.
do kali hispanicum annuun ., sed foliis
brevibus. La segunda, 6 la mas comnn, e
saca del kali gemarlatuin, y del kali mg-
yus cocleto semine.

El primero crece naturalmente en
las costas maritimas de Murcia, Valen-
«ia, Granada, y principalmente en las de
Alicante, donde se siembra para pro-
pagarlo mas. S

3.9 Sosa de Vare?:ﬁ.

El varech es una plai.lta maritima que
describe Tournefort bajo el nombre de
fucus maritimos vesiculos habens.

En Cartagena, Alicante , Cherburgo,
en Alejandria &c., se estrae el 4lcali de
estas planras cogiéndolas en su madurez,
secdndolas alsol y queméandolas sobre re-
jillas de hierro puestas en unos fosos des.
tinados « recibir las cenizas, La sosa que
procede de csta combustion s¢ halla en
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arte rveducida -4 cenizas y en parte 4
iedra. Segun los paises se le da_n- varios
nombres,. como los de sosa, salicor, sa~
licornia &c.” :

Sosas llamadas artificiales.

Se da este nombre & las sosas que se
estraen de la sal marina en. las diver-
sas fabricas establecidas en Marsel!a, Pa-
ris &ec. Cuando el T)}c?queo continental
nos privaba del auxilio de la,s sosas €s-
trangeras , procuraron los quimicos es-
traerlas de la sal marina por medio det
procedimiento que se sigue todavia, y
que consiste en descom]?oner la sal ma-
rina por el . 4cido sulfirico para conver-
tirlo en sulfato de sosa. Entonces se to-
man 180 partes de esta sal seca, 180 de
creta en polvo fino, y r1o de polve de
carbon vegetal; se mezclan bien estas
sustancias y se ponen en un horno de re-
verbero de forma eliptica, elevando la
temperé’tm‘a hasta el ro‘jo de cereza algo
mas, removiendo la mezc.]a cadla cuarto
de hora: cuando la materia esta pastosa
se amasa con una batidera, sacindola
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desimes y echindola en una caldera,
~ Segun las: pmporciones que hemog
_indicado, la sosa obtenida "de este modo
contiene 33 por ciento de alcali; las de-
mas sustancias que se hallan en ella son:
sal marina, sGlfuro de cal” con esceso de
base , carbon &e.

ENSAYOS  ALCALIMETRICOS.
. .
. 1.% Potasa.

Cuando ‘se quiere conocer. la fuerz
alealina de las potasas, & mas bien la
cantidad de alcali que contlenen, se toma
una muestra: que pese exactamente un
decagrama , la cual se pone en un vaso
con las cuatro quintas partes de  medio
decilitro de agua , y. se agita con una
varilla de hierro para favorecer la solu-
cion de la potasa ; en seguida se echa en
una medida de estafio de medio decilitro
de cabida, la cual se acaba de ‘llenar con
agua; se echa de nuevo en el vaso;se
anade otro decilitro de agua pura, se
agita'de cuando en cuando y se deja re-
posar el liquidos cnando esti claro se de-
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canta v se llena la medida de -estaiio e-
chando este liguido .en un- vaso, [lecho
esto, se ponen al” rededor de un plato
muchas gotas de jarabe de violetas, Ile-
pando el tubo alcalimétrico con el licor
de prueba hasta el punto O; entonces se
echa gota & gota-el licor de este tubo en
el licor alcalino claro que se ha puesto
en el vaso, cuidando de agitarlo cons-
tantemente mientras dura la efervescen-
cia. De cnando en cuando se echa com
una varilla de vidrio un pocn de este li-
cor alcalino sobre una de las. gotas de
jarabe de violeta; si se enverdece es una
prueba que no esti saturado todo el al-
cali; se anade poco 4 poco el licor de
prueba al licor alealino, hasta que - éste
le comunique un ligero matiz rojizo.

Entonces se examina hasta qué punto
de la escala ha bajado el licor- acido, v
se cuenta un grado menos para compen-
ar el esceso de saturacion. El grado or-
dinario de las potasas.de comercio es 55,
¢s decir, que absorve.y neutraliza. 55 cen-
tsimos de-sn peso de dcido. sulfiirico pa-
ra pasar al estado de sulfato. .

En esta sencilla operacion, siempre
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qué se echa el licor de prueba en el li-
cor alcalino, se produce una efervescen-
cia debida al desprendimiento del 4cido
carbbnico "del subcarbonato “de potasa,

ue cede este aleali al 4cido -sulftrico;
Todos los que han estudiado quimica sa-
ben que los dcidos enrojecen ‘la mayor
~parte de los colores azules vegetales, y
que los alcalis los enverd_ece_n; luego
siempre que el jarabe de violeta se en-
verdece con el licor alcalino, es uma
prueba de que hay en él potasa libre;
y por el contrario cuando se enrojece es
senal de que se ha saturadf) el aleali, y
que hay en él licor acido libre.

Soses.

Las sosas ensayadas en diferentes 1é-
pocas mas 6 menos distantes de su fa-
bricacion, y espuestas al aire ‘humedo,

roducen resultados alcalimétricos muy
variables. Esto se debe al stilfuro de so-
sa que contiene, el cuaal convirtiéndose en
sulfato disminuye e} grado alealimétri-
co, porque el stlfuro de sosa que sus-
tituye al sulfato no puede absorver ¢l
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4cido sulfrico. Daremos ahora 4 conocer
el mejor medio de averigvar el grado de
las sosas segun Mr. Descroizilles. Se to-
ma un decagrama de sosa pulverizada;
por otra parte se introducen en una bo-
tella nueve décimos de un decilitro de
agua, y el décimo restante se echa en
un mortero de marmol para moler el
decagrama de sosa durante cinco minu-
tos; s¢ anaden despues otros dos déci-
mos de agua, y al cabo de algunos se-
gundos e decanta el agua que sobrena-
da; se vuelve 4 moler el residuo, se
anaden otros dos décimos de agua, se
decanta de nuevo, y se repite la opera-
cion hasta consumir toda el agua, la-
vando cuidadosamente con la Ultima el
mortero. Todos los licores reunidos en
una botella se agitan bien, se filtran, y
se toma medio decilitro para hacer la
operacion, lo mismo que con la potasa;

Estas operaciones exigen mucha e-
xactitud, cuidando sobre todo de que
las sosas no esten h(imedas, pues en-
tonces aumentan mucho de peso, y de-
ben ser menores los resultados.

12
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PARTE TERCERA.

Preparacion de los jabones.

Los jabones deben considerarse co-
mo verdaderos compuestos salinos. Des-
cribiremos su preparacion, pero ante to.
do daremos & conocer los utensilios y I
distribucion de una fabrica de jabon.

Utensilios.

Los fabricantes de jabon deben pro-
veerse de. grandes cubas, que se colocan
sobre las cisternas en las coales se pre-
paran las lejias para los jabones; estas
cisternas se liaman depdsitos 6 recibido-
res. Las lejtas pasan de las cubas 4 es-
tos depésitos por medio de una llave de
fuente.

Encima de las cubas hay una canal

por donde va el agua, que se saca de

un pozo con una bomba , haciendo cor-
rer esta agua en mayor 0 MENOr can-
tidad por medio de llaves de fuente.
En las fibricasen pequeno hay unas
6 muchas cubas puestas sobre banqui-
llos bastante altos, para que debajo se
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puedan poner barrefios que reciban la
lejia. .
En el fondo de las cubas hay uno 6
muchos agujeros con llaves de madera 6
de cobre, las cuales se cierran cuando
conviene, 6 si se quiere se substituye un
tapon de paja para que solo corra la le-
jia poco & poco cuando se han puesto
en las cubas las sustancias salinas y la
cal, como hacen las lavanderas cuando
cuelan sus lejias. Los demas utensilios
son : ¢

1.° Una horquilla con mango largo
para arreglar la lena en el horno y rc-
mover la brasa.

2.0 TUnpa barra de hierro encorvada
por la punta, y bastante larga para sa-
car el fuego 6 la ceniza del horno.

3.0 TUna medida para sefalar los
puntos en que deben cortarse los trozos
de jabon. :

4.° Una barra de hierro de 6 4 7
pies de. longitud algo encorvada, y de
una pulgada de didmetro en el medio:
4 uno de sus estremos tiene uua cabeza
de hierro en forma cénica, la cual se
envuelve con lienzo para formar un ta-
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pon, con el que se tapa un canal que
corresponde 4 la caldera, y que se a-
bre para dar salida 4 las lejias usadas,

59 Un instrumento de madera 4
manera de palacon un mango largo pa-
ra remover la pasta en la caldera cuan-
do se hace jabon marmoéreo.

6.° Dos palas de hierro con mango
de madera, la una céncava para diferen-
tes usos, y la otra para mezclar la cal
con las sustancias salinas machacadas,

ponerlasen las cubas para sacar la lejfa.

7.0 Dos mazos de hierro con mango
de madera para deshacer la barrilla.

8.° Una criva fina para cerner la cal,

9.° Una trulla 6 llana para reparar
las roturas y agujeros que se hacen en
los panes de jabon. ,

ro. Una llana de madera para igua-
lar el jabon blanco.

r1.  Una pala de hierro para levan-
tar los panes de jabon. ‘

12. Un peine de madera con dien-
tes de hierro para senalar en los panes

cle jabon los parages por donde se han

de cortar.

'
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-13. Un cazo de cobre para sacar las
lejias y los aceites. '

14. Otro cazo pequeno para sacar
el resto del jabon de la caldera, ¢ el a-
gua para rociar la cal.

15.  Un cuchillo grande para cortar
los jabones en las cajas en que se ponen
4 enfriar. _

16. Un cubo de 8 pulgadas de al-
to y un pie de didmetro para llevar de
una parte 4 otra las lejias, el aceite y el
agua.
~17. Un alambre de laton para cor-
tar los panes pequenos de jabon.

18. Un caldero de cobre con asas pa-
ra llevar el jabon cocido y en pasta 4
las cajas de enfriar.

19. Vasijas de barro de diferentes
tamafos para conservar el aceite.

"20. Una espumadera de hierro pa-
ra sacar el jabon de la caldera.
" a1. Cajas para poner 4 enfriar el
jabon.

22. Las calderas deben ser propor=
cionadas 4 la fibrica, y el fondo de ellas
conviene que sea de cobre, 6 de palas-
tro de Suecia.
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7Deben recibirse con fibrica de la-
drillo y cal hasta cierta altura. La cons-
truccion de estas calderas varfa mucho,
y pueden contener desde Sooo hasta
25.000 libras de jabon.

Las calderas se ponen sobre el hor~
no 4 una misma linea, y 4 tres pies de
sus bordes hay una plataforma que se
prolonga entre las calderas. Esta plata-
forma se sostiene por una béveda para
que se pueda subir encima de ella, y
hacer el servicio de las calderas.

A la caldera se adapta un tubo 4
canal de mas de dos pulgadas de didme-
tro para dar salida 4 las lejias privadas
de Alcali que quedan sobre el jabon co-
cido. Este tubo se abre 6 cierra por me-
dio de la vara de hierro de que hemos
hablado. :

La boca del horno tiene la forma de
un arco, y dentro se pone una especie
de morillos para sostener las lenas, el
carbon, 6 la turba con que se calientan
las calderas.

Delante de la caldera hay un punto
en que es mas delgada la fabrica de la-
drillo, y que se llama el parapeto, el cual
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sirve para poderse acercar 4 la caldera.

De la distribucion de una gran fdbrica
_de jabon.

En el capitulo anterior se han indi-
cado los diferentes utensilios que se u-
gan en las fabricas de jabon, y me pa-
tece conveniente describir aqui la dis-
tribucion de una fabrica en grande.

En primer lugar debe consistir en
un local cercado que contenga toda la
fsbrica , con su puerta, patio, y alrpace—
nes para poner las sosas y las cenizas.

Tn muchas fabricas se muele la sosa
con los mazos en estos mismos edificios,
y por esta razon se llaman picaderos.

El picadero debe estar en piso bajo,
en sitio retirado y poco aireado; en él
hay una piedra gruesa, sobre la cual se
machacan- las materias salinas hasta re-
ducirse al tamafo de los granos de are-
na. Para ello se emplea primero un ma-
z0 grueso de hierro, y despues otro al-
go mas plano para reducirlas 4 arena.
Los demas establecimientos de la fabri-
ca estan rodeados por una segunc}a cer-
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ca con su puerta -principal, y otras. de
comunicacion con los almacenes. '

- Hay parages destinados 4 hacer 13
mezcla de las sustancias salinas con Iy
cal antes de ponerlas en Jas cubas.

Tambien debe haber 18 cubas reci.
bidas con buenos ladrillos puestos de can.
to, y unidos con cal. ‘

En los sitios destinados para la meg.
cla hay agujeros que corresponden 4 los
depdsitos, y por loscuales se saca la lejia.
. Se necesita un pozo al lado de lgs
cubas para proveerlas continuamente de
agua. Algunos pretenden que unas aguas
son mejor que otras para hacer buen ja.
bon, y los que no lo consiguen lo atri-
buyen 4 la cualidad del agua, lo cual
§uele ser un recurso para disimuolar s
ignorancia.
~ Ordinariamente se tienen seis calde~
ras, pero para.el jabon blanco no sue-
le baber mas que dos de 8 4 g pies de
diametro ¢ igual profundidad.

Debe haber tambien 20 cajas de 7
pies y 4 pulgadas de altura, en las cua-
les se pone 4 enfriar la pasta del jabon
cuando se saca de la caldera. .
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...Las pilas 6 cisternas ‘del aceite tie=
pen cuatro aberturas- por donde se. saca.
éste. Dichas pilas tienen 14 pies de lar-
go, 6 de ancho y t1 de profundidad.

Debe haber tambien pilas de piedra

ara recibir el jabon que sale con las
malas legias, y de una canal con un a-
cueducto para que estas viertan fuera
del establecimiento. ‘ :

La pasta de jabon que va con la le-
jia pasa al depésito, donde se solidifica

recoge.

En el piso alto de la fébrica habi~
tan los dependientes de ella, y las pie-
7as mayores, que deben ser muy airea-
das, sirven para poner & secar los panes
de jabon. o

SECCION PRIMERA.
Jabones de sosa con aceite de oliva. .

Mucho se ha escrito sobre la fabri-
cacion de- este jabon, que actualmente
es casi el tinico que se usa en toda la
Francia; pero la teoria de la composi-
cion de los cnerpos grasos, y la falta de
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conocimiento de los medios Ppropios pa-
ra averiguar el grado alcalimétrico de
las sosas, de las potasas y de las ceni.
zas, hacian empirico el arte de fabricar
jabon, y eran la causa de que se traha.
jase 4 ciegas. Actualmente sabemos que
100 libras de aceite de olivas exigen §

partes de sosa & 36°, y que 3 partes de
este Alcali necesitan una de cal para que
sea custico. Segun esto, es ficil juzgar
de la cantidad de cal y aceite que exi-
gen las diferentes especies de sosas, fun-
dados en lo cual, indicaremos:los célcu-
los que pueden servir de base para la
saponificacion.

‘Hemos dicho que cada grado alcali-
méfrico indica una centésima parte de
sosa; luego si una sosa artificial senala

36 grados en el alcalimetro, nece-
sitara para volverse cdustica la 32 parte
de-su peso de cal hidratada. o

A 3o grados necesitard una 6.2 par-
te menos. oo

A 24 grados dos sextas partes menos.

A 18 grados una 6. parte del peso
de la sosa.

A 9 grados una 4. parte &c.
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Segun  estos cilculos, se ‘podx;é’n con-
cebir 1o solo las demas proporciones de
cal segun los grados mtem}edlos, sino
tambien la cantidad de aceite que po-
dran saponiﬁcar los 4lcalis. Asi, pues, es
evidente que si 100 partes de aceite de
olivas saponifican 54 partes vde sosa,é 36
grados, exigirin 108 4 18 grados, 6216
4 g & . L ,

Las operaciones prehrr'nnares para la
fabricacion del jabon consisten, pues, €n
asegurarse primero de los grados de fuer-
za de las sosas, y en machacarlas d.espu_es..
Al mismo tiempo se toma la cat}tl.dad in-
dicada de cal, la cual debe ser.viva, a=
pagindola despues por medi,o de ,la‘es-,
posicion al aire hamedo; 6 rociandola
eon pequeﬁas porcioqes de agua: lueglo
que estd apagada 6 hidratada se mezcia
con la cantidad conveniente de sosa, ¥
se pone en las cubas, se cubre con una
especie de esterilla, y se echa encima su-
ficiente cantidad de agua para que cu=
bra algun tanto la materia. Doce horas
despues se abre l1a Nave de las cu})as, Y
se recibe en los depbsitos esta lejia, la
cual senala de 204 28 grados,y que s¢
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denomina lejia primera; esta debe” po.
nerse aparte. . ‘

Se echa en la cuba nueva cantidad
de agua, y el licor que se estrae se de.
nomina lejia segunda, y sefala de 1o
& 15 grados.

- Renovando esta operacion se consi-
gue una lejia tercera de 4 4 5 grados,

Preparadas estas diferentes lejias, se
pone la mas débil en la caldera, se echy
poco & poco el aceite, v se hace hervir
el liquido, el cual forma en breve ung
especie de emulsion: entonces se dismi-
nuye el fuego para que no se queme
la materia, y se va anadiendo de la le-
jia débil, y luego que ésta se apura e
echa de la segunda lejia y aceite, cui-
dando de remover la masa para favore-
cer la combinacion y mantener la pas-
ta bien homogénea , de modo que no ha-
ya aceite en la superficie ni lejia en el
fondo de la caldera. Guando se ha pues
to en la caldera todo el aceite que se
trata de saponificar, se afiade poco 4 po-
co lejia fuerte, que se usa con el acei-
te escedente del jabon', lo satura, y el
jabon, que entonces queda neutro, aban-
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dona la lejia y se reune en la superfi-
cie del liquido, el cual, ,hablhendo aumen-
tado de densidad por su union con la le-
jia fuerte, favorece esta separacion. Que-
dando entonces despojada esta.lejia d_e
casi toda la sosa ciustica que tenia en di-
solucion, y no.conteniendo mas que sa-
les neutras y sub-carbonato de este 4l-
cali, se le da salida por el canal de que
hemos hablado, de medo que el jabon
queda casi en seco; entonces se anaden
nuevas porciones de lejia primeraz se
yuelve 4 encender el fuego, y se anade
poco 4 poco mas lejia que la que se
necesita para completar la saturacion del
aceite, se hace hervir el liq_mdo, y se
conoce que el jabon estd cocido cuvando
el peso especifico de la lejia esel de 1,150
4 1,200, Entonces se saca la lejia por la
canal, y el jabon queda en seco en el
fondo de la caldera.

Los fabricantes tienen otro medio de
conocer cuindo estan cocidos los jabo-
nes; para ello introducen una espatula
en la materia, dejando caer unas gotas
sobre un vidrio; si no se solidifica con
prontitud, desprendiéndose, y dejando
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limpia la "espatula, es una prueba de
que no esté cocido el jabon, en cuyo ca.
so anaden nueva cantidad de lejia fuer-
te. Es importante repetir este examen
hasta que el jabon que se echa sobre ¢|
vidrio tome cuerpo y se desprenda cop
limpieza; entonces se retira el fuego, y
se separa la lejia. 3

El jabon obtenido de este modo es de
color azul mas 6 menos subido, y 4 ve.
ces negruzco; no contiene siro _0,16 de
agua. Mr. D’ Arcet ha recongcxdo que
este color procede de la combinacion de
una sustancia grasa de alumina y dxido
de hierro hidrosulfurado, que se forma
al tiempo de hacer la pasta, y se disuel-
ve en el jabon. Trasladaremos aqui una
nota de Mr. Thenard, segun las obser-
vaciones que le comunicé Mr. D’ Arcet,
la cual dara 4 conocer en algun modo
la teoria de los jabones llamados marmé.
reos. “La alumina proviene de los hor-
nos en que se fabrican las sosas, y se
disuelve en estas durante la lexiviacion;
el hidrégeno sulfurado procede del hidro-
stlfuro de las sosas contenido en la le-
jia, y que queda libre en el momento
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en que se bace la pasta. En cuanto al 6-
sido de hierro, proviene de los materia-
les que se emplean , del suelo en que se
trabajan , 6 de la misma planta cuando
se emplean sosas naturales: este 6xido de
hierro se mantiene en disolucion por el
hidroslfuro de sosa. Cuando las lejias
no contienen bastante éxido de hierro
para que el jabon aluminoso tome el
color azul, se anade una cantidad sufi-
ciente rociandolo con una disolucion de
caparrosa verde despues que se ha pues-
to el aceite. _

»En todos los casos parece que el a-
ceite se combina casi inmediatamente con
la alumina y el ¢éxido de hierro, que re-
sulta un jabon amarillento, y que debe
su coloracion al calor de la ebullicion.””

Jabont blanco.

Luego que el jabon bha llegado al
punto de coccion que dejamos indicado,
puede convertirse en jabon blanco 6
marméreo.

Cuando se quiere conseguir blanco,
se deslie 4 calor suave en una lejia' flo-
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ja, y se le deja precipitar, cubriend,
cuidadosamente la caldera. Resulta que
- el jabon alumino-ferruginoso, que es
negruzco, deja de ser soluble 4 esta tem.
peratura y se precipita al fondo de Ja cal-
dera ; entonces se separa el jabon blan~
co con una espumacdera, y se va ponien-
do en las cajas, donde se solidifica por
enfriamiento. El jabon blanco contiene
mas 6 menos agua, segun su grado de se.
quedad; sin embargo en general se com-
pone de :

S0S8 v v v v e e ., 4,6
Sustancias grasas acidifi-
cadas.. . . .. . ... 50,2

Agua, . ... .. ... 450

100,0
Segun esto es facil concebir que de-
be obtenerse el jabon blanco siempre
que se obtengan sosas muy puras, como
veremos al tratar del jabon medicinal.

Jabon marmoreo.

Acabamos de decir que el jabon co-
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cido basta el punto conveniente era de
un azul mas 6 menos subido. y que no
contenia mas que 0,16 de agua: cuando
ge trata de bacer jabon marmoreo, 6 a-
bigarrado, es menester anadir el agna que
falta para que el jabon alumino-ferrugi-

noso se separe de la pasta blancu y se

reuna en venas, de moclo que tome un
aspecto de marmol con venas azules so-
bre fondo blanco. Hé aqui la teoria de.
esta operacion segun Mr. Thgnard. “La
separacion de este cuerpo, dxce? pgede
compararse 4 una especie de cristaliza~
cion: para que se haga bien,.es necesa-
rio que el jabon esté convenientemente
diluido en lejias flojas, y que no se en-
frie muy pronto, vi tampoco con dema=
siada lentitud. Si estd muy diluido, y se
enfria con mucha lentitud, todo el que
forma las vetas marmoreas se precipita
al fondlo , y el jabon queda blanco; en
el caso contrario tiene granos pequenos,
6 queda granuloso.”

Este procedimiento estd, pues, funda-
do en la menor solubilidad del jabon a-
lumino-ferruginoso 4 temperatara baja,
y en la propiedad que tiene la disolo-

13
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cio?a de no poder retenerlo, y de zepa:
rarse 4 cierta densidad. :

Si cuando el jabon esta cocido ng
tiene apenas tinte azul; se echa una di-
solucion de caparrosa hasta que adquie-
ra este color bastante subido: La canti-
dad de caparrosa que se anacle es'de una
libra por cada 400 libras de aceite 6 de
grasa, y dicuelta en lejia floja. Esta so-
lucion se echa mientras se cuece el ja:
bon, y antes de que haya adquirido ‘de.
masiada consistencia. Variatndo la ddsi
de sulfato de hierro; se producen-los ma:
tices de azul subido y de azal bajo. Fs-

ta sal forma un color de orin en.la par:

te esterior de los posos del jabon; y es

te matiz se hace ‘mas subido anadiendo

peroxido de hierro; para conseguir que
resalten las vetas marmoreas, lo ‘que en

términos del arte se-llama dar una ca-

pa roja; ésta puede darse asi antes co
mo- despues del aspecto ‘marmoreo., bas-
tando desleir el 6xido de hierro en el
agua;, y anadirlo al jabon ‘mieritras que
se esth agitando. Este jabon es siempre
mas-duro, mas constante en'siis propor-
ciofes; y contiéne inenos’ agua-gue ¢

IgF
jabon blanco: esto consiste en quegﬁas
materias colorantes que constitnyen. es-
te jal:on se preril;itarian st tuviese "a!-
go inas’agua-que la hecesuria, siéndo
asi que €l jabon blanco ibsorve muchu,
mas;, y es tanto ‘mas-blanco uaiiio whas’
agha ‘conticne; asl’, pties. se preﬁm‘e"éi
jabon-marmorco para el'lavado. Estéja-
bosi'se compone; segun Mr. Thenard, de-

S0sd. .. e i 6
Materia grasa. . . . .- 64
3o

CAgUAL v v i e
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Desioues de esponer la tedria de la
fabricacion del jabon de sosa y su apli-

‘cacion 4 la practicd. vamos & dar & co-

nocer el procedimiento que se” emplea
en-las grandes fabricas de Marsella, con
lo gue los lectores se convenceran -de -
que la mayor parte -de los fabricantes
de jabon “siguen constantemente rutinas -
antiguas que no tienen- nada de racio- -
nal:: : EER
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Procedimicnto que se sigue cn Marselly
para la fabricacion del jabon,

Para hacer una operacion de 5o
quintales de jabon blanco se necesitan
en verano 40 barriles v medio, yen in-
vierno solos 40 barriles. La chferencm
consiste en ue en invierno se necesi-
ta mas lejia para acabar una operacion,
y en que en invierno estan mas espesos
los acenes, en cuyo estado. absorve la

operacion mas lejia.

Mientras que corre la lejia de las cu-
bas, pone el fabricante en una caldera
40 barriles de aceite, haciéndolo hervie
en seco, O sin Iejla, si estaba claro y
Limpio, pero si estaba turbio lm; que
anadir dos barriles de lejia, y ponerle
debajo de un fuego mas activo.

Si fuese escesivamente espeso y cxa-
so se necesita mayor fuego, y hacerle
hervir mas tiempo y & borbotones con
la lejia, la cudl forma entonces un pre:
cipitado en ¢l {ondo de la caldera,, que
dando el aceite claro: este aceite se sa-
ca de la caldera y se vuelve 4la pila en
que estaba antes “de purificarlo,

13

En segnida se limpia la caldera de
todas las Inmundicias, y se echa cn eila
Ja mitad de los 40 barriles de aceite por
el tubo que se halla en la parte infe-
rior de la pila; se pone fuego debajo,
y se echan ocho calderos de lepa fuerte.

Durante este tiempo hierve el aceite
con la lejia, y €l fabricante pone la ma-
yor atencion jpara observar con exacti-
tud la operacion, pues segun las obser-
vaciones que haga al principio de la coc-
cion, decide de lo que hay que hacer
despues ; sin embargo, es menester echar
en la caldera el resto de los 40 barriles
de aceite.

A riedida que hace la coccion y se
va haciendo la pasta levanta burbujas 1
ondas de pasta, de modo que al cabo
cubren el aceite; esto es senal de que sc
han consumido los ocho calderos de le-
jia, y de que necesita mas.

Tambien se conoce que es necesario
anadir lejia cuando sale un humo espe-
co al traves de las burbujas, 6 cuando.
la pasta que esta sobre el aceite perma-
pece casl-sip movimiento; entonces se
attaden cuatro calderos de la misma lejia,
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‘rociando con ella la superficie de la pasta,
pues si’ se echase ,en nn--solo Punto se
_precipitaria la- lepa fria al. fondo de la
calderd, y enrareciéndose ploduc:rla re-
. pentinamente -vapores que hartan saltar
fuera la. pasta.

. Echados los cuatro. calderos de !eJ;a
fuerte. obqerva el fabricante los maov 1mwn.
tos e la- opemcum, ¥ -cuando vuelve
m(hcar ser necesario se anaden suc e:wa-
mente-otros. cuatro calderos de la misma
lejia, y se conrintia anadiendo.poco 4 po.
co hasta que todo el aceite .se rednzca 4
Ppasta.

En la formay el grneeo de las bur-
bujas se conoce cudndo estad reducida 4
pasta toda la sustancia, y.-asimismo se
advierte que no. se presenta muas aceite
en ninguna. parte: Para- esto..es menes-
ter emplear todo un dia: y.parte de. la
noche, cuando.son: buenas las materias
de que se hace la.lejia;.pere.cuanclo son
defectuosas,. 6 las lejias son (1ebll(°s., se
emplea an. dia y upa noc he sin conse-
guir formar.la pasta. :

Es menester echar. mucha mas '?JI&
cuando el aceite hierve en la caldera al-
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gunas veaes 24 horas; al fin. se empa:ta,
pero despues de haber pasado mucho
tiempo y consumido, mucho combusti~
ble y lejia. .

%ara conocer si Ia pasta es buena,
bien travada y perfecta toma, el fabri-
cante una espatula grande la cual intro-
duce en la pasta, lasaca despues,la de-
ja enfriar, y examina si es bien travada,
blanca y sin defectos y si observa que
no queda aceite sin combinar, va reti-
rando el fuego, pero de modo que se
mantenga el hervor durante un dia.

" Reducido el aceite 4 pasta como aca-
bamos de decir, todavia no estd hecho
el jabon; cnando el fabncante conoce en
el hervor espeso de la caldexa que_se ha
consumido la lejfa fuerte, es menester a-
nadir todavia otros diez calderos de la
misma. La pasta’ que era espesa se po-
ne blanda, y entonces se aumenta el
fuego en el horno, echando al mismo
tiempo en la caldera la lejia fuerte: en
cantidad de diez calderos de hora en
lora ; de este modo se consume toda la
lejia fuerte que se halla en el deposito,
1o 1eservando mas qnc ocho calderos
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- que se necesitan para liquidar la coc-
clon. - ,
Luego que ésta ha consumido toda
la lejia del primer depésito, que es Iy
fuerte, caya operacion dura dia y me-
~dio 6 dos dias, segun la calidad de g
materias qne han servido para hacer ]y
-lejia, queda haja y como inmévil en la
caldera, pero sin embargo continfia ab-
sorviéndose de esta suerte tres O cuatro
- boras. R o
Cuando una cochura 4 hornada e
-ﬂoja, arroja 4 veces gruesos borbotones

de pasta contra las paredes de la calde-
ra, y entonces se mocera algun tanto el
fuego. Sino indica flojedad, el hervor es
suelto y limpio.

A veces no puede hervir una calde.
rada de jabon bien clara, en cuyo caso
se echan cinco 6 seis calderos de lejia re-
cogida: se llama asi la lejia que se saca
de la caldera luego que se ha separado

- el jabon para ponerlo en las cajas: esta
lejia se conserva en pila§ para usarla en
los casos de necesidad , pero como vemos
no siempre suele ser necesaria.

Si la cochura ha hervido bien 2 fue~
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go' moderado durante dos 6 tres horas, y.
se advierte que se va espesando, es me-
nester afadirle quince calderos de la se-
gunda lejia, lo coal se llama humede-
cerla. - '

Entonces se funde y se convierte en
pasta rojiza, si es como debe ser; pero’
este color rojo cambia media hora des-
pues y se vuelve blanco, enf!o que se
conoce que el jabon no estd bien nutri-
do; se continfia, pues, auvmentando el
fuego del horno para hacerle consumir
la lejia, y cuando el fubricante juzga que
se ba disipado la humedad que tenia, lo
cual conoce  perfectamente tomando un
poco de esta pasta en el hueco de la mi-
no, sino halla las cnalidades convenien-
tes anade tres calderos de lalejia mas
foerte, la cual reserva para emplear en
estos casos. Se vuelve 4 hacer hervir por
tres 6 cuatro horas 4 fuego moderado, y
despues se anaden quince calderos de la
segunda lejia. ' :

Entonces empieza la pasta & poner-
se roja, y como el cocimiento es mas nu-
trido por medio de esta adicion, es ne-
cesario redoblar el fuego, v hacerlo her-
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vir fuertemente para que-la materia sy.
ba hasta los’ bordes de la caldera, ¢y
cuyo caso se debe revolver con un ps-
lo largo. »

Luego que pasa. el hervor fuerte s
halla la pasta ordinariamente en estado
de liquidarse,. pero autes es necesario
granearla como voy & esplicar.

“Cuando la pasta estd bien fundida, y
ha hervido como media hora, se pone
blanca , y continuando el fuego se de-
seca y queda como granos de sal.
81 se advierte que. continnando el
fuego no se granea & causa de la floje-
dad de las materias, es' menester anadir-
le tres calderos de lejia fuerte, los cua-
les. producen el efecto que se desea.

. Si continuando €l fuego se advierte
gue la pasta_se hiende 6 gretea, se to-
ma un poco en la mano para examinar
si estd bien cocida, y se prueba la lejia
de'la calderas si ésta tiene poco sabor,
se rocia la pasta con la lejia fuerte, y
pot. el contrario, si es may picante, e
rocia la pasta con agua pura.

" Al fin de la'pperacion debe el maes-
tro duplicar su atencion,,. -examinando
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continuamente la pasta -entre las manos
oara afadir, st es preciso, lejla mas &
menos fuerte, y aumenrar ¢ disminuir
¢l fuego, y se repiten estas operaciones
cuatro 6 cinco veces hasta que todo el
aceite s¢ haya -combinado-con-la cal y
el agua de las lejias se haya evaporado
suficienremente.

Cuando salen humaredas fuertes y
espesas €s senal de que queda poca agua
debajo de la pasta, y hay que anadir le-
jla para que no se pegue al fondo.

Sino <e desea mas que fundir la pasta
para conrinnarla cociendo, se .emplea le-
jia floja, pues la fuerte la. huaria granear
de nuevo.

Cuando empleando la lejia floja que-
da la pasta demasiado blanda es ‘menes-
ter aumentar el fuego.

Estas diferentes-cochuras que se dan
4 la pasta-se llaman en términos técni-
cos liquidacion. El fabricante- las con-
duce segun las observaciones que hace
en la pasta, y no es posible describirlas
exactamente sino dando una idea gene-
tal, ‘

En fin, cuando el maestro observa
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que la pasta se separa convenientemen-
te de la lejia, y que estd bien travada,
la deja en reposo en la caldera por ung
6 dos dias, y luego se traslada & las ca-
jas.

Observaré solamente que segun el
modo de conducir la liquidacion se sa-
ca mas 6 menos jabon, lo cual aumen-
ta 6 disminuye el beneficio del empre-
sario. En una fébrica bien dirigida,y
trabajando dia y noche, se pueden hacer
tres cochuras de jabon cada semana con
dos calderas.

Es supuesto que se haga una cochu-
ra de 40 barriles de aceite, pero pucden
hacerse mayores 6 menores.

Los 40 barriles de aceite delen pro-
ducir como he dicho 5o quintales de ja-
bon, empleando 17 &4 18 quintales de
materias para hacer las lejias, y se con.
sumen cerca de 70 quintales de lena.

Para que el jabon sea bueno debe
emplearse aceite bien claro, puro vy
fluido.
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De los fraudes que emplean algunes

fabricanl:cs cuando estd cociendo el

jabon.

En algunas fibricas consiguen au-
mentar el peso del jabon por medio de
diferentes fraudes. El mas dificil de. ad-
vertir consiste en que cuando el jabon
esti cocido y enteramente liquido-en la
caldera se anaden 4 la pasta muchos cal-
deros de agua, que se remueven bien,
y se incorpora con ella: esta agua ha-
ce tambien que el jabon sea mas blan-
co,y no se echa de ver el fraude sino
mucho despues, cuando pierde por la
evaporacion esta agua.

Otros aumentan el peso del jabon
mezclando con la pasta polvos de cal ta-
mizada; algunes sustiquen 4 la cal’ el
almidon ¢ la havina. Estas adiciones no
ocasionan pérdida, pero se advierten al
lavar la ropa.

Para reconocer este fraude se fun-
den en un calderillo dos 6 tres pedazos
de jabon cortados en pedacillos peque-
nos,y se echa sobre ellos lejia fuerte:



202
luego que se enfria el jabon se saca d¢f
caldero, y quedan en el fondo las.sus-

tancias estranas que. se-han introducide:

en la pasta para aunmentar el peso, 4
no ser que la fulsificacion se haya hecho
con harina -6 alwidon, en cuyo €aso e|
liquido forma una especie de cola qne

adqmere un hermoso ealor -azul por la:

tintura  del yodo.-

‘Ea- fin,-otros falsifican el ]abon in- -

troduciendo -en &l sal ‘marina; tamlien

se reconoce-este fraude :descomponiendo -

el jabon-por mediode los acidos: se cor-
ta en-pedacillos peqquenos, se disuelve 1l
fuego con un poco de agua, y en se-
guida se.echa poco 4 poco una cantidad
suficiente de acido para saturar el 4l
cali, y quedando en libertad los cuer-
pos grasos , despues de haber hervido ha
mezcla, se echa todo en un vaso y se
deja reposar muchas horas; entonces se
reconoce le falsificacion, y se hallan los
cuerpos estranos que aumentaban el pe-
so del jabon.
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De las ‘cajas para enfriar, en las cudles
se echa el jabon cocido, cudndo'y como
se’ éclza.l

f

Luego que Ta pasta "del jabon se’ ha

enfriado algo en’ las calderas Yy se ha
separado de'la IeJLa se saca con cazos -

agn;meados 6 despumaderas ‘se pone en
cubos, y se lleva 4 unas cajas fuerresyes-
pacxosas formadas de tablas ‘Bieny ajusta-

das. Estas cajas estan colocadas sobre -

unas plaraformas muy sofidas y hechas

de modo que la lejia que va escurriento’

pueda 1ecogeree en un deposito. ‘Al cabo

~de dos 6 tres horas, cuando ha escurri<

do a lejia y se ha endurecido el ja-

bon, se qmtan las tablas que forman las -

cajas, y st el Jabon es blanco se corta en
tablas de’trés 4 cuatro pu!gadas de grue-

¢0 con un alambre, y se dwxde en pe-

dazos de tamano comodo.
“El invierno es el tiempo- mas favo-
rablé para fabricar el jabon. ‘La opera-

cion- de qlie'traram'os‘ce hace’ de distinto -

modo’ en as dnkerexutes fabncas, segun“

vamos ‘4 esplicar. © t :

Sl
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La tabla anterior de las cajas entra
en forma de corredera 6 bastidor, y
puede sacarse. Iistas cajas tienen g 4 1o
pies de'largo, 5 6 6 de ancho, y 13 4
14 pulgadas de altura cuando se desti-
nan para el jalon marmoéreo; pero g
son para jabon blanco solo tienen 6 pul-
gadas de profundidad. Es menester que
el fondo sea inclinado para que escurra
la lejia que suelta el jabon, la cual no
deja de ser fuerte, y se recoge en las cu-
bas.

Antes de estender el jabon en las ca.
jas se echa en ellas una capa de algunas
lineas de grueso de polvos de cal blanca
y tamizada, y encima de esta capa de
cal, que debe estar bien estendida éi-
gual, se pone la pasta del jabon como
vamos & esphcar.

Los obreros van - trayendo la pastaen
eubos de madera, 6 en calderos de co-
bre, y 4 medida que el fabricante va e-
chanclo suavemente en la caja dos 6 tres
cubas de pasta, la va igualando y com-
primiendo con ung llana de madera. La
pasta 6 el jabon queda nvo 6 dos dias en
las cajas antes de secarse, y poderse sa-
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car en tiempo frio; en verano se necesi-
tan tres 6 cuatro dias, porque el calor del
aire reblandece la pasta. Debe advertir-
se que cuando se estiende el jabon en las
cajas para que resulte del grueso que se
quiere, se ntroduce de cuando en cuan-
do una varilla de cobre hasta el fondo
de la caja. De este modo se hacen panes
de jabon de 20, 30 y 4o libras cada uno,
que apenas se diferencian unos de otros
en media libra.

Luego que el jabon esti seco, y en
estado de sacarse de las cajas, se cortan
los trozos iguales, senalandolos con una
especie de rastra, que tiene dientes de
hierro separados unos de otros una dis-
tancia igual al grueso que deben tener
los trozos de jabon. :

Por lo que precede hemos visto que
el arte del jabonero ha sido empirico has-
ta que se han conocido los procedimien-
tos alcalimétricos, para determinar el gra-
do de fuerza de las potasas y de las so-
sas, y la teoria dela reaccion de los al-
calis sobre los aceites. En efecto, jqué
medios poseia el fabricanre para recono-
cer la fuerza 0 la pureza de las potasas,

14
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de las sosas 6 de las cenizas? Ninguno,
Solo distinguia la densidad de sus lejias
cuando podian sostener un huevo. La le-
jia floja era aquella en que se iba al fon.
do: la lejia segunda aquella en que se
introcducia hasta la mitad; y la lejia pri-
mera 6 fuerte aquella en que flotaba so.
bre el licor. Pero este método era tanto
mas defectuoso, cuanto que estas lejias
podian contener muchas sales solubles,
tal como hidrosulfatos de sosa, sulfatos
de potasa, de sosa 6 de magnesia, y sal
marina. Facil es ver que entonces em-

pleando las mismas proporeiones de so~

sa en bruto debia fallar la operacion,
porque se ponia menor cantidad de sosa
caustica que la que se necesita para sa-
turar el aceite. Esto es lo que efectiva-
mente sucedia algunas veces, y se ban
visto fabricantes que no pudiendo efec-
tuar la combinacion del aceite con los
4lealis, se han visto obligados & desocu-
par la caldera y volver 4 empezar la o-
peracion con nuevas materias. Estos in-
convenientes no pueden ocurrir cuan-
do se opera con sosas, potasas O cenizas
bien graduadas, pues estd averiguado
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que la accion de los 4lcalis sobre los a-
ceites es constante, y sigue una marcha
uniforme. Creemos, pues, que en los ca~
sos en que no puede verificarse la unjon
de las materias, lo cual consiste en que
la lejia contiene poco 4lcali caustico, en
vez de vaciar la caldera y volver 4 em-
pezar la operacion, basta anadir un po«
co de lejia fuerte.

El fabricante debe atender mucho 4
Ia eleccion de los materiales que emplea,
escogiendo con preferencia los aceites bien
claros y fluidos, las sosas, potasas y ce-
nizas mas abundantes en alcali, sobre
todo para la preparacion del jabon blanco.

En honor de la verdad, y aunque
resulte en perjuicio del cultivo de las
sosas, debemos decir que las artificiales
son preferibles 4 las naturales, 4 causa
de su grado de fuerza alcalina. Tambien
debe preferirse la cal de buena calidad,
y es mejor emplear algo mas que menos
de Ja necesaria, porque un corto esceso
no perjudica, y una. cantidad algo me-
nor deja carbonato de sosa sin descom-
poner. Como las lejias lamadas grasas
que se sacan de la caldera contienen a-

.
.



208
demas de diferentes sales solubles un
poco de carbonato de sosa, creemos que
convendria reducirlas por la evapora-
cion 4 la tercera parte de su volGmen,
para separar por la eristalizacion una
gran parte de las sales. -

Tambien deben poner los fabrican-
tes el mayor cuidado en la clarificacion
de las lejias, para lo cual basta dejarlas
algun tiempo en las cisternas y sacarlag
despues. Los depdsitos que dejan deben
recogerse de nuevo en las cubas, pues
la economia es uno de los puntos mas
importantes en las fibricas. El agua
destinada 4 las lejias debe ser muy pu-
ra, y los hornos han de construirse se-
gun los nuevos métodos para economi-
zar el combustible. En cuanto 4 los acei-
tes ha demostrado Mr. Collin, que los que
se hallan privados de mucilago producen
jabones de calidad inferior 4 los que se
consiguen con el aceite ordinario.

La operacion de la saponificacion es
mas 6 menos larga, segun la bondad de
las primeras materias. Ordinariamente se
combina la materia al cabo de algunas
horas de ebullicion, se pone blanca, y
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forma una especie de cocimiento : esta Sfe-
bullicion se mantiene durante unas ocho
horas, anadiendo de cuando en cuando
lejia floja, despues de lo cual se anade
Ja segunda lejia durante cuatro 6 cinco
loras, y por fin se pasa 4 la lejia fuer-
te. Importa vigilar constantemente es-
tas operaciones, pues la menor negligen-
cia 0 inexactitud puede influir en los re-
sultados. '

SECCION SEGUNDA.

Jabones con base de potasa , 6 jabones
blandos. :

Los jabones con base de potasa, ya
se formen con grasas 6 con aceites, que-
dan siempre blandos, y mas 6 menos
pastosos. La teoria de la reaccion de la
potasa sobre los aceites y las grasas ées
la misma que la de la sosa, pero el mé-
todo de fabricacion es algo diferente.

En Flandes, en Picardia y en Ho-
landa se fabrica mucho jabon blando. El
de Picardia es el mas estimado. En Ho-

landa se fabrica de diferentes calidades,
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algunas de las cuales tienen muy mal o«
lor, 4 causa de los aceites que emplean,

Los aceites de que se hace el jabon
en Flandes se dividen en dos clases, que
los fabricantes laman aceites calientes, y
aceites frios. En Picardia Illaman aceite
amarillo al que los flamencos Haman ca-.
liente, y aceite verde al que llaman ellos
frio.

Los aceites llamados calientes son los
de linaza, cdfamo y adormidera , y los
frios los de colza y nabina.

En general los aceites llamados ca-
lientes son mas caros que los frios, so-
bre todo en Lila.

Tambien se fabrica jabon con aceite
de pescado; pero su mal olor lo hizo
proscribir en otro tiempo.

Para los jabones blandos no se em-
plea ninguna especie de sosa, ni de ce-
nizas de Levante, ni de las que se fabri-
can en Normandia.

La cal que se empleaesla misma que
se usa para los edificios, pero debe es-
tar bien viva. En verano se mezclan con
1500 partes de potasa 1200 4 1300 de
cal, y en invierno se anade algo mas.
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Para hacer la mezcla se machaca la
potasa sobre un piso embaldosadq, y se
hace aparte un monton de cal viva, Ja
cual se desmenuza echandola encima un
poco de agua,y se deja reposar como
medio dia: de esta preparacion de la cal
su calidad depende segun los jabone-
ros la bondad de las lejias.

Luego que esté bien deshecha la cal,
se mezcla' perfectamente con la potasa,
polvoreando los instrumentos con polvo
de carbon para que la cal no se pegue
4 ellos, y aun se mezcla un poco con la
materia para que el agua la penetre con
mas facilidad. Despues de hecha la mez:
cla se llena con ella la Gltma artesa.

Estas artesas, 1, 2, 3, 4, 9, son una
especie de pilas de fibrica que forman
interiormente un cubo de 5 pies de lado:
hay 5 unidas unas con otras,y debajo de
cada una bay una cisterna_particular,
Estas cisternas 1, 2, 3, 4, 9, son de la
misma anchura que las pilas, pero mas
largas, 4 fin de que pueda ponerse una
trampa para sacar la lejia que cae en
ellas. ,

Supongamos, bajo un cobertizo dos



2l

“hileras de pilas 6 cubas, y las cisternag
que ocupan la mitad de la longitud del
edificio.

La profundidad de estas cisternas es
indiferente, pero es menester que & lo
menos tengan seis pies por bajo del fon-
do de las pilas, para que la lejia no lle-

ue nunca a esta altura.

La de la 52 pila debe ser mucho
mayor que las otras, porque ha de ser-
vir de depdsito 4 las lejias fuertes, se-
gun se emplean para el jabon; por esta
razon ha de ser doble esta cisterna.

Para comodidad del trabajo ha de es-
tar cerca de la caldera: sin embargo es.
ta disposicion tiene el inconveniente de
que hay que hacer la mezcla en el es-
pacio que queda entre la Gltima pila y
la caldera, para echarla en seguida en
esta pila, 6 si se hace la mezcla en el al-
macen de las potasas, es menester con~
ducirla en carretillas para echarla en la
pila.

Las cisternas, asi como las pilas, son
ordinariamente de ladrillos, revestidas
por dentro de un bano de argamasa de
ceniza de Tournay. En la bondad de es-
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ta argamasa consiste la de las pilas y las
cisternas, pues por poco que se descu—
bran los ladrillos, los corroe el licor de
las lejias, y se sale al traves de ellos.

Como 4 pesar del mayor cuidado en
la construccion de estas pilas suele suce-
der que se deterioran, prefieren algu-
nos revestirlas interiormente con baldo-
sas de piedra unidas con betun.

La fuerza de las lejlas se conoce po«
niendo en ellas un huevo: cuando son
bastante fuertes debe quedar en la su-
perficie. Otros se sirven de una bola de
jabon, y conocen la fuerza de la lejia
por la cantidad que se sumerge; pero
lo mejor de todo, como hemos dicho, es
el alcalimetro. :

Aunqué el agua que se echa en la
artesa nimero 5 disuelve la mayor par-
te de las sales, que contienen las mate~
rias, sin embargo, aun quedan muchas.
Para separarlas, luego que ha corrido
toda el agua 4 la cisterna, se echan con
una pala las tierras en la pila inmedia~
ta ntumero 4, rocidndolas de nuevo con
la misma cantidad de agua que la pri-
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mera vez , la cual se saca de la cisterny
numero 3.

La misma operacion se repite hasta
que llegan las tierras 4 la pila ntmerg
1;entonces como no hay otra cisterna se
rocian con agua comun. No es indiferen.
te la accion de esta agua, pues la llama-
da cruda, 6 que no puede disolver el ja-
bon, no sirve de nada: las mejores son
las mas dulces, y sobre todo las de llu-
via. :

Luego que la nueva agua que se hy
echado en la pila nimero 1 ha pasado
4 la cisterna del mismo ntimero, resul-
ta que las tierras se han lavado cinco
veces, de modo que se consideran en-
teramente limpias de sales y se sacan
fuera.

Estas tierras se emplean sin embar-
go con buen éxito en beneficiar las tier-
ras frias y arenosas, y se venden 4 buen
precio. .

La marcha del agua en esta opera-
cion es contraria 4 la de las tierras, e
decir, que las tierras nuevas se echan
siempre en la pila nimero 5, mientras
que la nueva agua se echa en la pila ni-
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mero 1. Se ve, pues, que las tierras se la-
vyan y remueven cinco veces antes de con-
siderarse como privadas de sales, y que
el agua antes de llegar 4 la cisterna nt-
mero 5, 6 de ser una lejia bastante fuer-
te para fabricar el jabon, ha pasado su-
cesivamente Cinco veces por estas tierras,
de modo que la fuerza de las lejias va
siempre aumentando desde la cisterna
ntmero 1 4 la del nimero 5.

Para que el trabajo sea continuo, 4
medida que se desocupa la pila ndmero
5, se llena de nuevas materias prepara-
das como hemos indicado arriba. '

H¢ aqui, pues, el modo de prepa~
rar las lejias que deben entrar en la com-
posicion del jabon en pasta.

Respecto 4 los aceites no se les da
ninguna preparacion, sino que se em-
plean segun vienen del molino.

Hemos dicho que en Flandes usan
unos aceites que llaman calientes y otros
frios, cue los frios, de que se hace mayor
consumo, son Jlos decolza, y que los a-
ceites calientes mezclados con los frios
daban mejor calidad al jabon.

Como estos aceites son mas caros que
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Jos frios, no emplean los fabricantes si-
no lo menos que pueden: sin embargo en
invierno se ven precisados 4 emplear 4
veces una mitad : en verano solo emplean
regularmente el aceite de colzz} pure.

En Picardia suelen mezclar una tep-
cera parte de agua caliente, por lo que
aquel jabon pasa por mas fino, y supe-
Tior, y por esto lo venden mas caro..

En Lila emplean tambien un tercio
de aceite caliente; pero solo lo hacen
cuando se encarga para las fibricas que
necesitan jabon de primera calidad, y
mejor que los que entran en el comer-
cio.

Este jabon se cuece tambien en cal-
deras : siendo mejores las mayores, pues
slempre resulta economia en hacer la o-
peracion en grande; pero para que sean
proporcionadas es preciso que su didme-
tro sea mayor que su profundidad.

La caldera no debe llenarse mas que
hasta la mitad, porque las materias que
se ponen en ella suben mucho al her-
vir, y porque debe quedar capacidad pa-
ra el lavado.

La cantidad de lejia respecto 4 lade
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aceite no puede determinarse exactamen:
te, pues varia segun su fuerza. Sin em-~
bargo, en general se gradda como de 4
4 3, es decir, que para 3o partes de a-
ceite se ponen 4o de lejia, de las cua-~
les se evaporan 5, puesto que se saca re-
gularmente una décima parte mas del
doble del aceite que se ha empleado.

La lejia no debe echarse 4 la- vez,
sino en corta cantidad , y estenderla por
toda la superficie de la caldera. A medi-
da que el aceite y la lejia (que son cla-
ros y fluidos cada uno de por si) se
unen, se van espesando: 4 veces hierven
tranquilamente, y otras forman espuma;
entonces se revuelven para rebajar el her-
vor, y se echa un poco de lejia para a-
mortiguarlo, & impedir cque se pierda’la
materia; en fin, cuando una caldera es-
t4 sobre el fuego, exige una continva vi-
gilancia. El arte del jabonero consiste en
dirigirla bien, y por préactico que sea
puede presentarsele algun inconvenien-
te por causas imprevistas.

Si por ejemplo ha echado demasiado
lejia al principio, no se verifica la com-
binacion; si las lejias son muy fuertes
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se apoderan del aceite con mucha rapi-
dez, y se agruman en vez de formar una
masa .espesa. Esto se remedia echando al.
gunos cubos de lejia de las primeras cis-
ternas, que es la mas floja. Por el contra-
rio, si las lejias son muy flojas, tarda in-
finito tiempo en verificarse la union has.
ta que se evapora una parte del agua es
cedente de las lejias.

La vivacidad del hervor suele pro-
venir de la graduacion del fuego, y se-
gun creen los jaboneros de la calidad de
las lejtas, segun las sales que contienen,

No pueden darse reglas exactas so-
bre la direccion de la operacion. Cuap-
do ests bien hecha la union, y ba cesa-
do la fuerza del hervor, se aclara la ma
teria , es decir, que no deben quedar gru-
mos. Esto se echa de ver tomando un
poco de la materia con una cucharilla
llamada probeta,y examinindola al tra-
ves de la luz.

Tste aclaramiento es absolutamente
necesario para que la operacion salg
bien: cuando estd en su punto no ue-
da que hacer otra cosa sino cocer con-
venientemente la materta, lo cual os

2l
esencial 4 Ja buena calidad del jabon.
Si el jabonero juzga suficiente y en
su punto la coccion, desocupa inmedia-
tamente la caldera , y pone el jabon en
los barriles: por el contrario, sicree ne-
cesario cocerlo algo mas, lo deja cierto -
tiempo en la caldera despues de apaga-
do el fuego. Todo esto debe depender de
diferentes circunstancias; pero en gene-
ral resultan menos inconvenientes de que
cueza de mas que de menos.

El jabon que no se ha cocido sufi-
cientemente se. echa 4 perder con facili-
dad: cuando se ha cocido de mas, lo tni-
co que sucede es que disminuye la can-
tidad , lo cual es en perjuicio del fabri-
cante. S
El tiempo que suele tardarse en una
operacion son seis 4 siete horas, pero es-
te tiempo varia segun la fuerza de las le-
jias, la temperatura del aire, y los dife-
rentes accidentes que acontecen.

Bien se ve en la diferencia que exis-
te entre la fabricacion del jabon de so-
ga y el de potasa. En este se procura des-
de el principio al fin de la operacion e-
fectuar la reaccion de la potasa sobre el
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aceite, removiendo constantemente la meg-
cla, y teniendo el jabon en disolucion
en la lejia: por el contrario el jabon de
sosa, se separa éste de la lejia aun antes
que se haya saturado todo el accite.
El buen jebon de potasa debe ser
bien transparente, y de un hermoso co-
lor verde : casi siempre contiene mas 4l
cali que el que se necesita para la neu-
tralizacion del aceite. Mr. Thenard dice
que es un jabon perfecto disuelto en una
lejia alcalina; segun este quimico 100
partes de jabon de potasa se componen

de

Potasa « « + + v o0 o n e QD
Materia grasa. - . . . . . 44
Agua..... .. e e e 40,5

100,0

Respecto 4 la calidad del"jabon, no
sé por qué razon apetecen los comercian-
tes el mas oscuro que tira & negro; el
que se hace con aceite de 901za es siem-
pre algo azilado. Los fabricantes de Li~
la le echan un tinte negro media ho-
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ra antes de acabarse la ‘coecien para

datle el color que se apetece.

Si el jabon se hace con una gran.par-
te deaceite caliente, y de consiguiente
niere venderlo el fabricante como de
pfimera calidad, en vez de poner co-
lor negro se pone azul, para que el ja-
bon resulte verdoso.. La tintura verde se
hace con el anil disuelto en la lejia, de
modo que este mismo ‘color. azul con. el
amarillo del jabon produce el color verde.
‘Luego que la muteria se ha enfria-
do en los harriles se pesan estos: si es-
tan. demasiado llenos, se q‘uita un poco,
en el caso contrario se anade para
darles el peso que se requiere; en se-
guicla el tonelero les pone su fondo y la
mirca del fabricante, y se trasladan al
almacen. ‘ ' V ‘
E! jabon de que acabamos de hablar:
queda: stem pre en pasta blanda, y nun-
ca puelle endurecerse como’ los jabones
blandos ordinarios, lo cual proviene de
la especie de aceite y de aleali ‘que se
emplea’ o T
La esperiericia ha~ demostrado que
aunque se hiciera cocer mas el jabon,

15
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egaria 4 quemarse, pero nunca podriy

conseguirse. solido.

Tambien puede advertirse, compa-
rado el modo de cocer los jabones en
pasta y los jabones duros, que en log
primeros queda mucha agua. y no pue-
de ser tan intima la unnion de las sales
con el aceire.

APENDICE.

MODO DE HACER DIFERENTES JABRO-
NES DE TOCADOR, ESENCIAS DE JA-
BONES, Y JABONES DE OLOR. .

L b
Modo de hacer el jabon transparente.

Se toma jabon blanco de sebo (1),
se corta en virutas muy delgadas, y se
pone 4 secar convenientemente para
que pueda‘redurrirse 4 polvo. Se toman
dos libras de este polvo y se pone en

(1) El jabon de sebo se hace por los mis-
mos proceslimientos que el de aceite, y no lo
describimos porque tiene peco nso en Espaﬁa,
y por no hacer demasindo largo este Manual,
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bafio. maria, echando encima seis libras
de- espiritn de vino de 4.36,°; se ‘calienta
suavemente, y cuando es completa la
disolucion del jabon se echa en la ca-
ja. Luego que estd frio se corta en’peda-
citos, a los cnales se debe dar un ter-
cio mas del tamano que han de tener:
4 causa de lo que disminuyen al secar-
se, baciendo la operacion en vasijas cer-
radas se recoge una gran parte del al-
cohol empleado.

De los jabones de tocador.

Bajo esta denominacion suelen en-
tenderse.la especie mas pura de jabones,
sean opacos O transparentes, blancos
de colores, en pasta 6 en polvo, y di-
versamente perfumados, como igualmen-
te las soluciones alcohodlicas de jabon, co-
nocidas con el nombre de esencia de
Jabon. N S

Los jabones de.tocador, como los co-
munes qu,e se gastan para el lavado en
las casas, pueden tener por base. en su
composicion la sosa 6 la potasa ; requie-
ren cuidados particulares, y la mayor
atencion en elegir lo mas puro de sus
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matgrias primeras. Los que se cimentan
en sosa se fabrican con aceites de al-
mendras dulces, de avellanas y de pal~
ma , mantecz de puerco, sebo 6 mante-
ca de vacas. Los demas no suelen pre-
pararse sino con gorduras, y en gene-
ral con manteca de puerco. Debe pro-
curar el fabricante que los jabones no
sean alcalinos , porque esta demasia en
su base perjudicaré 4 su cu;zlidad.

Muy lejos de prescribir métodos mi-
nuciosos, y las mas de las veces dificiles.
en su ejecucion, creemos que un buen
jrbon de cosa, de aceite de alme.ndras
dulces 6 de sebo, puede producir un
escelente jabon de tocador, derritiéndole,
y afiadiendo ‘los polvos 11 aceites esen-
ciales que le comuniguen su olor. El ja-
bort de aceite de almendras dulces, cuan-
do estd bieu preparado, es de una blan.
cura hermosisima que conserva por mu-
cko tiempo.

Hecha esta advertencia, indispensa-
ble 4 nuestro entender, trataremos de
los diferentes jabones de - tocador, sus
nombres diversos, y métodos preparato-
rios de cada uno.
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De los jabongillos iy su prepuracion.

Se toman seis libras de jabon blanco,
que se cortan lo mas menudamente que
se pueda, y se echan en media azum-
bre de agna, en la ue préviamente se
haya hecho hervir una docena de limo-
nes cortados en rebanadas, y si es posi-
ble en mayor cantidad, hecho lo cual se
pasa todo por un lienzo, esprimiéndolo
fuertemente. : ‘

Derretido el jabon, se le separa de
la lombre y se le anaden tres libras de
almidon en polvo con esencia de limon,
incorporandolo todo con el jabon, vy
procurando que quede bien amasado.

Cuando estd ya formada la pasta, se
la arrolla y se forman los jaboncillos en
bola, en cubo 0 en otra cualquiera fi-
gura y tamano cue se quiera.

No debe hacerse uso de los jabon-
cillos sino pata la barba, y nunca para
el resto del rostro. _

El dolor que se siente cuando por
desgracia salta una sola gota del jabon
que se esta meneando en un ojo, es
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una prueba de lo ciustico y corrosive
que es este jabon. Lo

Se perfoman los jaboneillos con to-
da especle de olores: y los Iie-ri'tjx‘ixistas
y fabricantes deben elegir aquellos que
sepan han de tener mayor despacho; pe-
TO tengan presente que 1o son ya tan
de moda como en el Gltimo siglo los de
olor de d4mbar y almizcle.

Es supérfluo el dar color 4 los ja-
boncillos , porque el azul, anaranjado y
rosa son mas perjudiciales que prove-
chosos para el cutis, y asi los hombres
como las mugeres gustan de conservar
la frescura de su tez.

Para que los jaboncillos se sequen
se les pone al aire sobre redes de hilo
suspendidas por sus estremos. -

Jaboncillos de yerbas finas olorosas.

Para fabricar jaboncillos de yerbas
ﬂnas olorosas es preciso escoger y lim-
piar tolas las yerbas y florés aromaticas
-que han e emplearse. A

. Las de ‘mas general uso son el tomi-
llo, espliego, mejorana, romero, silvia,
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flores de violeta, junquillos, claveles y
rosas, Jas que se ponen 4 secar para re-
ducirlas despues a polvos. - ,

En esté ‘estado se mezclan con el ja-
bon , que se perfuma en seguida con las
esencias que Mas convengan.

Los jaboncillos tenidos con afil, guas
yaco &c., son en el dia poco buscados.
Dejan siempre en la tez un tinte que
obliga 4 gastar en lavarse un tiempod
mejor empleado en cualquiera otra co-
ga, y el perfumista 6 fabricante ha de
caleular su interes, que estriba en el
crédito de sus géneros.

Por esta razon conviene ahorre gas-
tos, no anadiendo herbages inttiles que
en nada mejoren sus jaboncillos, y que
muchas veces perjudican la venta, por el
recelo mnatural que asalta al comprador
de que un articulo que encierra tan di-

latada lista de flores, plantas vy esencias,

no sea de facil adquisicion, & causa de
su-alto precio.

Fs, sin comparacion, mas util 4 todo
comerciante vender mucho con . una
moderada ganancia, que poco con un
crecido Dbeneficio; y cata maxima de-
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be servirle .de mnorte . en: sus. opera-
ciones. <o

Es 3 por tanto qupmﬂun el detener
nos en esplicir-como se fdhrwan los ja-
boncxHos de (']avel Amabar., beag‘xmo..
ta &c.; ; st elabmacmn es igual'd la delog
otrds,*y el fdbrl(amc puule elegxr “4sn

gusto los pexfnmes y:4romas que repu-

te Oportu.os: para sa 1=\f1c\.r 4 la diver-
sidad dey ustos. » )

Los ]boncﬂlo: para Ll Ivlrba que
vienen de Napolcs tienen un olor muy
grato. Py dxelau hacerse wuales con la
s0sa cAust ca pura, y buen aceite de 011..
vo, en que entrase aceite esencial ck to-
ronja, na-anja 6 limon. .

Tambien pueden hacerse. buenos ja~
boncillos  tomando jabon blanco de Mar-
sella cor andolo en pequenas rebana~-
das , qne se rocian con esencia de li-
mon 6 de naranja, majandolas despues
en un v reero y volviéndolas en segui-
da 4 corrar y rotiar con la misma esens
cia. E-t1 operacion debe mpetu‘se hasta
tres veces cunando menos. ,
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~ Jaboncillos del Scrrallc.

Los jaboncillos de este pombre se
componen- de estoraque, raiz de lirio
de Florencia , benjui, clavo de espec 1a,
canela, saudalo amarillo, nuez moscada

corteza de limon,. todo reducido 4
polvo muy fino, y mezclado con jabon
fino de ’\hr%]ld bien: rallado..

A seis libras de jabon se echan seis
onzas de estoraque,. tres libras de lirio
de Florencia, doce onzas de benjui, on-
7a y media de clavos de especia, tres
polvos de canela, seis onzas de sindalo
amarillo, tres nueces moscadas y la cor~
teza de un ‘hmon. Se ponen todas estas -
materias 4 remojar por cuatro 6 cinco
dias en azumbre y media de aguarilien-
te; se amasan con tres azumbres de agua
de flor de naranja; se mezcla con el ja-
bon la cantidad de almidon suficiente
rara darle una consistencia pastosa , y
para remate de la operacion se anade
goma alquitira. y claras de huevos en
cantidad propormonada.

Si se quiere que estos ]J])Oll(,l”ua sale
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gun mas fragantes, se mezclan algunog
granos de almizcle 6 de alga_ha s un po-
co de aceite esencial de espliego, berga-
mota, rosa, clavel, jazmin y canela: ey

fin, de aquel olor que mas agrade.

Jabon de ‘almizcle para blanquear y
‘ suavizar las manos. ‘
Para la composicion de este jaben e
tomau cuatro onzas de raiz de malva-
visco, elegidas y secadae 4 la sombra, y
se’ pulverizan. Despues se toman una
onza de almidon y otra r_lc harina de
trigo, seis punados de pinones frescos,
dos ouzas de almendras peladas, onza y
media de pepitas de naranja, dos on-
zas de aceite de cremor tirtaro y de acei-
te de almendras dulces, y medio puia-
do de almizele: se reduce & polvo muy
fino todo lo que puede pulverizarse, y
& cada onza de polvo se le echa media
de raiz de lirio de Florencia, tambien
pulverizada.

Se pone en infusion en agua de ro-
sa: & de flor de naranja media libra de
ra.ces de mulvavisco, v cuando hayan
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estado durante toda vna noche, se es-
primen fuertemenre, formando con el
muc.ilago que arrojen y los polvos men-
cionados una pasta. Se ceja ésta secar,
y se forman unas bolas de ﬁguré aman-
zanada. Para usarlas se echa agua en las
manos y se frotan con esta pasta.

No hay cosa que mejor suavice el
cutis ni blanquee mas las manos que es-
ta pasta.

: Jaboncillos de aguardientes.

Se toma una libra de buen jabon
blanco de Marsella, que se corta en re-
banadas delgadas. Puestas estas en una
vasija, se les echa la cuarta parte de un
litro de buen aguardiente, y al cabo de
veinte y cuatro horas se coloca esta mez-
ela en un mortero, machacando el: ja=
bon para hacer una masa, la cual se
pone sobre papel de estraza para que
s¢ vaya enjugando. C.

Cuoando haya adquirido cierta con-
sistencia se hacen holas, y si se quiere

-que tengan un olor grato, se echan en

¢! mortero algunos aromas, como pol-
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vos de raiz de lirio de TFlorencia, o
lamado cdlamus arcomdticits & caita de
olor, flores de benjni, de estoraque, sén.
dalo amarillo, clavos de especia, canely
y flov de almizcle.

Se pul\euzan estas sustancxas, pues
§in  esta precaucion serian los jabonci-
llos muy asperos para la tez y pudieran
aranarla.

Son preferibles 4 estas plantas log
aceites aromaticos de flores, tales como
la tuberosa ¢ jacinto oriental, jazmin,
naranja , rosas, tomillo, 6 los aceites
esenclales de toronja, bergamota, limon
6 naranja.

Pueden anadirse a!vnnas gotas de
tintura de algala, ambar 6 almizcle
PEero es preciso escoger entre estas sus
tancias arométicas y no mezclar muchag
especies diferentes, que produurxan una
confusion de olores.

Jaboncillos de diferentes olores.
Se hace toda clase de buenos jabon-

cillos con solo cortar ]abon en pedacitos
menudos , . rociarlos con un poco de
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esencia de limon, bergamota & espliego,
majarlos en un mortero y dejarlos en
¢l 4 lo menos por veinte y cuatro horas:

Pasado este tiempo se saca la masa,
que se vuelve & corrar en pedacitos, ro-
(.mndolos nuevamente con un poco de
egsencia, cuva operacion se repite por
tres veces. Despues se hacen Lolas y se
obtienen jaboucillos de escele.:te olor.

Modo de fabricar jabones de tocador.

Lo csencial en la fibriea del jabon de
tocador es tener buen jabon blanco, y
que la e'aboracion se haga en punmvera

Para sacar un jabon de snperior ca-
lidad debe procederse del modo si-
guiente. -

Se toma jabon, y hec}no trozes se le
derrite en bato marta & & fuego lento
con agua de resas, flor de naranja y sal
marina.

Para veinte y cuatro libras de ja-
bon se toman cuatro azumbres de agia
de rosas, otras cuatro de agua de flor
de mnaranja, y dos buenos punados de
sal ‘marina.
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Cuando 4 la mahana siguiente ests
todo colado. se corta en peda?m muy
menudos .y se le pone 4 secar al aire,
pero resgnardado de los rayos ‘del sol.

En estando bien seco se le vuelve §
derretir, anadicndo agua de rosas 'y flor
de naranju. Es supérfluo el pasarlo si s
ha plocurado procedPr con aseo : se le
vuelve & colar y se le seca.

Concluida esta segunda operacion,
queda el jabon purlﬁca(lo y sin'mal olor,
en cuyo estado se le maja y pulveriza,

- Se le espone otra vez al ambiente
por tres 6 cuatro dias, pmcurando evi-
tar el que le caiga poh‘o. , :

Con estas preparaciones queda el ja-
bon en estado de adquirir los diversos olo-
res que se le quiéran dar, segun los usos
4 que se le destina, ya para empl(;nse
cn, jaboncillos, ya para dejarle ‘en tro-
705 pero sobre todo se ba de procuorar
‘que el parage en que se guarde esté se-
co y libre de toda humedad y mal olor.

Puede purifiearse el jabon para ha-
cer jaboncillos de yerbas _ﬁnas con aguas
destiladas de tomillo, mejorana; esplie-
g0, romero, silvia, lnsopo &e., con lo

e
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que se adopmra mucho mejor el per-:
fume de las yerl)as finas.

Otro método de fabricar cl jabon
de tocador.

Se derriten en azumbre y media de
agna seis libras de buen jabon blanco:
cuando esté bien derretido se le pasa
or un lienzo, y se le yuelve en seguuh
4 la caldera con fuego vivOo para (ue se
eleve: se anade.una media azumbre de

‘agua, una cucharada de sal, y-se le me-

nea y bate hasta que se hinche. En este
estado se le retira de la lumbre, conti-
nuando en batirle hasta que esté l)as- :
tante esponjado. :

Se le vuelve 4 poner sl fuego. mes-
neando sin cesar hasta (ue haya %u}ndu,
y despues se le echa err nina caja pre-

arada.

Cuando el jabon esté bmn consisten-
te se le corta en forma de ladrillos, vy
con el grueso que se quiera dar 4 sus
trozos. Se le pone 4 secar, y cuando es-
ta medio seco se hacen las dimensioves
que se juzguen convenientes, y pueden
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sus trozos servir  para hacer jaboncillos
blancos. ‘ :

Para dar olor 4 los jabones y pin-
tarlos se wsan varios tintes, 4 saber: pa-
ra un pardo amarillento & de hoja seca
se emplea la corteza de naranja en pol-
vo, desatado con un poco de agua ara
que no forme burujones, todo lo -nil
se cuela y se pone por segunda vez 4
la lumbre. H :

Si se quierc el jabon mas- cargado
de color, se aumenta la désis de polvos
de corteza de paranja, y & falta de cor-
teza de esta, se usa la de bergamota &
hmon. s

El jabon blatco y de color se aro-
matizan si se quiere & Ja bergamota con
dos. onzas cle esencia de la misma  por
cada libra- de jabon, cuando estd per-
fectamente Baticlo. o

Si se aplican otros olores mas 6 me-
nos fuertes, conviene tener cumdado de

no hacerlo sino en una justa propor-

cion. - : ‘
Frecuentemente se emplea para: co-
munijcar al jabon un olor agracm‘ble la

esencia de berganiota, de Jimon de Por-

. .. 237
tugal, de aceite esencial de “anis 6de
hinojo,-y éste le da un perfume tan
grato como el del ‘llamado jabon de
Windsor.. : ‘ o

Jabon de Windsor.

El jabon de este nombre es un ja-
bon perfumado, muy propio parael to-
cador. Se usa igualmente pura la’ barba,
y se llama tambien jabon-sebo , pasta
de Windsor: con él se:puede sacar una
esencia, pero queda. espeso al enfriar-
se por-la accion del seho’ que' lleva. Su
composicion €s un secreto de su manu-
factura. -~ S

Mr.::de Croos, que- particularmente
se dedica 4 -esta clase’ de jabones, y :que
ha multiplicado sus composiciones, des-
pues de decir que estd seguro por ‘el
analisis hecho con' ellos de que 4 veces
contienen cierta porcion de enjundia .de
gallina. para hacer mas suave su "pasta,
pero que esta mezcla:tiene el inconve-
niente de hacer que el jabon-amarillee
con el tiempo y de que salga menos
compacto, aconseja que la dicha - pasta
de Windsor se haga con solo sebo,. para

16
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que el jabon sea de mejor calidad y.
mas susceptible de un blanco ‘hermoso.
Se nota 4 veces, dice, en lo blanco del
jabon de Windsor inglés cierto matliz
que le diferencia del Windsor francés.
Esta diferencia puede consisur en la ca-
lidad del Alcali que entra en nuestras
coinpos'xciones, en que se intrqducep 50-
sas dé color. La proporcion que tierien
los. ingleses de usar del natrum , pro-
hibido en Francia, les procurd con el
uso de esta sal, que cavece de. partes co-
lorantes, una pasta de jabon mas her-
mosa, y de una blancura particular que
nunca conseguiremos con nuestras so-
sas. Con todo hemos llegado & .una per-
feccion que nada deja que; desear en la
composicion de nuestros ,]ag_bbqes de to-
cador, y que nos pone enfest’ado,de no
temer ribalidad alguna, mediantela fa-
bricacion de nuestros sub-carbonatos de
sosa, Los autores  ingleses ‘cue han tra-
tado de los jabones de Windsor dicen
que es un jabon blanco, hecho con buen
sebo, al que se mezcla, segun Mr. Mac-
kensie, esencia de anis, y segun e! doc-
tor Ure, un poco de aceite esencial de
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alcaravea, con un poco de alcohol en el
instante mismo de ponerlo en los mol-
des, teniendo cuidado de menear "la
mezcla. -

Mr. Dumerson aparenta tambien un
secreto en la fibrica de jabones de fo-
cador; pero todos esos supuestos secre~
tos en nada cambian la calidad y bon-
dad mtrinseca de los jabones, pues con-
sisten _en el perfume 6 la mezcla de los
olores que se interpolan.

Debe observarse que no se usan tan-
to los aceites como los sebos en la com-
posicion de los jabones de tocador.

El olor mismo del aceite, aunque
agradable , podria alterar el delicado de
las esencias con que se aromatizan fales
jabones. '

Los sebos no presentan este incon-
veniente; y por otra parte su menor
precio en comparacion de el del aceite
de olivo, hace que los fabricantes de
jabon los prefieran. :

Los alcalis que entran en estos jabo-
nes son el subcarbonato de sosa , mejor
que las sosas en bruto, que son muy
inferiores en calidad y contienen par-
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tes4estraﬁ'as que se confundirian con la
parte de los jabones de tocador.

Las sales neutras, y sobre todo la
sal marina 6 comun, son muy perjudi-
ciales para los jabones de tocador, por-
que siempre quedan en la pasta algunas
particulas que alteran inmediatamente
el jabon y esflorécen despues su super-
ficie. :

Conviene modificar las lejias de sal
de sosa con la potasa, para que salga
mas blanda la pasta del jabon de toca-
dor; siendo, como queda demostrado, el
oleato, margarato y stearato de potasa
mas solubles y blandos que los que tie-
nen por base-la sosa.

Las esencias se introducen en los ja-
bones de tocador mediante su prévia
disolucion en el alcohol 6 espiritu de
vino 4 los treinta y tres grados cuando
menos.

Poloos ¥ esencias de jabon.
Hay quienes en vez de los jabonci-

llos 6 jabones comunes usan para afei-
tarse de la esencia 6 polvos de jabon, y

~posible.
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ara su noticia estractare de mi Mg-
nual del perfumista lo que digo en él

.acerca de los polvos de jabon.

Cuando las hojas y flores que entran
en Ja composicion de los jaboncillos de
yerbas de que hemos tratado, estan bien
secas, se las hace polvos, los cuales se
mezclan con el jabon y se le aromatiza

‘con las esencias que mas le cOnVengan.

Cuando el jabon mismo, perfumado
de esta manera, 6 en el que se haya
mezclado el polvo de las yerbas y flores
aromaticas y las esencias , antes de ma-
nipularlo, esté perfectamente seco, debe
reducirse & polvo, el mas fino que sea

St en vez deé aromatizarlo como va
dicho se le hubiesen introducido sola-
mente esencias mezcladas (lo que pro-
duce el mismo efecto), podrd tambie
reducirsele &4 polvo muy fino.

Si se ha de emplear para la barba
se echa una corta désis de agua; y las

senoras podrz’m usarle para lavarse las

manos, pues se las suavizard indudable-
mente, y se las perfumara con muy gra-
to olor,
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Este polvo adquiere mejor calidad
con el tiempo. Aquel en que se ha mez-
clado 4mbar 6 almizcle es quizd dema-
siado fuerte.

Se puede tambien hacer el. polvo de
jabon tomando jabon de sebo. blance
bien perfumado, cortandolo en pedacl-
tos, y haciéndolo secar en -estufa 4 un
“calor moderado: cuando esté bien seco
“se:le pulveriza

Esencia de jabon.

- La esencia de jabon no es realmente
otra cosa mas (que jabon disuelto en al-
cohol, y aromatizado de varios- modos.
Es su uso general en Europa , asi para
el tocador como para la medicina y la-

. vado de ropa blanca. Creemos, pues,
que sea ttil & nuestros lectores saber los
diferentes métodos que se siguen pa~
ra su elaboracion en varias naciones.
Este asunto parecié de tanto interes &
Mr. Robimet, que publicé en Octubre
de 1826 un tratadito en el Diario de
quimica médica, de que daremos aqui
las recetas.
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.E’senbia de jabon de Italia.

Jabon blanco de sosa.;.’ . < 10 partes.
Alcohol de 34 grados. ~ ‘
Agua destllada. ‘e } ©- 24

Se pone 4 un calor templado y lue-
go se filtra. Si en vez de agua destilada
se emplea agua de rosas 6 de flor de
paranja doble se tendri esencia de ja-

-bon de rosa 6 de flor de naranja. -

.

Esencza de ]abon de PrusLa Hannover
Sajoma

Jabon de Espana rallado. . .. 1 parte.
. Alcohiol fectificado. . + .. ... 3
Agua de-rosas. ... e L]

Se elabora como el anterior.
Esencia de jabon de Rusia.

Jabon de Espana rallado. . . . 4 onzas.
Cenizas graveladas punﬁcadas 92

Se hacen hervir estas dos sustancias
con una libra de agua, meneandolo
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4 menudo, y cuando hayan quedado re.
ducidas 4 la consistencia de un estracto,
se echan en una cuctrbita , anadiendo
"una libra de espiritu de espliego: se po-
ne todo 4 fuego lento por cuatro dias y
se filtra. -~ : ‘
Estas dos esencias, mediante el 4lca-
i que contienen, son muy 4 propésito
para quitar manchas de aceite 6 grasa
sobre telas de color subido. .
Mr. Robinet hace, con respecto 4 es-
ta preparacion, las advertencias siguien-
tes. 1.2 El alcohol no debe estar ni de-
-masiadamente desflemado, ni muy flojo.
2.* No es indiferente la eleccion del ja-
bon, porque si es muy reciente con-
.tiene aceite. no. saponificado, ‘que altera
la disolucion y es dificil de separarse.
Opina.que el jabon comun bien  seco. es
preferible 4 cualquier otro. Si su diso-
Incion en el alcohol produjese color,
bastara. agitarle con un poco de negro
de marfil y filtrarlo para que no tenga
color. Hé aqui la receta de este farma-
céuatico.
Jabon blanco seco. .

oo s oo ¥
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.." Alcohol &' 33 (6 tres sextos)... 3
- Agua destilada, ... v L el

. -Se parte el jabon en pedazos peque-
flos, se pone todo en el baho maria, se
le derrite '4 un . calor: templado y. se
Ailera, : : Y

Puede perfumarse esta . esencla dc
jabon afadiendo al alcohol .algun acel-
.te esencial, & bien mezclandoselos antes
de filtrar. . C

Modo casero- dé¢ hacer los jaboncillos.

~Fl articulo del Diccionario de fami-
Jias concluye con el modo. de bacer ca-
‘da uno los jaboncillos , y es como sigue.
Se tomar4 , dice, seis: libras de ja-
bon, que se cortar4 en menundos trozos,
y se.deshard’en media azumbre de agua
‘en que hayan hervido. media. docena de
limones cortados en trozos, y se pasa
todo por un lienzo esprimiéndo@o.
Derretido el jabon, se le retira de la
lumbre y se le echan tres libras de al~
midon en polvo, un chorrito de esencia,
de limon, y luego se amasa bien.
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Hecha. ya'la pasta, se hacen los ja-
boncillos del tamafio y figura que mas
agraden. i ‘

~97 8t sé " les quiere dar color, se echa
‘faano de los ‘colores vegetales, como el
‘#nil, cochinilld &e.; ‘pero se:han de usar
con mucha precaucion los colores mine-
vales, los “cuales hasta ‘que el jabon se
‘haya enfriado’ se precipitaridn. al fondo
ide fa . caldera y darian al jabon visos
confusos, deslucidos y oscuros.

Jabion, dé naranja. 6. azahar.

. Para -fabricar ‘este jabon 'y darle el
<olor de ndranja .6 azahar, se:mezcla ja-
bon blanco con‘una .pasta que de’ ante-~
-mano se haya:dado de color con amari-
Ho -mineral, ~granos de Avignon 6 flor
de ‘azafran; y euando se aplique la esen-
‘cia de naranja; debera hacerse antes de
pasarlo & las cajas.
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CATALOGO

de los Lisros que se hallan de venta en
Madrid enlalibreria de Cuksta, frente
d las gradas de S. Felipeel Real.
ey Q SN e
. COLBCCION DE MANUALES DE CIENCIAS Y ARTES.

Convencido el editor de estos. Manuales de su
utilidad para el progreso de las ciencias y
artes, tiene ya impresos y de vcata los si-
guientes.

Mznual de las Sefioritas, o arte para apremler cuantas
habilidades constituyen el verdadero mérito de las mugeres,
gpmo son: toda clase de costuras, corte y hechura de vesti-
dos, 6 arte de modista, bordados cn hilo, algodon, lana, se-
das, oro, lantejuelas, al zurcido, al trapo, al pasado, en
felpilla , caiiamazo ,.seda floja y demas labores & punto de a-
guja; el arte de encajera ¢ modo de bacer blondas y calados;
toda clase de obra de cafiamazo, holsas , ridiculos, obras de
abalorio , felpilla, pelo, cordones, presillas, muletillas &e.,
con el arte de componér dichos ohjetos. Traducido del francés
por Doiia Maria Ana de Poveda : tercera edicion , afiadida con
las reglas de buena educaciony decoro para las Senoritas,
el arte de lavandera y lavado doméstico , que tambien se
vendera.por separado. — Un tomo en 8. © con laminas, a 16 rs.
en pasta y 14 en ristica,
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Manual del cocinero, cocinera y i-e'po.rtero con el drie
da confiteria y botillerta ; y vn método para trinchar y ser.
vir toda clase de viandas, y la cortesanfa y urbanidad que se
debe usar en la mesa,

Para la_composicion de este Mahual solo se ha consultado
4 la esperiencia: esta solo ha sido la guia, y como se han pu-
blicado diferentes libros sohre el mismo asunto, se han exa-
minado todos con atencion, y despues de haber tomado los co-
nocimientos debidos, se ba visto que el Manua) del Cocinero
s el que mas de cerca toca al fin propuesto, ya sea indicando
los medios de comer hiend poca costa, ya dando i entender
por medio de letras iniciales puestas al fin de cada guiso , la
accion y modo de obrar de las snstancias introducidas en el
cstomago, 4 fin de evitar las indigestiones y hacer menos fre-
cuenies Jos colicos.

Los jovenes que entran en la sociedad y quieran lucirlo en
una mesa;, aprenderin con este Manual , y por medio de la
lamina que le aconipafia, 4 teinchar bien cualquiera pieza qus
se les presente, en donde el autor indica los métodos mas u-
suales, como asimismo la eortesania y honores que debe guar-
dar enla mesa toda persona bien educada, particularments
con las sefioras y demas personas. Las madres de familia y
amas de easa hallardn las recetas mas econdmicas y ocupacio-
nes mas agradables para manifestar su halilidad ; las jovenes
domésticas 6 sirvientas una guia segura para que pov ella pue-
dan rivalizar con los cocineros de mas fama. Para instruccion
de estas y toda clase de personas, se ha puesto un tratado del
servicio ordinario y disposicion particular con que deben co-
locarse todos los manjares sobre la mesa durante el tiempo de
la comida, y quitarse segun el uso admitido. Los confiteros y
batilleros encontrarin un tratado que contisene lo mas curioso
& importante que deben saber; y por ditimo, los cocineros y
cocineras y demas personas curiosas todo lo-mas til y econd-
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mico que necesitan saber , habiendo puesto a cada guiso los
que’ pueden servir en la ‘mesa de enlrada, intermedio, asa-
do &c., y un tratado del modo de conservar por mucho
tiempo toda clase de viandas y sustancias alimenticias: tercera
edicion.—-Consta de un tomo en 8. © con una ldmina: su pre-
cio 10 rs. en rédstica y 12 en pasta. '

Manual completo de urbanidad, cortesia y buen tono, &
el hombre fino al gusto del dia, con las reglas, aplicaciones
y ejemplos del arte de presentarse y conducirse en toda clase
de reuniones; visitas &ec., en el que se ensesia la etiqueta
y ceremonial que la sensatez y la costambre han estahlecido;
con la guia del tocador, y un tratado de arte cisoria , tradu=
cido del francés; segunda edicion.~-Un tomo en 8.°, 410 rs.
enpasta y 8 en rastica,

Manual del tinlorero, o arte de tefiir la lana, el algodon,
1a seda, el hilo &c., seguido del Arie de quitamanchas, sa-
cado de las obras mas acreditadas , y puesto al alcance de toda
clase de personas que deseen ocuparse con utilidad en estas ar-
tes, por Mr. M. J. Riffault, antiguo director general de polvo-
ras y salitres, y traducido del francés por D. Lucio Franco de
1a Selva.-—Un tomo en 8.2, 4 12 rs, en pasta y 10 en ristica.

Marual tedrico y prdctico del pintor, dorador y cha-
rolista: obra \itil 4 los que ejercen esta profesion, i los fa-
bricantes de colores, y a los que quieran pintar por si mismos
sus habitaciones , por Mr. M. J, Riffault, y traducido por.Don
Lucio Franco de la Selva,~-Un tomo en 8.9 & 12 rs. en pasta
¥ 10 en rdstica.

Manual del perfecto licorista y- perfumista: contiene el
método de destifar los aguardientes y el espiritu de vino; de
clomponer los licores finos y superfinos de aromas , frutas y
flores ; de hacer los que se llaman ratafias; de conservar las
{rutas en aguardiente ; de preparar fas pastas aromaiticas, pol=.
vos , jabones de tocador, aguas y vinagres aromaticas, es~

-
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tractos, esencias, aceites y agua de Colonia; segunda edicion,
con apéndice sobre el modo de obtener el aguardiente de va-
rios frutos y cereales, y el de componer todo’ género de sore
hetss, quesos helados y ponche.—~Un tomo en 8.°, 4 1015,
en pasla y 8 en ristica.

Manual complelo de juegos de sociedad J tertulia , y de
_prgnda.s. Contiene una coleccion de los juegos de campo y de
casa , la descripcion de las montafias rusas y otras varias ; jue=
gos preparados de prendas , de chasco , de accion, charadas
representadas , juegos de memoria, de ingenio, de palabras,
y las penitencies, concernientes 4 eada uno de ellos, y modo
de sentenciar las prendas , con dilerentes juegos de niiios y de
naipe: pauyaducido del francés por-Don Marizno Rementeria.~-
Un tomo en 8.2, 4 10 rs, en pasta y 8 en ristica: segunda
edicion, aumentada,

Manual elemental de la pirotecnia civil y militar; su
aplicacion prictica 4 todos los fuegos de artificio conocidos
hasta el dia, y 4 nuevas combinaciones fulminantes ; contiene
el Arie del polvorista, modo e hacer toda especie de fuegos
de artificio & poca costa, y segun los mejores y mas moder-
nos procedimientos, con un tratado de los cohetes 4 la con-
greve, y de los fuegos artificiales que sc usan en los teatros;
obra escrita en francés por Mr., Vergnand, eapitan de artilles
ria , y discipulo de la escuela politéenica, y traducido al cas-
tellano por Don Lucio Franco de la Selva.--Un tomo en 8.@
con una lamina , & 10 rs. en pasta y 8 en ristica. ‘

Munual para pinfer al lavado y d la aguada: obra im-
portante & todos los que quieran dedicarse al estudio y pine
wira de paisages, planos, flores , vistas &c.; traduccion del
francés.~-Un tomo en 8. con una lamina,

Manual del naturalista disector, 6 arte de disecar y em-
pajar los animales , y de conservar fos vegetales y minerales.~-
Un tomo en 8.°, & 12rs. en pasta y 10 en ristica.

5
. Manuel de casadas , 8 la.casa por dentro ) escrito en
francés por Madama Pariset, y traducido al castellano.--Un
tomo en 5,9, 4 14 rs. en pasta y 12 en ristica.

Manual del floristay plumisia , 6 arte de imitar toda es-
pecie de flores naturales con papel , batista , muselina, y otras
telas de algodon ; con gasa, tafetan , raso y tercioprlo; de
hacer flores de oro, plata, felpilla, plumas, pajz, ballena,
cera, conchas, Obra Gtil 4 los que se dedican 4 este arte, y
muy ctiriosa y entretenida para las sefioritas y casas de edu=
eacion, escrita en francés por Madama Celnart, y traducida
al castellano.--Un tomo en 8. © con una limina, 4 12 rs. en
pastay 10 en rdstica, )

Manual dsl carpintero de muebles y edificios , seguido
del Arte de ebanista: contiene todos los pormenores refativos
& estag artes, segun los Ullimos adeiantamicntos hechos en
ellas, y una noticia muy curiosa acerca de la naturaleza da
toda clase de maderas indigenas y exoticas., el modo de teitire
las y labrarias, de emplearlas en todo género de obras y de
muebles , de pulimentarlas, barnizavlas.» ensamblarlas y em=
butirlas , por Mr. Noshan , ensamblador y ebanista, y tradu-
cido al castellano.~-Dos tomos en 8. © con cuatro liminas, &
28 rs. en pasta y 24 en ristica.

Manual de fabricanle y clarificador de aceiles ,y fae
bricante de jt'rlmne.c s contiene el modo de moler la aceituna,
de purificar el aceite, con la esplicacion de diferentes prensas
inventadas nuevamente para moler la aceituna 3 el método da
fabricar diferentes jabones , tanto para el lavado de la ropa
como para otros usos , y particalarmente el de hacer los jabo=
nes de olor Hamados de tocador ; escrito en {rancés con arres
glo 4 los ditimos adelantamientos hechos en la materia , por
1, J. Fontenell , y traducido al ecastellano por D. Lucio Franco
de la Selva.~Un tomo en 8§, © con ldminas, & 9 rs, en ristica
y 11 en pasta,
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Manual de alcaldes ordinarios y peddneos de los rue-
dlos de Espana, con las obligaciones y atribuciones de todos
los individuos de los Ayuntamientos , y la Real Instruccion de
Corregidores y Alcaldes mayares ; segunda edicion , aumentada
con la iustruccion sobre el cobro de las contribuciones por los
Ayuntamientos , y el Real decreto sobre eleccion de Ayunta~
mientos.—Un tomo en 8,°, 4 10 rs. en pasta y 8'en ristica.

HMonual de sasires, o iratado completo y simplificado
de este arte : contiene el modo de trazar , cortar y hacer toda
clase de vestidos.~Un tomo-en 8, ® con liminas,

Cartilla de-agentes y pretendientes , 6 Manual de minis-
terios ,tribunalesy oficinas : contiene todas las dependencias
del gobierno, y reune en un solo volimen la prictica de los
tribunales, ministerios y oficinas segun se observa en el dia:
obra indispensable 4 fos agentes, pretendientes, curiales y
oficinistas, — Un tomo en 4.°,°4 16 rs, en risticay 20 en
pasta. . :

Colecéion de romances castellanos , anteriores al si-
glo XVIiL, recopilados por D. Agustin Durin.--Cinco lomos
en 8. © marquilla: el 1. contiene los romances moriscos; el
2,° los doctrinales, amatorios, satiricos y burlescos; el 3, © las
coplas y canciones de arte menor, letras , letrillas, romances
cortos y glosas anteriores al siglo XVIII, pertepecientes & los
géneros doctrinal, amatorio, jocoso, satirico &e.:el 4.° y
5.© los romances caballerescas é histéricos de 1a Tabla redon-
da , Carlo Magno, Doce Pares de Francia, Bernardo del Car~
pio, Cid Campeador, sicte infantes de Lara, Amadis de Gau-
la, y algunos romances de las cronicas antiguas de Espaiia,

En un tiempo en que la Europa parece disputarse 4 porfia
1a adquisicion de todas nuestras obras de literatura y hellas
artes , y cuando cada dlia se van agotando las impresiones de
nuestros buenos poetas , nos ha parecido vergonZeso no tratar
‘de reimprimir 4 lo menos algunas de aquellas que nos hacen
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mas honor. No hace mucho tizmpo que los ingleses han com-
prado & peso de oro, Yy estraido ura infinidad de rarisimos
Cancioneros y Romanceros, que es verosimil no volvamos 4
recuperar, Los pocos que ya quedan sufririn la misma suerte,
¥ antes. de muchos afios tendremos que acudir 4 las bibliotecas
estrangeras si queremos estudiar las obras que nos pertenecen.
Este temor nos ha hecho emprender l1a publicacion del presente
Romancero.—Precio de dichos cinco tomos, 78 rs. en rustica
y 88 en pasta, - :

Historia de la: esclavitud en Africa; durante 3% afios,

de Pedro José Dumont.~-Un tomo en 8.9, & 6 rs. en ristica
¥ 8 en pasta.
. Coleccion de discursos forenses , pronunciados en defensa
de algunos inocentes acusados ; con un discurso sohre la admi-
nistracion de la justicia criminal , estractados de las obras de
Mr, Servan, célebre abogads francés,~Un tomo en 8., 4 12
reales en ristica y 14 en pasta.

Heineecii Recitationes in elementa juris civilis secun-
dum ordinem Institutionum : editio prima Hispana. Dos to-
mos en 8.9, & 20 rs, en pasta..

Mdzimas sobre recursos de fuerzay proteccion , con el
método de introducirlos en los tribunales, por D). José de
Covarrubias ; nueva edicion, aumentada con las érdenes que
han salido hasta el dia sobre 1a materia.~-Dos tomos en 4.2 , &
44 rs, en rdstica y 52 en pasta.

El Robinson de 12 afios : historia interesante de un gru-
mete francés abandonado en unma isla desierta, -~ Un tomo
en 8.°, 4 8 rs. en ristica y 10 en pasta.

El jardinero de balcones , ventanas y aposentos, para
diversion de las sefioras, 6 instruccion para criar y conservar
toda clase de floves en tiestos.~Un tomo en 16 , 4 6 rs. en
rustica y 8 en pasta,

Gramitica latina, compuesta por D. Francisco Sanches
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Barbero.~Un tomoen 8.2, & 7 rs. en ristica ¥ 9 en pasta, -

Apéndice d los cinco juicios del Febrero, 6 tratado de
Tos juicios de rentas y contrabandos, por Don Juan Alvarez
Posadilta.~Un tomo en 4. %, 4 16 rs. en rdstica y 20 en pasta.

Memoria sobre el Colera Morbo de la India , y su mé~
todo curativo , 4 4 rs. en ristica.

Discurso sobre el influjo que ha tenido 1a eritica moderna
en 1a decadencia del teatro antiguo espaiiol,

Tados 10§ amantes de nuestro antiguo teatro y de la gloria
literaria de nuestra nacion , hallarin en este discurso nuevos
molivos para combatir el juigio equivocado que.los criticos
modernos formaron de nuestro género dramitico. Una- teoria
clara y luminosa establece los principios en que se funda
el verdadero mérito del inmortal Lope de Vega, y los fa-
mosos Tirso, Calderon, Moreto, y demas auores drami-
ticos que hallaron una nueva senda de creaciones poéticas,
lienas de fuego, genio y originalidad, cuyo mérito no es
ya dudoso~-Un tomoen 8.°,4 5 rs. en rdstica,

Quimica, Compendio de esta ciencia y de sus aplicaciones &
las artes , eserita en francés por Mr. Desmarest , y traducida al
castellano por Don José Luis Casaseca. Esta obra esta destinada
para sevvir de testo 4 los alumnos del Real Conservatorio de Ar~
tes , y arreglada 4 los conocimientos actuales de esta ciencia,
=-Dos tomos en 8.° conuna limina, 4 30 rs. en pasta.

Elementos de Higiene, o Arte de conservar la salud y
prolongar la vida, por Tourtelle, -~ Das tomos en 8.9, 4
30 rs. en pasta. .

Lecciones del doctor Broussais sobre las Flegmdsias
gdstricas , llamadas fiebres continuas esenciales de los auto-
res, y sobre las {llegmisias cutineas agudas, -- Un tomo en
4.2, 4 16 rs, en rdstica y 20 en pasta,

Historia natural 3 deseripeion de la langoste, y modo
de destruirla. -- Un tome en 8.9 , & 3 rs. en rdstica.
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Tratddo écondmico de la cria de gallinas, y extincion
de fieras danosas d los ganados: por” Don Francisco Dieste
y Buil. = Un tomo en 4.° , a 12 reales en ristica y 16 en
pasta. . .
La l;‘atamaquia. Poema hurlesco de! célebre Lope de Vega,
== Un tomo en 12. 9, i 6 rs. en mistica y 8 en pasta,

E! Murciélago alevoso: graciosa invectiva del maestro
-Gonzalez, 4 6 cuartos. : )

-El nuevo Robinson., adornado con 12 liminas finas, ¥
una carta & mapa que sefiala con puntos los sitios en que 4
Rabinson le sucedieron sus principales aventuras. Dos tomos
en 8.° ,4 20 rs. en pasta,

El Pelerano: anéedota suiza, -~ Un tomo en 8.© , 4 2 rs.
en ristica. ’

-El Alcalde Juan Zurron, gracioso juguete de represen=
tado para celebrar I Pascua de Navidad , 4 real.

El Ordeulo de los preguntones: juego gracioso y diver-
tido de 24 preguntas y 12 respuestas, cada una en verso, —
Un cuaderno en 8.° , 4 3 rs.

Las cinco drdenes de Arquitectura de Vignola: por
Don Diego de Villanueva, -~ Un tomo en folio, i 26'rs. en
ristica y 30 en pasta holandesa,

Oficio de la Virgen, puesto en castellano por Don Juan
Crisostomo Piguer. - Un tomo en 8.° , 4 10 rs. en pasta.

Catecismo de Ripalda, aitadido por el P, Martinez, con
oraciones para la misa, modo de emplear el tiempo, y'el
ofrecimiento del Rosario. - Un tomo en 8. ° , de letra gruesa
¥ buen pape] , 4 4 rs. en pergamino y 6 en pasta,

Medilaciones sobre los novisimos, por el P, Pinamonte,
de la Compaiija de Jesus. -~ Un tomo en 12.° , 4 6 reales
en pasta,

El Seeretario espaiiol , 6 nuevo estilo de escribir eartas,
¥ sus respuestas , segun el gusto del dia, precedido de una
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instruccion sobre el ceremonial epistolar que debe ohservarse,
y advertencias muy importantes puestas al principio de eada
clase de cartas, en las que se ha cousultado el estado de nues~
tras costumbres, particularmente las que se hacen 3 los nifios
cuando escriben 4 sus padres 6 tutores,

Se han impreso hasta el presente varios estilos de cartas;
pero todos son tan anticuados, que aun las personas menos
cultas no se atreverian 4 seguir su correspondencia por su es~
tilo poco usado entre personas hien educadas: el que al pre-
sente se anuncia contiene la correspondencia para todos los
casos que suelen ocurrir en la sociedad: su estilo es claro,
gencillo y nohle, y acomodado & los usos y costumbres que
en el dia se usan entre las gentes mas cultas: se ha puesto al
fin la direccion de cartas, -las reglas y precios para viajar en
las Diligencias y Mensagerias: tercera edicion, aumentada,-~
Un tomo en 8.° , 4 8 rs. en ristica y 10 en pasta. :

El Adiviro , pequeiia haraja de niimeros para poder acer-
tar con ella los afios que tiene cualquier persona, el dinero
que lleva en el holsillo , 4 qué hora salié de casa &e., 4 2rs,

Historia de un peso duro , contada por el mismo, pu-
blicada en francés por la sefiorita Alida de Savigiiac , y tra-
ducida al espaiiol por Don M. R. F.: La historia de un peso
duro, que parece desde luego un juguete , encierra las mas
puras ideas de moral, tan ttiles 4 la edad adulta como 3
la juventud.-~Un tomo en 16, © 4 8 rs, en pasta y 6 en ristica,

Las bellezas de la naturaleza , 6 descripcion de los ar-
boles, plantas, cataratas, lagos, islas, torrentes, fuentes,
volcanes, montes , grutas, minas &e., los mas considera~
bles y estraordinarios del globo , por M, Antoine: no puede
menos de instruir y saciar la curiosidad de los lectores la
deseripcion de lo mas admirable y portentoso que encier
ran los 3 reinos de la naturaleza , y particularmente la des-
cripcion que hace Plinio de la erupcion del Vesubio acae-

It
cida -el-afio 79 de . C., en que quedaron arruinadas las
ciudades de. Pompeya y Herculano, — Un tomo en 8.°
4 8 ts. en ristica y 10 en pasta.

Cartas contra Gregoire , por Villanueva, -- Un bomo

_en 8.° marquilla, 4 6 rs. en ristica,

- Piissima erga Dei genitricem devotio ad: impctrandam
gratiam pro articulo movtis per dies hehdomada , dieposita ex
seraph. doctrina D. Bonaventura deprompta. -- Un tomo
en 16.°, 4 4 rs, en pasta.

De los nombres de Cristo , por el maestro Fr. Luis de
Leon: nueva edicion, aumentada por el cotejo dle las- cinco
primeras,, con una prefaccion sobre la necesidad de buenos
libros para instruccion del pueblo, por ua doctor de Va-
Jencia. — Un tomo en 4.° mayor, &4 30 rs. en pasta.

Geografia universal descriptiva, historica, industrial y
comercial de las cuatro partes del mundo; escrita en inglés
por Guillermo Guthrie , y traducida al castellano, ~~ Catorce
tomos en 8. ° marquilla. :

Recreacion filosdfica , 6 dmlo;,n sobre la filosofia natu-
ral, para instruccion de personas curiosas, por el P. D Teo~
doro de Almeyda. ~ Once tomos en 8. ° -

Tratado del esfuerzo -bélico herdico, por el Doctor
Palacios Rubios: nueva edicion con notas y observaciones, por
¢l P. Fr, Francisco Morales. -~ Un tomo en folio, a 30 reales
en rustica. .

_Coleccion de seis muestras de letra basiarda de todos
tamarios para aprender & escribir: la primera contiene los
principios 6 reglas de dicho arte en las cuatro siguientes sen-
tencias hreves, sacadas de la Sagrada Escritura , y en la sesta
trata del modo de cortar y lievar Ia pluma: su autor D, Clau-
dio Antonio Piramo.

Arte de lalavandera y del lavado doméstico, = Un tomo
en 8., & 4 rs. en ritstica.
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Za Compsilogiay b arte de afeitarse 4 si mismo, — Un”

“evaderno en 8. € , 4 real.

\El Algebra, reemplazada por la aritmética en los pre-
blemas de interés compuesto , anualidades , amortizacion , ter-
“minade por- una aplicacion especial .del mismo mélodo 4 la
extincion de la deuda ptiblica. -~ Un tomo en 4. ; 4 6 rs.
en ristica,

Tratado de los medios de averiguar las Salsificaciones
-de las drogas simples y compueslas , y de conocer y com~
probar su grado de pureza: obra escrita en francés por A.
Bussi , y A. F. Boutron-Chsilard , profesores de Quimica ; y
traducida al castellano por Don José Luis Casaseca.

La importancia del objeto de esta obra, y la reputacion

ue disfrutan sus autores , la hacen muy recomendable y su-
mamente util 4 los profesores de Farmacia, drogueros y
demas personas que-se dedican al comercio de este ramo;
pues no solo da a conocer las numerosas falsificaciones que
se hacen diariamente con las drogas; sino tambien indica los
medios que pueden practicarse para determinar el grado de
pureza de muchps productos que se usan en la medicina, y
que su adulteracion compromete al mismo tiempo la existen-

eia de los cnfermos y la reputacion de los médicos, ~ Un

tomo en 4.9, 4 24 rs. en pasta y 20 en ristica.
Conocimiento de los temperamenios. Pintura fiel de los
estados sanguinzo, nervioso, hilioso y flemitico, como prin-
cipios de todas las enfermedades. Signos en que cada indi-
viduo conocera facilmente si la dolencia que padece proviene
de la sangre del humor, & de los nervios; las disposicio-
nes 4 la apoplegia , hidropesia y pulmonia ; clectos y peli=
gros del estreiimiento ; medios de curar estos diferentes es=
tados , loda clase de espasmos é irritaciones , la estenuacion
y esceso de gordura, Sefiales que anuncian una buena consti-
tucion y las probabilidades de una larga vida, Obra escrila
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om fraucus por el Dr. Delacroix , y tradueida-al eastellano ds
Ia duodéeima edicion francesa: ~- Un tomo -en 8,9, i8rs.
en pasta y 6 en ristica,,

Lorenzo 6 los prometidos esposos ,- novela histérica sa«
cada de los sucesos de Milan del sigls XVIIl; publicada en
italiano por el célghre Manzoni, y puesta en castellano por
Don Felix Enciso Castritlon, .

FEsta obra celehrada de todos los literatos , y t.raducida en
casi todos los idiomas de Europa, sin acudir 4 espectros
y lances increibles , escita y mantiene viva 1" atencion ‘de
sus Jectores-, interesindolos y moviendo su corazon cen cua-
dros hien delineados y con sucesos dignos de.-conservarse en
la memoria. -~ Tres tomos en 8.°-, & 34.reales en pasta
y 28 en riistica. - R

EY{ Amor (Imzmu[ada rel declamrlo por cifras , novela
original , por Don A. G. V. E. =~ Un tomo en 8. ° 3 a6
en rdstica.

Arancel de derechos que pagan los géneros, frutos y
efectos estrangeros 4. su entrada .en el Reino; los que satis-
facen-estos y los nacionales 4 su estraccion 4 otras Potencias
¥ i nuestras Américas ; asimismo el rancel.de derechos
reales y muricipales que se adeudan en la Aduana de :Madrid;
eomprende tambien el Arancel francés publicado en Paris
en el afio de 1815, ~ Un tomo en 4. ° , impreso en Madrid
en 1816, 4 20 rs. mistica. : .

Tertulia de la aldea, miscelinea curipsa de sucesos mee
morables, aventuras divertidas, chistes graciosos, algunos
articulos de -Agricuitura.y Artes, y remedios caseros, -- Un
tomo en- 8. ° . Vo

El Propagador de conocimientos utiles, 6 coleccion de
datos interesantes aplicables 4 las necesidades y 4 los goces de
todas las clases de la sociedad ; esta obra trata de las ciencias
maturales, fisicas y matematicas, de la economia doméstica
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industrial y ruaral, -con aquellas nociones que estin al alcance
de todo el mundo, simplificando la-esplicacion de modo que
pueda ser participe el hello sexo, pues somos de la opinion
que las mugeres tiencn el mismo derecho & la instruccion
que los hombres. -~ Consta esta obra de 13 cuadernos, a 4 rs.
en ristica.

Discursos morales , politicos é hisloricos , inéditos, de
Don Antonio de Herrera, cronista de Felipe II, autor de lag
décadas de Indias; cuaderno 1. , contiene los discursos si-
guientes : 1. © sobre los provechos de la historia , qué cosa
es, y de cuintas maneras; del oficio del historiador , y de
¢omo se ha de inquirir la f¢ y verdad de la historia , y como
se ha de escribir. 2.© El medio de la historia es suficiente
para adquirir la prudencia. 3, ©. Sobre las historias € histo-
riadores espafioles, 4.° Sobre que Ticito excede 4 todos los
historiadores antiguos , y el fruto que sé saca de sus escritos.
5. ° Discurso y tratado que las letras no impiden el valor
del dnimo para gobernar las cosas de la guerra. 6.° ¢Qué
sera mas 1til pira la defensa y seguridad de los reinos, las
fortalezas bien presidiadas, 6 los ejércitos en campaba y mi-
licias hien ordenadas? 7. Sobre el oficia de Capitan Gene-
ral; y tritase tamblen de la esperanza ym fruto , 3 & reales
en rustica,

Nueva baraja de 60 preg\mtas y oltras tantas respuestas
combinadas, puestas en verso para diversion de las tertulias.

Asistencia de los fieles al templo en el dia de la Ascen-
sion, y d la hora de Nona; contiene una sucinta idea de
esta festividad , lanona y misas traducidas, y reflexiones sobre
el Evangelio. Un tomo en 12.© de letra gruesa con una li-
mina de la Ascension, & 6 rs. pasta.

Rudimenios de contabilidad comercial 6 Teneduria de
libros por partida doble, por Don José Brost, Un tomo en 4.°,
A 24 reales en ristica y 28 en pasta.

s

Juégos de naipes y otros. Bisiga 2 rales, Villar 2 reales,

‘Malilla 1 real, 'I'res sictes 1 real , Mus 1 real, Damas 2 rs,

Ecarté 1 real, Ajedrez 2 reales, Revesino 1 real , Piques

- cientos 1y ‘medio, Imperial 1 real Tresillo Mediator.

El Donado hablador. — Dos tomos en 8. , 4 12 reales
en ristica y 16 en pasta.

Estela , vanidad del mundo. -~ Un tomo en folio, 4.36
reales .en pasta.
: Historia de Carlos XII. -- Dos tomos en 8.° , 410 rs.
en ristica y 14 en pasta,

Heinecio , fundamenta stili cultioris, — Un tomo en 4.°

Codornio , filosofia moral. =~ Un tomo en 4, °

Historia del cardenal Cisneros. - Un tomo en 4.°

Epstolas de Ciceron. -~ Un tomo en 8.°

Castro , reformacion cristiana. — Un' tomo en 4.°

Sales, prdetica del amor de Dios. — Un tomo en 4.9

La Esperanza cristiana. -- Un tomo en 8. ©

Analo , aparato teoldgico. — Dos tomos en 4, @

Confesiones de San Agustin, -~ Dos tomos en 8. °

Curso de operaciones de cirujia de Cadiz.—Untomoen 4, @

Paz Praxis,—Un tomo en folio.

El Dorado contador. - Un tomo en £.°

Tesauro , filosofia moral. -- Un tomo en 4, © .
Palma de la pasion. -- Un tomo en 4, ©

Tres cartas sobre los vicios de la instruccion pibliea en
Espatia, por Narganes, — Un tomo en'8. ©

Prontuario de la tdcticx de caballeria, para que con
facilidad y en corto tiempo puedan aprender 4 maniohrar y
usar de sus armas los militares de esta clase, é igualmente

dos individuos que componen la Guardia Nacional de caba-

1leria , recopilada del reglimento adoptado para la caballeria
del Ejército; segunda edicion. -~ Un tomoen 8.9, 4 5 15,
en rustica y 6 en pasta holandesa.
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Manual de varios métodos pare hacer toda clase de
tintas , asi negras para el tintero, como de colores, y de oro
y plata; contiene un gran nimero de recetas para hacer tintas
segun los métodos mas acreditados y que mejores resultados
presentan; el método de hacer tintas indestructibles, y simpi~
ticas; modo de hacer desaparecer lo escrito y conocer las letras
sostituidas; tintas indelebles y para marcar la ropa; tinta que
desaparece; tinta para escribir sin que se vea la letra; método
para renovar las letras antiguas ; modo de hacer tintas de varios
colares, y de quitar las manchas de aceite del papel, con otros
muchos secretos sobre la materia, -- Un cuaderno en 8, ©

Manual de Madrid, deseripcion de la Corte y de la Villa,
comprende su historia, blasones , hombres célebres., topografia,
costumbres, instruccion 4 los forasteros para vivir en ella, es-
plicacion de todas las oficinas, tribunales y dependencias det
gobierno; descripcion de fas iglesias, conventos, cementerios,
hospitales, hospicios , casas de reclusion , cuarteles, academias,
calegios , estudios, bibliotecas , museos, palacios reales y edi-
ficios notables , diversiones pubticas, paseos, jardines, &e. con
una lista alfabética de todas las calles, con un apéndice de
todas las variaciones acaecidas hasta el dia.--Un tomo ¢n 8. ©
con cinco estampas finas y un plano topografico de Madrid, &
26 rs. en ristica y 30 en pasta.

Devocionarios de todas clases y tamaiios en pasta regular,

fina y talilete,
————

En la misma librerfa se hallard un gran surtido de
eomedias y tragedias antiguas y modernas, saineles ) uni-
personalss,




