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LA YUCA O LA MANDIOCA

MANIHOT UTILISSIMA POHL Y MANIHOT AIPI POIL
SU QURTIVO Y 8US PRODUQTOS

Con el sincero deseo de contribuir en lo posible
& crear nuevos valores posifivos, trataremos aqui de-
talladamente y con el esmero que merece, una planta
amervicana de primer orden, sobre la cual la prensa
jamds ha llamado la atencién, & pesar de ser una ven-
tajosisima fuente da produccién que desde siglos atras
es la base de la alimentacion en muchos paises tro-
picales y subtropicales de la América, Africa y Asia.

La yuea 6 la mandioea, muy poco estimada y co-
nocida entre nosotros, es una de las plantas més at-
les del mundo. Presenta un valioso producto de
miltiple aplicacién, lo mis copioso, ficil y barato
con segnridad casi absoluta.

En un terreno dado la ynea 6 mandioca produ-
¢e con muy poco trabajo y euidado més snstancias
nutritivas que cualquier planta alimenticia. Ella
da, segtn el célebre Lichig, seis veces méis que el
centeno y tres veces mis que el trigo 6 la papa.

Su principal ventaja consiste en la enorme ma-
sa producida (hasta 15 kilog. por planta y 180,000 a
'%{16,{}00 kilog. por hectarea); en el gran tamaio de
sus tubérenlos (hasta 2 pies de largo) y en Ia canti-
dad de la fécula que las rajcescontienen (21 436 21,).
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Muy posas plantas feculentas exigten que rin-
dan tanto como ella; la yuea 6 la mandioca contiene
més y mejor Fécula que la pape, que es la prineipal
materia prima para la industein almidonera y de des-
tilacion.

Lia yuea 6 la mandioca no sélo es un poderoso
nutritivo de ficil digestion, un valiosisimo alimento
para la masa del pueblo y, como ya lo indicamos, ¢l
pan y la papa de los habitantes de grandes zonas
tropicales v subtropieales, donde & veces es ln dnica
planta cultivada, sino tambhién és una rica materia
para la fabricacién de difiventes clases de bebidas
formentadas y aguardicites 6 aleohol, conocidas bujo
las nombyres cazivi, parivari, cahit, mishle, beyu, terube,
ORyeolt, purarri y otros.

Su yalor industrial, que es ol mayor, y sobre el
que (queremos lamar especialmente la atencién, no
consiste, sin embargo, en esta aplicacién.

Eistd en la facilidad de poder ser trasformado su
almidén por agentes quimicos y fisicos en amidina
(almidon soluble 6 deatring) y en azicar o glicose
(caramelo).

La dextring es un importantisimo articulo de
comereio, empleada en la fabricacién de cervesma ¥y
vino de fruta, en vez de la goma aribiga y otras
sustancing para la tmpresion de log tejidos, para
aprestar y espesar los mismos, para el encolado de
las nrdimdres, para barnizar los mapas y papel, para
encolar en frio, para obtener tiras inamovibles en
las fracturas, en la fabricacién de panes de lujo, en
la preparacién de una especie de emplasto inglés, ete.

La glucosa tiene la propiedad de fermentar di-
rectamente en contacto coh la levadura de cerveza,
sin necesidad de trasformacién preliminar, como su-
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cede al aziear prismatica, y tiene grandes aplieacio-
nes en la cerveceria, confiteria, fabricacién de licores,
ete.

Para dar un ejemplo do su importaneia, diremos
que Alemania solamente produce por afio més de 15
millones de kilogramos de jarabe de glucosa y mis
de 10 millones de kilogramos de azicar de glucosa 6
glucosa solida.

Lia féeula pura de la yuea 6 la mandioeca, la fa-
pioca, Namada también earima, cipapa, couae, sago 6
arrowroot del Brasil, es un polvo blanco, opaco, sin
olor y sin sabor, completamente indiferente, con un
peso especifico de 1,53, muy apreciado también
por su pureza, delicadeza y ligereza para tortas,
chipas, mbeyiis, sopas, puddings, salsas y, ademds, co-
mo polvo para foilette y con azdcar para aumentar la
seerecion ldctea.

Su demanda aumenta progresivamente. La
exportacién de tapioca del Brasil es de cerca de 10
millones de litros por afio y la de los Straits Settle-
mends en Asin mis de 4 millones de kilogramos.
Se vendié en el mes de enero de este afio en Burdeos
de 60 & 75 francos log 100 kilogramos, precio que
da para cada hectdrea plantada con mandioca un
producto minimo lignido de 2,500 frances, resultado
espléndido, easi sin igual en la produceion de mate-
rias primas en grande escala.

La fécula de la yuea 6 la mandioca aun mezela-
da con fibras de sn raiz pelada y rayada, es conocida
bajo el nombre de fariiia, cassave 6 wi.  Forma una
harina con aspecto de aserrin de madera blanda y
blanea, muy sustanciosa, delicada v agradable. Es

un artfeulo ignalmente da poca importancia ccmeﬁ( )
'NZ

cial, muy empleado como alimento seco. Con él
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hace pan, torta y un engrudo que llaman pirao, 6 se
come con porotos, leche, miel, caldo, carne, ete. El
Brasil exporta mas de 10 millones de kilogramos
annalmente, pagéndose 2 & 2 § francos por cada 80
litros.

Los residnos de la fabricacién de la fariiia, fi-
bras principalmente, llamados angii, se emplean para
abono 6 para alimentar cerdos.

Las rvaices frescas, peladas 6 cortadas en lonjas
y seeadas al sol, llamadas entonces mbopi, las usan
millones de hombres de difeventes razas, paises y
continentes, cocidas, axulus 6 tostadas para diversos
fines culinarios, en lugar de papas 6 de pan. Las
hojas se comen como legumbre 6 en ensalada.
También son un excelente forraje para el ganado
bovino y caballar. Tl jugo lechoso antiséptico de
la raiz contiene un aceite volatil muy venenoso,
usado por algunas tribus de indios y negros africa-
nos para envenenar sus flechas.

Calentando el jugo pierde el veneno que es un
dcido hydrocydnico ankydrico, y condensindole se
fabrican diversas salsas muy apetitosas para comi-
das de carne y pescado, llamadas carareep, arube ¢
tucupi, segin las especies y cantidad de pimienta con
que se mezelan.

El jugo fresco asi como la rafz cruda se emplea
~ en cataplasmas sobre ulceras purulentas.

Las semillag, en fin, son purgantes y provocan
vémitos.

Creo que este ligevo bogquejo prueba suficiente-
mente la gran utilidad de la mandioca, lo mismo
que su gran importaneia industrial.

Referente & lo Gltimo, la fcil, barata, copiosa y
segura produceién de la mandioca resuelye umo de



los problemas que més preocupan 4 la industria al-
midonera, que es encontrar una materia prima, que
4 la vez que resulte mis barata que las empleadas
hasta ahora para la extraccion de la materia amila-
cea, no esté tan expuesta 4 las variaciones de precio
como el trigo, el maiz, las papas, el arroz y demds
frutos 6 semillas alimenticias,

Como ya lo indicamos, la yuca 6 la mandioca
muy ficilmente puede competir en fécula y también
como materia prima pava la destilacién y fabricacién
de aleohol, con la papa, cuya produccién total as-
ciende nada menos que & mil millones de hectoli-
tros por afio, con un valor de més de dos mil millones
de francos.

Recomendamos, pues, especialmente 4 los terri-
torios del Norte el cultivo de esta raiz, no s6lo por
ser una de las plantas cconémicas mds utiles del
mundo, sino per la facilidad y seguridad sin igual
para propagarla y multiplicarla, asi como pur la
gran sencillez para la extraceién de la féeula, que
asegura también grandes resultados 4 los labradores
pobres y poco pricticos.

Pasamos ahora a la deseripeion:

La yuea 6 la mandioca pertenece al género Ma-
nihot, de la tribu Crotoncae, del orden Fuphorbiaceae
y de la serie {niscauales.

Se conocen de este género Manihot cerca de 80
especies difeventes, originarias todas de la América
tropical y subtropical, pero sélo dos nos interesan:
la Manihot utilissima Pohl y la Manilot Aipi Pohl.

La patria de estas dos especies se cree que os el
Brasil, si bien en ningona parte se ha encontrado
todavia en estado completamente silvestre.
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De la primera: Manihot utilissima Pohl tiene
las siguientes sinémimas:
Janipha manihot H. 1. I
Jatrophe manihot L.
Manihot edule A. Rich.
Jatropha stipulata Vell.

Sus nombres vulgares son: Mandioea amargo
Mandioca comtn, Mandio-eté (Paraguay), Obi-bola-
da (Malasia), Tuea, Mandi-inca 6 yétrofa (Colombia),
Cassave (Indias ocecidentales), Juea (Pert y Eeua-
dor), Manioc amer 6 utile, Cssave amere 6 Mandiu-
ba en las colonias francesas ete.

Lias variedades cientificas de Manihot utilissima
Poll son:

Manihot pumile Muell. Arg.
5 areucla 2 o
w genuin e 2
hemitrichandra o -

y las variedades vulgares conocidas:

Mandioca milagrosa, saracura, cruvella, mandi-
palla, amarilla, de grello y ojo rojo, assii, morandy,
manahiba, manteca, matahambre, cambaya, tapo-
ysd, suiza, mandy, Sebastiin, maritinga, parati y
San Pedrifio.

De la segunda especie: Manihot Aipi Pohl tiene
las sinénimas signientes:

Jawipha Loefflingii . B.
Jatropha Manihot Vell
duleis Gimel.
matis Rolth.

1
Y Manihot palmate Muell, Avg. var Aipit Muell.
Arg, '
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Sus variedades cientificas son:
Manihot ferruginee.  Muell., Arg.
i leptopada =~
¥ tenuifolia

c )
¥ 3]

Lios nombres vulgares de la Maniho! Aipi Pohl,
son:

Mandioea dulce, mansa, 6 aipi, aypi-mandiog,
mandiog poropi (Argentina y Paraguay), Aipim
(Brasil), Inca (Cuba) cassava dulee, camanioe, ma-
nioconassa (Las Indias Occidentales).

La yuca ¢ la mandioca brava ¢ amarga:  Manilot
utilissime Pohl, es un sub-arbusto con tallos de 6 #
8 v mdg pies de alto, y didmetro de un tercio 4 una
pulgada en la parte inferior, lefiosos, tortuosos, de-
cusados, provistos de nudos y cleatrices, lisos, ne-
gros amarillentos 6 cenicientos, de pocas ramas fra-
giles, con médula esponjosa, regularmente abundan-
te, de hojas y estipulas deciduas, triangulares, lan-
cooladas, de 5 & Tmm. de largo. El limbo dela
hoja membrandcea, verde oseura, lisa y sin vello por
arriba, verde centelento por abajo y algo velloso al
margen, es profundamente partido en 3 4 7 tiritas
espatnla-lancecladas y con puntas agudas de 10 4
17 em. de largo y de 1 & 5 em de ancho.

Las floves blanco amarillentas y algo rojizas
estdn reunidas en racimos algo umbelados. Los
pediimenlos delgados, & menudo 3 6 6 centimetros de
largo, son de igual tamafioc que la panfeula. Las
bréicteas y bractéolas son caducas. Los pedicelos fe-
meninos, abiertos y extendidos por abajo, tlenen
un largode 2 4 2 & em. los masculinos de 3 4
4 mm.
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Los calices femeninos estian divididos en ecinco
partes y miden 10 mm. de largo; los masculines con
5 l6bulos iguales de 3 4 4 mm. El disco y los fila-
mentos son lisos, lus antoras cortas, 1 4 mm. de lar-
go. Las edpsulas angulosas tienen 6 alas y niiden
15 mm. de largo. Tienen una forma globosa, elip-
tica y son rugosas y dsperas. La semilla es gris,
blanea, lustrosa, marmoreada por manchas negras y
parecida & la del ricino.

La rafz tuberosa es alargada de 1 4 2 pies de
largo, carnosa, cilindrica, amarillenta y contiene un
jugo lechoso.

La yuea 6 lo mandioca dulee 6 manso: Manihot
Aipi Pohl, es un sub-arbusto algo més pequefio que
Ja especie anterior, igualmente liso, de tallos cilin-
dricos, eon un tejido esponjoso en el interior, hojas
alternas, grises, verdosas por abajo, largamente pe-
cioladas y partidas en 3 45, & wveces en 7 tivitas.
Estas son angostas, lanceoladas, integras, al margen
sinuadas. Los peciolos son cilindricos, insertados
en un estipite muy corto y earnoso. Lios estipulos
pequeinos triangulares son caducos. Tas flores se
presentan en racimos terminales algo umbelados;
las masculinas con pedicelos articulados cerca de la
punta, con ciliz blanquecino, urceolado, membrani-
ceo, liso, de cinco tivitas triangnlares abiertas. El
disco es carnoso, van 10 senos profundes. Los es-
tambres, en cantidad de 10, son delgaditos, inserta-
dos en los senos del disco; 5 de ellos son tan largos
como las tiritas del edliz, 5 mas cortos y con fila-
mentos mas delgados. Las anteras son cilindricas
elipticas é introrsas en los estambres mis largos des-
pués de la prefloracién y siempre extrorsas en las
mis cortas. Las flores femeninas son subternadas,
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los pedinelos colgantes v en la base articuladas. El
ciliz tiene  sépalos lanceolados. Kl disco es inte-
gro, amarillo y tiene Ja forma de un anillo, El ger-
men es liso y sesil, de 6 costados, y tiene tres estig-
mas anchas, planas, multi-lobuladas.

La capsula de forma eliptica, de costados an-
gostos y de 3 pulgada de ancho, tiene 3 cabezas y 6
valvas. El epicarpio y el mesocarpio son crasos, co-
rificeos. La columnita delgada de 3 costados tiene
en la punta 3 dientes muy pequefios. La semilla es
eliptica, aplanada, con manchas grises oscuras.—
Las raices son més pequenias que lus de la especie
anterior, de un color rojizo, y son apenas venenosas;
pues la sustancia toxiea 6 dcido cyfinico que contiene
la especie anterior en todas sus variedades, no se ha
encontrado en la mandioca Aipi, sino en proporcio-
nes infinitamente pequenas y esto mismo apenas en
algunas.

Pasamos ahora & los andlisis quimicos de la yu-
ca 6 la mandioca, empezando con la dltima especie:
Manilot Aipi Pohl 6 mandioca dulce, Aypi-mandiog
¢ mandivta mansa.

Las raices de esta especie, lavadas, secadas y re-
ducidas & cemiza dieron al Dr. Glass por anélisis

-cualitativo: potasa, magnesia, arcilla, cal, 6xido de

hierro, ficido carbénico, deido ciliceo, dcido fostérico,
dcido sulfirico, eloro y carbon.

En el andlisis quantitativo se empleé para de-
terminar el deido ciliceo, carb6n, hierro, arcilla, dci-
do fosforico, cal, magnesia y acido carbénico 2,925
gramos de ceniza; y en la determinacién del dcido
sulftrico 0,337, en la del cloro 0,753 y en la de la
potasa 0,988 gramos, y se obtuvieron los siguientes
resultados:
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ficido siliceo y carbén.........
Areile o - cxoc e coia (oo u o pona

magnesia. - . ... Laon st
deido carbdnico. - w o vcviccnnn.
B Rl e o e S S

0,2418

1,031
0,222
0,191
0,4029
0,172
0,219
0,009
0,0862
0,2508

100 gramos de In raiz fresea de la mandioca
dnlee dieron al Dy, Peckolt, los siguienfes resultados:

e s L R L
ieido hydrocyinico anhydrico. .
SUSTANCIAS STAROSAS. .. . oo .. :
almidon . - .
L b T e e,
mannita y azicar prismitics. . .
aztcar ineristalizable. ... ... .

sustancias fibrosas. - . .. .. —
sales 1norgdnieas, goma, ofe. ..

59,508
0,002
0,200

90,272
0,608
1,540
1,980

14,192

1,67

100

De la otra especie; Manihot utilissima Pohl, yu-
i brava 6 mandioca brava 6 amargo, obtuvo Payen,

el siguiente resultado:

[117;vF ORI T L e
FaTla i s e SET
dextrina, glucosa y sales. ... .. g
celulosa, pectosa, dcido
péctico ¥ materias gra~ » ......
ELEHE s

susfanelas solubles. .. ... .. ...,

63,21
91,00
6,45

1,59

7,75

100
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Otro anilisis de rafces descascaradas, hecho por
el mismo, di6 lo siguiente:

A OB - ~ = =i~ (S el o i e 67,65
e Y o b 23,10
sustancias azucarada y gomosa. . 5,03
materias azoadas. - .-~ .. .. ... 1,18
celulosa, pectosa y ficido péctico. 1,50
materia grasosa y aceite esencial 0,40
sustanecias minerales. ... ... ... 0,64

100

Bl Dr. Peckalt, empleando 100 gramos de raiz
fresca, obtuvo lo siguiente:

AGUD. - woe e sor A I 62,180
deido hydroeydnico anhydrico . 0,011
sustanein grasosa...-.. ...... 0,112
almidon. .. . ... ... ; 24,500
mannita y glucosa............ 2,500
sustancia semejante 4 amygda-

|77 e e ) 1,180
BIOGITINR- - oo oine s s e 0,549
sustaneia fibrosa y lefiosa .. . .. 4,340
sales inorgénicas, goma, ete.. .. 2,620
PAPRIGR s o= s s o e n e s s 2,008

100

De la variedad mandioca assii, el mismo qui-
mico encontroé:

1} una sustancia grasosa con cierto olor 4 tre-
mentins, que es ficilmente soluble en éter.

2) una sustancis resinosa, semejante 4 la zeina
del maiz, y eomo ella conteniendo 4zoe.
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3) una sustancia extractiva amarga, apenas
soluble en agua 6 en aleohol.

4) wma sustancia de aspeeto oleoso, olor y sa-
bor particular, soluble en alcohol, en éter y agua y
a la que di6 el nombre septicolitina.

0) una sustancia extractiva de sabor desagra-
dable. _

6) acidos orgdnicos, principalmente el mélico
y vestigios de suceinico.

Max Huss encontré en 100 gramos:

Potash. < ccvmecaien pans . 28,713
cloro de potasio - ..., ... ... 1,880
R e e e e 19,603
MAGNESIA e« eweemem oo ememone 3,158
A oo s saimie Son s sk 2,160
6xido de hierro. ... ... ..., 2,115
acido carbénico. .. ... ... ... .. 26,269
s BAEERICO. ~tsiaer br e 1,131
53 HORPOFIC0,: E o wia = aisa s 11,316
sy BIIOO0 it e e 3,625
100

Lia mandioca asst encierra (,0118 de dcido cy-
anhydrico por 100 gramos de raiz fresca, pero no es
la més yenenosa, pues la blanca del bosque contiene,
segin Peckolt 0,0760 de este dcido en igual peso; la
del ojo rojo 0,0250, la colorada del bosque 0,0216 v
la eambaia 0,0200,

Otras variedades son aun mas pobres en este
veneno volitil, que es indudablemente la materia 16-
xica de la mandioca, de la enal wn par de gramos
mata & un hombre.

151 veneno se encuentra en la cdscara blanea de
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la-radz.  Ksta cdscara carnosa encierra también sus-
tancias grasosas y tanino, principlos que van desa-
pareciendo con los progresos de la vegetacion & por
el cultivo.

Es por eso que segin el sefior José Caubé da
Rocha, después de un afio comienza & disminuir el
deido eyanhydrico asi como las materias albumino-
sas, sacarinas y resinosas, desapareciendo totalmente
el dcido tanico, pero aumentando cada vez mas la
materia amylicea.

Durante la flovescencia ¢s cuando la mandioea
aipi encierra mayor proporeion de dcido eyanhydrico,
lo que sucede igualmente con las sustancias sacari-
nas, hasta que, con lu formacion de las semillas des-
aparecen todas.

Entre tanto, y cuando ln raiz es mds rica en
este acido y en dzoe, lo es menos en hydrocarhure-
tos.

La mandioca suiza es la mis rica en marerias
azoadas, mas contiene muy poco almidén.

La mandioca matahambre posee ambas mate-
rias en proporciones bastante apreciables; lo contra-
rio se observa en la mandioca mandy.

Lias variedades mas ricas en albiimina son:

la mandioca suiza CON- - - 0,714 °1
7 yy matahambre ,, ... ... 0,660 ,,
la mandioca saracura ,, ...--. 0,630 ,
5 s morandy T 0,549 |,
» p Alpm AR 0,570" ,,
o s dulcey assl 5, . ----- 0,660 ,,
o ,y manteca e e, 0,551 .,

Referente 4 la féenla (C6 H 10 O 5) de las
mandiocas, el célebre quimico Payen da por término



L - e

medio 23,10 ®[5; pero hay variedades de mucho més
rendimiento, segin el doctor Peckolt, tales son:

la mandioca saracura que da. . .. 36,690 °[
” " aipim LI T 28,180 ,,
. yy  mandipalla ,, 4 ... 26,970 ,,
) 2 asst LI PR 26,500 ,,
5 . cambaia ,, ,, ... 25,240 ,,
. ;m, atahambre,, ,, ... 21.850' ,,

La fécula de la mandioca tiene el grano wmés
pequedio que cualquier otro almidén. Es conocida
bajo el nombre de tapioea y se compone de 2 4§ 8
granos, regularmente compuestos de 0,008 hasta
0,022 mm. de didmetro, cuyos grinalos por conse-
cuencia son limitados en parte por superficies redon-
das y en parte por una 6 mas superficies planas,
apareciendo esféricos vistos por arriba y conicos vis-
tos de lado. La tapioca del comercio se presenta co-
ma polvo gris blanco, opaco no hyalino, en pedazos
irregulares y corneos, y bajo el mieroscopio como
unu mezela de cuerpecitos de diferente tamafio, en
parte algo redondos y surcados en la margen y en
parte conicos, con un punto central 6 un hueco 6
fisura en el interior. No muestra capas superpues-
tas como el almidén de la papa.

El grano de almidén, una de las sustancias mas
repartidas en el reino vegetal, se presenta siempre
bajo forma organizada y se compone de sustanecia
amilicea (almidén 6 féculs), de agna y una pequeiia
cantidad de materias minerales. De todas las com-
binaciones orginicas, el almidon es la que bajo el
punto de vista quimico y morfolégico se aproxima
més & la celulosa; su composicion es la misma € 12

HI1I00106C6 H10 0 5. A consecuencia de su



poea cohiesion, el almidén puede ser trasformado eon
facilidad por agentes quimicos v fisicos en amiding
(almidon soluble, dextrina) y en azticar, y por esta
razén es una de lag sustanciag mds importantes bajo
el punto de vista induastrial.

Bl almidin es completamente insoluble en el
agua fria, en el aleohol, en el éter y en los aceites
grasosos y esenciales. A lu temperatura de 1607 se
trasforma el almidon ordinavio en dextrina: si se ca-
lienta hasta 55° con doce 6 quince veces su peso do
agua, no sufre ningim eambio apreciable; de 557 4
H8¢ los granos tiernos de almidén empiezan @ hin-
charge ¥ cuanto mds sube la temperatura, mayor es
el niimero de granos que  experimentan esta altera-
¢ion; & nua temperatura mis elevada de 42 4 63° ¢l
Hguido del almidén de mandioca se espesa. v forma
entonces el engrudo, euya consistencia aumenta has-
ta 100°,  No contiene almidén disuelto y se le pue-
de quitar el agua con papel de filtro 6 por congela-
cion,

(lnando se hace hervir el almidén durante rmu-
cho tiempo en agua, se disuelve; una parte se disuel-
ve en 50 partes de agna y por 8l enfriamiento de la
disolucién se separa proximamente la mitad bajo lu
forma de engrudo.

El dcido oxalico en disolucion débily hasta 2 de
feido por 2000 de agna, disuelve ¢l almidén que se
trasforma en dextrina; esta trasformacién y disolu-
cibn es mas répida y eficaz con los deidos enérgicos,
pero diluidos; s estos deidos actian durante mayor
tiempo, trasforman dicho almidén en glucosa, pro-
pledad que es la base de una indastria importante, .
la de fabricacién de la glucosa.  También se c?\/ oA N
vierte el almidén en dextrina bajo la influencid/de”
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una sustancia llamada diastasa. Por la accién de
la saliva, de los dcidos orginicos y de otros diferen-
tes disolventes, el elemento principal de los granos
de almidén, llamados granulosa por Naegili, es sepa- -
rado y quedan las células delgadas correspondientes
& las capas y compuestas de celulosa.

El almidén se disuelve, en fin, en el 4cido nitei-
co concentrado; él precipita de esta disolucién una
combinacién explosiva, viloiding. Cuando se ealien-
ta el almidén en el dcido nitrico concentrado, e for-
ma dcido oxdlieo y al mismo tiempo se produce un
gran desprendimiento de vapores rojos.  El engrudo
de almidén, abandonado al aire, se vuelve poco & po-
¢o deido, dando origen al acido léctico.

El peso especifico dal almidén seco es de 1,53,
por euyo motivo se deposita si se le pone en suspen-
8i6n en el agua.

La deatrina, Namada también gomalina, amilina,
goma de Alsacia, ete., es una sustancia de igual
composieion que el almidén, es decir, que es su iso-
mérico, es soluble en el agua & insoluble en el al-
cohol y desvia & la derecha el plano de polarizacién
de 1a Juz, lo que le ha valido el primer nombre.

En estado puro, la dextring es incolora v seme-
jante & la goma ardbiga, pero generalmente se pre-
senfa colorada en amarillo.  El iodo no la colora en
azul, como sucede eon el almidén, sino en rojo ama-
ranto débil.  Bajo la influencia da los deidos débiles,

la dextrina se trasforma en azficar de uva 6 dextro-
Sil,

L glucosa que tiene por férmula quimiea O
H* O¥=(C* H* O°+* H 0) se diferencia, aparte de

su descomposicion de los demés prineipios azucara-
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dos, entre otros caracteres, por la propiedad de fer-
mentar divectamente con la levadura de eerveza.

La glueosa eristaliza en nna disolueién acuosa,
en forma de masas esféricas 6 de pranos opacos,
blancos; en ol aleohol de 95 grados da agujas finas,
microseépicas, cilindricas; os menos soluble en el
agua que ol azicar prismética, pero se disuelve en
todas proporciones en este liguido hirviendo, for-
mando un jarabe que tiene sabor azucarado, pero
que no puede sor ostivado en hilos como el aztcar
de cafia. Pica comunicar 4 igual volumen de agua
el mismo sabor dulee, son necesarias 24 veces mas
glucosa que azmicar prismitica. A 120° la glucosa
tiene por féormula (112 H 12 0 12, 4 140° pierde
aun mas agna y se trasforma en euramelo. (V. F. Ba-
laguer y Primo: Alinidones, féculas y sus derivados.)

Bn la naturaleza se encuentra la glucosa al la-
do del azticar lignida no cristalizable—laevulosa 6
chilariosa—en un gran nimero de frutos dulees, al
lado también del azficar prisméitica en la miel, y se
obtiene en la industrin por diferentes procedimientos,
pero casl exclusivamente de la fécula, procedimien-
tos que deseribivemos mds tarde en ol eapitulo de
los productos de la mandioea.

Pasamos ahora al cultivo.

Lia mandioea requiere un clima benigno, célido,
cuya temperatura no varie mucho. El frfo y calor
excesives la perjndican. Ademdis, necesita la man-
dioea para su buen desarrollo gran humedad atmos-
férica. Ella da los mejorves resultados en islas 6 en
las orillas de grandes rios en la zona tropical 6 sub-
tropical. La mandioea picrde en féculs, erece mds
lentamente y madura mas tarde & medida que su

2
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cultivo pasa de un clima cilido hacia uno templado
y de zonas himedas 4 zonas de poca humedad del
aire, donde la raiz se vuelve también méis lefosa.
Lia mejor zona para la mandioca es aquella donde la
temperatura se sostiene entre 13 4 202 €. con una
humedad relativa de 8004 900. Para la formacién
de la féeula las hojas necesitan mucha luz v sol.

BEstas veglas generales tienen excepeiones que
favorecen el cultivo de 1a mandioca, ann en nnestras
zonas menos cilidas y hidmedas.

La mandioea dulee, Manihot Aipi Polil, produce
bien en clima templado. Es la especie meonos exi-
gente. Se cultiva en diferentes variedades, casi ex-
clusivamente en Corrientes, Misiones, el Paraguay
¥ en el Sur del Brasil,

También la mandioea hrava 6 amarga, Maniho!
atilissima Pohl, tiene sus variedades, como la moran-
dy, manteca, matwhambre, cambaya y otras, que
dan muy buenos resnltados en zonas meridionales,
menos cilidas, hasta en regiones donde el termo-
metro ha bajado 4 veces 4 4 5.2 hajo cero,

Ademds, existen variedades de la mandioea bras
Va que son tempranas, como la maritinga, la parati
y la San Pedrifio, que dan su produeto principal
dentro de algnnos meses, es decir, durante la ¢poca
del verano y ofoiio.

Mientras estas variedades muy bien se pueden
cultivar en nuestras provineias y territorios del Nor-
te, hay ofras muy tardias y otras de clima exclusiva-
mente tropical, como la mandioca milagrosa, eruve-
lla, amarilla y de ojo rojo, que jamds darén resulta-
dos en nuestra zona.

Grran influencia sobre el desarrollo y el rendi-



=0

miento de la mandioca ejeree también la tierra en
que se la cultiva,

La mandioea requiere, ante todo, tierras sueltas,
de subsuelo profundo, alzo frescas, pero poeo hitme-
das y no sombreadas, es decir, buenas condietones fi-
sicas.

En tierras bion labradas, si bien que de ferfili-
dad media, las rafces adquisren nn desenvolvimiento
admirable. Todas las plantas tuberosas desenvuel-
ven tanto mis sus raices cuanto mas profundas 6 di-
vididas fueren lag fiorras en que las cultivan.  Kn
tierras muy himedas la raiz se pudre y, sobre todo,
si el agua de lluvia queda estancada alvededor de la
platta. En terrenog muy secos la mandioea apenas
vegeta,

No le conviene, pues, cnalquier tierra. HEl des-
envolvimiento se hiace lento é incompleto en suelos
muy tenaces, nrcijlosos, gredosos ¢ pegajosos. La
mandioea rinde mds en ferrencs menos coinpactos,
on los cnales el silice es ¢l olemento predominante,
oz deeir, en terrenos en que al mismo tiempo el tra-
bajo es de menor costo, fécil y rapido. También da
grandes resultados én tervenos de desmonte, que ge-
neralmente son de mucho humus. La mandioca
exige, sobre todo, materias de descomposicion ficil,
carbonatos solubles, conteniendo ella gran cantidad
de sustancias alealinas y dcido carbénico, como re-
galtan de los andlisis ya citados.

Hay ciertas variedades de yuca 6 mandioca po-
co exigentes, particulnymente las ds la Manihot Aipi
Pohl, que les basta la tierra arenosa. Pero es claro
que el rendimiento corresponde también @,
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Straits Settlements, la yuea ¢ la mandioea so planta
generalmente en rozados, es decir, en terrenos de
hosques desmontados, en tierra muy humosa, y pro-
duce muy hien, dando sus productos & los cinco me-
ses mis 6 menos. En los Straits-Settlements so
considera la tierra agotada después de 5 afiox do
cultivo consecutivo de la mandioes. Lios indios y
nogros africanos plantan rara vez la mandioca inme-
diatamente una vez tras otra sobre el mismg terreno;
To dejan descansar varios anos, limpiZndole después
de Tos a-rhnstos y matas crecidas, [y, la. Repiblica
A.l‘gentlnu.‘el.l el Pm‘agu:-ty Y on el Brasil se puede
observar eclerta rotacién ¥ alternacién. Se planta
sobro un rozado nueva 4 menudo: 2 afios man-
4» porotos 6 tabaco, en segui-
¥, finalmente, agotada la tierra
mbra nuevamente mandioca.  Abono
El mejor seria estiéreol ¢ abono com-
0N ceniza,

.= siembra 6 plantio de la yuea 6 mandioca
‘t"’}ne generalmente lugar desde fines del invierno
nasta entrada la primavera, aunque se puede plantar
en todas las estaciones del afio, como la practica lo
ha ensefiado. Lios mejores productos: se obtuyieron
siempre de los plantios hechos al principio de la pri-
mavera, No se debe plantar ni en los meses mas
secos y calientes, ni durante la época de lluvias pro-
longadas y copiosas.

dioca, 2 afios mafz
da cafia de aztcar

por ésta, se sic 1
1o $e usa.
puesto ¢

La yuea 6 la mandioca se multiplica generalmente
por medio de estacas, lo que es lo mis acertado y
ventajoso. Por medio de semilla hay mucha demo-
ra, pues suelen germinar 4 los 50 4§ 65 dias, v, ade-
wis, no producen rafces tar voluminosas.

Para la reproduccién se dividen log tallos, que
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se han conservado desde la filtima cosecha amonto-
nados y tapados con ramas y brozas, pava librarlos
del sol, del exceso de humedad y de las heladas. No
deben ser ramas verdes, tampoco muy viejas y se
prefieren los extremos inferiores de los tallos 4 los
superiores. Conforme el nimero de bofones 6 ye-
mas que presenten, se cortan los fallos en pedazos,
de 20 & 35 cm. de largo, procurando que cada estaca
contenga de 3 & 5 yemas.

En terrenos de desmonte, donde el arado no se
puede emplear, ln estaca se pone en un agnjero ver-
ticalmente 6 inelinada, dejando al aive libre 2 4 23
pulgadas. Se arraiga facilmente en tiempo de algu-
nas lluvias. La distancia & que deben plantarse
unas estacas de otras es de 1 4 2 pies en todos senti-
dos. En terrenos muy fértiles se sittian més distan-
tes que en otros menos sustanciosos.

(Jonviene mucho el cultivo con arado; con ¢l se
hacen surcos 6 zanjitas, de 3 44 pies de distancia,
segiin la fertilidad del suelo. En ellos se ponen las
estacas & 1 pie més 6 menos de distancia, algo mncli-
nadas y no echadas del todo, cubriéndolas por medio
del arado con poca tierra. Cada hectérea pnede
contener facilmente de 36,000 & 40,000 plantas—
Estas comienzan & brotar unos 15 dias mds 6 menos
después de ser plantadas. A los 30 dias hay
que carpirlas. Llegadas las plantas 4 la altora de
un pie hay que repetir la carpida, aflojando bien la
tierra para facilitar la civenlacion del aire, la propa-
gaci6n delaluz y la doble aceién quimica y fisica
de los rayos solares. 1os meses después conviene
darlas otra carpida, que es la ultima, aporeando al
nismo tiempo las plantas.

Los yuyos son los mayores enemigos de la yuea
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6 mandioca. Las langostas no la hacen datio y hay
también muy pocos insectos que la atacan. Fuera
de larvas de algunos, silo la hormiga eortadora
(Aleodoma Cephalotes?) la perjudica. Lag escasas
enfermedades que sufre son la gangrena, la sarna y
la clorosis.

No se puede precisar exactamente ln época pro-
pia para la cosecha, esto es, ln madures de la yuea 6
mandioea, porgue no siempre ¢l labrador debe con-
fiarse 4 la frnctificacién, que @& veces tiene lugar
cuando la planta no estd desenvuelta todavia. Pué-
dese considerar como la mds propia cuando las plan-
tas pierden sus hojas.  Sin embargo, s¢ pueden co-
sochar lag rafces enando las hojas adgmieren nn color
amarillo. Teniendo en vista el mayor rendimiento,
no se debe hacer la cosecha sino cuando las plantas
tuvieran un afio de edad.

Bajo este punto de vista la mandioea estd ma-
dura cuando contiens la mayor cantidad de féeula
en sus rafees, y no cuando la planta se seca.

Algunos pretenden haber observado en algunas
variedades tardias que aun en 12 meses no se han
Jesenvuelto completamente, que la cantidad de fé-
cula crece en lag rafces hasta el tercer afo. Cierto
es que las raices se conservan debajo de tierrs por
mucho tiempo. Pero es un error creer que cuanto
mds tiempo se conserva la raiz debajo de tierra, tan-
to més rica queda. Los chinos, dominados por esfa
creencia, la dejan 16 4 185 meses en el suelo. Por
otra parte, los europeos en los Straits Settlements
las recogen @ los 9 6 10 meses, convencidog de que
la rafz es entonces mds rica y que pierde con eada
dfa mébs en almidén, peniéndese al mismo tiempo
lefiosa y mis dificil pava Ja extraccién, Asi ellos no
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s6lo sacan de una cosecha temprana mas renta en
almidén, sino también tienen mucho antes disponi-
ble el terreno para nuevoes cultivos.

En las Indias Oceidentales se suprime la flor
para obtener mis resultados, es decir, més gruesas y
con mayor cantidad de almidén las rafces.que son el
reservador de las sustancias nutritivas, y mas gran-
des las hojas que son las que producen la fécala.

Por falta de miquinas para desenterrar las
raices sin destruiriag, la cosechia comienza con covtar
lag ramas por medio de un machete, dejando algunos
pies de lu mata. En segnida se extirpa con la mano
hasta con rajees.  Los tubérenlos que se guiebram y
quedan después bajo tierra se sacan con el arado.—
Cerca del deposito se las corta del tallo con nna
hachita. Los tallos se guardan entonces para semi-
lla, conservindose ellos muy bien de un afio para
otro.

La raiz se compone de la ciscarn 6 pelienla ex-
tevior de color blaneo sucio ¢ barroso oscuro, de la
camada envnelta por ella, de color blance, bastante
quebradizo, y la camada central, formada por un te-
Jido utrienlar, lleno de fécula y atravezado por fibras
de una 4 otra extremidad. Alrededor de la periferia
de la raiz se observan 4 veces algunas raieillas extre-
madamente delgadas.

El color de la parte feculenta es ordinariumente
blanco y lechoso; sin embargo, hay variedades que
presentan un amarille blanguizco.

El jugo lechoso que se obtiene prensando la
raiz y que en estado de reposo precipita la fécula, se
hierve, y pierde entonces su veneno, dando, conden-

sandola, tna salse Nlamada cararcep que se mezely

\G

- e
;‘.‘f\- =1



= T
con diferentes especies, v es miuy apreciada como
antiséptico y medio de conservar la carne por mis
tiempo que en el vinagre.

En otras partes se condensa mas hasta que for-
ma nna masa gruesa, amarilla, la gue mezelada con
pimienta sirve bajo el nombre de mrde para condi-
mentar el peseado.  También el liguido qne queda
después de Javar Ia féeula so hierve y condensa,
dando una salsa Hamada ficupi, gue se mezela con
pimienta y pimenton, tomando el gusto de esencia do
anchoas,

Mezclando el jugo con melaza y dejandole fer-
mentar, vesulta una bebida que embriaga, lamada
anyeaisy purariis y erube.  También la raiz entera
en fermentacion da una bebida que embriaga, v des-
tilandola, en fin, aleohol.

Ya hemos indicado la utilidad de la rvaiz de la
mandioca para fines culinarios, como reemplazante
de pan, papa y patata, sea conocida, asada 6 tostada.
Rallando la raiz pelada, prensando en segnida esta
pasta fina y asindola sobre planchas de hierro se ob-
tiene un pan muy agradable, conoeido bajo el nom-
bre de pan de cassave.

Este pan bien tostado y deshecho en pedazos
se hace hervir ¢n agua; después de [rio se revuelve,
en segnida las mujeres lo masean y escupen en una
vasija en la que se echa agua tibia y se deja fermen-
tar el todo, resultando una bebida parecida & cer-
veza agria, muy refrescante y nutritiva, de color os-
curo amarillento (ue so llama Mishle 6 Paiwari en
la Gruayana, y Caxiri por Jos indios del Brasil. s
su bebida favorita, y tomada en gran poreién, embria-
2a.

Pelada la raiz de la mandioca, lavada, rallada,
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secada sobre planchas de hierro no muy calientes y
pulverizada, vesulta la renombrada farifa, alimento
importantisimo del Brasil, cuyos usos ya antes he-
mos indicado.

Observé la fabricacién de este alimento en Mi-
siones, Corrientes, Chaco, Brasil y Paraguay. Alli
se ponen las raices en agna para ablandar la ciscara,
que en seguida se saca y ralla,

Metida la masa en un gran cedazo, se separan
las fibras més gruesas. En segnida se echan & una
bolsa que se cuelga con un peso en la punta, que
reemplaza la prensa para hacer saliv el jugo que, co-
mo lo indicamos, se recoge por algunas tribus de in-
dios para hacer de él una de las mencionadas salsas.

Lia masa embolsada, algunos la secun también,
colgindola 4 1o chimenen. La masa de esta munera
va algo seca, se tmesta después 4 fuego lento en
grandes tachos, moviéndola continuamente, con lo
que se va el veneno. La favifia asi obtenida exhala,
estando caliente, un perfume 4 maiz tostade; tumbién
tiene un gusto 4 este misino muy agradable, pero gue,
enfriandose se pierde. Eu estado bien seco la fariiia
86 conserva un afio mfs 6 menos. Log indios desti-
lan de ella un aguardiente muy Fuerte y algo dafioso.

Se produce muchs farifia en el Norte del Bra-
sil, donde el Gobierno y las sociedades rurales hacen
muchos esfuérzos & fin de desarrollar el cultive de
la mandioca y perfeccionar la fabricacién de la farina
y de la tapioca. La especie que mds se presta, para
aquel clima es la yuca brava 6 mandioca brava,
manihot utilissima Pohl, con todas sus variedades.

La fécula 6 abmidén de la mandioca se obtiene
rallands las rafees frescas, sometiendo In pusta &
una fuerte presion y lavindola después en wmucha



agua. L féenla asi lavada y secada se llama en el
Brasil polvitlo; ¢l nombre de fapiaca lo recilic el pol-
villo después de humedecido y tostado.

Para la fabricacion de la tapioca se recomienda
en el Brasil muy especialmente.

1) Kl raspador Almeida, que movido por agua,
vapor O fuerza animal puede raspar 800 kilogramos
de mandioca por hora.

2) Bl vallador Atwmeida, que movido por los
nitsmos motores puede rallar 800 kilogramos por
hova, mientras que por el procedimionto ordinario
s6lo s puede hacer la tevcera parvte; y

) El famiz Almeida, de tojide metilico, de
lino 6 algodin para extraer el polrillo en la salida de
la mandioca ralluda, apavato que unido al railador
oxtrae automaticamente 96 kilogramos por hora.

Estas miquinas pueden fabricar diariamento
20 hasta 500 sacos de polvillo, segiin su tamano,
siendo la velocidad la misma. La deseripcion de
estas inyenciones del setior D. Manunel Correa de
Almeida, de Rio Janeiro, se halla en el ntm: 11
del Awailindor de Industrin Nacional de Rio Janeiro,
afio 1890

Ein log Mtraite Settlements se usa el vapor como
motor para la fabricacién de la tapioea.

Lias raices se echan en un gran cilindro cerrado
en forma de tambor, que s¢ mueve y presenta una
cantidad do canos que echan con fuerza chorros de
agua sobre lag raices continuamente mevidas y que
limpiag, cacn de por sl en una miquina rallulora
muy perfecta, que rompe y destroza lag eélulas y deja
en libertad los granos de la fécula; de esta méquina
salen en forma de lguido pulposo que 4 sn vez va
4 un cilindro cublerto de muselina 6 de un tejido fi-
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no de alambre y por cuyos costados corre continun-
mente agua que separa el almidén de las fibras.

Con ¢l agua caliente que se recibe en grandes
etibas sale también en suspension el almidén, Kl
agua corviente que enfra de abajo en las enbas y ca-
fios puestos mas cerca de la orilla de aquéilas; lo ha-
cen pasar 4 varios recipienfes, donde se precipita el
almidén y luego se saca poco & poco el agna par me-
dio de nna serie de gruas perpendiculares. Después
se echa nuevamente agua para lavar el almidon, has-
ta que éste queda completamente limpio y blanco.

Limpia la fécula se doja secar alli mismo ligera-
mente; después se corta en pedazos grandes que se
ponen 4 secar en estantes muy aeveados; en segnida
sa ponen en grandes planchas de estafio casi horizon-
tales, bajo las cuales pasa un canal calerifico que
mantiene un calor no muy alto.

Otras fabricas no secan los pedazos grandes de
almidén en estantes, sino en tachos profundos, bas-
tante calentados, y los ponien también en planchas
de estafio que mueven continuamente. Despuds pa-
san 4 ung miquina que separa los pedazos, segun su
tamafio, con lo cual se concluye la operacion, y Ia
tapioca estd lista para ser embelsada. En todos es-
tos trabajos se exige limpieza absoluta.

Loz chinos hacen preferentemente fapioca do
perta.  Para este efecto ellos muelen los grandes pe-
dazos de almidén en tamano de municién n 7 45 des-
pués [z echan en un pafio que tiene la forma de nua
hamaea, en la cual. hamacados da un lada al otvo los
granos, se redondean. Al fin se ponen todavia, por
media hora, en un tacho medianamente calentado,
6 por medio dfa al sol.
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El almidon arregiado en bolitas se llama carima;
goneralmente en el comercio se le encuentra deshe-
cho. La tapioea en masilla se conoce también bajo
al nombre couar.

Eista relacién demuestra que la fabricaciéon de
la tapioca no exige muchos conocimientos, ni méiqui-
nas earas.

Pasemos ahora, guiados por el senor Balaguer
y Primo 4 la fabricacion de la dextrina.  Hsta puede
hacerse con arreglo 4 varios procedimientos que pue-
(len resnmirse en los siguientes:

1) tostado lento de la fécula.

2) por la aceién del deido nitrico sobre la misma.
3) calentando & éstecon el dcido sulfaricodiluido.
1) tratindola por nna infusién de malta.

Tostado lenfo: nnas veces se extiende la materia
amilaces sobre placas de palastro dispuestas paralela-
mente en una estufa de aire caliente: el calor se
mantiene dovante tres horas & la temperatura de
1802, & se trata del almidén; otras veces se encierra
la materin amilicea en un cilindro de cobre & de fun-
dieibn que penetra en un bafie de aceite, mantenido de
180 & 200%; otras veces se emplean hornos parecidos
i los de cocer pan, y la materia amilicea so agita
constantements,

Aecion del deido nétrico:  se anade & 1000 kilo-
gramos de féenla seea 300 de agua acidulada de an-
temano con 2 kilogramos de dcido nitrico de 36° 4
40 B, La pasta se pone 4 secar al aire libre; se
rompe después con una paly; en seguida se estiende
en capas de 3 4 4 centimetros sobre placas de palas-
tro con rebordes en una estufa de aire caliente,
mantenida entre 1102 4 120°. Al cabo de dog ho-
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ras & dos y media, el dcido se ha evaporado v la ma-
teria no contiene més que una eantidad insignifican-
te de féeula no trasformada., Bste procedimiento
da la dextrina blanca, fécula soluble 6 gomosa, dex-
trina Hnzé.

Reemplazando el feido nitrico por ol elovhidrico,
se obfiene, segiin Girardin, nn producto fodavia mis
blaneo, que se lama entonces gomalina.

También puede sustitnirse ol dcido nitrico por
ol sulftivico.

Tratamionto con le wialie:  Bsta da un jarabe
de dextrina, que consiste en el tratamiento del almi-
dén por el extracto de la walta 6 diastasa. Presen-
ta dificultades para el trasporte, por la trasformacion
de parte en azficar y por su dificil conservacion.

La glueosa se obtiene, como ya lo dijimos, in-
dustrialmente, casi exclusivamente de Ia féeula.  Ta
fécula y la materia amildcea en general se convierie
en azicar glncosa por medio de la sacanficacién gue
puede verificarse industrialmente con los deidos 6
con la diastasa,

De todos los dcidos empleados en la fabricaciion
de la glucosa, ¢l que mis ventajas presenta os ol
sulfiirico.

Para verificar la sacarificacién se empieza por
introducir en la cuba cierta cantidad de agua (30
heetolitros por 1 kilogramo de fécula & tratar) y se
afiade agitando el liquido por cualquiera de los me-
dios conoeidos de 20 & 25 kilogramos de dcido sul-
fitrico de 60°; en seguida se introdnce vapor de agus
para calentar en el tubo de plomo, cuya parta infe-
rior estd llena de agujevos; y miontras se calients o)
liquido, se diluye fécula en una cantidad de agna
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ignal 4 la suya; aunque la temperatura del lignido
de la euba llegue 4 100° se echa poco & poce, por
fracciones de 20 litros la papilla feculenta; la ebu-
Ilicién se mantiene siempre, y en cuanto se ha afiadido
toda la fécula, tendremos dentro de la cuba 40 hee-
tolitros de agna, 25 kilogramos de #eido y 1000 de
féeula. La operacién termina ordinariamente & los
tres cuartos de hora de haber afiadido la tdltima
fraceién de féeula.

Cuando se guiera obfener la glucosa en forma
de azticar, en voz de la de jarabe, se duplica la can-
tidad de acido empleada, para abreviar la ebullicién;
con este procedimiento hay nna pérdida, hasta 20 6
25 por 9|, de materia amilicea que no se trasforma
en materia gomosa,

El mejor procedimiento y mds ventajosoes el
que consiste en producir la sacarifieacién de Ia £6-
cula 4 altas temperatnras, de las que la més baja no
es menor de 136%, siendo la preferente ln de 160,
porque ademés de que acelera la operacién y por su
medio se olitiens en totalidad la rasformacion de la
goma en glucosa, se consigne la evaporacifn del
aceite esencial y cuerpos empirenmaticos que pudiera
contener la féeala, DPara verificar la sucarificacion
por este provedimiento, se emplea como recipiente
convertidor, én vez de una cuba, una caldera pareci-
da i las de vapor & alta presion, forrada de plorio
interioymente, que lleva en su exterior una cubierta
que dein entre ella y la ealdera nu espacio de 10 cen-
timetros que se llena de eeniza 6 cualquiera otra sus-
tancia aisladors, para evitar las pérdidas de calor;
estd provista, ademis, deun tubu de plomo que pene-
tri en su intericr ¥ estd leno de agnjeros para el
ealentamiento de la masa liguida por medio del va-




por de agua; en su parte superior lleva un tubo con
su correspondiente llave rara la introduccion de ls
papilla de féeuls, y por ultimo, tiene un tulo de san-
gria en el fondo y otro de desprendimiento de vapo-
res en su parte superior.

Lia marcha de la operacitn con este aparato os
muy sencilla y andloga 4 la de la cuba antes descri-
ta, Se echan en la caldera 25 lkilogramos de deide
sulfirico diluido en 25 Lectolitros de agua, y se ele-
vi la mezela & la temperatura de 100 mientras esto
sucede, se forma aparte y en vasija abierta la papi-
lla en otros 25 kilogramos de dcido diluido en 25
hectolitros de agua, cuyo lquide se calientu 4 307
por medio de un tubo de vapor y en el momento se
afiade poco & poeo 1.000 kilogramos de fécnla agitin-
dola y ealenténdola hasta 78° durante todo el fiempo
de la operacion: la papilla asi formada es la que s
afiade poco & poeo A la primera caldera O conver-
tidor y se mantiene la ebullicién. La neutralizacion
del dcido sulfitrico se vevifica por medio de la barita
6 de la cal, que ambas forman con aquél deido sul-
fatos insolubles que se depositardn en el fondo de las
yasijas en que se opera.

Después de la neutralizacion se procede & la
evaporacion 6 concentracion, del siguiente modo: asi
que el liquido sacarino La quedado trasparents poy
haberse depositado ¢l sulfato insoluble, lo cual snele
snceder 4 las diez 6 doce horas de reposo. se deeanta
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evaporatoria, se llena por medio de una bomba 6
monts jngos con la disolucién trasegada 6 decantada
de glucosa; esta alimentacién se gradda por .nedio
de una llave que deja correr el liquido & un canal de
donde cae én forma de lluvia por los agujeros gue
contiene aguella en la caja evaporatoria; saliendo de
eata caja ya més concentrado, vuelve 4 caer el ligni-
do en otro depbsito gue 4 su vez alimenta la caldera
donde el lignido sacarivo adquiere la graduacién de-
seada. In esta caldern adquiere el liguido sacarino
la concentracion de 30° B., en cuyo estado se le en-
via & unas cajas donde reposa y deposita todavia
cierta cantidad de snlfato de eul; se frota después en
frio 4 través de negro animal y se le embarrila, s es
qua le desea obtener en forma de jarabe de fécula.

Cunndo se guiera obtener la glucosa solida, se
lleva la concentracion del liquido sacarino hasta 40°
B, se le paga ensegnida & los enfriadores 6 refrige-
rantes, donde se le deja hasta que empiecen & manifes-
tarse las sefiales de cristalizacién, en euyo caso se le
envasy en barriles donde acaba de adguirie la forma
solida,

La prapar acién de la ghicosa gramﬂada estd
fundada en los mismos principios.

Lia dinstasa se puede también emplear en la fa-
bricacion de la glucosa por medio de la fécula. Hste
procedimiento, que es de gran importancia en las
industrias de la aleoholizacién, la tiene muy pequenia
en la de la glucosa.

Da la aleoholizacidn de la mandioca trataremos
en otro folleto de esta biblioteea junto con las demds
materias para la fabricacion de aleohol, que son Ja
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papa, el maiz, trigo, cebada y otros cerveales, cafa de

aziear, sorgo, remolacha, topinambur, melon, batata

arroz, mijo, dari, castafia, algarroba, tuna, higo, na-
ranja y otras fratas diversas, ete.






