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S E M A N A R I O 
D E A G R I C U L T U R A Y A R T E S 

DIRIGIDO Á LOS PÁRROCOS 

Del Jueves i S de Septiemhre de 1800, 

'Remedio contra la meteorizacion ocasionada 
por la alfalfa.1 

linio observa juiciosamente que no se debe dar al ganar-
do toda la alfalfa que sea capaz de cotaer, porque se pondría 
pletórico y sería indispensable sangrarlo ; pero no habla de 
las meteorizaciones que suele ocasionar aquel pasto. 

El remedio indicado jporBourgelates infalible con tal que 
no se difiera mucho el aplicarlo. Se reduce (para un buey ) á 
quatro onzas de buen aguardiente, en el qual se disuelve 
una onza de nitro, y se le hace tragar. 

Con este solo remedio^dicejhe salvado la vida de muchas va­
cas y bueyes que estaban enteramente meteorizados y con una 
timpanitis bien decidida ; pero al mismo tiempo he hecho que 
los braceasen , porque el espasmo no les dexaba 'expeler el 
ñato. Teniendo después estos animales uno ó dos días á pas­
to seco, no se resienten del mal en lo sucesivo. 

Como para disolver prontamente el nitro es preciso em­
plear agua caliente que mezclada con el aguardiente debilita 
su fuerza , creo que sirviéndose de espíritu de vino en lugar 
de aguardiente, vendria á hacer el mismo efecto que éste en 
mezclándolo con las tres onzas de agua que el nitro necesita 
para disolverse. 

Oíro 
x Bibliotheque Britaoolque. Marzo 1797* 
TOMO V I I I . m 



178 M 
Otro remedio para curar prontamente el cólico que sobreviene á 

los animales quando han comido mucha alfalfa, ó trébol 
ó yerba cubierta de rocío. 1 

Calcínese al fuego un pedazo de cuero de zapato viejo, 
y redúzcase á polvo : échese la cantidad que cabe en dos de­
dales , en un vaso casi lleno de aceyte de olivas , removién­
dolo todo bien. Luego que el animal tome esta mezcla, cú­
brasele con una ó dos mantas , y sáquesele á pasear por el 
campo haciéndole que trote ; y quedará libre del mal. 

, He hecho muchas veces uso de esta receta, y casi siempre 
ha producido buen efecto ; de modo que de veinte animales 
á quienes la he aplicado, han escapado diez y ocho. Debo ad­
vertir que para un becerro pequeño, carnero, oveja ó cabra 
no se ha de emplear mas de la mitad de la dosis indicada. 

Método de conservar las cerezas en aguardiente? 

Generalmente se ponen las cerezas al sol en infusioa de 
aguardiente con un poco de azúcar y algunos aromas , y su­
cede que , asi este fruto como qualquiera otro que no esté 
antes penetrado del azúcar, dexa su agua de vegetación y se 
apodera del alkool ó parte espirituosa, de suerte que vieneá 
ser como una esponja endurecida por el alkool y el liquido 
en que nada queda desagradable y sin mas fuerza que el vi­
no: por eso las mugeres gustan poco de las cerezas en aguar­
diente , y por eso propongo la receta siguiente que las hará 
mas agradables á su paladar delicado. 

Tómense cerezas tempranas y maduras 9 quiténsele los 
pezones, reviéntense con la mano , quebrántense sus huesos, 
Y pónganse á confitar con azúcar en un cazo en que hervirán 
hasta que mermen una tercera parte; viértase esta compota 
hirviendo en aguardiente , añádasele un aroma , y déxesela 
infusión al sol: luego que maduren las frambuesas pónganse, 

pareciese bien, algunas en la infusión, y quando hayan 
madurado las últimas cerezas, que suele mediar un mes des­

de 

1 Por J . B . Sutieres. Feuille du culdvateur a de Enero de VfBV 
a Por Cadet de Vaux. Decaíte pbilosopblque nuca. a6. an. vi»-
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de las primeras, cuélese, exprímase, y fíltrese la infusión, 
y quedará una excelente ratafia de cerezas y frambuesas, en 
la que se han de echar Jas cerezas, que ya no cambiarán su 
agua de vegetación con el alkool, sino con un licor que ya 
tiene un sabor agradable, el olor de las cerezas y el aroma 
que se le ha querido poner. £ • él conservarán las cerezas to­
do su volumen y color, serán muy delicadas al paladar y de 
mas fácil digestión que conservadas solo en aguardiente* 

Las proporciones son las siguientes. 
Cerezas tempranas seis libras. 
Frambuesas 
Azúcar 
Aguardiente bueno 
Claveles limpios 

una libra, 
tres libras, 
tres azumbres, 
seis onzas. 

En lugar de claveles se pueden poner seis clavos de espe­
cia , ó media dracma de canela, ó dos dracmas de vaynilla. 

La elección del aroma ha de ser a gusto de cada uno; 
pero qualquiera sustancia que se emplee con este fin ha de 
ser pulverizada: media dracma de canela en polvo hace mas 
efecto en la infusión que dos dracmas en corteza. 

Informe de una comisión del Instituto nacional 
de Francia encargada de repetir los experimentos 

de Achard sobre la extracción del azúcar 
de las remolachas. 

E X T R A C T O . 

E l grande uso é importancia del azúcar, articulo ya de 
primera necesidad, ha hecho que merezca en Europa la 
mayor atención de los sábios, que en vano han buscado un 
equivalente de la caña de azúcar en el arce(acér sacchármum 
Ltn.)en los nabos, zanahorias, castañas, chirivías , cañas de 
maíz &c . , hasta que Achard chimico en Berlín publicó que 
había hallado un método para sacar de las remolachas blan­
cas bastante cantidad de azúcar , para que en Prusía saliese 
la libra de azúcar sin refinar á cosa de once quartos. 

Ya habla quarenta años que Margraf, chimico en la mis-
m 2 ma 
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ma capital había extraído azúcar de esta raíz 9 pero en can­
tidad muy corta para sacar partido de su descubrimiento; 
j^se contemó con haber hallado este nuevo producto en el 
análisis de los vegetales. Achard ha sabido dar á este des-
cubrítiiiento un grado de importancia -de que estaba muy 
distante, anunciando que por su método se podía sacar de 
las remolachas bastante azúcar para que pudiera suplir por 
el de canas. Dudóse mucho de la exactitud dé su aserción; 
y él quiso dar una satisfacción al público repitiendo sus ex­
perimentos delante de personas fidedignas,y publicando una 
memoria en alemán en que da cuenta exacta de su método 
para que qualquiera lo pueda repetir. 

Faltaba saber si nuestras remolachas contenían tanto azo­
car como las de Berlín 9 y a este efecto se nombró la comi­
sión para que repitiese los experimentos relativos á la ex­
tracción de este azúcar. 

Tentativas hechas para conocer la cantidaame azúcar que c<m~ 
tienen las remolachas. 

Método de Margraf. 
Siendo el alkool un disolvente del azúcar, tomamos una 

porción de este finido,y lo rectificamos hasta que á la tempe­
ratura de i 5 grados de termómetro de Reaumur señalaba 37 
en el areómetro de Baumé. Buscamos las remolachas que se­
ñala Achard,y luego que se sacaron de la tierra , mondadas 
y cortadas en rebanadas muy delgadas, se colocaron en una 
estufa, y en menos de tres dias se pusieron secas y quebradi­
zas perdiendo las $ partes de su peso. En lugar de pulveri­
zarlas, como recomienda Margraf,se molieron groseramente 
y se metieron en un matraz: á ocho partes de estas raices 
asi preparadas se le echaron 32 del alkool rectificado, y des­
pués de tres dias de digestión en baño de arena medianamen­
te caliente, se decantó el fluido que tenía un color algo citrino 
y un sabor azucarado, y al enfriarse dexó precipitar una por­
ción de cristales blancos adheddós 4 lo interior del vaso Q^an-
do nos pareció que no se aumentaba este precipitado hicimos 
decantar el alkool, y dexario aparte: echamos nueva canti­
dad de alkool sobre las remolachas que quedaban en el ma­

traz, 
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traz, y después de quatro dias de digestión lo separamos co­
mo el precedente, y éste ya tenia meaos color, pero siempre 
el sabor azucarado. Echamos tercera cantidad de alkool, y 
aunque estuvo muchos dias en digestión, no tomó el sabor 
azucarado que las dos primeras , de que inferimos que en 
ellas había ido todo el azúcar que contenían las remolachas; 
unidos los tres líquidos 9 se separaron por medio de la desti­
lación las tres quartas partes,quedando un verdadero xarabe 
por su consistencia y sabor,el qual se dexó en una caxa á que 
se evaporase espontáneamente. Esperábamos que se cristaliza­
rla pronto, pero hasta los diez dias no se cubrió de una costra 
cristalina que rompimos con cuidado para que los fragmentos 
se pudiesen reunir en el fondo de la vasija. Pocos dias después 
observamos cristales bastante gruesos, aislados y adherentes 
al vaso, los quales se aumentaban insensiblemente, y quando 
se vió que no se formaban mas, se decantó el xarabe que te­
nia consistencia de miel; y presumiendo que esta consisten­
cia se oponía á la cristalización del azúcar que debia conte­
ner todavía el xarabe, se hizo desleír en suficiente cantidad 
de alkool, y después de haberla puesto por algunos minutos 
al calor de un baño maría, se abandonó de nuevo á la evapo­
ración espontanea, y poco á poco se formaron nuevos cris­
tales , aunque en corta cantidad; y en fin, no quedó mas que 
una verdadera melaza que no fue posible cristalizar. 

£1 producto de las dos cristalizaciones sobredichas enxu-
to y seco pesaba partes de la raíz seca que se habia emplea­
do: su sabor era agradable, y aunque tenia un color amarillo 
pudiera suplir por el azúcar terciado. Se dixo arriba que el al­
kool puesto en digestión con las remolachas secas habia de-
xado un sedimento de cristales blancos, los quales examina­
dos nos parecieron un verdadero azúcar, y pesaron -¡V parte 
de las ratos secas; y asi reuniendo este producto al anterior 
se v é , que cada ocho partes de remolachas secas dan dos de 
azúcar 9 y que dichas ocho partes resultan de treinta y dos de 
remolachas frescas. 

Queriendo asegurar nuestra experimento lo repetimos 
con otras dos cantidades de raices secas y ios resultados fue­
ron iguales con muy corta diferencia^ Para refinar este azú­
car lo disolvimos en suficiente cantidad de alkool ,se filtró la 

TOMO V U L m 3 d i -



disolución, se evaporó 9 y dló en tres cristalizaciones un az^ 
car muy semejante al azúcar candi del comercio, perdien­
do i parte de su peso : y es de advertir que comparado el 
producto de nuestro n étodo con el resultado que obtuvoMar-
graf se vé, que nuestras remolachas contienen mas azúcar que 
las que le sirvieron para sus operaciones en Berlín quarenui 
años hace: bien que esta diferencia se pudiera atribuir a que 
Margraf no tomó las precauciones que nosotros; lo qual no 
creemos por la grande exáctitud de este chirnico en sus expe­
rimentos : mas bien creeríamos que las remolachas de que se 
valió no eran de tan buena calidad, ni de la misma especie, 6 
que no habían sido tan bien cultivadas, cuya ultima conjeta, 
ra se confirma por la advertencia de Achard, que dice, que 
las remolachas blancas no dan mucho azúcar sino están bien 
cultivadas. 

Método de Achard. 
En el Semanario'número 172 se puede ver el cultivo que 

prescribe ê te chimico, como mas conveniente para las remo­
lachas de que se ha de extraer el azúcar, y el modo de hacer 
dicha extracción: la comisión del instituto repitió á la letra lo 
que allí expresa Achard, y observó los mismos resultados, ad­
viniendo ademas, que luego que el líquido comenzaba á her­
vir perdía casi de repente el sabor azucarado y no lo volviaá 
adquirir hasta que mermaba la mitad, y se le quitaba la espu­
ma que abundantemente forma en esta cocción La mayor di­
ficultad que ballaron fue en dar al xarabe el punto necesaria 
para que se cristalízase, lo qual consiguieron procediendo so­
lo á tientas; y notaron que para que la cristalización se ve­
rifique mas fácilmente es necesario hacer las operaciones un 
poco en grande, porque en las pruebas en pequeño solo con­
seguían un xarabe, que regularmente se resistíaácristalizar­
se. Foresto se determinaron á operar con 1153 onzas de re­
molachas ^jue es la mayor cantidad que emplearon de una 
vez: ésta-les dió 18 onzas de un azúcar en bruto muy more­
no , pegajoso y de sabor poco agradable; el qual quisieron 
purificar disolviéndolo en agua y clarificándolo después con 
clara de huevo : puesto luego á evaporar y cristalizar, di6 
en dos veces un azúcar en bruto de mejor color. Por medio 
de segunda y tercera pacificación se fue disminuyendo este 
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color , lo que hizo presümír que seria posible ponerle per­
fectamente blanco por medio de las operaciones de refinar el 
azúcar. 

Es de notar que en cada purificación se experimenta un 
desperdicio considerable, y por los cálculos qué se han hecho 
se ve con certeza que este desperdicio se puede valuar en la 
tercera parte del peso del azúcar en bruto ó mascavado que 
se emplea 9 si es que se ha de dexar perfectamente blanco. 

También quiso dicha comisión saber quanto azúcar puro 
producía una cantidad determinada de azúcar en bruto de re­
molachas , y quanto producía igual cantidad de azúcar mas~ 
cavado de cañas,á fin de asegurarse, qué azúcar de éstos me­
recía la preferencia quando se tratase de refinar. A este fia 
buscaron las dichas dos especies de azúcar en bruto, que es el 
producto de la primera cristalización de los xarabes 9 y des-, 
pues de secarlas á un calor suave, pusieron igual cantidad de 
cada una de ellas en alkool rectificado : acabada la digestión, 
se filtraron los líquidos y se evaporaron hasta la consistencia 
de un zarabe espeso: al cabo de quarenta y ocho horas apa­
recieron los cristales , cuyo numero y tamaño se iba aumen­
tando con el tiempo: escurrida y seca una y otra cristaliza­
ción , se halló que el azúcar en bruto de cana había dado 77 
parte mas que el de remolachas, y que los dos azucares que 
se habian sacado habían quedado bastante puros para el uso 
común. 

De todo esto se infiere 
1.0 Que siguiendo el método de Achard se saca de las 

remolachas un verdadero azúcar en bruto. 
2.0 Que el producto de azúcar puro sacado de éste, com­

parado con el que da el de canas, presenta una diferencia 
muy corta en favor de éste. W: 

3.0 Que es constante que en las operaciones que según 
Achard selhan de hacer con las remolachas para conseguir-
el xarabe de que se saca el azúcar en bruto , sé descompone 
una parte del azúcar que contienen dichas raices y no se pue­
de cristalizar; y así es que si no se cuecen dichas raices y so­
lo se usa del alkool, se saca de ellas mas cantidad de azúcar 
en bruto; circunstancia que se debe tener presente para me­
jorar , si es posible, el método de Achard. \ 

m 4 Ex* 
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Experimentos hechos con la intención de perfeccionar las proce~ 

dimientos de Achard. 

Aunque no teníamos á la mano mas que extractos de U 
obra de Achard sobre el modo de sacar el azúcar de las remo­
lachas, y de consiguiente ignorábamos los pasos por donde 
había llegado á conseguir este producto , procuramos suplir 
esta falta variando las operaciones y buscando los medios de 
sacar mayor cantidad de azúcar y con mas facilidad 9 que si­
guiendo el método recomendado por aquel chimíco. 

Para esto , viéndo que el sabor poco agradable y la difi­
cultad de cristalizar el azúcar en bruto 9 que se sacaba de !a 
remolacha, procedían de algunos principios inmediatos de 
las raices muy unidos y aun combinados coa las partes azu­
caradas , tratamos de hacer la separación de estos priacipios, 
executando con el xugo exprimido de las remolachas coádas 
diferentes operaciones de las que se emplean con el xugo ex­
primido de las canas de azúcar; lo qual nos fué tanto mas fá­
cil quanto nos auxiliaba en estas operaciones un sugeto que 
había trabajado seis años en América en un ingenio de azúcar. 

Sucesivamente fuimos empleando en distintas ocasiones y 
con muchas cantidades de las remolachas cocidas y prepara­
das el agua de cal, la lexía de cenizas, la sangre de vaca, las 
ciaras de huevo, las filtraciones , y generalmente todos los 
procedimientos que se usan en las fábricas de azúcar; pero i 
pesar de la constancia y exactitud del encargado en seguir es­
tos métodos, que creía saldrían bien, no pudo conseguir ja­
mas que este xugo adquiriese aquel punto que regularmente 
toma el xugo de las cañas, y por el qual asegura el que dirige 
las cochuras que saldrá buen azúcar. Nuestras melazas se cris­
talizaban en la estufa, pero nunca sacamos tanto azúcar ea 
bruto como quando seguíamos el método de Achard. • 

Una vez creímos haber hallado el verdadero método que 
se debía adoptar, porque la melaza ó xarabe que sacamos, 
nos dio en poco tiempo un azocar en bruto meaos obscuro y 
en mayor cantidad que en todos los procedimientos preceden­
tes. El que entonces seguimos se emplea en- las fábricas de 
refinar azocar quando quieren purificar los azúcares que tie­
nen mucho color, y es el siguiente, Después de haber cva-
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porado como la mitad del xugó de las remoladlas cocidas, y 
separado coa exactitud las espumas, en lugar de echarle agua 
de cal, le añadimos cal recien apagada al ayrerel líquido co­
menzó á fermentar tan fuertemente que se salía por encima 
délas bordes de la vasija, haciendo muchísima espuma, coa 
lo qual adquirió alguna transparencia , y para ponerlo muy 
claró , bastó colarle por una tela de lana tupida. Este liqui­
do, evaporado hasta que tomó la consistencia de xarab^, y 
puesto en una estufa , nos dió al cabo de treinta días un azú­
car en cristales gruesos con mucho menos color que todos los 
precedentes^ y desde la primera cristalización produxo mas 
cantidad que todos los xarabes que antes habíamos puesto á 
cristalizar por otros métodos; pe^o al reconocer este azúcar 
hallamos que su sabor excitaba al vómito, y que no se podia 
sufrir. La cantidad de cal empleada en este experimenta 
era ¿77 parte deljíquido que servia para la operación. Se 
quiso purificar este azúcar, pero siempre conservó su primee 
sabor, que procedía sin duda de alguna cantidad de cal uni­
da ó combinada con éL 

Nosotros hemos dexado para otra ocasión el exámen de 
este azúcar, cuyas propiedades, esencialmente diferentes de 
ias del azúcar ordinario, merecen ser reconocidas. Lo mas 
esencial que resulta del experimento que acabamos de citar 
es que con la cal se puede separar del xugo de la remolacha 
cocida una parte de aquella materia que se halla combinada 
con las moléculas sacarinas, dexándolas por este medio en 
mejor disposición para cristalizarse. 

Quando dimos noticia del procedimiento de Achard di­
jimos , que una de las condiciones que recomendaba como 
esenciales era el cocer las remolachas antes de exprimirlas ¿ y 
reflexionando sobre los efectos de esta operación, nos pare­
ció que debía ser perjudicial mas bien que útil , porque no se 
podían cocer las remolachas enagua sin privarlas de una par­
te de su azúcar, y sin que éste dexase de quedar combinado 
con las otras sustancias deque se componen estas raices: fun­
dábamos nuestra opinión en la notable diferencia que existe 
entre un extracto hecho con la decocción de una planta, y el 
que se prepara solo con el xugo que se exprime de ella. Sin 
embargo queriendo asegurarnos mas en este punto, nos deter-
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minamos á hacer los experimentos siguientes. 

I . En lugar de cocer las remolachas como Achard, las 
empleamos crudas; y para extraerles el xugo con facilidad, se 
molieron en el molino de rallos que nuestro compañero Par-
mentier describe en su tratado de las patatas. Ralladas las re­
molachas se comprimieron en una prensa muy fuerte, por 
«iiyo medio se sacaron de 11 52 partes de remolachas frescas 
768 partes de un líquido un poco turbio, de color oscuro y 
de un sabor bastante azucarado , el qual se dexó reposar 
por algunas horas en un lugar fresco, se decantó, y se co­
ló por un paño de lana; y aunque no quedó muy claro, noy 
pareció que no se podía esperar mas tiempo , temiendo que 
sobreviniese la fermentación y alterase la naturaleza del pro* 
ducto que principalmente se deseaba conseguir. Depurado 
así este xugo , se puso á evaporar á un calor bastante fuerte 
para qué le mantuviese siempre hirviendo , hasta que adqui­
rió la consistencia de xarabe. Mientras duró esta operación, 
hacia mucha espuma, y se le iba quitando al paso que se 
formaba, con cuya precaución quedó bastante claro. Se pu­
so en un barreno ancho , y se colocó en una estufa. & no se 
mantuviese siempre hirviendo, y no se le quitase la espu­
ma , quedarla el xarabe muy espeso y viscoso , y no daría 
azúcar. Tampoco se ha de cocer mucho el xarabe, y quan-
áo se mete en la estufa se han de cubrir los barreños coa 
un papel que tenga muchos agujeros pequeños ó con una te­
la cía ra. 

Pasados quarenta días de evaporación espontánea, con­
seguimos en dos cristalizaciones veinte y quatro partes de 
azúcar en bruto, cantidad que representaba la quadragéstmi 
octava parte de las remolachas que empleamos: este azúcar 
no era tan oscuro como el que se sacó por el método de Achard, 
pero la melaza que se había formado era muy oscura, viscosa 
y muy espesa. Esta última se abandonó quando vimos que no 
formaba mas cristales. 

I I . En lugar de emplear solo el xugo de la remolacha 
cruda, como se acaba de decir, se hizo evaporar una cantidad 
igual á la del primer experimento hasta reducirla á las ¿ par­
tes, y entonces se le mezcló el agua de cal, la qual nos 
pareció que facilitaba la clarificación, y el xarabe quedó me­

aos 
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nos viscoso: después de haberfe concentrado 1o bastante se 
metió en la estufa, y al cabo de un mes hallamos que había 
depositado en el barreño veinte partes de azúcar en bruto, 
un poco menos oscuro que el anterior: la melaza que sobre­
nadaba vuelta á poner en la estufa no quiso cristalizarse. 

I I I . Sospechando que la acción del agua de cal no ha­
bía sido bastante notable, hicimos el ensayo de usar de la cal 
para sacar el azúcar de la remolacha cruda , y se formó in^ 
mediatamente mucha espuma. Mientras el líquido fermen­
taba parecía claro, pero luego que se enfriaba se volvía á en­
turbiar. Puesto en la estufa el xarabe no se purificó mas 
pronto la cristalización, y la cantidad de azúcar en bruto que 
se consiguió fué poco mas ó menos la misma que habíamos 
obtenido del experimento en que se empleó el agua de cal: su 
sabor era desagradable y muy semejante al que tenía la que 
se sacó por medio de la cal empleada en el zumo de las re­
molachas crudas. 

Por estos experimentos se ve que no debe haber la menor 
duda 9 singularmente en las operaciones en grande, sobre 
la necesidad de preferir el zumo de las remolachas crudas 
á el de las cocidas, supuesto que el zumo da mas azúcar en 
bruto, que ésta tiene menos color, y que por consiguiente«s 
mas fácil de purificar. También se ha de tener presente otra 
ventaja que confirma la preferencia que se debe dar al zu­
mo de las remolachas crudas, y es .que los gastos para con­
vertir este 2;umo en xarabe, son menos considerables, que 
quando se usa del método de Achard; como que usando de 
la remolacha cruda se economiza el combustible necesario 
para cocerla-

E l único inconveniente que se presenta para asar de es­
te zumo es la dificultad de moler, ó por mejor decir , ra­
llar las raices ; pero este es fácil de remediar , si estas ope­
raciones se hiciesen en grande, teniendo un molino á propó­
sito, y dándole un movimiento todavía mas fácil, que el que 
tiene el de Parmentíer. 

Reflexiones generales sobre los experimentos prededentes-
Entre la diversidad de agentes que se emplean para ex­

traer el azúcar de las remolachas con ninguno se consigue 
mejor hasta ahora que con el alkool, que según nuestro ex-

I * -
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perimento nos da de una cantidad determinada de remolacha? 
frescas 77 partes de azúcar $ pero como esta sustancia es muy 
costosa para las operaciones en grande en que se ha de tirar 
á que el azocar de la remolacha salga mas barato que el de 
las cañas, tratamos deexáminar si el procedimiento de Achard 
era mas económico, como se ha dicho, que aquel en que se 
empleá el alkool. Se ha visto que 11 52 partes de remola­
chas frescas en que se había empleado este método, habían 
dado diez y ocho partes de azúcar en bruto , y que sacaba 
un color bastante obscuro y un sabor poco agradable: tam­
bién observamos que este aíxucar no se podia proponer 
en lugar del azúcar común para los alimentos y bebidas, 
á causa de las materias extrañas que contenia ; pero añadi­
mos que era posible purificarle y darle toda la perfección 
del azúcar de cañas, 5 

. Hemos dicho que el azúcar en bruto de la remolacha 
comparado con el de cañas daba al purificarle con el alkool 
una décima sexta parte de azúcar menos que aquel. Final­
mente hemos insistido en asegurar la pérdida que se experi­
mentará en el azúcar en bruto de remolachas, quando se ie 
quiera sujetar á las operaciones que se usan para refínar el 
azocar común. 

Todos estos datos hemos tenido presentes para fixar el 
precio del azúcar de las remolachas en Francia: desde luego 
pensamos que para que el resultado fuese mas cierto, bastaba 
exáminárilos gastos y cotejarlos con el productoj^pero cono-
danos que esos método de calcular no era exacto; porque ha* 
ciendo nosotros experimentos con cantidades pequeñas, era 
preciso que saliese el azúcar mas caro que si trabajásemos 
en grande, y asi nos determinamos á hacer nuestros cálcalos 
del modo siguiente. 

Suponemos una operación hecha en grande coa el pro­
ducto en remolachas de un terreno de 900 toesas quadradas, 
arreglándonos en quanto á la cantidad del producto y gastos i 
los informes de los labradores que cultivan esta planta;despuc$ 
hemos calculado todos los gastes de la fabricación, y resulta: 

I . Que el término medio en que se puede valuar el pro­
ducto de dicha extensión de terreno es ei de 217 3 arroba» y 
media de raices. 

Que 
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I I . Que todos los gastos para la siembra , labor , cul­

tivo y abonos pueden ascender á la suma de mil reales. 
I I I . Que en esta suma no se comprende el pago del 

arrendamiento del terreno en atención á que éste se resarce 
ampliamente con el producto de las hojas que se dan al ga­
nado como forrage. 

I V . Que los gastos de fabricar el azúcar se deben valuar 
en seiscientos reales. 

Es evidente, que conforme á este cálculo, con 1600 rea-
Jes se podian conseguir no solamente 2173. |- arrobas de re­
molachas , sino también costear todos los gastos necesarios 
para convertir esta cantidad en un xarabe dispuesto para 
dar el azúcar en bruto; pero faltaba saberla cantidad de este 
azúcar que se podía sacar de dicho xarabe, de lo qual pudo 
enterarse fácilmente la comisión , consultando el diario de 
sus experimentos, en que constaba quanto azúcar en bruto se 
había sacado de una cantidad determinada de remolachas. 

El resultado de este cálculo es, que 2173 f arrobas de 
remolachas debían dar cerca de 782 libras de azúcar en bru­
to, la qual, por el desperdicio que experimenta en las opera­
ciones al refínarla, no daría mas que 448 libras de azúcar 
puro, y que por consiguiente el precio de este azúcar era 
á 18 sueldos la libra (poco mas de 30 quartos). 

Este precio que, como se ve, no es muy considerable, 
podría todavía disminuirse,si en lugar del método de Achard 
se adoptase otro que no favoreciese tanto la descomposición • 
del azúcar y que fuese mas económico; porque entonces se 
sacaría mas cantidad de azúcar en bruto, el gasto seria me­
nor, y de consiguiente se podría disminuir el precio» 

Por ventajosa que parezca la extracción del azúcar de la 
remolacha, según lo que se acaba de exponer, le falta mu­
cho para que sea tanto como lo ha anunciado Achard. 

Sin embargo 7 antes de acusar á este chimico de exagera­
dor , era necesario saber si las remolachas eran mas azuca­
radas en Berlín que en París, y s í , como él mismo asegura, 
pueden los cuidados del cultivo hacerlas mas azucaradas que 
las que regularmente se cogen. La comisión no ha podido 
hasta ahora adquirir remolachas de Berlín , las quaies si tu­
viesen electivamente mas asacar que las de Francia, es coas-

tan-
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tante que saldrá mas barato el que saque Achard. 

Acaso alguno de nuestros terrenos será mas favorable al 
cultivo de esta planta que las inmediaciones de Par í s ; y ha­
biéndose comenzado á hacer experimentos, según se dice,es 
regular que dentro de poco se pueda decidir esta qüestion. 

Entretanto debemos prevenir á los que se dedican á este 
cultivo é industria, que aun quando el producto que consi­
gan en azúcar de sus remolachas sea mas considerable que 
el que hemos sacado de las nuestras , no deben dexar de ocu­
parse en perfeccionar el método de Achard, que, como se ha 
advertido, es defectuoso en algunos puntos. Y sin duda será 
fácil remediar algunas imperfecciones quando haya bastante 
cantidad de remolachas para variar los métodos ó hacer mu­
chos experimentos que nosotros no tenemos tiempo de em­
prender. 

Los que entiendan este ramo de industria deben conocer 
todas las operaciones que se practican en los ingenios de azú­
car de cañas ; porque como hay que -variar de procedimien­
tos, según los diferentes estados en que éste se halla, es de 
presumir que sucederá lo mismo con el xugo que se exprima 
de las remolachas , y que si se hubiese de fixar una sola ma­
nera de operar, se experimentarían infaliblemente pérdidas 
considerables. 

En suma , no bastará sáber extraer el azúcar en bruto 
de las remolachas, sino que será menester buscar los medios 
mas económicos para purificarlo; pues, por mas que di­
gan , no se podrá sacar gran partido de este azúcar hasta que 
se purifique como corresponde; y se encontrarán muchas di­
ficultades antes de llegar á purificarle de manera que resulte 
un azúcar muy blanco. 

Achard asegura que ha hecho muchos panes de azúcar 
semejantes á los que se hallan en el comercio ; pero no ha­
bla del medio que ha empleado, ni del desperdicio que ha 
experimentado; y se trasluce, así por lo que ha publicado, 
como por las noticias particulares que hemos recibido, que 
no ha encontrado todavía el método verdaderamente econó-
flíico que es menester adoptar, del qual pende la fortuna del 
azúcar de las remolachas , y sin cayo conocimiento no se 
puede fixar con seguridad el precio de este producto. 

No 
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No hemos hecho mención del alkool y del vinagce que 

asegura Achard que se puede sacar de las remolachas hacién­
dolas fermentar; productos que deben aumentar su benificio, 
como él mismo dice: pero á nosotros no nos han parecido 
de consideración, si se han de extraer de los residuos de las 
remolachas cocidas que quedan debaxo de la prensa. 

La melaza que queda después de la cristalización del azú­
car en bruto, y la que se forma al purificarse éste, eran las 
únicas que pudieran presentar alguna ventaja 5 si se quisiese 
sacar de ellas alkool; y la semejanza que tiene con la melaza 
de Jas cañas no debe dexar duda en esta materia. 

También es verosímil que den un alkool de buena calidad, 
pero no sabemos los gastos que serán necesarios para ello. 
3SIi hemos dexado de comprobar la posibilidad de hacer pa­
sar las remolachas a l a fermentación vinosa y ácida; y aun­
que tenemos la pruebas de que se puede conseguir uá buen 
alkoor^ también estamos ciertos de que el vinagre que dan es 
muy débil para que se pueda conservar. 

Resulta pues 
I . Que es cierto que la remolacha que crece en Francia 

de carne Manca con- betas roxas contiene azúcar lo mismo que 
la de igual especie cultivada en Beírlin , sobre la qual ha tra­
bajado Achard. 

I I . . Que este azúcar se puede extraer por diferentes mé­
todos, y adquirir, si se le refina bastante,. todas las qualida-
des del azúcar de canas» 

I I I . Que la cantidad de azúcar que contiene esta raíz 
es bastante considerable para merecer que los.hombres. se ocu­
pen en extraerla. 

I V . Que sr, coma asegura Achard, se pueden hacerlas 
remolachas mas azucaradas, con los cuidados del cultivo , es 
de desear se repitan experimentos para asegurarse de ello. 

V . Que también seria muy útil saber ̂ si entre las va­
riedades de remolachas hay alguna que contenga mas azú­
car que la indicada por Achard. 

V I . Que admitiendo el buen éxito de los experimentos 
que se trata de hacer sobre este objeto , debe quedar por de­
mostrado, que la remolacha podrá suplir hasta cierto punto 
por la eana de azúcar-

Que 
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V I L Que en rigor no se puede determinar con exacti­

tud el precio del azúcar de las remolachas hasta que se co­
nozca el resultado de las operaciones en grande: sin em­
bargo , desde ahora es de presumir que este precio no será 
mas alto del que tiene el azúcar de cañas en los tiempos re­
gulares. 

V I I I . Que siMargraf debe ser citado con justo títab 
como autor del descubrimiento del azúcar en la remolacha, 
también es menester convenir que Achard es el primero que 
ha hecho una feliz aplicación de este descubrimiento, no solo 
anunciando las ventajas que se podrán sacar de él, sino indi­
cando ios procedimientos. 

Tales son las consecuencias que vuestros comisarios han 
sacado de los experimentos hechos con las remolachas: al pre­
sentarlas á la clase estamos muy distantes de creer que he­
mos dicho quanto hay que decir sóbrela extracción del azú­
car de esta raiz : al contrario estamos persuadidos de que 
esta operación está todavía muy distante de aquel grado de 
perfección que puede recibir-, y recibirá luego que se confie á 
personas hábiles, que, considerándola como un nuevo ramo 
de comercio, no perdonarán medio para disminuir los gastos 
y aumentar el producto. Confesamos que al comenzar nues­
tro trabajo estábamos muy ágenos de esperar los resultados 
que hemos conseguido; y asi hemos repetido muchas veces 
nuestras operaciones antes de convencernos de que podíamos 
contar con dichos resultados. pÉ 

Ahora que se han disipado todas nuestras dudas no DOS 
queda sino el deseo de que se hagan experimentos mas en 
grande que los nuestros, que acaben de dar á el trabajo de 
Achard la autenticidad que merece , y aseguren á este sábio 
él tributo de la gratitud que le es debida. 

MADRID : EN LA IMPRENTA DE VILLALPANDO. 


