

      

         [image: Portada]

      


   

      

         [image: Portada original]

      


   

      

         Esta edición electrónica en formato ePub se ha realizado a 

							partir de la edición impresa de

						1806,

							que forma parte de los fondos de la Biblioteca Nacional de España.

						


      


   

      

         

            

               Ensayo sobre el azúcar de uva


            

               Joseph Louis Proust


            


         


      




      

         


         Afflixit te penuria, et dedit tibi cibum manna, quad non cognoscebas tu nec patres tui.


         Deuter. cap. 8.


      




      

         

            

               INTRODUCCIÓN


         


         Un azúcar de una especie nueva, cuya existencia no se había sospechado hasta aquí, sino colectivamente con todas aquellas substancias dulces y agradables, que sabemos son la base del sabor de nuestras frutas, es lo que en el día nos presenta la uva.


         Pero ántes de pasar al exámen de éste producto, de su, extracción, propiedades y servicios que puede hacernos, convendrá sin duda sentar algunos principios sobre el azúcar en general. Es preciso reconocer primeramente sus especies, echar una ojeada sobre las substancias que le suelen acompañar, y distinguir entre estas últimas las que es necesario separar para apropiarle á nuestros usos, y las que se podrán dexar en él sin disminuir notablemente sus qualidades, pues tal ha sido el órden que he seguido en este trabajo. Ventilando este punto de un modo sucinto, creo tendrémos los datos suficientes para juzgar si la especie de azúcar que anunciamos tiene todos los caracteres del género, y si reuniendo á las condiciones de agradable y saludable la de una abundancia qué corresponda á la extensión de las necesidades, se podrá adoptar su uso, y colocarle desde ahora en la línea de las producciones que pueden circular para utilidad general.


         Solo presentaré este ensayo como un bosquejo del arte, á que el azúcar de uva servirá algún día de fundamento. Mas sí nos contentamos hoy con mirarle solamente como azúcar mascabado, convendrémos también en que se hace recomendable baxo los dos aspectos de producción nutritiva y condimentaría. Como alimento puede hacer á la gente del campo, á los pobres de las ciudades, y enfermos de los hospitales, los mismos servicios que la miel, los dulces y frutas secas, y esto con mucha ventaja en quanto al precio; como condimento se hermana bien con todos los alimentos que se desean azucarar, aumenta su cantidad y realza su mérito por un gusto que abre las ganas, y ene l qual la Medicina ha reconocido siempre una influencia saludable estimada de todos los pueblos de la tierra. 


         Al ver los felices resultados de la fermentación de este azúcar se reconocerá igualmente que desde ahora da las mayores esperanzas de una utilidad próxima, y no cabe duda en que las naciones del Norte, instruidas de las ventajas que el azúcar mascabado de uva tendrá sobre los granos para la fabricacion del aguardiente, tratará de proveerse de él, y proporcionarán á la España una salida lucrativa del excedente de sus uvas, aun quando no sea mas que por el recurso de economizar de este modo sus granos, y no sacrificarlos á la fermentacion quando la escasez de las cosechas no las permita extenderlos á este uso.


         Hay mas el mascabado de uva que anuncio pondrá a todas las Potencias en el caso de trasladar nuestras vendimias á su suelo reducidas al tercio de su peso, baxo la forma de una pasta ó un cuerpo sólido, fácil de transportar, libre de mil averías, y á propósito para hacer en sus climas todas las varias especies de nuestros vinos. Nadie duda desde este punto que las vendimias de España adquirirán numerosas y seguras salidas si se pone en este ramo nuevo de industria rural toda la atención que se merece, y así cesarán por último las provincias del quejarse, como tantas veces sucede, de la demasiada fertilidad de sus viñas.


         Estará sin duda léjos este ensayo de la perfeccion de que se creerá susceptible: yo hubiera querido trabajar algo mas sobre cada una de sus partes, y adelantarlas lo bastante para dexar poco que hacer al refinador; hubiera deseado extender mis indagaciones á las principales especies de uva de otras provincias mas meridionales; pero otras ocupaciones no me han permitido continuar este trabajo, y por otra parte he creido también que ya era tiempo de publicarle.


         Hace quatro anos que manifiesto el azúcar de uva en mis lecciones. Lo anuncié á Vauquelin y á Lametrie, que lo publicó en su Diario de Física del mes de Febrero de 1802, y tengo la satisfacción de ver que este anuncio es un gérmen que prospera, y no tardará en fructificar; pero en las ciencias, así como en las riquezas, el querer amontonar tesoros es exponerse á perderlo todo. Tienen las ciencias abejas trabajadoras; pero también tienen sus zánganos que revoloteando al rededor de ellas, léjos de aumentarlas nada? acechan los trabajos agenos para retocarles á su modo, darles otra nueva forma, y apropiárseles.


         Concluiré manifestando mis deseos de que estos primeros resultados inspiren á algún otro el deseo de emprender indagaciones mas extensas sobre este objeto, que puedan hacer que llegue pronto el dia en que la sociedad pueda gozar de todo el frutó de este descubrimiento.


      




      

         

            

               Sobre el azúcar y sus especies.


         


         Al depositar la naturaleza en las diversas partes del edificio vegetal aquellos compuestos á que damos el nombre de productos inmediatos, los modifica á veces por leves diferencias, y hace variar cada uno de ellos en otras tantas especies diversas. Así vemos que el almidon, la goma, la resina, el aceite, el tanino, el extracto &c. conservando los principales caracteres del género á que dan sus nombres, se alejan sin embargo por ciertas diferencias que constituyen las especies que el análisis ha descubierto.


         E1 azúcar tiene también sus especies, y de ellas me propongo hablar ante todas cosas, porque las nociones que van á suministrarnos son necesarias para el conocimiento de lo que tenemos que decir sobre el azúcar de uva. Si comparamos estas especies por parte de la consistencia ó dureza, descubrimos ya baxo este aspecto una diferencia muy notable de unas á otras; vemos efectivamente que el azúcar de cañas es un producto seco, quebradizo, y que cristaliza fácilmente al paso que el maná mas seco se ablanda á un calor suave, y aun se pega á los dedos sí se comprime. Hallamos también que el producto que se ha llamado mucoso azucarado es una tercera especie que se aleja de las dos primeras en quanto reúne á la viscosidad de los mucilagos la propiedad de conservar una blandura que ninguna desecación puede hacerle perder.


         La miel que las abejas recogen sobre las plantas, y en la qual es imposible dexar de advertir que existe uno de sus productos inmediatos, va á ofrecernos el primer exemplo de dos especies reunidas. Se sabe que varía mucho de consistencia: se ha presumido que debía contener una porción de azúcar cristalizable, y aún se ha anunciado así sin demostrarlo; pero como las experiencias que he hecho últimamente me han dado resultados qué realizan esta sospecha, voy á manifestarlas por menor.


         La miel, que se coge en Madrid hacia las alturas de la Florida es amarilla, y tan tenaz y transparente, que se parece en esto á la trementina, y puede decirse con fundamento que es respecto del azúcar sólido lo que los bálsamos respecto de las resinas. El alcohol la disuelve casi del todo, se separan algunas partículas de cera, y después se posa una corta porcion de substancia viscosa soluble en el agna, precipitable por el espíritu devino, y sin sabor particular, es decir, una verdadera goma. Tamblen la contienen las mieles blancas, de que hablarémos ahora.


          El color de la primera pertenece seguramente á un principio extractivo, que no puede diferenciarse mucho del de los vegetales, porque el muriate de estaño le precipita amarillenta, al paso que en la miel blanca apénas da señales de ello. Luego la goma, el extracto y la fragancia que las mieles toman regularmente de plantas conocidas, no nos dexan ya duda alguna de que el destino de las abejas es ir á coger sobre las flores un producto de los vegetales, que á no ser por su industria seria perdido para nosotros. La disolución alcohólica de esta miel abandonada á la evaporación libre, no manifiesta propensión á cristalizar como aquellas de que luego hablarémos. Tal vez contiene un poco de azúcar sólido, mas el azúcar líquido le retiene con bastante fuerza para impedir su separación; pero esto no quita que creamos desde ahora que esta miel es ó no esta muy distante de ser una de las dos especies de azúcar, que trato de hacer distinguir en las mieles en general. Quando una miel tiene mucha consistencia y opacidad se observa con el tiempo que se divide en dos partes,  una granugienta, cristalina y opaca, que se reune al fondo de los vasos; y otra, que transparente y fluida, sin deberlo á una humedad extraña, se mantiene sobre la primera: se nota también que las mieles blancas son más expuestas á esta especie de apartado, ó que tienen azúcar cande más comúnmente que las amarillas.


         Presumiendo pues que aunque las dos especies que contiene la miel blanca sean soblubles en el alcohol, la líquida lo seria mas que la otra, apliqué el alcogol á una miel blanca de las Montañas de Moya de la mejor calidad. Esta operacion, auxiliada de las atenciones regulares de práctica, tuvo por resultado la separacion de un polvo blanco que se depuso por sí mismo. Separado de la disolucion, y lavado un poco con alcohol, me dio un azúcar pulverulento, que dexé secar á una temperatura moderada. Solo me restaba purificarle de nuevo para hacer con él almíbar, y disponerla á la cristalizacion. Su disolucion en agua hizo separar todavía algunas partículas de cera; cocido despues hasta el grado de xaraba espeso lo abandoné cubierto únicamente de un papel. En ménos de dos días, lo que yo seguramente no esperaba, empezaron á cubrirse las paredes del vaso de unos puntitos blancos, que me diéron desde luego á entender que no habia que esperar una cosecha de azúcar de cañas. En efecto al quarto dia se habia convertido ya casi toda la masa en costras granugientas, cavernosas, que se habian levantado mas una pulgada sobre su nivel. Le puse á gotear durante algunos dias, para que se separase en quanto fuese posible, su melaza; y he aquí las qualidades de este nuevo azúcar.


         Se parece bastante á primera vista á los granillos de una coliflor, es perfectamente blanco, no atrae la humedad, su sabor es dulce, agradable y fresco, pero no tan azucarado como el de cañas; no conserva ningun gusto de miel, pero dexa sobre la lengua un no sé qué de farináceo; y se juzga fácilmente que en caso de emplearle para endulzar bebidas, seria preciso echar mucho mas que de miel ó azúcar de cañas.


         Si se echa en las ascuas esparce el olor y humos regulares del azúcar quemado: el alcohol le disuelve sin resto; por la evaporacion se separa de nuevo en concreciones granugientas; y en fin el ácido nítrico le convierte fácilmente en ácido oxálico.


         La melaza que destila de él no es mas que el azúcar de segunda especie, de que vamos á hablar, mezclado con un poco de goma. El alcohol lo demuestra inmediatamente; Sin embargo no debe mirársele como perfectamente libre dé miel sólida, porque la disolubilidad de esta en la líquida y en el alcohol son dos causas que se oponen á una exacta separación. Esta se consigue mejor dexando evaporar al ayre disoluciones completas de miel en el alcohol. La primera cristaliza entonces, y dexa la segunda bastante pura; por exemplo la miel de las Montañas de Moya da por este medio de 39 á 40 por 100 de cristales, guando por la locion en el alcohol solo se separan de 25 á 26.
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