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to de Ud., le suplica del modo méas atento, se digne ind-’r%.

carle la modificacién propuesta, la que, de seguro, tendr§

que ser mas ventajosa y eficaz; anticipdndole por esto

nuestro agradecimiento.”

CONTESTACION.—Segtin la descripeién que se hace del
procedimiento empleado en Tuxpan para la extraceién
del alcohol del troneo del zapupe, se hacen efectivamens
te necesarias algunas indicaciones acerca de procedi-
mientos méis perfeccionados para obtener mejores resul-
tados.

En los lugares en que preparan el aleohol de mezcales,
los meyolotes del agave, llamados generalmente cabezas,
se sujetan 4 la cocci6n 6 tatemado de la manera siguien-
te: se hace una excavacion en el terreno en forma de co-
no truncado, de una profundidad de un metro 4 un metro
cincuenta centimetros; esta cavidad se tapa con cantos
rodados (vulgarmente matatenas), tanto en su fondo co-
mo en sus paredes. Este horno improvisado se calienta
haciendo una hoguera en su interior, la que se mantiene
viva hasta que los cantos rodados lleguen al rojo blanco,
Llegado ese momento, se deja de alimentar la hoguera,
y cuando se han consumido las Gltimas brasas, se ponen
las cabezas de agave en nimero de 500 4 600, hasta que
el montén sobresalga un poco de la superficie del terre
no. Se cubre el todo con pencas del mismo agave y por
Gltimo se pone sobre éstas una capa gruesa de tierra para
impedir el escape de los vapores y el rdpido enfriamien-
to del horno.

Se abandona la tatema de tres 4 cinco dias y se proce-
de después 4 destapar el horno y extraer las cabezas que
han recibido la accién del calor. Por una serie de fe-
némenos quimicos, que no es del caso detallar, una parte
de las materias que contiene el bulbo se han transfor-

b

" mado en materias sacarinas, que estdn disueltas en el
~ jugo que las impregna.

Para extraer la mayor parte de este jugo se hace uso
de tahonas 6 sean molinos de muelas de piedra, anilogos
4 los que se usan para-la molienda de la aceituna. Este
jugo es el que se fermenta. Algunas casas americanas
gonstruyen trapiches especiales para la extraccion del
jugo de los agaves.

Los procedimientos que se emplean para la fermenta-
¢ibn son los mismos que han empleado los sefiores de
Tuxpan, pero se podrian perfeccionar mucho empleando
levaduras especiales, que no podemos mencionar porque
geria necesario hacer un estudio especial del jugo v de
los fermentos que contiene. Actualmente las levaduras
gspeciales no pueden estar al alcance de los interesados.

En lo que se refiere 4 la destilacion, es necesario tener
en cuenta dos puntos muy importantes por lo que res-
pecta al empleo que se pretenda dar al produeto: si se
trata de producir alcohol de alta graduacion 6 alcoholes
de industria, es indispensable emplear alambiques per-
feccionados de destilacion continua y rectificacion; si se
trata de obtener liquidos para bebida 0 aguardientes de
baja graduacion, basta emplear los alambiques ordina-
rios.

Para el primer caso se pueden recomendar los alam-
biques de columna Egrot, Savalle y Barbet, de Francia,
¥ para el segundo los llamados Nidgara, que construye
13 easa Geo L. Squier y Cia. de Buffalo, E. U. de A.

Estacion Agricola Central, San Jacinto, D. I'., Mayo
2 de 1911,
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Los Sres. Ruiz de Aguirre Hnos,, de Tehuaciin, Puey
hacen la siguiente |

CoNsuLTA.—“Entre los distintos productos agricolag

6 manufacturados que exportamos, se halla el vegetal lla=

mado “Carthamo tintérico” 6 vulgarmente conocido con
el nombre de AZAFRANCILLO, por parecerse en algo al azgs
frin de procedencia espafiola. Esta flor tint6rea se consgs
me con alguna demanda en la vecina Repiiblica Americas

na, pero 4 dltimas fechas ha sido reducida aquella

considerablemente con perjuicio de sus precios, que al

canzaron antes aqui hasta el de un peso el kilo y actuals®

mente no llegan 4 cincuenta centavos. Buscando nuevos
mercados acudimos 4 Londres, y de ahi nos remiten una
muestra del producto similar de la India que consume su

mercado. Al mismo tiempo nos pasan ofertas convenien- -

tes y que ayudarian 4 nuestra produccién 4 salir de sus

precios actuales, Ignorando nosotros la preparacién nece-
saria para convertir el producto nacional en idéntico §

su similar inglés, acudimos 4 la Secretarfa de su digno
cargo con muestras de ambos, suplicindole sean exami-
nados por personas competentes, y, de hallarse la formu-
la deseada, nos la facilite 4 fin de aprovechar la buena
disposicion del mercado londinense, para introducir en
él la produccién mexicana. Este asunto no sélo interesa
4 la regién de nuestra residencia, sino que, producién:
dose el articulo de que se trata en distintos Estados del
pais, la solucién de nuestra consulta interesa i todos
los agricultores que hasta el presente han cnltivado
esa tintérea y actualmente se ven imposibilitados, por
los bajos precios que alcanza, de continuar producién:
dola.”

\ CoNTESTACION.—E1 Agregado, Sr. Bd. Rodriguez, pro-

dujo el siguiente informe:

Tiene mucha importancia, en la calidad del producto
del azafrin y azafrancillo, la manera de hacer la cose-
cha de la flor: ésta debe hacerse antes de que las flo-
res estén completamente abiertas, y de preferencia en
la mafiana y en la tarde, cuando las corolas estén fres-
cas.

Bi el tiempo es lluvioso, la cosecha debe hacerse dia-
riamente, porque las flores que quedan expuestas duran-
e dos dias 4 1a humedad 6 4 un calor excesivo se alteran
0 se desecan, haciendo més dificil la limpia.

La accion del aire y de la luz debilita considerable-
mente la coloracién de los estigmatos y disminuye la
intensidad de su aroma.

El tubo de la corola se corta 4 ras de tierra, guar-
dindose de cortar las corolas abajo de las divisiones,

pues de lo contrario se perderian durante la operacién
muchos estigmatos,

- Las flores se colocan en capas delgadas, en canastos
que se llevan al casco de la hacienda, donde se extienden
€N mesas, para proceder 4 la limpia.

Para hacer la limpia, el obrero toma una flor con
la mano izquierda, la abre con la derecha y toma el esti-
10 con el pulgar y el indice; entonces, con la ufia del
pulgar de la mano izquierda, corta el tubo de la flor.

Separado el estilo con estigmatos, se le coloea en un
sitio aparte.

8i se corta el tubo muy alto se disminuye la longitud
de los estigmatos; si, por el contrario, se dejara adheri-
da una poreién notable del estilo, el producto contendria
na gran proporcién de filamentos blancos, Creo que es-
te es el defecto de que adolecen las muestras mandadas

o
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por los interesados y que fueron cultivadas en Tehua-=

can.
La desecacién puede hacerse al sol, en estufa (como

se hace en Inglaterra), 6 con ayuda de lefia que se quema =

en braseros especiales; cuando la lefia ha dejado de pm-f
ducir humo se toma un tamiz de crin, en el cual se co'-:-
locan los estigmatos; dicho tamiz se coloca sobre:* el fuegg
4 una distancia de 40 4 50 centimetros, removiendo Iqs
estigmatos de cuando en cuando, hasta que haya?l per-
dido su humedad, lo cual se conoce en que se quiebran
facilmente por la presion de los dedos. g

Este procedimiento tiene, sobre el de desecacion al sol,
la ventaja de no decolorar el producto.

Al hacer el empaque, es preciso evitar el prensar fuer-
temente.

Estacién Agricola Central, San Jacinto, D. F., 30 de
Mayo de 1911.

CoxsvrrA.—El Sr. Francisco P. Monti, dice lo 8k
guiente:

“Habiendo varios agricultores de este pais interesa-
dos en conocer los procedimientos necesarios para _al
cultivo del chicle, que segiin datos se prodlfce vent:jl.]_O-
samente en esa Reptblica, y no habiendo sido factible
hasta la fecha conseguir ningtn libro ¢ folleto que 1,:rate
sobre el particular, me han recomendado Illt')l.ESt-El,I' a us-
ted con -objeto de suplicarle tenga la ama.bllfd.ad de re-
mitirme alguna obra que trate de la materia, caso de
que la haya, toda vez que el elevado cargo que Ud. des-
empefia 1o pone en condiciones de saber si algo se ha ess

crito.
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B ConrESTACION.—EI chicle se Puede extraer practican-
~ o las operaciones siguientes:

v L. Con un machete se quita & los zapotes la parte seca
¥ agrietada de la corteza, precisamente en la parte en
que se han de hacer las incigiones ¥ 4@ medida que se van
haciendo éstas.

. IL Las incisiones se practican, si el 4rbol es 2Tueso
¥ toda la superficie est4 sana, en forma de elicoides. en-
contradas, limitdndose una de ellas al encontrar 4 Ia
del lado opuesto, tuyos encuentros se denominan fuen-
tes, debiendo quedar todas estas fuentes de un solo lado,
en zig zag, de modo que se formen dos series de éstas
Sobre dos generatrices opuestas. Si el 4rbol es de poco
didgmetro, las incisiones s6lo se hacen en un solo lado en
direcciones oblicuas 4 las generatrices, encontrdndose
en la misma forma que en el caso anterior. Dichas inei-
giones se hacen de 30 4 40 centimetros distantes unas de
otras; de esta manera la leche del arbol fluye hasta la
fuente, pasando de allf al corte inferior, continuando por
la siguiente y asf sucesivamente hasta la dltima ineisién
que se deja como 4 30 centimetros de altura Yy en la que
8@ coloca una bolsa de lona para recoger la. leche,

III. Comiénzanse las incisiones en la parte inferior del
fronco del 4rbol, extendiéndolas gradualmente lasta
donde comienzan los brazos. Para practicar la operacion
Usa el chiclero para sentarse un balzo § columpio en-
ganchado en un aparejo hecho firme en la parte supe-
rior del zapote para izarse él mismo 4 medida que tenga
necesidad de practicar las repetidas incisiones mis
arriba.
~ IV. Hechas las incisiones en la forma indicada y listas
las bolsas en la parte inferior del 4rbol, se van llenando

éstas con la leche, y su contenido se va vaciando en una
Bol. de cons, T. V.—10
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bolsa méis grande, también de lona, que sirve de deposito,
V. Reunida una buena cantidad, se traslada & unog

calderos de hierro 6 pailas de cobre, donde se hierve por
espacio de hora y media 6 dos horas, hasta que toma Gy
punto de concentracién, moviéndola sin cesar con una |
paleta, para que no se queme y para que vaya espesando
de un modo uniforme la materia contenida en el caldero, =8
VI. Conbeese que la resina tiene ya el punto suficientg™ =

de concentracion, cuando aparecen en la superficie bor

botones de vapor y la masa ofrece la forma de una goma

muy espesa y pegajosa, de la cual se saca una poreibn
que se entibia en el agua, exprimiéndola con las manos;

si al exprimirla las gotas del liquido que escurren som
claras como el agua, es que ya estd de punto; pero si el 8

liguido es lechoso mecesita hervir un poco mAs.
VII. Cuando estd de punto, se aparta del fuego el cal

dero 6 paila, é inmediatamente, antes de que se enfrie, s¢ =
vacia en los moldes de madera, cuyas paredes interiores =

deben hallarse untadas de jabén, 4 fin de que el chicle

no se pegue al molde.
VIII. Asi queda preparado y confeccionado el chiclé
pudiendo sacarse facilmente de los moldes y llevarlo al

deposito.

Estacién Agricola Central, San Jacinto, D. G Junifé .

23 de 1911. ’

—_———

Bl S, Rodolfo Pardo, de Tuxtepec, Oax,, hace la sis S

guiente

CONSTLTA —“He de quedar 4 Ud. muy agradecido S8
se sirve ordenar "4 quien corresponda, me ilustre w
bre la fabricacion de harina de platano, ya sea hacién-
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dome indicaciones directas ¢ indirectamente el modo de

. obtener alguna obra 6 tratado sobre esa industria.”

CONTESTACION.—La harina de platano se produce prin-

;g;palment@ en Clentro América, en Venezuela, en las Gua-

 yanas, las Antil] ilipi
- yanas, as, Java, Filipinas, Congo y otras colo-

g;?ias del Sur de Africa.

l};Esta harina se conoce con los nombres de fécula de
P ::tanf.), musarina, bananina, arow-root de Guayana
¥ coquintay de los ingleses. P
L 2L g e .
la Obtf-BIIClOH de esta harina es facil y se consigue por
un reducido ntimero de operaciones. :
Cosecha.— 4
-_.b;. echa.—Los platanos que se han de emplear para el
Objeto no deben de estar maduros, pues 11
e ! ; , pues llegados
pe : 0 la materia amildcea se ha transforma
substancias azucaradas,
guiente :

i ese

do en
como se vera por el cuadro si-

Plétano no madare Plitanc maduro
67.78
Huellas,

20.47
4.50
0.58
4.72
0.17
0.84
0.95
0.79

Azficar de uva (glucosa)
Azticar de cafia (sacarosa)
T

Eing, o
Cenizas |

TR c i
Se recomienda, pues, hacer la cosecha cuando el plita-

10 ha alcanzado todo su desarrollo, pero tiene afin verde

S’tl corteza. Después de separados log platanos de los re-

gimenes, se procede 4 quitarles la corteza, valiéndose de

‘eglibhillos niquelados 6 de madera muy dura, pues los

- ?;I ﬁ?rrp ocasionan manchas obscuras en Ia pulpa del
#Tto, debido 4 la presencia en &l del 4eido gélico.
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Es necesario cortar 108 plétanos en rodajas delgadas,
lo que se puede practicar 4 mano, Con un bastidor sobre™
el que estin montados 10 6 15 cuchillos separados efis (
fre & un centimetro 6 centimetro y medio. _

A medida que un operario practica el corte, otro ﬂe
ocupa de colocar las rodajas en los pastidores del secd
dor, que son cnadros de madera con el fondo de tela de
alambre estafiado.

Hay muchos modelos de secadores, pero se puede rece
mendar el secador Ryder.

!

-4

Este aparato se compone de una caja dividida por Ul=S

tabique en dos compartimientos, uno superior ¥ otro
inferior, en los que se colocan los bastidores de que
se ha hecho mencion, con las rodajas de pldtano. Ests.
caja no estd colocada horizontalmente, sino en una posi-
¢i6n inclinada, apoyandose la parte mis baja en un hor-
nillo metélico y la més alta sobre dos pies de maders
que sé pueden alzar mAs 6 menos. El hornillo se puede
calentar con carbén 6.con lefia, y lleva una chimenea pas=
ra el desprendimiento de los productos de la combustion.
Una serie de tubos que estin en comunicacién con la
parte inferior de la caja, permiten la entrada 4 ésta del

aire caliente y seco que girve para la desecacion de lad S

rodajas de platano.

La temperatura del aire que circula en el interior de
la caja varia de T0° & 100°. }

Estos aparatos, geglin sus dimensiones, tienen und
superficie de desecacion de 25 4 40 metros cuadrados. &

Ra-spa-do.-—(}uando las rodajas estin suficientemente:
secas se procede al raspado 6 rallado, empleando méqui-
nas ralladoras,. de las cuales se encuentran muchos e
delos en el comercio. Una de las mds empleadas €8 a
de Champonois, que se compone de un tambor de eje hos

Boletin de Consultas,—Tomo V

Rayador América
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rizontal, que lleva en su parte interior ¥y siguiendo las ge-
- meratrices del cilindro, un gran’ nfimero de sierras de
~ dentadura muy fina. Sobre el eje del tambor estén mon-
tadas cuatro aletas 4 las que se les puede imprimir, me-
* diante una polea, un movimiento rdpido de rotacién. Por
una tolva lateral que desemboca sobre el eje, se hacen
~ caer las rodajas, que arrebatadas por las aletas, se pro-
F- yectan fuertemente contra las sierras, que las pulverizan
~ poco 4 poco.
Un modelo americano, la ralladora “América,” es una
variante de la anterior. Esta méquina lleva sobre el eje
un pesado disco de fundicién armado de 4 brazos fuer-
88 que giran muy cerca de las paredes de un tambor,
A 1as que estin armadas de un gran nfimero de cuchi-
las radiadas, que son las que obran sobre las rodajas de
. Dlatano al ser arrastradas por los brazos mencionados,
: b Tamizado.—El polyo que se obtiene no es homogéneo,
1 '“-ppr lo que se hace necesario proceder al tamizado.
- | Para el objeto se puede emplear cualquiera de los sis-
. temas de tamices empleados en molinerfa.
/ .{ La harina de platano se empaca de preferencia en ba-
3 B Esta fécula es muy rica en materias amildceas; segfin
los anélisis practicados en el Museo Comercial de Fila-
' jﬁélﬁa, la composicién de la harina de pldtano proceden-
- te'de Venezuela, es la siguiente:

y e

Fibras y celulosa
L e e S
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Esta harina es un poco més gris que el arrow-root, pes

ro es superior 4 él. Posee un olor y un sabor agradables,

Se emplea para preparar diversos liquidos alimentis
cios, para los nifios, los ancianos, los enfermos, y pringis
palmente para los tuberculosos.

BEstacion Agricola Central, 8an Jacinto, D. F., Maye
23 de 1911.

ConNsuLTA.—Anélisis de una planta llamada “Copa-
lillo.” ;
Procedencia: Hacienda del Puerto del Aire.
Remitente: Sr. Benigno Mata, San Jacinto.
Numeracién de la consulta en la Division: Niam. 74—
Diversos. '
Asunto: el remitente dice lo siguiente:

“He recibido de la hacienda del Puerto del Aire, una =
planta productora de hule, conocida vulgarmente con ¢l 8
nombre de “Copalillo,” que envio 4 Ud. para que se sirva
ordenar 4 la Divisién correspondiente, me hagan favor

de indicarme, después de su anélisis, el tanto por cien-

to de hule que contenga, asi como el procedimiento qui-
mico que pueda seguirse con més ventaja en la préctica

industrial, para la obtencién del producto.” '

18

CoNTESTACION.—EI andlisis di6 el siguiente resultados

Por clento
de materia brata

Humedad
Substancia soluble en alcohol (clorofila, resinas, ete.).. 12.56
Substancia soluble en acetona (materias grasas, ete.).. 0.38
Substancia goluble en éter de petréleo (materias grasas,
etc.), obtenida por tratamiento del residuo de la
extraccién con acetona

Por elento
de meterin hruta

Bubstancia soluble en sulfuro de earbono (hule, ete.),
obtenida por tratamiento del residuo de la extrac-
cién con acetona,

Dada la cantidad insignificante de hule que acusé te-
ner la muestra enviada y los procedimientos actuales de
extraccion, este producto no nos parece explotable in-
dustrialmente.

Estacion Agricola Central, San Jacinto, D, F., 30 de
Mayo de 1911.

- El Sr. Leandro Valle, hace la siguiente

CoNsULTA.—“En algunas de las publicaciones de esa
Secretaria al digno eargo de Ud., he visto que la mane-
ra de conservar la leche es agregarle un gramo de agna
oxigenada (peréxido de hidrégeno), 4 cierta proporeién
de leche, y para destruir el mal sabor debido 4 esta adi-
eién basta agregar también una substancia eleetrolitica.
He de merecer & Ud. me favorezea diciéndome 4 qué subs-
tancia se le llama asi y cudl es la més apropiada para
agregar 4 la leche. ;Dbnde se venden botes patentados

. para transporte?”

. ContesTACION.—El agua oxigenada H2 Q2 es un exce-
lente antiséptico. La solucion del comercio es capaz de
desprender de 10 4 12 veces su volumen de oxigeno; es
una solucién acuosa que realmente contiene 2.5¢ de
H’ 0%, Se adiciona 4 la leche en una proporcién de 1 4
24, sin que modifique en nada los elementos de la leche.

- Desde el punto de vista bactericida, el agua oxigena-

“da obra en dosis débiles para producir buenos resultados,
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cuando se agrega inmediatamente después de la ordefia,

Se ha recomendado también calentar la leche 4 la tempe-

ratura de 52 grados C., durante una hora, después de la =

adicién de agua oxigenada. Este procedimiento se conoce
con el nombre de Buddilizacion.

No es una substancia electrolitica la que se emplea pa-
ra hacer desaparecer el sabor metélico que comunica el 8

agua oxigenada 4 la leche, es la catalaza de la misma le-
che la que ocasiona el desprendimiento del oxigeno, de-
jando, al cabo de cierto tiempo, solamente el agua despro-
vista de H? O

La leche, después de tratada por el agua oxigenada,
al cabo de cierto tiempo, no encierra més que una canti-

dad insignificante de peréxido de hidrdgeno, que no alte-

ra en nada su gusto,

Los botes patentados para tranmsporte se encuentran
de venta en la Compafiia Ferretera Mexicana, Antigua
casa Bocker.

Estacién Agricola Central, San Jacinto, D. F., Mayo
14 de 1911.

i
ConsvnrA.—El Sr. Diego Gorbea, de La Buca, Jalis:
co, dice lo que sigue:

“Tengo en proyecto establecer en ésta una planta pas-

teurizadora de leche, ¥ como no tengo ningin conoci

miento sobre esto, me tomo la libertad de molestarlos.

La leche que pretendo pasteurizar es necesario traerla
de las ordefias que distan de esta ciudad come dos y m’é
dia leguas; este clima es templado, y después de tres 6

cuatro horas de ordefiada la leche se puede pasteurizary

ademés, como quiero mandar la leche 4 Guadalajara §
los trenes no se prestan, necesito repartirla 4 las 24 y 86

A Jhoras. Pretendo que tan luego como se pasteurice se pon-

g4 en un refrigerador hasta la hora de repartirse, y sien-
do la leche enteramente pura (sin ninguna mezcla) y te-
niendo todos los ttiles en perfecto estado de limpieza,
jestard la leche buena 4 las 24 y 36 horas, por supuesto
bien pasteurizada? También desearia me dieran algunos
informes sobre la manera de pasteurizar, segin los gra-
dos de calor 4 que se debe someter la leche.”

CUoNTESTACION.—La pasteurizacion, méas que procedi-
miento de conservacién lo es de profilaxis, y aplicados
sus diferentes métodos 4 la leche, permite destruir en
ella los gérmenes patbgenos que contiene,

Dos son, en realidad, los métodos de pasteurizacion :
el que consiste en llevar la leche bruscamente 4 la tem-
peratura de 80°, mantenerla en ese estado durante 10
minutos y enfriarla en seguida, también bruscamente,
hasta 10 6 5 grados, y aquél en el cual la leche se ealien-
t& solo 4 60 grados durante 5 minutos, se enfria brusca-
mente y se repiten estas dos operaciones euatro 6 cinco
Veces con intervalos de algunas horas. Los dos procedi-
mientos de pasteurizacion pueden dar buenos resultados
en la practica, si se opera convenientemente y con bue-
nos aparatos.
+'8in embargo, debemos decir al interesado que es muy
dificil hacer una buena pasteurizacién y que, con frecuen-
eig, la leche se descompone después de las 48 horas de ve-
rificada la operacién, Ademés, la leche pasteurizada sufre
alteraciones biologicas muy serias, 4 consecuencia del ca-
lentamiento, que la hacen perder sus gases disueltos, pre-
cipita sus elementos albuminoides, destruye algunos de
8us fermentos y cambia sus propiedades organolépticas,
déndole un gusto especial 4 cocido, bastante desagrada-




