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El sefior José Inés Rayna.

Consulte.—José Inés Rayna, comerciante, mayor de
edad, ante usted, con todo respeto, pasa a manifestar que
habiendo tenido conocimiento de que existe un procedi-
miento quimico para la fabricacion de piloncillo o pa-
nela, sirviendo como materia prima el agua-miel de
maguey, ruega encarecidamente a esa honorable Secre-
tarfa, se digne concederle la gracia de disponer se le
proporcionen los datos necesarios para el objeto, aunque
para ello tenga que compensar tan alta distineion con el
numerario que corresponda a las labores del Departa-
mento de su digno cargo.

Contestucidon.—Para contestar econ mds acierto a la
consulta del sefior José Inés Rayna, se procedié a hacer
diversos ensayos para la obtencion del aziicar de agua-
miel, consistiendo algunos de dichos ensayos en lo si-
guiente:

1.° Se sometid el aguamiel, tal como sale del maguey,
a una concentracion a fuego directo, hasta obtener una
miel espesa. La miel de un color amarillo obscuro, que
se obtuvo de esta manera, se colocd en una cipsula an:
cha y se dejo en reposo hasta obtener su cristalizacion
que fué a los ocho dias.

2.° Se defeco el aguamiel por medio del subacetato de
plomo, neutralizando después el exceso de éste con car-
bonato de sodio. Se filtrd el aguamiel ya defecado y se
concentrd una parte en bafio de maria y otra a fuego
directo. La parte concentrada en bafio de maria se pu-
§0 a cristalizar de la misma manera que en el proce-
dimiento anterior. En cuanto a la parte tratada a fuego
directo se dejo concentrar hasta que tuvo la consisten-
cia un poco pastosa. De esta manera no se consigui6 una
verdadera cristalizacion.
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No fué posible llegar a obtener una cristalizacion rd-
pida, como sucede en la elaboracion del aziicar de cafia,
debido a que el aguamiel tiene poco azlcar cristalizable,
y a la gran cantidad de materias albuminoides que en-
clerra. Tampoco fué posible separar por el turbinado
los cristales formados, porque cuando se verifico la eris-
talizacion la miel y los cristales formaban una masa
compacta, tal como se presenta en la muestra adjunta.

Es posible que la cristalizacion hubiera sido mds ra-
pida y el aztcar obtenido hubiera resultado més blanco,
si se hubiera hecho la concentracion al vacio, porque ke
hubiera evitado la caramelizacion de parte del azicar,
que hace que se obscurezca la miel y se pierda una parte
del azticar cristalizable.

Como la consulta del sefior Rayna se concreta a que
se le diga la manera de hacer panela con aguamiel, basta
aconsejarle que someta el aguamiel directamente a la
concentracion, sin que sea preciso defecarlo, puesto que
la diferencia entre la panela que se obtiene con agua-
miel defecado es casi inapreciable respecto de la obteni-
da sin defecarlo. Para hacer la concentracién puede ha-
cer uso de calderas de cobre calentadas directamente o
mejor atn por medio de un serpentin o con un falso
fondo en donde circule vapor de agua.

Sea cual fuere el procedimiento que se siga para ca-
lentar las calderas, es necesario separar las espumas
que se producen y evitar que la miel se pegue en el fondo
¥ se queme.

Estacién Agricola Central, San Jacinto, D. F., Octu-
bre 27 de 1911.—Gabriel Gémez.
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El sefior J. de la Torre.

Consulta.—Con referencia a su oficio nimero 2,870
de Mayo 11, con el que tuvo a bien mandarme algunas
indicaciones respecto al tratamiento de distintas mane-
ras del jugo de limén, me permito consultar a usted
por medio de la presente si para hacer el citrato de
cal es necesario dar al jugo el mismo tratamiento que se
le diera para hacer el acido citrico; es decir, jes necesa-

rio sujetar el jugo a la ebullicién antes de tratarlo con

la parte de cal, y debe también extraerse el jugo de los
limones desprovistos éstos de las eéscaras y filtrando el
jugo antes de mezclarlo con la cal?

La mdquina de que hablé a usted en mi consulta an-
terior, parte los limones en dos pedazos, pero no por me-
dio de cuchillas, sino por especie de golpes, y estos pe-
dazos, puestos luego a la prensa, despiden el jugo
Juntamente con el zumo, dando por resultado un liguido
verdoso. ;Puede este liquido tal como sale de la prensa
tratarse con la cal para obtener el citrato de cal?

Contestacion.—Siempre es necesario que el jugo de
limén sufra un tratamiento antes de reunirlo con la
cal, con objeto de que las materias extrafias no se mez-
clen al citrato de cal y estorben su obtenci6n.

No es necesario que este jugo se someta a la accién
del calor antes de tratarse con la cal; puede abandonar-
se a si mismo durante cierto tiempo para que sufra un
principio de fermentacion, durante el cual se asientan
las substancias extrafias (mucilago, ete.,) se decanta
y se filtra.

El liquido filtrado se mezcla con la creta hasta que
no haga efervescencia. Se emplea aproximadamente una
parte de creta por 16 de jugo. De esta manera se preei-
pita una parte de citrato neutro de ecalcio; pero para
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obtener el dcido citrico total al estado de citrato, se
agrega al liquido agua de cal hasta que la mezela tenga
una reaccion neutra al tornasol. Entonces se obtiene
un depodsito casi insoluble en agua caliente,

Se filtra en una tela y se lava alli mismo hasta que el
agua que pasa no tenga color. Se seca entonces y se
obtiene un polvo fino que es el citrato de caleio.

Es preferible obtener los limones desprovistos de cis-
cara y semillas para extraer el jugo, porque de esta
manera se facilita mucho la elarificacion, y debe usted
procurar que asi se haga.

Se ha investigado en esta Estacion si es posible tratar
el jugo que usted indica, tal como sale de la prensa, por
la cal, y el resultado ha sido desfavorable, debido a
que las impurezas se depositan en las paredes y en el
fondo del recipiente, dificultando la cristalizacion y el ais-
lamiento del citrato.

Es, en consecuencia, necesario hacer la clarificacién
antes de verificar las operaciones subsecuentes, y pro-
curar que el liquido salga de la prensa con el menor
nimero de impurezas que sea posible.

Estacion Agricola Central, San Jacinto, D. F., Octu-
bre 30 de 1911.—Gabriel Gomez.

121 sefior don Pedro A. Segura, fibrica de alcohol “El
Irino,” Mineral de Pinos, Zacatecas.

Consulta—Estoy al frente de esta fabrica de alco-
hol de maguey, donde las fermentaciones son muy ineo-
rrectas; atentamente suplico a usted se digne decirme
qué procedimiento se podrd seguir a fin de conseguir
que la transformacién alcohdlica sea més perfecta, qué
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desinfectantes son los més propios y poderosos para
destruir los microbios acéticos y qué clase de levadura
se debera usar para desarrollar los “vacitos” y en qué
proporciones; pues por desgracia la rutina seguida has-
ta hoy en esta clase de industria es imperfecta, dejando
mucho que desear, por la cual esta industria no alcanza
en mi concepto la perfeccion que deberia tener, visto
que este esquilmo es una de las fuentes de riqueza del
pais.

Si esa de su digno cargo publica algin semanario,
solicito de usted ser subscritor de esa mediante requi-
sitos que llenaré a satisfaceion.

Contestacion.—Habiéndose establecido este “Labora-
torio de Fermentaciones” en la “Estacién Agricola Cen-
tral” para la ensefianza micro-biolégica y el estudio de
las distintas industrias de fermentacion, sobre todo des-
de el punto de vista de la importancia econémica y de

la aplicaciéon de los métodos cientificos en la prictica,
basada en el uso de cultivos puros, manifiesto a usted
que no hay inconveniente en que se trate el asunto en
cuestion en este laboratorio.

Para el efecto, necesito explicaciones més amplias
respecto a la materia prima, la procedencia del fer-
mento usado, y la manera de trabajar actualmente.

Ademés, es imprescindible se me remitan por eondue-
to de la “Estacion Agricola Central” las muestras del
jugo que se quiere fermentar. o

Para que se preserve dicho jugo de manera que se
pueda usar para los experimentos de fermentacién por
medio de distintas clases de levaduras puras, me es
grato indicarle el método siguiente:

En botellas limpias de un litro m.m., péngase el jugo
hasta el cuello. Afiddanse 20-30 gotas de cloroformo,
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sea un gramo m.m. Se tapa con algod6én (ouatte) y final-
mente se estiriliza en bafio de maria durante media hora
a una temperatura de 90 grados C. Después del enfria-
miento se afiaden nuevamente 20-30 gotas de clorofor-
mo y se tapa desde luego, con corchos esterilizados en
agua hirviendo, y habiendo quedado después dichos cor-
chos en un vaso cubierto, conteniendo alcohol de 60-70
gramos, durante un dia.

Hasta la fecha no se ha publicado semanario tratan-
do los asuntos de fermentacion. Si se hiciera més tar-
de, tendriamos gusto en inscribir a usted como subs-:
critor.

Estacion Agricola Central, 8an Jacinto, D. F., No-
viembre T de 1911.—V. Christensen.

Bl sefior N. W. Boone, de Jalapa, Ver.

Consulta.—Para exportar, de la Isla de Creta a los
Estados Unidos, la fruta llamada “Sidra,” se divide el
fruto por la mitad, se sumerge en agua de mar y des-
pués se pasa a otro bafio de agua salada al 20 por cien-
to; yo deseo saber qué tiempo debe durar la fruta en
cada uno de los bafios citados.

Deseo también se me informe acerca de la mejor
manera de empacar la fruta asi tratada, para la ex-
portacion.

Contestacién.—Las frutas de Citrus (eidra y limén),
destinadas a ser confitadas, se preparan de la manera
siguiente para exportarlas:

Se parten por la mitad los frutos, eligiendo los de cis-
cara gruesa, que se cosechan ordinariamente en prima-
vera y se ponen en toneles nuevos de 5 hectolitros dé ca-
pacidad cada uno. :
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A estos toneles se les quita la tapa superior y cuan-
do estan llenos de frutas partidas, se les vierte agua
de mar hasta llenarlos.

Este trabajo se hace en los muelles de los puertos de
Corsica, Sicilia y Calabria. '

Después de dos dias se quita el agua de mar de los
toneles, inclindndolos; se pesan después las frutas y se
colocan en los toneles en la cantidad de 350 kilos de
frutas por tonel. Después se afiaden 25 a 30 kilos de sal
y se vuelven a llenar con agua de mar, tapindolos des-
pués.

Estos toneles se exportan y viajan muy bien sin de-
teriorarse.

Estacion Agricola Central, San Jacinto, D. F., No-
viembre 1.° de 1911.—Mario Calvino.

El sefior ingeniero Ricardo Ramfirez.

Consulte.—La cantidad de mantequilla que pueden
rendir veinte litros de leche de regular calidad, proce-
dente de ganado fino del pais. Igualmente desearia sa-
ber cudl serd poco més o menos el rendimiento de que-
8o de la misma leche en cantidad y calidad, al cuajarse.

Contestacién—Veinte litros de leche procedente de
ganado fino del pais, bien alimentado, pueden rendir
medio kilo de mantequilla, siempre que se descreme
con miquina descremadora.

De queso de buena clase pueden producir kilo y medio.

Estacion Agricola Central, San Jacinto, D. F., Di-
ciembre 11 de 1911.—N, Sdnchez G.
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El sefior N. W. Boone, de Jalapa, Ver.

Consulta.—Con la presente tengo el gusto de acusar

"a usted recibo a su oficio ntimero 1,065 de fecha 8 del

actual, y darle las gracias por su atencién.

En él me indica el modo de proceder para la expor-
tacion de la cidra, y veo que hay necesidad de hacer uso
de toneles, los que tienen mds valor que la cidra, y so-
bre todo que se nos dificulta mucho el obtenerlos.

Segtin el boletin “Diario Consular de los Estados
Unidos,” hay otro modo de preparar la eidra para ex-
portacién, sin el inconveniente arriba mencionado. Se-

glin la descripeién corta e insuficiente, se pone la cidra

partida en una solucién de agua de mar; después se
pasa a una solucién de agua salada de 20 por ciento
y después se seca.

Exportada en cajas a los Estados Unidos, vemos que
es el procedimiento que mis nos conviene, siempre
que tratemos de explotar a la vez los grandes bosques de
pino, en las vertientes del Cofre.

Agradeceria yo mucho que me pudieran facilitar los
datos sobre el procedimiento de la Isla de Creta, de don-
de, segiin el mismo boletin, la exportacién a los Estados
Unidos ascendi6 a la suma de 3.000,000 de libras.

Contestacién.—No conocemos otro método para ex-
portar los frutos de cidra que el que hemos deserito en
nuestra consulta anterior, y ereemos poco exacta la in-
formacion acerca del sistema empleado en Creta.

S6lo afiadiremos que los toneles que se emplean en
Europa son de castafio, y cuestan asi llenos y puestos
a bordo de los buques en los puertos de produccion $8.00
tonel. Pero hubo tiempos en que se vendian a $16.00.
El tonel (envase) cuesta como $2.40 y hay $1.00 de gas-
to de mano de obra para llenarlo -y alistarlo. El inte-
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resado puede consultar a las confiterias de los Estados
Unidos que reciben de Creta las cidras saladas, para co-
nocer si realmente las envian con el sistema en seco que
é1 cree posible,

Nos parece mejor, en las condiciones de México, con-
fitar directamente las cidras y exportarlas ya confitadas.

Podemos dar consejos para esto; pero lo mejor es ser-
virse de un obrero prictico en confiteria.

Estaciéon Agricola Central, San Jacinto, D. F., No-
viembre 23 de 1911.—Mario Calvine.

El sefior C. Serguo.

Consulta.—Deseando agregar a mi casa, en Gutiérrez
Zamora, Ver,, un Departamento para la fabricacion
de extracto o esencia de vainilla, mucho agradeceria
& usted tenga la bondad de informarme si se me puede
facilitar en esa Secretaria un informe completo para
la. elaboraci6én de dicho articulo.

Oontestacion.—Del libro del sefior Paul Hubert to-
mamos los siguientes datos:

Infusiones espirituosas o tinturas en frio.—Se hacen
enteramente en frio.

Se preparan poniendo en un recipiente un peso de:
terminado del producto que hay que agotar, y que se
ataca con un peso determinado de alcohol titulado.

Tinturas y alcoholatos—Las tinturas ordinarias (al-
coholatos) se obtienen por un calor suave. Hay que ca-
lentar porque los principios fijos no se disolverian en
el alcohol frio.

Frecuentemente las tinturas se hacen con la ayuda
de resinas olorosas: Ambar, benjui, ete.

Boletin de Consultas.—Tomo VI
E

@/HM“ZO/LMW e 1}7?4{46&7;&4.




119

Las tinturas son también liquidos alcoholicos satura-
dos de olores.

Se utiliza un aparato compuesto de un embudo o cono
de cobre estafiado E, cuya capacidad varia de 2 a 10
litros; dos placas circulares de cobre estafiado A y A’
que permiten aprisionar entre ellas la materia que se
esta tratando; estan perforadas por agujeros muy finos
para el paso de los liquidos.

En la base del cono estd una llave C que permite el
escurrimiento del alcohol saturado. F es un frasco de
vidrio con una llave R; este frasco sirve de recipiente
provisional ; se vacia por R. Cuando se tema que la ma-
teria colocada entre A y A’ esté muy compacta, se mez-
cla con un peso de vidrio molido, ¥ sobre el disco A’
se pone un poco de algodén que actiia como filtro.

Después de haber colocado A, se vierte el alcohol
hasta que su nivel se encuentre algunos centimetros
arriba de este disco; asi se deja durante doce horas; el
alcohol se satura de los principios solubles; se abre
C y el liquido se recoge en F. Asi se obtuvo una tintura
o extracto nimero 1.

Para obtener un extracto niimero 2, sflo se necesita
agotar con alcohol nuevo, las materias que ya se tra-
taron.

Tratindose de la vainilla se ponen 2 kilos del produc-
to, reducidos a finos fragmentos, entre los dos discos
AyA.

La operacién dura un tiempo indeterminado, segln
la fuerza que se le quiera dar a la tintura.

Psencia inmediata.—Se ponen a macerar 300 gramos
de vainas, cortados en trozos, en 4 litros de alcohol.
Se agita una vez diariamente. Al cabo de un mes se
puede decantar. El alcoholato asi obtenido puede em-
plearse puro o mezclado con otras esencias.
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Estacién Agricola Central, San Jacinto, D. F., Octu-
bre 23 de 1911.—Gabriel Gémez.

El sefior- Alonso, por los sefiores Braniff, Paseo de la
Reforma, 27, México, D. F.

Consulte.—Una muestra de agua.—El remitente de-
sea conocer el anilisis, bajo el punto de vista de la po-
tabilidad, y en vista de los siguientes datos: El aguna
procede de un pozo de 60 metros de profundidad, de
los cuales 25 metros estdn entubados. Al salir del pozo,
el agua desprende gas, es clara y tibia.

Contestacion.—El volumen de la muestra recibida,
625 cc, y el tiempo que transcurrid entre la toma de la
muestra y el andlisis, s6lo permitié que se hicieran las
siguientes determinaciones:

Por litro

Residuo seco 3.6888 gramos.
o e e 0.0816
Cloro (1) 0.6808
Acido earbénico soluble Abundante.
Acido SUHETIC0:: . covssiiansivares Nohay.
Nitrititos ¥ nitratos........oewiiees PnL‘c_JHj
Fierro y aldmina (Fe)0,

AlLO,) no hay.
Cal (Ca0) 0.1956
Magnesia (MgC).....oovviviiinnie 04665
Adoalinl i v s s e s abundantes,
Amonfaco (NH,) 0.0200

Ademais, el agua que segin declaraciéon del remiten-
te era clara al tomar la muestra, presentaba al ser en-
tregada a esta Divisién, un sedimento amarillo-rojizo,
cuya composicién se expresa en seguida:

Cantidad del precipitado, bruto.. 0.1127 gramos.
Pracipitado ealcinado 0.0770
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.
COMPOSTCION DEL PRECIPITADO

Silice (8i0,)

Fierro y aliming (Fe,O3 y ALO,)........ 39.01 ,,
Cal (Ca0)

Materias organicas, dcido carbonico y

agua

100.00 %

Las mejores indicaciones sobre la potabilidad de una
agua, que presenta el andlisis' quimico, son los datos que
se refieren a las materias orgénicas contenidas en esa
agua y las cuales son representadas por la cantidad de
oxigeno necesario para oxidarlas; el amoniaco salino
y albuminéideo, los nitritos y los nitratos que contiene
dicha agua, pues estos datos dan casi una medida direc-
ta de la contaminacién y de la purificacion espontinea
de una agua.

Pero debe tenerse en cuenta que estas materias orgd-
nicas son muy oxidables y que desaparecen rapidamente,
lo cual hace necesario guardar las muestras el menor
tiempo posible antes de hacer dichas determinaciones.

Ademés, el volumen de agua necesario para ello es,
cuando menos, de 5 litros, y la cantidad de que dispo-
niamos era notablemente inferior.

Por fortuna, los caracteres de esta agua son tan bien
marcados, que no se necesitan mas datos que los obteni-
dos para saber que no es potable, basindose en las ob-
servaciones siguientes:

Fl residuo seco es excesivo.

La cantidad enorme de cloro y de amonfaco indica una
contaminacién, probablemente ‘por residuos de la vida
animal.

Ta cantidad de fierro y de altmina contenida en el
agua al tomarla clara es dafiina; al tomarla turbia,
el precipitado irritard el tubo digestivo.
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La magnesia se presenta en cantidad elevada.

El sabor es desagradable: a la vez salino y pitrido.

Estacién Agricola Central, San Jacinto, D. F., Octu-
bre 19 de 1911.—Catlos Beristdin.

Nota—Es posible que esta agua tenga propiedades
tempéﬁtic-as que podrian utilizarse si no fuese conta-
minada. Seglin los datos suministrados acerca del ori-
gen de esta agua, su contaminacion nos parece anormal;
quizd se podria explicar esto examinando la situacion
del pozo y la region que lo alimenta.

Los sefiores Delius y Cia., de Tepic.

Consultan.—Por este mismo correo y certificado, nos
permitimos mandar a esa Direccion General de Agricul-
tura, al Departamento de Ensefianza Agricola, una rama
procedente de un arbol silvestre que crece aqui y que
en nuestra opiniéon es rico en cauche o hule. Dimos
con este arbol por una mera casualidad y agradeceremos
mucho a esa Direccion se sirva informarnos el nombre
del drbol, y si efectivamente contiene hule. Si hemos
descubierto un nuevo arbol productor de hule en esta
comarca nos sera altamente satisfactorio haber prestado
este servicio.

Contestacion.—La planta de la que remiten una niues-
tra los sefiores Delius y Cia., de Tepic, es efectivamente
una especie hulifera como las demés del género a que
pertenece. En definitiva es una especie recientemente
establecida con el nombre de Ficus jaliscana de Watson,
de la familia de las Urticiceas, pues los ejemplares
con los que el autor hizo la clasificacion fueron colecta-
dos en una de las barrancas del Estado de Jalisco. El
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que subseribe la colectdé poco tiempo después, en una
excursion que hizo con sus discipulos de la Escuela Na-
cional de Agricultura a la barranca de Oblatos, proxi-
ma a Guadalajara. Es un arbol de tamafio mediano, que
a menudo crece en las grietas de las rocas que forman
las paredes de las mismas barrancas. Corresponde’ al
grupo de los Amates o Higuerones, de los que tenemos .
en nuestra Flora varias especies.

Estacién Agricola Central, San Jacinto, D. F., Octu-
bre 13 de 1911 —Manuel M. Villada.

El sefior Emilio Bolafios Cacho, de la Hacienda de
Quiotepee, Oax. : '

Consulte.—Veo que no llegd a la Direccion de su dig-
1o cargo la muestra de pasto que con el nombre de “Za-
cate de Guinea” he propagado en esta finca; hoy me
permito enviar por express otra muestra para que se
sirva decirme si el nombre con que se le conoce es el
que le corresponde, pues hay otras variedades a las que
también llaman con el mismo nombre. Suplico a usted
darme su clasificacion y calidad que se le reconoce, pues
por aed ha resultado excelente. '

Contestacion.—La muestra de una graminea que re-
mite el gefior Emilio Bolafios Cacho, de la hacienda
de Quiotepec, Oax., con el nombre vulgar de Zacate de
Gluinea, es en realidad dicho zacate. T2l nombre hoté-
nico que le corresponde es Panicum. jumentorum y
Panicum molli al Hamado Zacate de Pard, que le es
afine; ambas especies aclimatadas en el pais y muy apre-
ciadas como forraje.

Estacion Agricola Central, San Jacinto, D." F., Octu-
bre 13 de 1911.—Manuel M. Villada.




