NOTES PER A UN ESTUDI INDUSTRIAL DE LES
FIGUES DESTINADES A LA DESTIL'ACIO

l ANT collides de frese com després d'assecades, les figues donen, com

¢s sabut, després de fermentacio i destilacid, un alcohol excelent i
materia residual constitueix un bon menjar per a engreix del bestiar,
principalment porqui.

En una época en qué aci a Mallorca es destilaven grans quantitats de
igues per eésser l'alcohol car (fou a conseqiiéncia del desastre viticol de
l'any 1915), vaig creure convenient emprendre l'estudi analitic i industrial

la fermentacio de les figues.

Les dades que dono a continuacio no poden tenir més valor que el
Vassaigs, per tal com manca el reprendre’ls, continuant-los en campanyes
successives. Altrament, un estudi més detingut exigiria analisis no globals,

st per varietats,—aci a Mallorca les varietats conreuades passen ('una
cinquantena—i anant seguint 1'época de maduracid. A continuacié donem
unes mostres d’analisis, que es refereixen a la primera matéria (figues ten-
dres) tal com entra a la fabrica.

Per a la determinacié de la riquesa en sucre dels mostos emprarem el
metode quimic sobre els liquids que procedien dels rentatges i dels dego-
tats que donava a darrera hora la polpa en ésser sotmesa a la premsa,

Es indubtable que la determinacié del sucre pel licor de Fehling és poc
adequada industrialment, per llarga i pesada, i tota vegada que a les fi-
ues no se les fa fermentar soles sino després de barrejar-les amb aigua,
51 la indastria comptés amb un pesamost semblant als que els viticultors
empren per a la determinacio de la riquesa ensucrada dels mostos, es faci-
litaria moltissim la fixacié del tant per cent d'aigua que cal afegir per te-
mr en el cubell un brou d'una riquesa prefixada; aquesta fixacio és ant
mMés necessaria en aquesta indastria perqueé, com veurem, el tant per cent
de glucosa que contenen les figues pot variar entre limits ben distants,

Es, doncs, forca interessant veure fins a quin punt el pesamost i taules
cstablertes per al most de raim poden donar la riquesa glucosica dels mos-
tos de figues, Aquestes taules estan basades, com és sabut, en la formu?
la de l)l'BRl-’_\'].“.\U-]-

(D — 1,000) X 16
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en la qual D representa la densitat del most i 30 és el coeficient que cor
respon al no sucre. De primer antuvi, sembla que hauria estat suficien
anar a cercar el valor modificat d’aquest coeficient, per tal com tenim les
taules fetes; perd operant sobre dissolucions aquoses de mostos de figues
obtinguts mitjancant I'addicié d’aigua a la polpa, (no té objecte per al f
industrial que perseguiem l'estudi de mostos sense dilluir per no ésser pos
sible, per seqiiéncia de llur concentracio, llur fermentacio completa), aquest
coeficient 30 varia molt amb la densitat de les solucions: d'un a meés de
doble (de 16 a 33) per a densitats relativament poc distanciades.

No hi ha, doncs, coeficient fixe aplicable i un promig resultaria mol
allunyat de la realitat. En canvi, les matéries no sucre dissoltes, i aixo és I

1 1

mes notable, semblen ésser amb variacions de — a —. proporcionals a |

5 4
quantitat de sucre que el most conté.

Vet aci, tal volta, la base per a unes noves taules (ue donarien, dedu
de la densitat, el pes real del sucre en aquestes dissolucions de mostos d
figues tendres.

Deunsitat A B (& D E ¥
1.0729 161,3 1944 33.1 r+4o0,20 +=F x+020 r=F o
[.0520 111,15 1386 27,45 210,24 ¥=—F 0,224 *=—F 18
1.0460 100,00 1226 22,60 r40,23 v=F 140,227 *r—=F o
1.0384 83,00 102, 10,40 40,24 y=F ¥+0,233 4=F 0,1
1.0300 O4.00 8o, 10,00 r-0,25 r-}-F F=gat, sa=H o

(La correspondéncia de les lletres que encapcalen les columhes prece

dents son indicades en la nota que va al peu daquesta plana,)
s F

Déiem anteriorment que la variacié dels grams de sucre en les figues ten-
dres ve influenciada per I'estat de maduresa. per la varietat, perqué hagin es
tat collides o no després d'una pluja, etc. Els resultats analitics que donem a
continuacio ho confirmen :

Notacié de la taula anterior
A, Grams de sucre per litre trobats pel métode quimie. B, Grams que dona la for
(D - 1000) X 16
mula DusguNFAvT & = —— C. Diferéncia per exces que déna la férmu
0'h
la i que correspon al ne suere. D, Férmula amb el coeficient que en cada cas hauria
donat el pes real del sucre. £, Farmula amb el coeficient d'interpolacié entre o'z0 i
I, Error que es comet aplicant els coeficients d'interpolacié: grams per litre.
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Figues tendres molt maduy

Ajgua

Matéries reductores ;

Altres materies emportades pels rentatges per
gotar el sucre ...

Polpa dessecada

Figues tendres madures

Algua ;

Matéries reductores ST I S i

Altres matéries emportades pels rentatges per
gotar el sucre

pn]p:l desecada

]“J"_(,UH‘.\' tendres collides rJ"["_\'_f'J'c"\\' d’

Aligua e

Matéries reductores A

Altres matéries emportades pels rentatges per
gotar el sucre

Polpa dessecada

Una altra mostra de fiques tendres collides

Aigua ..

Matéries reductores ...

Altres matéries emportades pels rentatges per es-

gotar ¢l sucre

]
Polpa dessecada
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Per 100
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543
3,00
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després d'una pluja
Per 100

76,05

16,40




Els fabricants d'alcohol, per aconseguir la fermentacié completa de les fi
gues tendres o seques—Ia dificultat amb que solen topar és el conduir la fer
mentacio de manera que tot el sucre sigui desdoblat—afegeixen a la polpa w
acid mineral, el sulftric ordindriament, a raé d'uns 100 cc per gqqgm de figues
Aquesta addici6é té per objecte assolir fermentacions quelcom més pures, pe
tal com augmenta l'acidesa dels mostos pobres en acid. En els nostres assaig
de mostos de figues tendres, 'acidesa total, valorada en acid sulfiric, oscilla
entre 0,60 1 1,40 grams per litre. L'augment d’acidesa que suposa l'addici
d’acid indicada, és petit i, per descomptat, no és prou per privar que la fe:
mentacié manitica, que redueix en proporcions notables el rendiment en al
cohol, es manifesti en concurréncia amb la fermentacié alcoholica.

En els nostres assaigs ha estat molt dubtos el resultat aconseguit amb 1'a

cid a dosis variables. Creiem que fora preferible dedicar el dit dcid a la nete

ja 1 antisépsia dels cubells abans de cada nova operacio. Alguns fabricants
s’han convencut de la importancia d'aquesta esterilitzacié i encalcinen preévia

ment els diposits.

Rendiment en wi de figues, incluit el de premsa que déna el fruit tendre

Niame ‘o de les tines Tant per 100 de li
o mostres quid alcohdlic

En l'obteniment d'aquestes xifres s'ha deduit

'ima n.” 1 66 l'aigua afegida per a la fermentacio.
L.a mateixa classe i quantitat de fruit es r

Tina n.® 2 66 parti en les tines nim, 1 i ntm. 2. Per prem
sar s'empra una premsa model de ferro em

prada per a la verema
Mostra n.* 1 S'utilitzd una premseta de ferro de laborato
A ; ri, model Dujarpin. S'opera sobre mostra

215 kg,

Mostra n.°

I
El vi de premsa obtingut per les premses oscilla entre — i — de

4 5

flor, en les condicions en qué operirem nosaltres, aixo és, amb tines de
poca cabuda i sobre mostres petites.
En un altre assaig 100 kgs de figues tendres donaren les segiients quart-

titats de polpa fermentada (extret el vi flor i el de premsa):




Alcohol que con Alcohol que con-
tenia la polpa tenia el brou ex- Tant per 100 gue
Namero de les Quilos de polpa premsada tret (flor i premsa I'alcohol de la
mostres obtinguts polpa suposa de
litres de 100 © litres de 100° I'alcohol del vi

1,32 7,76 17

26 1,10 5,50 20

Per a 'extraccié del premsat s'utilitza la premsa petita DujarDIN.

Conseqliencies que es dedueixen de les dades analitiques anteriors:
ter. En les figues tendres el pes de les matéries components, menys
aigua 1 sucre, varia poc d’unes a altres mostres, i pot fixar-se en un 10 %.
2on,  El go % restant, format per l'aigua i matéries reductores, suposa
una proporcionalitat molt diversa entre aquests dos components. (En les
mostres analitzades el tant per cent de sucre ha variat del 16 al 27 %). In-
ueix molt en la riquesa de sucre, el fet de que el fruit hagi estat collit abans
després d'una pluja.
3er. Les taules usuals empradcs per als mostos de raim, i que donen
la riquesa sucrada deduida de la densitat o del grau Beaumt, no sén apli-
ables als mostos de figues. Tal volta podrien modificar-se prenent per base
proporcionalitat, certa segons sembla, que existeix entre els pesos reals
lel sucre i del no sucre, entre certs limits de densitats.
I
fart. Essent la relacié del vi de premsa al vi flor de — a —, es com-
- 5
ren la conveniéncia del premsat de la polpa en les fabriques no disposa-

s per destilar aquesta directament. I.'esgotament per rentatges succes-

s, si €s complet, suposa la destillacié ulterior de grans masses de liquid

e pobrissima graduacié. L’addicié d’aquestes aigiies mares dels rentatges a
5 tnes de fermentacié d'altres figues, en substitucié de l'aigua natural
ot

presentar seriosos inconvenients sota el punt de vista de l'aportacié de
lerments nocius. principalment manitics,

Convindria, no contrastant, estudiar Baecat N, JiL. prosent e Lin
polpa és de’totes maneres facil i requereix poca ma d’obra.

Per a I'obtencié integral de I'alcohol és indispensable que es pugui des-
tillar 1g polpa,

A. MESTRE

Ciutat de Mallorca, 24 - 11 - 926.




