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»Se echa el aceyte en un’ barrefio , y se le agregan como

quarenta partes de la lexia de la barrilla, la mezcla se pone
blanca, se agita , y se usa de ella como de las aguas de xabon;
la qual se dilata con una cantidad de agua pura, mas 6 menos
considerable , segun la fortaleza de la lexia, y el uso 4 que se
destina. Por la sosa puede suplir la potasa, con la que se mez-
cla entonces una corta cantidad de cal viva molida.

Observaciones.

1 Las barrillas de Alicante y Cartagena pueden emplear—
se sin mezcla de cal, pero las barrillas de mala calidad de
Francia deben mezclarse con una cantidad de cal mas ¢ me-
nos considerable , segun el grado de fuerza y pureza de ellas.

2 Quando la barrilla, sea la que fuese, ha caido en eflores-
cencia , esto es, se ha esponjado por si misma , no puede
usarse sin el auxilio de la cal.

3 Sila lexia de sosa es muy fuerte , el aceyte nada en la
superficie , es preciso debilitarla por medio de agua.

4 El aceyte craso ¢ espeso merece ser preferido , pues
los aceytes finos no pueden emplearse como se ha dicho.

5 Quando el licor xabonoso estd aceytoso y la ropa con-
trae esta misma tacha, se pasa esta por agua de sosa pura para
desengrasarla , y se cuida de calentarla ligeramente para au-
mentar su efecto.

6 Quando se ha empleado toda el agua de sosa, puede
afiadirse nueva cantidad de agua al residuo de la barrilla,
para que se cargue de buenos principios salinos , pues una
misma barrilla puede servir para varias operaciones conse—

cutivas.”
SECCION IIL

En esta seccion debemos dar & conocer las diferentes ca-

- lidades de xabon que resultan del uso de las diversas materias
primeras que se emplean para labrar este género , y los artifi-

cios de que se valen los fabricantes de mala fe para engafar

4 los consumidores : asimismo debemos hablar del xabon he-

cho en frio 6 sin fuego.

§. L




8

: § L

De las diferentes calidades de xabon que resultan del uso de las
diversas materigs primeras. .

AEn la primera seccion hemos visto como lIa eleccion del

alkali tenia influxo en la calidad del xabon , pues adver-
timos que la potasa no da jamas sino-xabones blandos-, y
que era preciso directa 6 indirectamente empl?ar-la $0sa siem-
pre que quiera conseguirse Xabon duro. Seria l[lut.ll esten-
derse mas sobre este articulo : y asi pasamos 4 considerar las
_diferentes especies de aceytes , con ' la advertencia de que los
xabones .de que se har4 mencion en el discurso de este parra~
fo son todos de base de sosa.

L
- dceyre de olivas y de almendras dulces.

Los xabones fabricados en Marsella y paises vecinos de
esta ciudad se estiman por los mejores que haya en el co-
mercio, y deben la superioridad al aceyte de ol%vas que ex-
clusivamente se emplea para labrarlos ; pues ninguna especie
de aceyte se convierte mejor en xabon ni da xabones duros de
mejor calidad. ;

»Se sacan de la aceytuna dos especies de aceyte , una que
es el producto de la primera expresion se llama aceyte wvirgen,
¥y la otra 4 que se da la denominacion de.aceyte comun , aceyte
.infernal. &c. , y se extrae por la segunda expresion. . ;

Los xaboneros no usan sino del aceyte de la segunda expre-

-sion , el qual se convierte mas facilmente en xabon , ¥ sien-
do acre y espeso, y no pudiéndose usar de &l como el acey-
te fino para la preparacion de los alimentos , es necesaria-
mente de un precio mas infimo.

No se pasa 4 hacer xabon  con. el aceyte fino ; sito en
-el caso de que se haya espesado y puesto rancio; y general-

-mente hablando , quando el discurso del tiempo 6 qualquiera -

‘otra circunstancia le hayan hecho perder la superioridad del

-valor que tiene sobre el aceyte comun. ) ) 00 BT

El aceyte de almendras dulces da un xabon muy blanco , de
un olor agradable, y de bastante consistencia , sin embar~
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go de que es inferior al xabon de aceyte de olivas.

Esta especie de aceyte no se emplea para fabricar xa-
bon comun por ser.de alto precio , y se usa unicamente para
la preparacion del xabon medicinal. Las farmacopeas pres-
cribén que se combinen dos partes de aceyte de almendras
dulces con una parte de lexia alkalina concentrada hasta
el punto que su peso especifico comparado con el del
agua sea como 1375 4 1000, esto es, que una vasia,
cuya capacidad se llene exicramente con mil granos de agua,
debera contener 1375 granos de esta lexia. Esta combinacion
se hace en frio. Los xabones preparados por este método no
toman consistencia hasta pasados muchos dias , contienen fre-
qiientemente mas 4lkali que el que era necesario para ser
convertidos en xabon, y salen causticos hasta tal punto que
no pueden. administrarse interiormente sino pasados algunos
meses. Preparandolos al fuego mezclando primero el aceyte
con las lexias floxas, y luego con las fuertes se comsigue que
no contengan mas que la justa proporcion de alkali, y que
puedan emplearse en el mismo dia que se preparan. Es nece—
safio evitar el uso de las vasijas de cobre para la composicion
de estas especies de xabon,

IL

Aceytes animales.

El sebo da un xabon blanco, que admite sin perder su con-
sistencia una cantidad de agua bastaute considerable , y des
pues de hecho conserva todavia el olor del sebo empleado
en su'composicion. Para reducir 4 xabon el sebo no es necesa-
rio empezar por las lexias floxas , pues esta preparacion se
hace muy bien usando desde el principio de las lexias fuertes.

La enxundia ¢ manteca de puerco da un xabon muy blan-
€0 , duro , y no tiene olor alguno desagradable.

»La manteca de puerco se usa para la preparacion de
nuestros alimentos , y no seria econémico emplearia en la fa-
bricacion del xabon , 4 menos que no esté rancia 6 afieja.

La manteca de wvacas rancia suministra un xabon muy
blanco y bastante solido , pero guarda el xabon un poco del
olor de esta manteca.

" El uato de caballo es una grasa ¢ manteca animal fluida,
que
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que se prepara en los mataderos de las cercanias de Paris,

Combinindolo con la sosa, da un xabon blanco bastante con~
sistente sin olor desagradable. Despues de haber estado ex~
puesto al ayre dos meses en un parage seco ,es duro, y se

xabona muy bien con €l
IIL

Aceytes de colza y de nabina.

. El xabon que proviene del aceyte de colza es de un co-
for gris amarillento , guarda el olor particular de este acey-
te, y no es tan duro ni queda tan enxuto como el xabon de
aceyte de olivas; pero se xabona muy bien con él.

El zabon de aceyte de nabina es de un color gris amari~
llento, y adquiere bastante consistencia expuesto al ayre , pero
no es tan seco como el xabon de aceyte de olivas: se xabona
con ¢l perfectamente.

Iv.

Aceytes de fauco y de adormideras blancas.

El xabon de aceyte de fauco es de un color gris man-
chado , y guarda el olor de este aceyte, y al cabo de dos me-
ses de estar al ayre en un parage seco se mantiene todavia
graso y pastoso.

El aceyte de fauco se convierte en xabon con dificultad,
y se cree que es preciso mezclarlo con otro aceyte : entonces
da un xabon seco , como el aceyte de olivas , unto de caballo,
sebo , &e. ;

El aceyte de simiente de adormideras tiene un color blan-
quecino feo , y se pone amarillo al ayre: es pegajoso y de me=
diana consistencia , y no admite afiadidura alguna de agua,

V.
Aceyte de ballena.

Los experimentos se han hecho con las tres especies de
aceytes conocidos con el nombre de aceyte de ballena , aceyte de
abadejo , y aceyte de pescado. Los xabones conseguidos con
estos tres aceytes guardan un olor bastante fuerte de ballena:
son duros, pero mucho menos secos que el xabon de aceyte

de



61
de olivas. El de aceyte de abadejo es de un color gris mas
feo que el de los otros dos. Expuestos al ayre toman un color
moreno encendido que parece casi encarnado.

VL
Aceyte de canamones.

El aceyte de cafiamones da un xabon de un color verde;
es poco consistente , y se reduce 2 masa con una leve can-
tidad de agua. Puesto al ayre en un lugar seco, adquiere al-
gun tanto de consistencia , pero no fa suficiente para xabonar
con ¢l 4 mano , pierde su color verde, se pone blanco al prin-
cipio , pero despues se vuelve morena.

18 5
Aceyte de nueces y de linaza.

El xabon que resulta del aceyte de nueces no es adeqiiado
para los xabonados que se hacen 4 mano, tiene un color blan-
co amarillento y una mediana consistencia , es graso y pe—
gajoso , no adquiere dureza al ayre , y se vuelve pastoso con
la mas leve cantidad de agua.

El xabon del aceyte de linaza es bastante blanco , y su su-
perficie se pone amarilla 4 poco tiempo de estar al ayre: tiene
un olor fuerte, es graso, pastoso, y pegajoso, no se seca al ay-
re y se ablanda muchisimo quando se le mezcla una cortisima
cantidad de agua.

Para completar las noticias relativas 4 los xabones que
provienen de las diferentes especies de aceytes , nos resta que
hablar de la porcion de xabon que rinde una cantidad de
aceyte determinada : y la tabla que sigue presenta los resulta-
dos de los experimentos hechos sobre los xabones , que se
han eximinado con respecto 4 su calidad en los articulos ante-
riores. Esta tabla 6 estado se ha formado baxo la suposicion
de que se ha reducido 4 xabon un peso de aceyte igual 4 100
La primera coluna da 4 comocer la especie de aceyte re-
ducida 4 xabon ; la segunda ofrece el peso del xabon con-
seguido. Este peso debe considerarse en dos épocas dife-
rentes , 4 saber 4 al salir de los moldes, y en el momen-
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t60 en que el xabon esté suficientemente seco para que fiels
mente pueda venderse , y esta es la razon de tlimdlrse Ia
segunda coluna en dos partes correspondientes 4 cada una
de aquellas épocas. El uso de las otras d'os colunas se
comprehende muy bien por el titulo que tienen. La de-
secacion se habia verificado en un parage seco , en donde cir-
culaba libremente el ayre.

: , . z
Conversion en xabon de un peso de aceyte igual d 100.

Especies Peso del xabon.|Peso per| Tiempo l
g la ex. |
Al salir |En esta- ,dldo por de \.a_ex
de Aceytes. del | do de |la evapo! posicion
molde. |venderse| racion. {al ayre. .
Oftvasi-ane = =k 221..|167. ... 54, |2 meses: '
Almendras dulces. .. .| 183.. 150.. |-.33. .2 meses.?
Sebosfn s mrmwss ol 296.. [ 167: a5 129. &3 meses.

Manteca de puerco....|283.. [162..|. 121.. |3 meses.
Manteca de vacas rancia’ 366.. |233..|-133..|2 meses.

Unto de caballo, . .. .. 233.. |x67. . |- 606. . |2 meses.
Colza, woy S, L 672k |0 g2+ |3 mesesi
Nabing: oenddammit. o 187.. | r50.. .. 37. .3 meses.
Baseos | (s shuy L07. o 1540 |- 135 (2-meses:
Adormideras blancas. .| 179.. | 171..[...8.. 2 meses.
Ballern. w1 ain .k s 167..| 150.. .+ I7.. |2 meses:
Abadejo. . . ... ... .. 167.. | 150..|.. I7.. |2 meses, h
Beseadouz. il & sasiy 167.. | 150.. |+ 17.. {2 meses.
Cafamones. .. ....... 167.. | 150.. | .. I7., |2 meses.

‘ INEECEL . ol «-l158.. 150, |...8.. |2 meses.

' Yinazasd. 582 iy sk 167..1 t50.. |.. 17..|2 meses.

Se advertird en este estado que los aceytes animales son
los que redacidos 4 xabon retienen combinada mayor can-'
tidad de agua, y que quando se convierte en xabon una can-

ti-
_ 1 Se presume que debia haber experimentado todavia una merma
igual & 25 , que esla sexta parte de su peso. L

2 Se cree que la merma debia aun ser muy considerable. = &
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tidad de aceyte igual4 100. se consigue por término medig
una cantidad de xabon en estado de venta igual 4 166. El
aceyre de olivas , sebo, manteca de puerco , unto de caballo,
y aceyte de colza se han aproximado naturalmente 3 este
término medio.

Por lo demas se padeceria equivocacion si estos calculos
se sujetasen 4 una exactitud muy rigurosa; pero presentan
la aproximacion que debe exigirse en asuntos de esta clase,

§. II
De los: artificios usados para engafiar & los consumidores en Ia
venta del xabon.

Los fraudes de que se valen los falsificadores del xabon tiew
nen por objeto aumentar el peso de él agregandole sustancias
mas baratas , como el agua, la greda , castafias de Indias, &,
La falsificacion mas comun consiste, primero, en poner ma-
yor porcion de agua que la que se necesita para la cocedura;
y segundo, en que en lugar de ponerlo 4 secar en un parage se-
co al ayre libre, ponen el xabon en una disolucion muy cargada
de sal comun de donde lo sacan para venderlo, y en donde
adquiere mas consistencia , y aumenta tambien el peso.

Por la tabla inserta enel parrafo anterior puede verse que
la reduccion 4 xabon de una cantidad de aceyte igual 4 roo.
debe dar un peso de xabon igual 4 221 quando sale del mol-
de, y 4 167 quando el agua superabundante se ha evaporado.

En la fabricacion fraudulenta el peso al salir del molde
es igual 4 300, y se aumenta todavia un 10 por 100 , po-
niendo el xabon en la disolucion de sal comun ; de suerte
que al tiempo de venderlo pesa 330 en lugarde 167, esto
es, cerca del doble de la cantidad justa yreal. Los que asi
falsifican el xabon roban 4 los consumidores la mitad mas
del valora que debia venderse. La costumbre de ver xabon
de buena calidad esla guia mas segura para distinguir el que
esta falsificado. No pueden darse medios sencillos para co-
nocer los fraudes inmediatamente, y solo la colocacion del
xabon en un parage seco, para que se evapore el aguacon
facilidad, presenta el modo de conocer la cantidad de esta que
se halla en ¢l de mas.

§.




§. I1L

De la fabricacion del xabon frio 6 sin fuego.

Se hace el xabon sin fuego de dos maneras, 6 conlas
lexias concentradas, 6 con las lexias regulares.

La concentracion de las lexias se bace al fuego ; pues
el calor evapora el agua, las partes a!k_a'{inas ocupan e~
nos espacio, y la lexia adquiere mas actividad y energia.

Se combina una parte de lexia concentrada con dos par-
tes de aceyte ; pero este método ahorra poco combustible,
supuesto que la concentracion exige el fuego que en el mé-
todo regular se emplea para la cocedura del xabon.

Véase aqui como se procede con las lexias regulares:
suponiendo que quieran reducirse 4 xabon 100 libras de acey-
te, se mezclan con ellas 5o partes de lexia de 4 8 grados,
y por espacic de un quarto de hora a lo menos se agita la
mezcla por todas partes: despues se agregan 50 partes de
lexia de 4 18 grades, y se mueve la mezcla por el discur-
so de masde una hora: se echan otra vez 5o partes de lexia
de 4 18 grados, yse mueve 6 mece la mezcla hasta que la
pasta haya adquiride una buena consistencia. Se dexa repo-
sar la sustancia xabonosa por dos ¢ tres horas, se pone
Inego en otra vasija en donde se amasa, y hecho esto se
lleva 4 los moldes, y desde alli al secadero. Debe permane-
cer por algunos dias en el molde, y el xabon no adquiere la
censistencia necesaria para ponerlo de venta hasta que ne
haya permanecido dos meses en el secadero.

Este método trae respecto al comun la ~ventaja de
ahorrar la lefia ; pero tiene el inconveniente de consumir ma«
yor cantidad de lexia, de no poderse usar de las lexias in-
feriores a 8 grados, de producir xabones grumosos 6 granu-
gientos por lo comun, y de requerir un tiempo considerable
para secarse; lo qual pide desembolsos anticipados sin ren=
dir interes: de suerte que los métodos usados son los que real~
mente deben preferirse. '

* En el Semanario nam. 1. pig. 4. coluna 2. lin. r3. debe de-
cir Preparacion del pastel , y node /a cisedra , que fue un error. :
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