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Производство рома
Рафаэль Арройо
Специалист по промышленному брожению. Начальник отдела химии.
Сельскохозяйственная экспериментальная станция Университета Пуэрто-Рико.
Три месяца назад мы начали публикацию серии статей на эту тему, которые выходят на публику в важной и известной газете «El Mundo» в Сан-Хуане. Тогда еще не было планов писать этот циркуляр, который мы планировали опубликовать позже, когда мы закончим свои исследования производства рома.
Тем не менее, публика, которая оказала нам честь чтением наших статей, ( и особенно некоторые из них, посвященные этой важной отрасли ), продемонстрировала такой теплый прием, и настолько заинтересовалась этой темой, что мы начали получать письма из разных частей острова с просьбой постоянно выпускать такие статьи. Чтобы порадовать наших добрых читателей, мы решили написать этот предварительный бюллетень, который с очень небольшими вариациями предоставляет запрашиваемую информацию.
Мы не думаем, что являемся экспертами в этой области, будучи отраслью, которая, хотя и древняя, большую часть времени оставалась вдали от серьезных и научных исследований, что видно по скудности и труднодоступности литературы по этому вопросу. Мы не претендуем на роль наставников, мы в лучшем случае новички; но мы верим, что у нас есть хорошие условия для обучения, эксперимента, наблюдения, и получения данных для дальнейших исследований.
Проведенная нами научная работа позволила нам выявить множество ошибочных и необоснованных идей, которые существуют в производстве этого напитка. Также мы обнаружили, что основное внимание уделяется  ректификации и приготовлению коммерческого рома, начиная с неочищенного дистиллята, а не производству этого же дистиллята, или сырого рома, начиная с патоки или тростникового сока в качестве сырья. Мы обнаружили недостатки в оценке ферментативного процесса, где эмпирические практики и фактор случайности или удачи все еще преобладают во многих случаях.

В связи с таким положением дел мы уделили особое внимание процессу ферментации и тем, кто с ним работает, пытаясь объяснить важность выбора ферментирующего агента и подготовки сырья; как начинается процесс; методы управления; опасности, которых следует избегать и т. д. и т. д., всегда помня о традиционном и расточительном эмпиризме отрасли и направляя его на эффективные и экономичные методы научного подхода.
Для лучшего понимания мы решили разделить эту работу на серию коротких заметок, которые будут включать следующие темы:
1. Важность тщательного отбора дрожжей.
2. Выбор сырья.
3. Предварительная обработка сырья.
4. Затор.
5. Ферментация.
6. Дистилляция.
7. Исправление сырого рома.
8. Химический и биологический надзор за винокурней.
9. Какое нужно оборудование на ликероводочном заводе?
10. Выводы.

1
ВАЖНОСТЬ ВЫБОРА ШТАММА ДРОЖЖЕЙ
Этот фактор имеет неоценимое значение для дистиллятора, который хочет получить продукт высшего качества, с повторяемыми свойствами и резко отличающийся от дешевой имитации. Однако в большинстве случаев дистиллятор редко придает этому фактору должное значение, концентрируя внимание на механической стороне работы оборудования предприятия. Любые дрожжи, способные производить алкоголь путем ферментации сырья считается приемлемым, поскольку никто не думал о больших различиях, которые могут существовать между различными сортами.
Для тех, кто посвящает себя ферментативным исследованиям с целью изучения существующих возможностей улучшения техники, мы можем дать точный отчет об ошибках, допускаемых дистилляторами.
Среди этих дистилляторов есть много людей, которые довольны ферментацией, производимой спонтанно, случайными дрожжами, которые почти всегда сопровождают сырье, будь то тростниковый сахар или патока. Другие включают в свой затор неопределенное количество пекарских дрожжей или любых других, которые можно легко приобрести на рынке. Наша цель - подчеркнуть опасность этих практик, как с технической, так и с экономической точек зрения.
Можно предположить, что каждый производитель рома тщательно продумал тот тип рома, который он бы желал получить, те качества, которые сделают его привлекательным для публики, и в то же время придадут престиж производителю.
Хотя есть много разных факторов, которые помогают созданию действительно хорошего рома, но ни один не имеет такого большого влияния на окончательный успех, как используемые дрожжи. Отсюда происходит важность адекватного выбора сорта, который мы должны использовать в повседневной работе.
При выборе дрожжей дистиллятор должен иметь в виду два пункта:
1. Характеристики рома, который он хочет произвести.
2. Оборудование, которое ему доступно.
Когда сорт дрожжей, с которым будут работать, выбираются перед установкой завода (что является наиболее разумным способом), есть преимущество, позволяющее обустроить конструкцию завода и его оборудование в соответствии с потребностями и характеристиками дрожжей. К сожалению, как правило, вы осуществляете выбор дрожжей ( если это когда-либо делается ), когда ликеро-водочный завод уже построен, оборудован и готов к работе. 
Какие же преимущества можно получить, озадачившись вопросом выбора дрожжей до установки оборудования или строительства зданий. Мы приведем два фактора, которые характеризуют дрожжи, отличая их друг от друга: оптимальная температура брожения и скорость работы.
Если мы выберем дрожжи, которым требуется вдвое больше времени, чем другим, чтобы закончить брожение, очевидно, что в таком случае нам потребуется вдвое больше ферментационных чанов, чем в другом, для чего потребуется большее пространство для зала ферментации и т. д.
Если выбранные дрожжи не могут противостоять высоким температурам, которые обычно преобладают в зале брожения, мы должны обязательно оборудовать наши чаны холодильными установками, что также может привести к изменениям в общем дизайне зала ферментации. Дрожжи также могут косвенно влиять на конструкцию и оборудование заводов. Например, от них зависит скорость вызревания свежего рома, а от этого зависит количество используемых бочек, поскольку существует возможность производить ром быстрой, средней или медленной зрелости. Излишне говорить, что чем меньше требуется времени для выдержки сырого рома, тем меньше количество используемых бочек и тем ниже кубическая емкость склада. По этим и многим другим причинам удобно проектировать ликероводочный завод, когда известны характеристики организмов, производящих ром.
Напротив, учитывая вариант (который является наиболее частым), когда у нас уже есть завод и он готов к работе, то не менее важно выбрать наиболее подходящие дрожжи для условий этого завода. Хотя мы повторяем, что в идеале порядок должен быть обратным, то есть нужно приспосабливать завод к требованиям микроорганизмов, которые должны делать ром, а не дрожжи к ограничениям завода. Потому что в последнем случае мы часто вынуждены отказываться от использования организмов, наиболее подходящих к производству целевого продукта, из-за недостатков оборудования или помещений+.
Как мы видим, выбор соответствующих дрожжей тесно связан с дизайном и оборудованием завода. Эта связь приобретает еще большее значение, когда мы рассматриваем её с точки зрения готового продукта, то есть коммерческого рома.
Обычно мы рассматриваем случай, когда дистиллятор также является ректификатором продукта. Но даже в тех случаях, когда дистиллятор просто удовлетворяет потребность ректификаторов в свежем роме, выбор дрожжей всегда имеет большое значение, поскольку ром, который плох при выходе из аламбика, НИКОГДА не будет более качественным, независимо от того, сколько прогонов вы произведете далее.
Наиболее подходящими дрожжами являются те, которые, адаптируясь к существующему заводскому оборудованию, также способны придавать рому желаемые характеристики, предполагая разумную доходность.
В определенных экономических пределах количество имеет меньшее значение, чем качество продукта. Поэтому мы должны, по возможности, экспериментально определить тип рома, который мы хотим производить, путем соответствующего отбора ферментирующего организма. Это может быть «тяжелый» тип как ямайский, или «легкий» как кубинский, или что-то промежуточное между этими двумя. Принципиальное различие между кубинским и ямайским типами связано с разницей между ферментирующими организмами, которые вступают в игру на соответствующей стадии производства на 90 процентов, и, возможно, на 10 процентов с методами дистилляции и созревания. О этих пунктах мы будем более подробно говорить в последующих главах.
Читатель, возможно, спросит: каковы эти различия между разнообразными штаммами дрожжей, которые так сильно влияют на ром? Ну, дрожжи отличаются по скорости размножения; по скорости работы; по глубине сбраживания; по способности атаковать разные сахара; по устойчивости к загрязнению; по количеству производимого алкоголя; по адаптации к различным концентрациям сахаров. Они также требуют различных концентраций иона водорода в среде(pH); у них разные оптимальные температуры; они производят разные количества сложных эфиров, альдегидов, высших спиртов, и других веществ, которые образуют «букет» или типичный аромат рома; но, прежде всего, они сильно различаются по способности производить ромовое масло, которое среди всех ароматических веществ, самое важное. Именно оно дает печать исключительности и отличия ромам высокого качества.
О природе ромового масла мы поговорим более подробно в других главах. Из вышесказанного мы видим, что различия существуют и что тщательный отбор дрожжей - это не просто теория, а важный фактор, как промышленный, так и экономический.

Какой бы тип дрожжей ни был выбран, их следует использовать только в чистой культуре; также важно принять необходимые меры сохранения этой чистоты в течение всего технологического процесса. Невозможно создать продукт одинакового качества; неизменный по вкусу, аромату, телу и т. д., если мы не используем чистую культуру, которая всегда работает с предсказуемыми результатами. Можем ли мы надеяться на прочность здания, сделанного из произвольных смесей, игнорируя пропорции ингредиентов, которые составляют бетон? Работая с случайными дрожжами или загрязненными культурами, дистиллятор теряет чувство уверенности в конечном результате. С каждым новым затором можно получить новую проблему. Такой затор является источником изменчивых и всегда разных результатов, не имея возможности отследить причину проблемы и применить лекарство. Что касается качества, оно будет еще более изменчивым и более неопределенным, чем урожайность.

Впрочем, недостаточно иметь чистую культуру произвольных дрожжей, чтобы обеспечить хорошие результаты; факт чистоты не всегда подразумевает эффективность, и при этом это не гарантирует, что будет это хороший ром, или что его будет много. Необходимо, чтобы засев, помимо того, чтоб быть чистым, был адаптирован для производства рома; например, есть дрожжи, способные производить изысканные вина; но вывести аналог для рома пока не удалось. Есть также дрожжи, прекрасно адаптированные для производства промышленного спирта, но в производстве рома они дают неадекватный результат. Последнее, хотя кажется странным, на самом деле очень естественно и логично, поскольку качества (за исключением способности производить этиловый спирт), которыми обладают дрожжи, рекомендованные для производства промышленного спирта, противоречат качествам, присущим дрожжам, адаптированным к производству рома. В первом случае идеальными дрожжами будут те, которые преобразуют сахара только в этиловый спирт и диоксид углерода; в то время как в случае производства рома мы остро нуждаемся во вторичных продуктах, таких как органические кислоты; альдегиды, сложные эфиры; высшие спирты; и прежде всего, ромовое масло.

Мы определились, что нам нужно работать не только с чистыми культурами, но с теми, которые обладают характеристиками, необходимыми для производства высококачественного рома. Определившись с этими двумя условиями, производитель должен обеспечить чистоту и активность этой культуры. Последнее гораздо сложнее, чем приобретение самой культуры. Есть только два способа достижения этой цели, начальник производства должен выбрать, какой из них использовать:
1. Использование услуг опытного ферментолога или бактериолога, специализирующегося на такой работе.
2. Установка машины для производства чистой культуры
непосредственно на заводе.
Из этих машин мы рекомендуем систему «Magñé», хотя она не самая дешевая, зато самая простая в обращении, а также, лучше других обеспечивает активность, стабильность и чистоту культуры.
Прежде чем закончить эту первую главу, мы хотим отметить, что не считаем, что обладание машиной с чистой культурой делает ненужным присутствие ферментолога на производстве. Скорее, мы указываем её как устройство, которое снижает риск, которому подвергается производственный процесс в условиях нехватки технического персонала, но она не может заменить ферментолога. С другой стороны, в случае заводов средней и большой производительности, машина очень удобна, даже если технического персонала достаточно.

II
Выбор сырья.
Эта глава посвящена вопросу, который, возможно, меньшее всего беспокоит дистилляторов, но, тем не менее, имеет большое значение, как технически, так и экономически.
Мы полностью осознаем тот факт, что в нынешних условиях трудно, а иногда и невозможно для большинства дистилляторов, выбирать сырье. Но для тех немногих, кто находится в выгодном положении, и может выбирать, мы с радостью предлагаем результаты наших исследований в этом вопросе.
Ром, как правило, по крайней мере, на нашем острове, производится из тростникового сока или конечной патоки, получаемой с сахарных заводов. Я заметил, что большинство нашего рома производится из конечной патоки. Уже многократно обсуждались преимущества, каждого из этих источников сырья, а также, какой из них дает лучший ром.
Для начала мы должны обсудить факторы, которые направляют нас в выборе того или иного типа сырья.
Сравним и изучим следующие пункты:
1. Цена материала.
2. Эффективность переработки.
3. Сложность процесса.
4. Качество продукции.
5. Производственная цена за единицу товара.
Для сравнительных целей мы выберем тростник и патоку среднего качества соответственно.
(1) Цена материала.
Цена одной тонны тростника приблизительно $ 5. На эту сумму можно купить 100 галлонов конечной патоки. В обоих случаях нас интересует количество сахара, приобретенного за наши деньги. Существуют и другие факторы, представляющие интерес для производителя рома, однако в настоящее время мы не будем их затрагивать.
Тонна тростника при прохождении через 75-процентную экстракционную мельницу даст 1500 фунтов сока, содержащего около 17,5 процента сахаров. Таким образом, тонна тростника даст нам ( 2000 X 0,75 X 0,175 ) или 262,5 фунтов сахара. 100 галлонов конечной патоки 6 фунтов сахара на галлон(среднее значение, известное из практики) или 600 фунтов в 100 галлонах. 
Из этих цифр мы видим, что конечная патока должна давать нам более чем в два раза больше сахара, чем тростник за те же деньги. Это без учета дополнительных расходов на переработку тростника в сок.
( 2 ) Производительность в роме.
Логично предположить, что мы можем получить больше рома в случае использования патоки, при тех же капиталовложениях. Фактически, делая соответствующие расчеты в обоих случаях, мы обнаружим, что тонна тростника даст от 33 до 35 галлонов рома условной крепостью 100%, в то время как 100 галлонов конечной патоки дадут от 80 до 88 галлонов продукта той же крепости. Мы ясно видим преимущество патоки с точки зрения производительности
( 3 ) Простота процесса.
Как мы увидим далее –работать с конечной патокой проще, чем с тростником.
В начале процесса мы обнаруживаем необходимость измельчать тростник. Понятно, что урожайность в соке будет зависеть от экстрактивной способности мельницы и содержания фиброзной кислоты в тростнике. Количество экстрагированных сахаров также будет зависеть от зрелости и однородности сахарного тростника. Другими факторами, которые следует учитывать, являются начальная стоимость прокатного блока и его установка; стоимость эксплуатации, зарплата персонала, стоимость ремонта и запасных частей; Простои из-за механических аварий или отсутствия тростника и т. д. Помимо механических неудобств присутствуют осложнения биологического характера, которые заслуживают внимания дистиллятора: Сок тростника при выходе из мельниц несет с собой существенную часть микрофлоры, живущей на стеблях тростника и на земле, а также другие материалы, которые обычно попадают на мельницу вместе со стеблями. Сама мельница, если она не сохраняется в асептических условиях, будет служить источником инфекции для извлеченного сока. Многие из этих организмов способны вызывать нежелательные брожения и вступать в борьбу с дрожжами, производящими алкоголь. Количество этих организмов будет колебаться от 100 000 до нескольких миллионов на миллилитр сока. Последствия могут быть катастрофическими для алкогольного брожения, если не будут приняты специальные меры. 
Вместо этого, патока попадает в наши руки практически стерильной, из-за различных термообработок, происходящих в процессе приготовления сахара. Она также содержит микроорганизмы, подобные тем, которые содержатся в соках, но в гораздо меньшем количестве. Например, выдающийся бактериолог и эксперт по промышленным брожениям, доктор. Уильям Л. Оуэн из Батон-Руж, штат Луизиана, при микробиологическом обследовании продуктов сахарного завода обнаружил в среднем 280 000 микроорганизмов нескольких видов на миллилитр сырого сока, в то время как эта цифра была уменьшена до 35 000 в случае конечной патоки.
Эти данные указывают на то, что процесс приготовления рома из свежего тростникового сока гораздо более сложен, чем из тростниковой патоки.

( 4 ) Качество продукции.
Произошло много споров и дискуссий среди сторонников тростникового сока и тех, кто предпочитает конечную патоку в качестве сырья при производстве рома. Хотя, с экономической точки зрения, последним удалось продемонстрировать превосходство патоки над соком, однако их противники, сторонники сока, считают невозможным снижать качество рома.
Уважая различные мнения, мы считаем, что в условиях, в которых отрасль в настоящее время развивается, более целесообразно сделать хороший ром из патоки, чем посредственный из тростникового сока.
 Однако мы признаем, что внедрение специальной техники и некоторых модификаций, как в предварительной обработке, так и в ферментативном процессе, мы могли бы получать совершенный продукт из тростникового сока, превосходящий продукты из мелассы; но только в отношении разработки так называемых «легких» сортов рома, при производстве «тяжелых» сортов, аналогичных тем, которые были разработаны на Ямайке для экспорта, мы обнаружим превосходство патоки над соком.

 ( 5 ) Себестоимость за единицу дистиллированного продукта.
В случае рома, полученного из тростникового сока, производство обязательно будет более дорогим, за исключением особых случаев, детали которых выходят за рамки текущего повествования.
Во-первых, у нас есть дополнительные расходы на экстракцию сока сахарного тростника, но даже без этого фактора, мы видим, что в случае использования сока у нас будет 15 центов для первоначальной стоимости сырья, против примерно 6 центов для патоки. Обычно оценку производят в виде суммы затраты на производство одного галлона абсолютного спирта, добавляя 3 цента к стоимости сырья. Это средняя сумма, принятая в практике. Следуя этому правилу, мы будем иметь, что общая стоимость в случае рома из сока будет 15 + 3 = 18 центов; и в случае патоки 6 + 3 = 9 центов.

Из этих расчетов можно сделать вывод, что ром из сока будет стоить не менее чем в два раза дороже рома из патоки. На самом деле разница еще больше, если принять во внимание затраты на измельчение; оборудование, простои; и проблемы, связанные с микрофлорой, возникающие при ферментации соков.
Согласно обзору пяти пунктов, которые приводятся в этой статье, мы должны прийти к выводу, что при нормальных условиях целесообразно выбирать патоку в качестве сырья. Однако для тех, кто находится в положении более благоприятном или удобным для использования тростникового сока, мы хотели бы указать, что при выборе тростника, следует уделить особое внимание следующим вопросам:
1. Тростник должен быть, как можно более мелко порезан.
2. Предпочтительно использовать сорта «Noble», известные хорошими урожаями сахара.
3. Выберите легкого измельчающиеся сорта
4. Тростник должен быть в полной зрелости.
5. Сок должен быть приятного натурального аромата.
6. Стебли должны приходить на мельницу в максимально возможной степени чистоты.
7. Следует использовать, предпочтительно, тростник с плодородных земель или земель богато удобренных.
8. Сок сожженного тростника никогда не следует использовать.
Давайте теперь посмотрим, чем мы должны руководствоваться при выборе конечной патоки для использования в производстве рома. Тщательное и кропотливое исследование, проведенное нами на конечной патоке, произведенной на острове, с целью определения её качеств для производства рома, указывает на то, что в разных патоках, представленных для изучения, не наблюдается значительных различий в процентном отношении к общему количеству сахаров, выраженных в виде инвертных сахаров. Мы изучили образцы из всех районов острова, их общее количество составляло двадцать. С другой стороны, были большие различия в содержании азота, минеральных веществ (зола), камедей и свободной титруемой кислотности. Были также заметные расхождения в значениях pH, удельного веса и естественных ароматов; а также в соотношении сахарозы и инвертных сахаров; между общими сахарами и золой.
Хотя содержание общего сахара, естественно, является основным фактором при выборе патоки, есть и другие, которые сильно влияют на производительность и качество рома, полученного из них. Это в первую очередь значение pH; процентное содержание азота, фосфора, камедей и золы; и естественный аромат каждой патоки. Этот «естественный аромат» патоки часто можно назвать скверным; но нельзя заранее уверенно сказать, какое влияние на полученный ром он будет оказывать.
Как и любому растению, дрожжам нужны азот, фосфор, калий и другие необходимые элементы. Меласса нашего острова обычно имеет в том или ином количестве эти элементы; но не всегда их концентрация оптимальна. Калий всегда присутствует в больших количествах; но мы обычно обнаруживаем дефицит азота, и реже дефицит фосфора. Вместо этого мы часто обнаруживаем аномальные количества золы и камедей, которые являются неблагоприятными факторами для брожения.
Значение pH патоки имеет большое значение в процессе ферментации, потому что каждый микроорганизм живет, растет, развивается и размножается лучше при определенном, оптимальном для него, значении pH в среде. Присутствие высокого процента камедей в патоке наносит ущерб хорошей ферментации, поскольку она оказывает ингибирующее действие на дрожжи, снижая урожайность и качество алкогольного продукта. Их присутствие обычно вызывает чрезмерный процент высших спиртов в роме.
[ Я никогда не видел, чтобы это подтвердилось. Я не уверен, как микробиолог описал бы ингибирующую функцию.]
Также необходимо учитывать удельный вес патоки, предпочитая более плотную, используя для проверки приборы боме или брикса. Как правило, такая патока содержит большее количество общего сахара на галлон, и менее доступна для инфекций во время хранения. Меласса низкой плотности обычно нуждается в разогреве и разбавлении, облегчить работу насоса, ответственного за её перемещение из центрифуг в резервуары. Эта операция обычно выполняется прямым воздействием струи пара, которая при контакте с патокой нагревает и разбавляет ее одновременно.
Если эта операция выполнена чрезмерно, полученная патока будет низкого качества для ферментативных целей, помимо причин, уже рассмотренных выше, но главным образом из-за карамелизации, которая происходит от прямого воздействия водяного пара. Формирование карамелей приносит три основных зла:
1. Уменьшает содержание общего количества сахаров.
2. Развивает неприятный запах гари в патоке.
3. Карамель действует как ингибитор активности дрожжей, значительно ослабляя ее.
[ Я никогда не слышал об этой концепции раньше. ]
Поэтому мы считаем важным изучение удельного веса и естественного аромата патоки.
Нам также необходимо учитывать другие факторы состава патоки, которые, хотя и в меньшей степени, тоже влияют на процесс ферментации, и, следовательно, на качество рома. Среди них можно упомянуть отношение сахарозы к инвертным сахарам и общего сахара к золе. Хотя, как мы уже говорили, процент общего сахара не сильно варьируется между разными образцами патоки, существуют большие различия в пропорции сахарозы к инвертным сахарам. Последние могут быть найдены в количестве от 20% до 50% от общего количества сахаров. Экспериментально было показано, что наиболее благоприятное соотношение между сахарозой и инвертными сахарами для ферментативных целей составляет 2 к 1; то есть, общее количество сахаров должно состоять из двух частей сахарозы и одной части инвертных сахаров.
Соотношение общего количества сахаров к золе важно, потому что в начале ферментации доля сахаров к золе высока, например 10: 1; но по мере хода брожения эта пропорция постепенно смещается в сторону золы, в конце обычно доходит до 1: 1. Постепенное увеличение концентрации минеральных солей в среде значительно затрудняет физиологические функции дрожжей и, следовательно, их ферментативную активность.
[Мне этот вывод кажется несколько странным, поскольку количество солей в абсолютном выражении не растет, а падает сахар, и «увеличения концентрации» солей в растворе не происходит.]
Эти трудности усиливаются увеличением объема спирта,  одновременно с увеличением концентрации физиологического раствора в среде. Следовательно, чем выше пропорция между общим содержанием сахара и пеплом в патоке, тем лучше её качество.
[ Арройо описывает увеличение осмотического давления, замедляющего и затем останавливающего дрожжи. ]
Чтобы закончить вторую главу, мы подведем итоги, перечислив факторы, которые следует учитывать при выборе конечной патоки для использования в алкогольном производстве. Мы разделим их на две категории: первичную и вторичную.
Первичные включают знание содержания в патоке: общего количество сахаров; азота; фосфора, золы, камедей и значение pH.
Вторичные включают отношение сахарозы к инвертным сахарам и общего сахара к золе; удельный вес и естественный аромат патоки.
III
ПРЕДВАРИТЕЛЬНАЯ ОБРАБОТКА СЫРЬЯ
Этим выражением мы хотим обозначить обработку,  которую следует произвести с сырьем перед подготовкой затора. Процесс подготовки затора будет происходить сразу же после этой предварительной обработки, но эта тема будет разработана позже.
Процесс предварительной обработки имеет два основных момента:
1. Полная или частичная стерилизация среды.
2. Приведение среды к оптимальным условиям для максимального производства во время последующей ферментации ароматического начала, известного как «Rum Oil»
У нас уже была возможность упомянуть этот ароматический элемент, и мы намерены более активно заниматься его изучением, учитывая его трансцендентное значение в образовании «букета» или аромата рома.
Первая цель достигается путем нагревания при определенных температурах. Вторая, в дополнение к нагреву, требует использования щелочного химического реагента; и в практике алкогольного производства мы рекомендуем использовать гидроксид кальция.
Оборудование, необходимое для стерилизации сырья, отличается по конструкции и цене, в зависимости от вида стерилизации, которую мы решили производить; это полная или частичная стерилизация. В случае использования полной стерилизации необходимо оборудование, работающее под давлением, состоящее в основном из цилиндрического металлического бака,  который должен герметично закрываться и выдерживать давление водяного пара от двадцати пяти до тридцати фунтов выше атмосферного.
Использование полной стерилизации дает одно преимущество и множество недостатков по сравнению с использованием частичной стерилизации. Преимущество состоит в абсолютной уверенности в том, что сырье полностью свободно от чужеродных микроорганизмов и  что, принимая необходимые меры предосторожности, мы можем сохранить его стерильным в течение неопределенного периода времени. В определенных ферментативных процессах эта абсолютная стерилизация имеет жизненно важное значение. Недостатки более разнообразны по своему характеру: прежде всего, высокие температуры могут привести к нежелательным изменениям в физической или химической структуре сырья, что может нарушить ожидаемые нами результаты. Также это фактор высокой первоначальной стоимости оборудования и необходимых материалов при его ремонте; большие расходы на персонал, который должен обращаться с таким оборудованием, потому что он должен обладать определенным интеллектом; и, наконец, риски несчастных случаев, которые всегда есть при работе оборудования под давлением.
К счастью, использование абсолютной стерилизации среды не является необходимым и даже может быть нежелательным ( за исключением очень редких исключений ) в  производящих ром заводах, С ИСКЛЮЧЕНИЕМ: среда, в которой находится чистая дрожжевая культура, которая будет использоваться в качестве засева в ферментерах, должна быть абсолютно стерилизована перед инокуляцией.
Заводы, оснащенные подходящими машинами для чистой культуры, имеют возможность выполнить эту полную стерилизацию в самой машине, поэтому не нуждаются в дополнительном оборудовании для стерилизации. Среди них машина для чистой культуры «SISTEMA MAGNE» предназначена для выполнения этой работы в условиях абсолютной безопасности и эффективности.

Частичная стерилизация намного проще, дешевле и доступнее для любого завода, большого или малого. Это не только выполнимо и желательно, но и крайне необходимо. В случае частичной стерилизации также имеется преимущество, заключающееся в комбинации стерилизации и обработки сырья гидроксидом кальция за одну операцию.
Оборудование, необходимое в этом случае, состоит из железного или деревянного резервуара, снабженного хорошим термометром, нагревательными и охлаждающими элементами и механической мешалкой. Этот резервуар должен быть расположен на уровне выше, чем уровень, занимаемый резервуарами, используемыми при брожении, чтобы сырье, получившее предварительную обработку, могло свободно стекать в эти резервуары под действием силы тяжести. Мы также должны указать, что резервуар для предварительной обработки должен иметь достаточную емкость, такую, чтоб он мог обработать за одну операцию все сырье, которое будет использоваться в течение дня.
Давайте теперь посмотрим, как эта предварительная обработка должна проводиться на практике в случае, когда используемое сырье является конечной патокой: Из-за высокой концентрации патоки, требуется разбавление водой(обычно 1:1). Резервуар для препроцессора не должен иметь слишком больших размеров. Его емкость будет зависеть от ежедневного объема обрабатываемой мелассы.
В качестве примера мы возьмем завод, использующий 1000 галлонов патоки за один рабочий день. В этом случае потребуется предварительный процессор с общей емкостью около 2700 галлонов. В этом бак будет залито 1440 галлонов воды и начнется нагревание. Когда вода достигнет 80 градусов по Цельсию, начнем медленно добавлять патоку, запустив мешалку. После того как вся патока будет добавлена, следует продолжать перемешивать смесь в течение дополнительных пятнадцати минут. По истечении этого времени нужно взять образец смеси, охладить его до температуры окружающей и определить значения pH. Обычно оно варьируется от 5,0 до 6,0. Во всех тех случаях, когда оно меньше pH 5.8 и плотность 15 градусов Боме, известь нужно добавлять в смесь осторожно, небольшими пропорциями; стараясь определять значения pH после каждого нового добавления извести. Когда образец, взятый таким образом, оказывается со значением pH около 5,8 (оно может варьироваться на одну десятую по значению), добавление извести следует закончить. Если в течение этого времени смесь остыла, её следует снова нагреть до 80 градусов, сохраняя температуру в течение дополнительных десяти минут. Механическая мешалка должна быть в действии все это время. Через десять минут операция заканчивается, и затем начинается охлаждение смеси. Нет необходимости охлаждать смесь до температуры окружающей среды, что потребует много времени и затрат на охлаждение. Мы должны помнить, что материал все еще находится в концентрированном виде, то есть около 44 градусов Брикса. Поэтому, температура, до которой мы должны снизить смесь перед обработкой, будет в значительной степени зависеть от температуры воды, которой мы будем разбавлять затор.
Обычно этой воды достаточно, чтобы снизить уровень тепла в баке предварительной обработки до 55-60 градусов по Цельсию. 
В тех случаях, когда смесь имеет рН более 5,8 перед обработкой, к ней добавляется достаточное количество извести, чтобы довести значение рН до 6,2; но как только этот процесс будет завершен, смесь нужно обработать достаточным количеством разбавленной серной кислоты, чтобы снова вернуть значение pH к 5,8.
[ Это устанавливает буфер pH ]
Мы подробно описали этот процесс из-за большого его значения для качества рома.  Лечение патоки гидроксидом кальция, само по себе хотя и простое, но является чрезвычайно деликатным процессом, и если он не выполняется достаточно осторожно, может привести к отрицательному результату.
Что же произошло с сырьем после этого двойного процесса нагрева и обработки извести? Есть два основных фактора: ( 1 )  биологический и ( 2 ) химический.
Применяя нагревание при 80 градусах Цельсия в течение указанного времени, мы заметно сократили количество бактериальной колонии, оставляя в материале только споры, которые обычно очень устойчивы к нагреванию. Все вегетативные формы были устранены. Микрофлора, которая все еще может оставаться в среде, будет в неактивной форме, неспособной нанести вред последующему действию дрожжей, пока она не перейдет от спор к вегетативной форме. К тому времени чистое дрожжевое семя полностью овладеет средой. В случае использования дрожжей с высокой скоростью действия алкогольная ферментация будет завершена до развития нежелательных вегетативных форм.

Целью обработки известью является внесение определенных химических изменений в состав среды, стремясь подготовить ее так, чтобы дрожжи могли образовывать в течение периода ферментации, самый важный ароматический компонент рома и ЕДИНСТВЕННЫЙ среди всех тех, которые образуют букет, который нельзя имитировать химическим синтезом: мы снова ссылаемся на так называемое «Rum Oil»
Подробно объяснив процесс предварительной обработки, и выразив его цели и важность в случае использования конечной патоки в качестве сырья, мы хотим кое-что сказать о случае замены патоки сахарным тростником.
Можно сказать, что использование сырого тростникового сока в качестве сырья увеличивает потребность в процессе предварительной обработки. Во-первых, как мы показали выше, сырой тростниковый сок представляет собой материал, имеющий в пять-десять раз большее микробное загрязнение, чем патока; и во-вторых, труднее заставить дрожжи развивать аромат в соке, чем в патоке. Мы можем заверить, что выработка этого ароматического принципа в партиях, изготовленных из сырого сока, практически невозможна, даже в случае использования тех же дрожжей, которые будут производить его в обработанном соке.
Что касается процесса предварительной обработки, он по существу такой же, как в случае с патокой. Он отличается только деталями, и в случае сока обработка проводится на разбавленном материале, что делает процесс намного более дорогим и сложным. Было бы необходимо использовать большие резервуары и в больших количествах; это займет больше места; больше аксессуаров, таких как мешалки, нагревательные элементы, термометры и т. д. Мы также должны предупредить, что когда наступит момент добавления извести, она должна добавляться в сок до тех пор, пока значение pH не достигнет 7,0; Это значение затем снижается до 5,8 за счет добавления разбавленной серной кислоты. Из этого можно сделать вывод, что обработка сока дороже, чем обработка патоки по стоимости химических реагентов.
[ Эти цифры показывают, что чего-то не хватает в литературе по рому, и это размер буфера, при котором должен работать фермент с тяжелым телом. ]
Прежде чем закрыть эту третью главу, мы хотим еще раз подчеркнуть, что обработка сырья молоком извести может принести большую пользу. Это операция, хотя и простая, но деликатная.  Следовательно, этот процесс должен направляться компетентным и ответственным лицом. Если подщелачивающее действие выйдет за пределы, отмеченные крайними значениями pH, указанными для каждого случая, ситуация может обернуться во вред. Это может быть связано с высвобождением органических оснований или веществ алкалоидной природы, которые впоследствии будут появляться в аромате рома.
Те, у кого была возможность почувствовать запах этих оснований, отдельно от ароматных составляющих рома, обязательно приложат все усилия, чтобы избежать их генерации во время процесса предварительной обработки.

IV
ЗАТОР
Процесс приготовления затора - это последний шанс дистиллятора придать сырью те свойства, которые обеспечат дрожжам оптимальные условия. Хорошо приготовленный затор сопоставим с землей, правильно удобряемой и подготовленной для посева; подготовленной, чтобы получить семя, которое прорастет в нем, вырастет и принесет урожай.
Для дистиллятора, который хорошо изучил свои дрожжи и сырье, этот процесс будет простым и безопасным.
Если, с другой стороны, (что часто случается), если дистиллятор не знает характеристик используемых дрожжей и химического состава среды, с которыми он должен работать, логично предположить, что при подготовке затора могут возникнуть серьезные ошибки. Среди ошибок, которые мы можем совершить на этом этапе производства рома, есть следующие:
1. Неадекватное разбавление сырья.
2. Использование разбавляющей воды ненадлежащего качества.
3. Неправильная корректировка значения pH.
4. Использование ингибирующих концентраций общих сахаров.
5. Дисбаланс питательных веществ.
У нас была возможность изучить множество ферментативных сбоев, причины которых были в абсолютном незнании дрожжей и используемого сырья. Как мы можем гарантировать в таких условиях, что затор хорошо подготовлен?
Из того, что мы раскрыли выше, можно сделать вывод о факторах, которые вступают в игру при правильной подготовке к получению затора. На наш взгляд, основы:
1. Знание характеристик дрожжей, которые мы будем использовать позже во время ферментации.
2. Знание химического состава используемого сырья.
3. Качество разбавляющей воды, которая использовалась для приготовления затора.
4. Навык и опыт человека, ответственного за эту работу.
5. Поддержание чистоты оборудования и помещений.
1. Знание характеристик дрожжей должно нам очень помочь в подготовке затора. Важно соблюдать оптимальный уровень pH и концентрацию общего сахара. Мы уже объяснили, что дрожжи отличаются оптимальным значением pH среды, а также есть максимальные и минимальные значения, которые они способны выдерживать, не теряя при этом ферментативной силы. 
Наши эксперименты в этом отношении, как правило, показывают, что подавляющее большинство ром-дрожжей предпочитают рН 5,8 для производства лучшего рома. С другой стороны, дрожжи для производства промышленного спирта, кажется, предпочитают pH около 5,0. Мы не могли бы пометить это значение 5,8 рН как стандартное и неизменное во всех случаях; Наоборот, мы рекомендуем каждому дистиллятору принять меры для определения оптимального значения pH, для своих дрожжей.
Среди наиболее необходимых дрожжам элементов: углеводы, азот, фосфор и калий; Железо, сера, марганец, магний и кальций менее важны.
Углеводы используется в качестве энергии для образования гликогена, гемицеллюлозы, белков, дрожжевой камеди и т. д., Азот, главным образом нужен для производства белков и ферментов; Фосфор, помимо того, что физиологически необходим для самих дрожжей, играет важную роль в процессе брожения. Без присутствия фосфора образование алкоголя невозможно. Другие элементы также важны, хотя и в меньшей степени.
К счастью, как патока, так и тростниковый сахар содержат большинство этих элементов; но есть случаи дефицита, особенно азота и фосфора; и эти недостатки должны быть исправлены при подготовке затора. Однако, мы должны быть осторожны, чтобы не увеличивать содержание азота и фосфора более чем необходимо, поскольку помимо увеличения денежных издержек, у нас будут большие проблемы. Когда дрожжи находятся в чрезмерно богатой этими элементами среде, возникает феномен «ферментативной апатии». В растворе происходит чрезвычайно энергичное размножение и развитие клеток, но не производство спирта. Говоря простым языком, дрожжи становятся слишком ленивыми для производства алкоголя.
Поэтому, необходимо сохранять оптимальный баланс между общим содержанием сахара и элементами питательной среды, тем самым стимулируя дрожжи на максимум алкогольного производства.
3. Качество воды, используемой при разбавлении сырья для затора, имеет большое значение, особенно если мы использовали уже описанный процесс предварительной обработки. Оно будет влиять не только на ход последующей ферментации, но и на процесс дистилляции. О том, как вода, используемая в заторе, влияет на процесс дистилляции, мы поговорим позже, когда перейдем к данному процессу.
Использованием неподходящей воды, особенно в ее бактериологическом аспекте, может испортить работу, проделанную во время предварительной обработки сырья. Разбавляющая вода может быть такого низкого качества, что ее микробиологическое загрязнение превышает то, что первоначально имелось в  сырье до его предварительной обработки. Если это так, то наша работа по частичной стерилизации была выполнена напрасно.
Поэтому необходимо использовать наиболее чистую воду с микробиологической точки зрения, и достаточно чистую с химической точки зрения. Если невозможно найти природные источники воды, удовлетворяющие этим условиям, потребуется установка водоочистной и фильтрующей установки.
Мы видели случаи, когда выход алкоголя был снижен до половины из-за низкого качества воды, используемой для изготовления заторов. Это даст представление об огромной важности качества воды.
4. Когда требуется правильно подготовить затор, необходимо начать с выбора компетентного персонала для проведения этой операции. Начальник отдела должен иметь, по крайней мере, определенные представления о том, что означает изменение pH; какое значение он играет в брожении. Как правильно составить затор, чтобы он содержал правильную концентрацию общего сахара, необходимые питательные продукты и т. д. 
Также нужно дать понять персоналу с самого начала необходимость работать в самых строгих условиях чистоты. Это очень дорогостоящий процесс, чтобы оставить такую важную работу в руках кого-то безответственного, за сам факт возможности заплатить ему на несколько песет меньше.
5. Резервуары для приготовления заторов должны быть из меди или полированной стали; цилиндрической формы и оснащены механическими мешалками или системой аэрации. Мы предпочитаем мешалку из-за трудностей, связанных с сохранением нагнетаемого аэратором воздуха в стерильном состоянии. Также должны быть средства для очистки резервуара. Настоятельно рекомендуется использовать паровую чистку, аналогичную той, которая используется в чанах сахарных заводов каждый раз, когда они перезаряжаются.
Необходимо, насколько это возможно, поддерживать эти резервуары и их окружение в абсолютной чистоте. В конце рабочего дня работы резервуары следует промывать паром или горячей водой. После этой процедуры можно обработать ванну внутри и снаружи с раствором антисептика. 
V
ФЕРМЕНТАЦИЯ
Мы достигли кульминации в производстве рома. Процесс ферментации во многом решит судьбу готового продукта. Все, что мы ранее сделали: выбор дрожжей, сырья, а также операции, описанные на этапах предварительной обработки и приготовления затора, были сделано с единственной целью обеспечения успешного процесса ферментации. В конце этого очень важного процесса мы должны получить в ферментированном материале все ингредиенты сырого рома самого высокого качества. Нам нужно будет только позаботиться о том, чтобы умело отделить его от всех тех элементов, которые могут нанести вред качеству.
Этот процесс, с помощью которого мы извлекаем летучие элементы, которые составляют хороший сырой ром из ферментированного затора, будет обсуждаться своевременно. А пока давайте снова рассмотрим процесс ферментации.
В предыдущей главе мы описали, как подготовить затор, и влияние, которое адекватная подготовка оказывает на процесс ферментации.
Некоторые заводы готовят затор в ферментерах. Это не рекомендуется, для этой цели должны быть специальные цистерны. В них у нас будет возможность подготовить дефекты затора прежде, чем будет произведена ферментация. Основная причина, по которой мы должны действовать таким образом, заключается в том, что в этом случае мы можем свободно включать затор в дрожжевую основу, которую мы будем иметь в ферментере; тогда как, если мы подготовим затор в ферментере, нам обязательно придется включить дрожжевую основу в затор.
Некоторые из тех, кто делает нам честь читать эти строки, спросят себя — как следует включать дрожжевую основу, в затор или наоборот? С первого взгляда кажется безразличным следовать тому или иному курсу; но на самом деле гораздо удобнее и безопаснее  включать затор в дрожжевую основу. Мы объясним почему:
Известно, что на скорость старта и последовательное развитие ферментации напрямую влияет концентрация активных клеток. Чтобы проиллюстрировать этот фундаментальный принцип, мы проведем эксперимент: пять 100-миллилитровых порций конечной патоки, содержащих по 5 граммов общего сахара в каждой, были привиты разными количествами одних и тех же дрожжей в чистой культуре; время, необходимое в каждом случае для завершения ферментации будет разным. Результаты, полученные в табличной форме, следующие:
Граммы дрожжей в 100 мл. затора, против количества часов при 30 ° C для завершения ферментации:
8 — — — — — —10
4 — — — — — — 20
1 — — — — — — 92
0,5 — — — —  —180
Результаты этого простого эксперимента доказывают влияние концентрации дрожжевых клеток на единицу объема затора. Теперь, если у нас есть дрожжевой осадок в чане, и мы дополняем его затором, концентрация клеток будет медленно разбавляться, так как для передачи затора в чан ферментеру потребуется один или несколько часов. Кроме того, дрожжевые клетки, первоначально содержащихся в осадке,  будут распространятся по всему затору, так что мы будем держать среду в активном брожении. Если мы последуем методу включения дрожжевой основы в затор, у нас будет сильное и внезапное разбавление клеточной концентрации, что, как мы видели, замедляет брожение, и в некоторых случаях может сделать его неэффективным.
Поэтому те дистилляторы, которые из-за характера своего оборудования вынуждены вносить затор в резервуары, а затем включать в них дрожжевую опору, должны проявлять особую осторожность с объемом стартера, который они используют. В этих случаях объем закваски будет варьироваться в зависимости от силы и скорости размножения используемого штамма дрожжей; но ни в коем случае стартер не должен быть менее 5 процентов от общего объема затора, и мы бы рекомендовали 10 процентов для большей уверенности. 
После внесения дрожжевого стартера в затор (или наоборот) начинается процесс ферментации. В любом из этих двух методов, стартер должен быть подготовлен, и находится в условиях энергичного развития, к моменту готовности затора. Затор НИКОГДА не должен ждать засева. Когда затору приходится ожидать стартер,  он подвергается излишнему риску заражения. Особенно когда мы работаем с открытым оборудованием, в постоянном контакте с воздухом. К тому же, такая задержка это всегда простой в производстве. Что же делать, чтобы иметь культуру, всегда активную и  готовую в любой момент начать брожение? Использование машины для чистой дрожжевой культуры является лучшей гарантией того, что дистиллятор сможет избегать дорогостоящих задержек производства и рисков загрязнения, которые, как правило, обходятся еще дороже.
Для сохранения чистой культуры дрожжей применяется культивирующий аппарат «Sistema Magné». В этих машинах дрожжи размножаются очень быстро благодаря стерильным условиям и достаточному количеству кислорода. Машина включает в себя камеру развития и размножения.
Каким бы ни был механизм, используемый для обеспечения стартером, он всегда должен быть готов к использованию. Время развития максимальной клеточной концентрации стартера должно соответствовать циклу работы таким образом, чтобы затору никогда не приходилось ждать.
 Мы щедро обсудили вопрос о стартере, его количестве, способе включения, и других свойствах, присущих дрожжевому препарату, потому что это кажется нам важнейшим фактором ферментативного процесса. Все меры предосторожности, принятые во время предварительной обработки сырья и составления затора, были бы бесполезны, если бы у нас не было чистого и активного дрожжевого стартера.
После того, как ферментация началась от соединения затора и дрожжей, мы не можем дать определенных правил, которым необходимо следовать до завершения процесса, поскольку все зависит от условий и оборудования; средств управления различными факторами, которые влияют в течение всего процесса; присущие характеристики используемого типа брожения; качества, которые мы хотим придать конечному продукту,  химический и биологический надзор, существующий в каждом случае.
Различия в  условиях, перечисленных выше, потребуют соответствующих изменений ферментативных методов. Поэтому мы ограничимся общими рекомендациями, впрочем, достаточно гибкими по отношению к ситуациям, которые могут возникнуть у каждого дистиллятора.
Одним из факторов брожения, который очень интересен для дистиллятора, является длительность процесса. Во-первых, этот промежуток времени определяется характеристиками дрожжей. Есть очень активные дрожжи, способные завершить брожение за 24 часа или меньше. Другим требуется два или три дня при тех же условиях; и есть другие, медленные. Для завершения работы им потребуется семь-десять дней. Отсюда важность тщательного выбора дрожжей, наиболее подходящих для наших условий.
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Теперь у дистиллятора есть определенные средства для регулировки длительности ферментации, независимо от того, какие дрожжи он использует. Эта методика может дать как ускоряющий или замедляющий характер, по желанию оператора. Чтобы ускорить брожение, мы начнем с использования стартера в большем, чем обычно, количестве. Например, одному  из типов наших экспериментальных дрожжей нужно до 72 часов, чтобы закончить брожение, когда затор инокулирован стартером 5% от общего объема; от 48 до 56 часов, если объем стартера достигает 10%; и через 36 или 40 часов, если мы используем стартер 15% процентов от общего объема затора. Таким образом, у нас есть одно из самых простых средств для ускорения ферментации - это увеличение количества дрожжевых клеток в заторе.
Другое средство - включить затор в стартер, а не наоборот, как мы уже советовали. Сочетание этих двух факторов, конечно, еще более эффективно. Мы также можем ускорить брожение, увеличив температуру. Этот метод более осуществим в умеренном климате или на заводах, расположенных на большой высоте над уровнем моря; потому, что обычно в тропиках температура ферментеров такая, что скорее нужно искать, средства их охлаждения. 
Оптимальная температура лучших дрожжевых пород для производства рома составляет от 30 до 35 градусов по Цельсию. Выше этих значений ферментативная сила и рост клеток значительно уменьшаются, полностью исчезая в районе 50 градусов по Цельсию. Следовательно, поддержание температуры ферментеров от 30 до 35 градусов ускорит брожение.
Еще есть три других средства для ускорения брожения, отличные от уже упомянутых. Одним из них является использование ферментеров большой емкости. Вопреки внешнему виду, маленькие чаны требуют больше времени, чтобы завершить брожение, чем крупные. Это связано с соотношением между объемом и площадью поверхности резервуара, с одной стороны, и с другой, потому что в больших объемах ферментеров внутренняя температура в меньшей степени зависит от изменений внешней среды. Другими словами, температура остается более постоянной. 
Другое средство - использовать низкие концентрации общего сахара при изготовлении затора. Затор с низкой концентрацией сахаров обеспечивает меньшую нагрузку на дрожжи, а также концентрация спирта в таком заторе никогда не достигает ингибирующего действия.
Наконец, мы можем ускорить ферментацию с помощью легкого механического перемешивания среды, дополненного добавлением определенных активирующих веществ, таких как очень мелкий порошок древесного угля, стерильный жмых, чистая земля и др.
Из всех этих средств, которые были перечислены, мы рекомендуем тот, который связан с объемом стартера, как самый простой, и дающий лучшие результаты.
Если, с другой стороны, мы хотим более медленного брожения, мы сделаем противоположное тому, что было заявлено для ускорения. То есть мы будем использовать наименьшую концентрацию стартера, снизим температуру брожения, повысим концентрацию сахаров в заторе, насколько это возможно не мешая процессу; мы исключим использование активаторов и т. д.
Какой из двух методов ферментации лучше всего использовать, быстрый или медленный?
Это будет зависеть от вида рома, который мы хотим произвести, и от оборудования, которое у нас есть. Если мы хотим получить продукт с «тяжелым телом», высоким содержанием сложных эфиров и других ароматических веществ; и прежде всего ромового масла, тогда мы ответим, что медленное брожение предпочтительнее.
В этом случае, в дополнение к использованию медленных типов дрожжей, оборудование должно быть адаптировано под их характеристики. Например, используя дрожжи такого рода или замедляя ферментацию уже известными нам методами, дистиллятор подвергает затор большему риску заражения во время процесса ферментации. Особенно, если у него отсутствует оборудование, специально подготовленное для такого типа брожения.
Предварительная обработка, которая всегда желательна, теперь становится необходимостью; и в некоторых случаях необходимо будет прибегнуть к практике абсолютной стерилизации окружающей среды. Кроме того, нам понадобится достаточно чанов закрытого типа. Мы должны максимально позаботиться о защите дрожжей от возможных инфекций в течение весьма длительного периода ферментации.
Если, с другой стороны, нам нужен ром с низким содержанием сложных эфиров, небольшим телом и низкой концентрацией производных алкогольной ферментации, то чем быстрее заканчивается процесс ферментации, лучше. Быстрое брожение дает преимущества: менее дорогое оборудование, меньшие требования к опыту персонала, большие шансы избежать нежелательного загрязнения сусла.
В любом случае дистиллятор должен иметь ввиду качество рома, как фундаментальную основу своего бизнеса. Не должно быть сделано ничего, что может снизить его качество, это, в конце концов, является фактором, определяющим успех или провал производственной компании.
Следовательно, ферментация должна следовать правилам, обеспечивающим нам лучший продукт, хотя бы он требовал больших затрат на производство. Ценовая конкуренция носит лишь мимолетный характер и контрпродуктивна. Продуктивна только длительная и устойчивая конкуренция, основанная на качестве.
Как дистиллятор узнает, идет ли его ферментация благоприятно?
Есть несколько методов, чтобы следить за ходом алкогольного брожения. Наиболее научным и безопасным является отбор проб с интервалами, согласованными с ферментерами, и определение процентного содержания в них общего сахара и алкоголя. Но для выполнения этой работы нам понадобится лабораторное оборудование, реагенты и технический персонал. Самый простой метод – наблюдать за падением плотности раствора через определенные промежутки времени, например, каждые 6 или 12 часов; в соответствии с исследуемым типом ферментации. Дистиллер отмечает градус Брикса затора во время инокуляции. Если дрожжи действуют быстро, эти замеры нужно проводить раз в 6 часов до конца процесса. Если дрожжи действуют медленно, раз в 12 или 24 часа, в соответствии с их ферментативной активностью. Ареометр Брикса будет указывать плотность в нисходящем масштабе, пока не остановится на одном из показаний. Когда два последовательных показания указывают  одну и ту же степень Брикса, мы можем сделать вывод, что ферментация закончилась. Отсутствие движения в жидкости и пузырьков углекислого газа, образующихся одновременно с образованием спирта, является еще одним подтверждающим признаком завершения процесса ферментации.
Однако, не всегда ферментация завершилась полностью и успешно, несмотря на полученные сигналы, указанные выше.  Может произойти преждевременная остановка брожения, а в жидкости останется значительное количество сахаров, не превращенных в алкоголь. Причин несколько; истощение минеральных элементов, которые служат пищей для дрожжей; слабость ферментативной силы дрожжей из-за ингибирующего действия других организмов, которые проникли в ферментор; повышение температуры до ингибирующих значений; изменение рН продуктами микробиологического заражения и т. д.
Но дистиллятор, который знает свои дрожжи, знает, конечно, и показатель полного ослабления плотности затора, на который они способны, и показания ареометра Брикса будут указывать, достиг ли процесс точки завершения. Если, несмотря на то, что он не достигли этой точки, осмотр сусла указывает на то, что ферментация прекратилась, необходимо выяснить причину, и применять корректирующие меры. Алкогольные заводы, осуществляющие адекватный химический и биологический надзор, редко сталкиваются с этими случаями, и если они появляются, причина скоро будет найдена, а лекарство применено.
Существует еще одно более редкое ферментативное явление: жидкость в ферментере, очевидно, находится в активном брожении; но показания ареометра Брикса не снижаются, как обычно, едва указывая на ослабление. Эти случаи почти всегда вызваны наличием определенных бактерий, способных продолжать ферментацию жидкости после ингибирования дрожжей; но без соответствующего образования спирта. Поскольку эти организмы обычно производят органические кислоты и другие химические вещества, которые имеют примерно такой же удельный вес как вода, ареометр Брикса не может обнаружить уменьшение плотности, которое должно происходить от образования спирта. Отсюда важность химического и биологического мониторинга процесса. Когда что-то идет не так, присутствие техника становится желательным.
Когда ферментированное сусло нужно отправлять на дистилляцию?
Мы хотим заявить, что в любом случае брожение должно быть закончено. Когда мы перегоняем содержимое ферментера, не дожидаясь полного завершения ферментации, мы получим снижение выхода спирта, а во-вторых, качество продукта также пострадает. Мы заметим чрезмерную сырость и отсутствие букета в дистилляте. У некоторых дистилляторов есть практика, когда материал выдерживается в течение 24-36 часов после того, как ферментация полностью завершена, перед его дистилляцией. Эта процедура настоятельно рекомендуется для приобретения дистиллятом хороших качеств мягкости, вкуса и букета, которые ему передаются, если в конце может быть выполнен отдых сусла в благоприятных условиях. Чтобы следовать этой практике, нам нужно, конечно, большое количество ферментеров, предпочтительно закрытого типа; или иметь закрытые резервуары, специально построенные для этой цели.
Как только ферментация закончена, содержимое ферментеров передается в эти специальные резервуары для отдыха, что было бы лучшим методом, так как это оставит чаны свободными для их очистки и нового использования.
Возражения против практики отдыха заключаются в том, что если ферментированному материалу будет позволено стоять в открытых резервуарах, в контакте с воздухом, у нас будут некоторые потери алкоголя в результате испарения, и что еще хуже, опасность заражения микроорганизмами, живущими в окружающей среде, особенно опасны нападения Mycoderma aceti, которые распространены в винокурне.
Наши эксперименты позволили нам узнать о преимуществах отдыха ферментированного материала перед его передачей на дистилляцию, и мы хотим закончить эту главу, заявив, что мы решительные сторонники этого процесса, при условии, что у винокурни есть необходимое оборудование и персонал.

VI
ДИСТИЛЛЯЦИЯ
В общем смысле дистилляция заключается в разделении более или менее летучих жидкостей из растворов путем нагревания.


Ферментированный затор содержит твердые вещества, осевшие на дно и находящиеся в виде взвеси в жидкости; растворимые фиксированные вещества ( органические и неорганические соли, фиксированные органические кислоты и т. д. ); целый ряд летучих жидкостей; и газы, особенно углекислый газ, растворенный в среде. Хотя состав ферментированной жидкости очень сложен, он в основном состоит из воды и этилового спирта. 
Другие многочисленные вещества, которые сопровождают воду и алкоголь, различаются по степени летучести, некоторые из которых менее, а другие более летучие, чем алкоголь. Они присутствуют в очень небольших пропорциях, в некоторых случаях очень маленьких, но при производстве рома они очень важны, так как именно они содержат в себе тело и своеобразный аромат рома.
Среди летучих веществ, на которые следует обратить внимание, помимо алкоголя, у нас есть целый ряд органических кислот: уксусная, пропионовая, масляная, каприловая, каприновая, лауриновая и другие. У нас также есть альдегиды, особенно ацетальдегид; высшие спирты, такие как пропанол, бутанол, пентанол и другие. Наконец, у нас есть сложные эфиры, которые являются результатом химической комбинации кислот со спиртами, эфирных масел различных видов, глицерина, и в некоторых случаях очень изменчивые, но всегда небольшие количества ромового масла, которое, возможно, является наиболее важным, с точки зрения образования букета. Ромы, обладающие им в большей степени, имеют отличия в своем аромате, который придает им индивидуальность, которую трудно сопоставить или имитировать.
Применительно к рому дистилляция будет работать над разделением фиксированных веществ и большей части воды, и этилового спирта и его летучих примесей, конденсированных из пара, которые и будут составлять дистиллят, или сырой ром.
Какое дистилляционное устройство лучше всего использовать? Этот вопрос был сформулирован для нас многократно, и на самом деле он имеет сложный ответ. Прежде чем дать его, нужен полный анализ специфических условий для каждого случая. Однако мы скажем, что при отделении сырого рома от смеси, представляющей ферментированный затор, можно использовать как минимум три метода:
1. Последовательными простыми дистилляциями (обычно – двойная перегонка), используя один и тот же аппарат. Любое дистилляционное устройство, независимо от того, насколько проста его конструкция, может быть использовано.
2. Используя одновременно нескольких последовательно соединенных устройств прерывистой перегонки.
3. Использование аппарата непрерывной дистилляции, которые наиболее часто применяются в местной промышленности.
Из-за затратности первого метода, с точки зрения потраченного времени и большого расхода топлива, необходимого для проведения трех или более последовательных дистилляций, это почти полностью исключено на практике. Мы упоминаем об этом способе, однако, потому что именно он производит ром высшего качества.
Мы неоднократно сравнивали ромовые дистилляты с использованием всех трех методов производства, изложенных выше, и во всех случаях грубые ромы, полученные путем двойной перегонки, приводили к получению превосходных продуктов. В этом нет ничего странного, если учесть, что лучший коньяк во Франции перегоняется таким же образом. А что такое коньяк, как не рома с ферментированным и дистиллированным виноградным (вместо тростникового) соком? В тех случаях, когда топливо бесплатно ( например, с использование в качестве топлива избытка тростниковых отходов, производимых некоторыми заводами ), или очень дешево, а также когда ненужно производить большие объемы, этот метод дистилляции настоятельно рекомендуется.
Второй метод, хотя и не так широко распространен в Пуэрто-Рико, как третий, является коммерческим приносящим большую прибыль и на Ямайке, и на Французских Антильских островах. Это метод дистилляции ромов, которые получают самую высокую цену на мировом рынке. Этот второй метод использует кубы периодической перегонки, и имеет определенные преимущества и недостатки; преимущества в высоком качестве продукции, простоте конструкции и гибкости в эксплуатации; а недостатки в медленной работе и повышенном расходе топлива. Однако при использовании современных кубов этого типа, недостаток, вызванный потерей времени при погрузке и разгрузке ферментированного сусла, практически устранен. Есть кубы, построенные с двумя контейнерами, прикрепленными к одной колонне, так что, пока один перегоняет, другой разгружает истощенную барду, очищается и заряжается новым суслом, чтобы возобновить дистилляцию, как только другой закончит. Таким образом, дистилляция практически непрерывна, и у нас остается только недостаток более высоких затрат на топливо.
Третий метод приготовления сырого рома, тот, который использует непрерывную перегонку, также имеет, как упоминалось, свои преимущества и недостатки. Основные преимущества: более высокая производительность на единицу дистилляции, более компактная система и значительная экономия времени и топлива. С другой стороны, подавляющее большинство аппаратов этого типа, созданных до настоящего времени, хотя и превосходно спроектированы и не имеют конкурентов в производстве промышленного спирта, но не дают столь высоких результатов, когда мы применяем их к производству рома ( особенно рома высокого качества). Основная причина заключается в том, что в этих устройствах нет той степени фракционирования, необходимой для разделения веществ хорошего и нейтрального вкуса, которые переходят в дистиллят. Отсюда следует, что дистиллят будет содержать то, что мы называем нежелательными компонентами.
Когда дело доходит до выделения этого компонента, он обычно попадает в обратный поток; то есть итоговый дистиллят, когда покинет последний конденсатор, будет настолько чистым, что перестает иметь какое либо сходство с ромом (хотя по закону он носит это название), и станет коммерческим алкоголем низкого качества. Проще говоря, случай перегонки рома в колоннах непрерывной перегонки имеет недостаток в том, что он не может производить ром с содержанием низких фракций (между 130-140 P.)  без чрезмерного перетаскивания примесей, и для устранения этого неудобства мы обязаны производить перегонку при более высокой крепости ( 170-180 P.)  но тогда мы устраняем не только  нежелательные, но и необходимые  для создания хорошего рома вещества.
 Зная эту проблему, производители колонн для непрерывной перегонки рома стремятся создавать устройства, совмещающие непрерывность и экономичность непрерывного типа устройств с разумным фракционированием продуктов, которое предоставляют аппараты периодического действия. Существуют некоторые достижения в решении этой проблемы.
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Независимо от типа используемого оборудования, процесс ферментации и состав сусла будут сильно влиять на процесс дистилляции.
 Дистилляторы, которые дают покой ферментированному материалу, косвенно приносят пользу процессу дистилляции, потому что во время отдыха часть взвеси (богатой азотистыми материалами дрожжевых клеток) осядет на дно. 
Очень важно, чтобы этот взвешенный материал осел и был удален из ферментированной жидкости до того, как он попадет в дистилляцию. Почему? Чтобы избежать образования нежелательных запахов, которые, объединяясь, дают «TUFO».
[ tufo означает «вонь» ]
И поскольку мы упомянули об этом, мы должны сказать пару слов об этом так называемом «tufo» сырого рома. Его не должно быть в правильно ферментированном и дистиллированном сыром роме. Наши эксперименты также показали, что, принимая меры предосторожности, нет необходимости перегонять при крепости 170 или 180 P. Чтобы устранить скверный запах, мы перегоняли ромы при крепости 120 до 160 P. Без этого в одном случае в дистилляте можно было бы заметить характерный запах «tufo»
[Неизвестно, какой тип крепости Proof использует Арройо британский или американский, в любом случае, чтоб примерно перевести эти градусы P в % спирта нужно делить на 2]
Возвращаясь к нашему вопросу, подытожим, что избегая попадания в дистилляцию материалов, взвешенных в ферментированной жидкости, мы значительно избежим «tufo» Желательно дождаться осветления браги, и только потом перегонять.
Как избавиться от этой взвеси, которая не только загрязняет емкости, но вызывает 90 процентов «tufo» в дистилляте? Существует два основных средства: ( 1 ) хорошая декантация, ( 2 )  полная фильтрация, и из этих двух средств, несомненно, второе является лучшим и наиболее эффективным.
Мы не знаем ни одного завода в стране, который занимается фильтрацией ферментированной жидкости перед ее дистилляцией, но наши эксперименты на этот счет более чем убедили нас в эффективности этой практики, с точки зрения качества дистиллята, поскольку различия заметны.
Когда мы будем иметь дело с лечением сырого рома, мы увидим, что на этой, более поздней стадии производства, будут ощущаться последствия применения (или неприменения) этой практики. Мы также рассмотрим важность дистилляции на низкой крепости, что в значительной степени помогает избежать образования туфо при её выполнении.
Мы экспериментально доказали, что 90% «tufo» происходит от нагрева азотистых веществ во время перегонки продукта, и нужно добиваться устранения этих веществ из браги, прежде чем начать дистилляцию. Мы указали, как это сделать.
Теперь зададимся вопросом — откуда берутся остальные 10 процентов «tufo», потому что оставшиеся 10 процентов поступают из продуктов вторичной ферментации, или примесей, присущих сырью. Например, наличие сульфитов в конечной патоке или некоторых первичных продуктов, появления которых мы не можем избежать во время ферментации, или отделить их во время дистилляции. Разница между ними заключается в том, что 10 процентов образуются и растворяются в ферментированной жидкости, в то время как 90 процентов образуются в кубе во время дистилляции. И этого невозможно полностью избежать.
Помимо влияния на перегонку взвеси из браги, на нее также будет влиять доля содержания алкоголя и его сородичей, а также  качество разбавляющей воды, используемой при приготовлении затора. Эта вода обычно влияет в двух разных направлениях, потому что, если она сильно загружена минеральными солями,  могут появиться отложения на тарелках колонны, или внутри котла в случае периодической перегонки.
Эта вода может также приносить вредные микроорганизмы, способные создавать вторичные брожения, чьи продукты частично способствуют образованию нежелательных запахов.
Как провести дистилляцию, чтобы получить наилучшие результаты? В столь сжатом тексте было бы невозможно подробно описать все меры предосторожности, которые необходимо предпринять при работе с различными типами дистилляционных аппаратов; мы упомянем общие черты поведения при перегонке рома, применимые в любом случае.
Мы уже обсуждали целесообразность устранения, насколько это возможно, взвеси и осадка из ферментированной жидкости, прежде чем отправить её на дистилляцию. Важно, чтобы дистилляция не была принудительной и выполняемой в кратчайшие сроки; она должна быть  медленной и равномерной. 
В частности, дистилляция должна проводиться медленно в начале и в конце дистилляции, и в течение промежуточного времени должна быть возможность сохранять один и тот же объем дистиллята на единицу времени. Крепость дистиллята, отмеченная гидрометром, должна составлять от 160 до 170 P. в случае работы с аппаратом непрерывной перегонки; хотя эта крепость может быть уменьшена при использовании определенных устройств, и с учетом необходимых мер предосторожности.
Как мы уже говорили, работая с аппаратами периодической дистилляции, крепость дистиллята может быть ниже, чем в предыдущем случае, не влияя на качество. По нескольким причинам удобно работать на самом низком уровне крепости, позволяющим производить хороший ром. Эта мера будет иметь большое значение в ходе последующего процесса лечения свежего рома. Еще один важный момент, который редко учитывается, - это температура охлаждающей воды при выходе из конечного конденсатора. Дистиллят не должен выходить холодным, или даже свежим, он должен быть умеренным, примерно между 45 и 50 градусами Цельсия. Чтобы иметь хорошие результаты, охлаждение смеси паров, которые попадают в конечный конденсатор, должно проводиться так, чтобы эта конденсация не была внезапной, а происходила постепенно, методично. Охлаждающая жидкость должна подаваться таким образом, чтобы нижняя часть конденсатора оставалась прохладной, средняя часть была теплой, а верхняя треть немного горячей. Избыток холода в этой операции придаст твердости свежему рому, разбалансируя его  букет.
При использовании периодической дистилляции крепость может быть легко отрегулирована с использованием большего или меньшего общего разбавления перед началом самой дистилляции. Таким же образом мы можем регулировать относительные объемы продуктов головы, тела и хвостов.
Этим аппаратам также чрезвычайно легко в широком смысле модифицировать химическую структуру дистиллята, учитывая его большую гибкость обращения. Соотношение между объемом свежего дистиллированного рома и временем его перегонки можно варьировать по желанию. В нашем исследовании мы производили дистилляции со скоростью литра за пять минут, а также литр за час.
Одним из самых больших преимуществ периодической перегонки рома является легкость, с которой мы можем отделить от продуктов хвоста, те вредные от тех, которые могут быть полезны для нас. Вредные хвостовые продукты обычно заканчивают перегонку, когда гидрометр отмечает около 30-40 P. С этого момента, пока он не достигнет нуля, продукты, которые перегоняются, удивительно меняют свой аромат, который становится гладким и приятным. Очень полезно собирать эти слегка алкогольные воды в отдельном контейнере; они загружены эфирными маслами, высшими спиртами с очень высокой температурой кипения и ценными эфирами; также с высокой температурой кипения. Использование, которое мы можем дать этим «хвостовым водам», мы обсудим при лечении сырого рома.
Мы закрываем эту главу следующим резюме, полученным из того, что мы объяснили здесь, и из личного опыта:
1. В случае производства рома дистилляция представляет собой процесс селективной и ректифицирующей экстракции, с помощью которого мы можем улучшить хороший ром или исправить (насколько это возможно) дефекты плохого рома. Но будет ром хорошим или плохим определяет ферментация.
2. Ферментативный процесс оказывает большое влияние на дистилляцию.
3. Постобработка ферментированного материала имеет большое значение и для стадии дистилляции.
4. Метод дистилляции для каждого конкретного случая лучше рассматривать отдельно; но в общих чертах мы скажем, что когда качество продукта является наиболее важным фактором, тогда мы бы порекомендовали систему периодической перегонки.
5. Экономические преимущества и компактность системы для непрерывной перегонки неоспоримы и очевидны. Для массового производства эта система является превосходной. Однако мы считаем, что даже в этом случае было бы удобно использовать обе системы. Непрерывная дистилляция для поддержания количества продукции и периодическая для поддержания качества. Разумные смеси обоих продуктов помогут нам производить ром хорошего качества в больших масштабах.
VII
ЛЕЧЕНИЕ СЫРОГО РОМА
Цель этого процесса - помочь свежему дистилляту приобрести зрелость, тело, мягкий вкус и аромат, которые характеризуют настоящий ром высочайшего качества. Мы выбрали термин «лечение» вместо старения, считая его более подходящим.
Это не срок выдержки, а то, что придает ром необходимую зрелость, поскольку есть дистилляты, которые за короткое время приобретают необходимые свойства, позволяющие им называться словом «старый». В то время как другие, имеющие гораздо больший срок выдержки, не достигают баланса и других характеристик, позволяющих называться зрелым ромом. 
Все зависит от состояния сырого дистиллята в момент его получения, баланса, существующего между многочисленными веществами, которые образуют его букет, и самой природой этих веществ. Предпосылки для достижения оптимальной зрелости в течение большего или меньшего времени, дистиллят получает во время ферментации, улучшает их и корректирует их во время дистилляции, если эти работы проведены должным образом. Вот почему мы можем сказать, что в некоторых случаях лечение рома начинается в ферментере.
Мы проверили этот факт во время нашей экспериментальной работы, результаты которой, после изучения экспертами из Гамбурга (Германия), были объявлены точно такого же качества, как оригинальный старый ром с Ямайки, импортированный туда. 
Самым любопытным в этом исследовании было то, что, по словам эксперта, наши образцы показали себя как зрелый ром долгой выдержки в дубовых бочках, когда на самом деле образцы выдерживались только шесть или семь месяцев с момента перегонки. Вот почему мы повторяем, что не только время придает рому характер зрелости. Свежий ром должен быть создан в условиях, помогающих быстро его излечить.
Некоторые считают, что хороший вкус и аромат рома существуют только тогда, когда они были обеспечены искусственными ароматизаторами, или когда они приобретают эти свойства после долгих лет выдержки в бочках. Нет никаких причин, по которым свежий ром, хорошо ферментированный и правильно дистиллированный в соответствующем аламбике, не имел бы в себе характерный аромат и вкус; которому мы могли бы только повредить добавлением ароматизаторов; и  конечно, правильное старение совершенствует и смягчает этот вкус. Но ни искусственные ароматизаторы, ни годы в бочках не могут сделать хороший и подлинный ром из дистиллята, лишенного необходимых качеств отличного продукта. Как будто бы мы пытались превратить ребенка, лишенного естественного интеллекта, в вундеркинда благодаря учению. Ром, который может стать хорошим после выдержки уже в принципе готов после дистилляции. Все дальнейшее лечение только улучшает, подчеркивает и развивает уже присущие ему добрые качества.
Давайте теперь посмотрим, как мы должны проводить процесс  созревания сырого дистиллята. Существует два основных метода старения: ( 1 ) медленный и ( 2 ) быстрый (или ускоренный). Первый состоит в том, чтобы возложить работу на время и бочку, чтобы получить положительные изменения в теле, вкусе, аромате, мягкости, балансе и других качествах, которые отличают спелый ром от свежего дистиллята. Время, более или менее длительное, необходимое для достижения желаемого результата, определяется: ( 1 ) качеством сырого рома: ( 2 ) методом разбавления перед розливом; ( 3 ) качеством дубовых бочек, используемых для хранения; ( 4 ) обработкой бочек; ( 5 ) размером бочек; и ( 6 ) климатические условия места хранения.
Когда сырой ром хорошего качества, с отсутствием «tufo»; приятного вкуса и аромата, необходимой степени кислотности; перегоняется при относительно низких градусах (между 150 и 160 P.) и обладает достаточным содержанием ромового масла; тогда выполняется более половины работы; Последующий успех - это вопрос осторожного обращения и внимания к деталям.
Операция, даже такая же простая, как разбавление сырого рома перед его упаковкой в бочках, может испортить большую часть работы, проделанной во время ферментации и дистилляции. После тщательной проверки внутренних изменений в химической структуре рома, вызванных разбавлением, которое обычно делается перед розливом в бочки, мы проводим определенные эксперименты, направленные на их предотвращение; но пока мы еще не можем делать публичных заявления.
Мы объясним, что происходит с качественным сырым ромом, когда мы производим разбавление (почти всегда чистой водой), прежде чем отправить его в бочку и, затем, в хранилище. Чем выше качество сырого дистиллята, тем больше он подвергается воздействие этого процесса. С другой стороны, нейтральные спирты, которым нечего терять, не подвергаются подобному воздействию, и при их разбавлении не требуются никакие особые меры предосторожности. С сырыми ромами реального качества мы не можем принять слишком много мер предосторожности; их всегда недостаточно.
При разбавлении качественного сырого рома (до 100 или 110 P. - это 50 или 55% спирта) перед упаковкой в бочки, мы почти всегда приносим дисбаланс в его  букет и вкус по двум различным причинам: ( 1 ) путем диссоциации части его ароматических сложных эфиров и ( 2 ) путем распада определенных эфирных масел, включая масло рома. Ни то, ни другое не видно невооруженным глазом.
Во-первых, это связано с гидролизом (действием воды), которая разделяет сложный эфир на два его оригинальных компонента, кислоту и спирт; второе связано с тем, что эти эфирные масла трудно солюбилизировать в воде, и когда происходит разбавление, иногда холодное и резкое, они отделяются от группы соединений, которые образуют характерный аромат рома. Эти масла присутствуют в таких незначительных количествах, что их разделение остается незамеченным. Но в лабораторных условиях было установлено, что букет свежего рома нестабилен, он находится в состоянии перебалансировки, в котором малейший фактор может привести к разобщению. Потеря сложных эфиров во время разбавления и последующего времени до истечения первых трех месяцев будет варьироваться в зависимости от исходного содержания дистиллята, метода, используемого при разбавлении, состава растворителя, его температура и количество. Мы обнаружили потери от 20 до 60 процентов исходного содержания, учитывая абсолютное содержание алкоголя в роме до и после разбавления. 
[ Вот почему важно стремиться создавать заторы, которые можно отогнать с наименьшей возможной крепостью как можно ближе к крепости разлива. Так делают арманьяки и коньяки – их никогда не разбавляют водой.]
Можно ли предотвратить это вредное действие разбавителя? Для этого мы наметили некоторые тенденции в наших текущих экспериментах; но пока можем сказать, что его можно хотя бы уменьшить. Это достигается путем принятия необходимых мер предосторожности при разбавлении. Прежде всего, когда это возможно (в этом у небольшого производителя есть преимущество), заменяйте воду на хвостовые фракции (30-40 P. 15-20 градусов при выгонке), в процессе разбавления. Эти  хвосты, с которыми мы уже имели дело, должны храниться в больших дубовых резервуарах, и использоваться после, как можно более долгой, выдержки. В этом состоянии они являются лучшим разбавителем для сырых ромов.
Не имея возможности использовать эти выдержанные жидкости, нам придется прибегать к воде в качестве разбавителя. Если мы должны использовать воду, она должна быть наивысшей чистоты; предпочтительно дистиллированной.
Независимо от используемой жидкости, разбавление должно проводиться в следующем режиме: на заводе должно быть специальное помещение для разбавлений, удобно оборудованное. Прежде всего, у нас должен быть дубовый резервуар с мешалкой и отопительным блоком, который будет подогревать разбавляющую жидкость. Температура должна быть повышена примерно на пять градусов Цельсия выше температуры сырого рома, который будет разбавляться. Этот резервуар должен быть расположен выше, чем тот, в котором будет производиться разбавление; который также должен быть построен из дуба лучшего качества. Этот резервуар будет подключен к резервуару для разбавителя с помощью тонкой трубки из олова или луженой меди, который будет в форме кольца в нижней части резервуара для разбавления. Это кольцо должно иметь много небольших отверстий, через которые разбавитель будет поступать в резервуар, содержащий сырой ром. Механическая мешалка будет поддерживать процесс смешивания сырого рома и разбавителя в непрерывном медленном движении в течение всей этой операции. Мы должны предупредить, что весь этот процесс должен выполняться медленно, без какой-либо спешки, потому что чем медленнее включение разбавителя в ром, и чем тоньше отверстия кольца разбавителя, тем лучше получаемые результаты.
Когда в предыдущем разделе мы сказали, что было бы удобно отогнать сырой ром самой низкой крепости (совместимой с получением хорошего рома), одной из причин, была необходимое разбавлять ром перед упаковкой в бочки. Почему бы не разлить вовсе без разбавления? Нет сомнений, что с определенной точки зрения этот метод был бы очень удобным. Во-первых, не будет никаких дисбалансирующих изменений аромата и вкуса. В то же время мы получили бы дополнительное преимущество – было бы нужно меньше бочек, и в процессе выдержки производилось бы больше ароматических эфиров из-за устранения гидролизующего действия разбавителя.
Но с другой стороны, мы бы обнаружили, что если не разбавить ром до низкой крепости до розлива в бочки, мы будем вынуждены проводить процесс разбавления после того, как ром будет выдержан, что также плохо.
Другими недостатками будут большая потеря алкоголя во время хранения и большая осторожность, которую необходимо будет проявить при выборе и подготовке бочек. Другим методом, будет метод частичного разбавления во время выдерживания; несомненно, этот метод трудно осуществить, возможно, потребуется специальный дизайн хранилища. Идеальным было бы отогнать качественный сырой ром до крепости, достаточно низкой, чтобы избежать необходимости разбавлять дистиллят в вовсе. Это возможно! Мы не можем заверить вас в этом сейчас; но это один из самых интересных моментов наших исследований. 
Как только сырой ром разбавляется до нужной степени для выдержки, следующий вопрос -  что лучше использовать? Мы все знаем, что бочки из белого дуба - правильные; но среди них есть большие различия. Существуют все размеры, обугленные, без обугливания, парафинированные и т.д.; качество в каждом классе также значительно варьируется. Все эти различия между бочками отразятся на дистилляте во время выдержки. Вначале мы должны определиться с качеством рома, который мы хотим производить, и временем выдержки, за которое ром сможет его получить; поэтому этот вопрос должен решаться особенно в каждом случае. Хорошее качество сырого рома послужат ценным руководством при выборе размера бочки. В целом, бочки малой толщины ускоряет выдержку рома; но вместе с этим они создают большие потери испарением, имеют более высокую начальную стоимость на единицу объема и большие затраты на обработку. Обугленные изнутри стенки ускоряют созревание дистиллята, и если ром содержит «tufo», он имеет тенденцию исчезать или ослабляться; но мы не рекомендуем таким образом выдерживать ромы высокого качества, особенно те, которые относятся к легкому типу. Потому, что созревание в обугленных бочках дает им очень сильную окраску, тело и слишком сильный аромат древесины, как у виски. Эти результаты, однако, могут быть смягчены специальной подготовкой и кондиционированием бочки, прежде чем залить в нее сырой ром. Что касается бочек, покрытых внутри пленкой парафина или силиката натрия, единственное большое преимущество, которое они предлагают - это предотвращение чрезмерного окрашивания дистиллята и больших потерь спирта при осмосе и испарении. Они производят старение сырого дистиллята гораздо медленнее, и не полностью, в отличие от других бочек.
Мы думаем, что лучшим было бы осторожное использование трех видов упомянутых бочек; особенно во избежание необходимости использовать искусственную окраску для получения однородного и неизменного цвета в бочковом и бутилированном роме. Мы заметили, что бочек одного класса недостаточно для получения однородного и неизменного цвета в готовом продукте, поскольку между партиями и между отдельными бочками в одной партии будут заметные различия. 
Качество самой древесины будет зависеть от многих факторов, некоторые из которых находятся за пределами наших возможностей. Это регион и климат, где росли деревья, древесина которых вошла в конструкцию бочки; возраст этих деревьев; как они были срублены; участок дерева, из которого взяли древесину для бочки; наличие узлов, смол; содержание и разнообразие экстрактивных материалов; время созревания древесины до того как бочка была сделана; и, прежде всего, метод кондиционирования, используемый на алкогольном заводе, прежде чем допустить в бочку сырой дистиллят.
После  выбора и обработки подходящей бочки мы должны принять меры предосторожности, чтобы не заполнять ее полностью при заливе сырого рома. Нужно оставить свободное место, для того, чтоб облегчить расширение содержимого, возникающее в результате изменения температуры в жаркие дневные часы, а также обеспечить свободный доступ наружному воздуху через поры ствола. Наконец, тщательного выбора требует место хранения заполненных бочек. Оно не должно быть чрезмерно сухим, влажным, или свободно вентилируемым.
Как ром улучшается или вылечивается в бочке? Явление лечения не до конца изучены; Но в свете имеющихся знаний, мы можем сказать, что это улучшение происходит незаметно в жидкости, содержащейся в бочке, и что мы можем определить следующие факторы этого процесса: ( 1 ) медленное испарение части спирта благодаря пористости ствола, температуре и влажности окружающей среды; ( 2 ) растворение спиртом определенных составляющих дуба; ( 3 ) серии рекомбинаций и химических конденсаций, возникающих от взаимодействия составных элементов свежего рома, Мы должны быть очень осторожны с поддерживаемой температурой, поскольку иногда потери алкоголя настолько неумеренны, что использование бочек приносит убытки.
Давайте теперь быстренько пройдемся по методам быстрого или ускоренного созревания. Не всем ромам суждено приобрести зрелость под медленным и незаметным, но уверенным, действием времени и бочки. Наша эра - это нетерпеливое и ускорение всех сфер человеческой деятельности, и вызревание рома не является исключением из этой тенденции, в подавляющем большинстве случаев.

Торговые требования, отсутствие достаточного капитала, адекватные технические консультации, постоянно растущее потребление, конкуренция - обязывают производителей выводить свою продукцию в продажу в кратчайшие сроки. В результате вышесказанного подавляющее большинство наших производителей по-разному пытаются имитировать вкус зрелого рома при помощи различных ароматизаторов.
По нашему мнению, результаты, полученные до сих пор в этом направлении, весьма посредственны. Проблема искусственного старения лишена удовлетворительного решения и по сегодняшний день.
[Он сказал это в 1938 году!]
Однако мы не отрицаем принципиальной возможности улучшения дефектных ромов с помощью  быстрых процедур; и мы были бы первыми, кто оценит и приветствует появление ускоряющего процесса, который предложил бы нам ромы такого же или превосходного качества, что и те, которые можно получить медленным созреванием. Это было бы большим прогрессом в производстве рома. Вот почему мы немного задержимся на быстрых методах, которые мы знаем. Они несколько варьируются, но все подчиняются общим принципам.
Процессы быстрого созревания можно разделить на два основных класса:
1. Те, что должны ускорить работу по созреванию без добавления к дистилляту инородных ингредиентов, которые несут аромат и вкус.
2. Те, что имитируют созревание, используя добавление посторонних веществ.
Тип сырого дистиллята, который находится в руках оператора, влияет на выбор метода, из тех двух больших групп, которые мы обозначили выше.
Процессы быстрого созревания почти всегда используются на двух разных видах дистиллятов. Оператор ( особенно тот, который не перегоняет свой собственный сырой ром ), обычно имеет под рукой дефектный сырой ром, или ром, настолько очищенный, что мы можем назвать его восстановленным спиртом.
В первом случае его первой заботой будет устранение дефектов с помощью химических, физических, или различных комбинаций обоих методов; в двух словах, исключить «tufo» любым возможным способом. На этом этапе практически всегда, в конечном итоге, исключаются «tufo» , а также составляющие аромата и вкуса, которые будут потеряны или ослаблены.
Это не так просто, как многие считают,
Мы не хотим создать впечатление, что мы думаем, что эти напитки плохие. Возможно, в некоторых случаях, потребитель решит, что они имеют даже более приятный вкус, чем у настоящего рома; но ни в коем случае они не являются настоящим ромом.
Мы даже не хотим упоминать об использовании других химических веществ, которые вредны для здоровья человека, и считаем их неуместными в этой статье.
Среди списка веществ, добавляемых в сырые ромы во время выпрямления, в первую очередь можно назвать сахара в форме сахарозы, сиропы различных видов, декстроза, патока и др. Также целые серии экстрактов цветов, листьев, коры и корней; наиболее безвредных и даже полезных для человеческого организма. Вслед за винами и ликерами, импортированными или изготовленными  тем же производителем рома.
Мы считаем, что эти практики не  следует осуждать, если они ограничены использованием ботанических продуктов, которые безвредны или полезны для человеческого организма, и других, таких, как хорошие вина признанного качества. Но мы заверяем, что на сегодняшний день лучшим методом вызревания являются время и хорошая бочка.
VIII
ХИМИЧЕСКИЙ И БИОЛОГИЧЕСКИЙ НАДЗОР В ДИСТИЛЛЕРИИ
Эта фаза производства рома еще не получила общего признания на нашем острове. Надзор выполняется самым примитивным способом и в редких случаях. Можно сказать, что индустрия рома в настоящее время занимает тот уровень развития, который индустрия сахарного тростника имела тридцать лет назад, в том, что касается методов надзора. Впрочем, есть некоторые исключения.
Крупная алкогольная промышленность в Соединенных Штатах с самого начала признала потребность в таком надзоре и, имея личный опыт в этом вопросе, мы можем заверить, что на любом  крупном алкогольном заводе в Соединенных Штатах технический персонал превышает численность рабочего. Эти данные дадут хорошее представление о важности, которую придают этому важному сегменту отрасли. Тем не менее, индустрия рома нуждается в гораздо большем контроле, чем промышленный алкоголь. На рынке промышленного алкоголя легко конкурировать, но на рынке рома это очень сложно делать.
 Мы надеемся и верим, что так же, как сахарная промышленность тридцать лет назад осознала важность надзора за производством сахара, так и индустрия рома пробудится к реализации этой потребности в течение ближайших лет.
Невозможно дать правила и конкретные методы регулирования, универсальные для любого алкогольного завода, поскольку существуют уникальные для каждого места условия, оборудование, методы разработки. Качество конечного продукта также сильно различаются в каждом отдельном случае. Таким образом, мы ограничимся общими идеями, оставляя их вам для адаптации в соответствии с пожеланиями или удобством.
Нужен ли этот надзор? В этом нет никаких сомнений; Невозможно работать научно, не зная химического состава сырья, его физических свойств, микробного загрязнения. Также нужно знать биологические характеристики и химический состав продуктов, производимых дрожжами, которые работают в наших чанах над преобразованием сырья.
Как мы могли бы следить за ходом процесса и знать его состояние в любой момент, не прибегая к наблюдению, которое направляет нас и предупреждает о ловушках и опасностях, которых следует избегать? Как избежать загрязнений, происхождение которых нам неизвестно? Что поможет нам внести изменения или внедрить полезные и нужные инновации? Как узнать истинные показатели выхода, потерь, причины этих потерь и средства их исправления, эффективность брожения и дистилляции без надлежащего наблюдения?
Учитывая признанную необходимость химического и биологического мониторинга, где должен начинаться и заканчиваться каждый этап? Мы можем указать, что надзор начинается с выбора дрожжей; завершается в конце биологической фазы, с выходом ферментированной жидкости в дистилляцию. Далее следует химическая фаза при розливе коммерческого рома.
Давайте посмотрим, на что этот надзор влияет, и какие предоставляет возможности на разных этапах производства рома:
Биологические и химические факторы участвуют в выборе дрожжей, поскольку мы можем выбрать дрожжи с высокой или низкой ферментацией; медленные или быстрые; с высокой устойчивости к загрязнению или очень чувствительны к ним; способные развиваться в очень кислых, нейтральных или слабокислых средах; адаптируемые или нет к высоким концентрациям сахаров и т. д. Все эти качества и способности будут определены путем применения биологического надзора.
 С другой стороны, мы должны выбирать между дрожжами, производящими мало или много сложных эфиров, высших спиртов, альдегидов, эфирных масел и других примесей этилового спирта. Мы также можем выбрать классы сложных эфиров, которые являются основными продуктами различных дрожжей. Здесь химический надзор приходит к нам на помощь.
При выборе сырья мы также будем руководствоваться его химическим составом, и эти знания помогут нам рассчитать вероятный урожая рома, который мы получим, и поправки, которые мы должны внести, чтобы получить максимально возможную эффективность во время ферментации. Сырье должно быть проверено с точки зрения его состава: общих сахаров, азота, фосфорной кислоты, камеди и золы. Кроме того, необходимо определить значение pH и естественный аромат. Все это относится к химическому надзору. С биологической стороны,  исследование характера микробиологической флоры, которая сопровождает сырье, будет служить руководством для типа и интенсивности предварительной обработки, которой мы должны подвергнуть сырье.
В процессе подготовки затора надзор снова вмешивается. Нам нужно узнать качество разбавляющей воды, с химической и бактериологической точек зрения. Кроме того, необходимо оценить эффективность проведенного процесса предварительной обработки перед разбавлением.
Мы также должны определить, находится ли затор в оптимальных условиях для развития нормального и энергичного брожения. Знание о его содержимом, хотя бы о общем количестве сахаров, определяемом в граммах на 100 миллилитров, очень полезно, так как дает нам основу для расчета общего содержания сахаров в заторе, в фунтах или килограммах.
Из анализа сырья мы можем узнать о возможном дефиците азота и фосфора в заторе, не прибегая к дополнительным исследованиям. Хотя мы могли бы определить сахара в заторе, в данном случае гораздо удобнее произвести прямой анализ, учитывая важность этих данных в последующих расчетах. Поэтому мы считаем, что в случае приготовления затора мы должны сделать следующие анализы: значение рН; плотность по ареометру Брикса; титруемая кислотность; и общие сахара химическим методом Эйнона и Лейна.
В течение бродильного периода мы должны записывать данные о дате и времени инокуляции, а также о времени начала брожения в каждом ферментере; также процент и возраст используемой дрожжевой основы. Падения  плотности будут также отмечены в соответствующие периоды времени; колебания значения pH; температуры и титруемой кислотности. После завершения ферментации отмечают дату и время. Затем берут пробу из каждого ферментера, определяют значение pH, конечное значение по шкале Брикса, титруемую кислотность, остаточный общий сахар и спирт по объему и в граммах на каждые 100 миллилитров сброженной смеси. Также будет произведено обследование характерного аромата перебродившей жидкости.
Данные, полученные от измерений начального и конечного Брикса, позволят нам рассчитать общее снижение плотности; определение остаточных сахаров поможет нам рассчитать процент сброженных сахаров; определение объема спирта облегчит расчет галлонов или литров спирта, которые войдут в процесс дистилляции; и, наконец, определение массы алкоголя на 100 миллилитров ферментированной жидкости, даст нам данные для расчета урожайности по весу, на основе массы общего сахара в изначальном заторе; и о сахарах, которые в настоящее время ферментируются. Как только масса произведенного спирта станет известной, будет рассчитан процент ферментативной эффективности.
Если мы хотим использовать более безопасный и деликатный химический мониторинг в процессе ферментации, мы будем прибегать к периодическим определениям общего содержания сахаров, массы спирта, значения pH и титруемой кислотности. С помощью этих данных мы построим ферментативные графики, которые в любой момент дадут нам информацию о соотношении между разрушением сахаров и образованием алкоголя; а также соответствующие изменения значений pH и титруемой кислотности. Эта графическая картина ферментативного процесса имеет большое значение и полезна для выявления отклонений и различных инцидентов, которые могут возникнуть в период ферментации. Вторжение в заторы чужеродных организмов, или случайных дрожжей, приведет к значительным изменениям в этих ферментативных графиках.
[  Эти графики являются большой частью работы по изучению рома. В наши дни крупнейшие заводы создают их в режиме реального времени с помощью встроенной спектроскопии, которая работает на основе моделей, созданных на основе хроматографии. ]
На этом этапе производства рома биологический надзор (как и химический), играет важную роль. Первой задачей является сохранение дрожжевого стартера, или семян дрожжей, в оптимальных условиях чистоты и концентрации клеток. Для заводов, оснащенных машинами чистой культуры, задача относительно проста, особенно если используется машина «Magné System»  
В противном случае, необходимо постоянная бдительная работа бактериолога или ферментолога, отвечающего за процесс. С этой целью культуру будут осматривать через определенные промежутки времени под микроскопом, пока она находится в стадии подготовки, и в особенности, незадолго до инокуляции. В это время стартер должен  достичь максимальной концентрации молодых и активных клеток. Прежде всего, он должен быть полностью свободен от загрязнения. В противном случае, он не должен использоваться, так как это было бы эквивалентно засеву поля плохим семенем.
Эти микроскопические исследования дадут нам общее представление о состоянии чистоты культуры, особенно с точки зрения загрязнений, вызываемых грибковыми спорами или бактериями; что касается инфекций случайными дрожжами, если они заметно не отличаются от культуры дрожжей, микроскопическое исследование теряет большую часть своей ценности. Потому, что даже опытному наблюдателю очень трудно определить морфологические различия между подобными дрожжами. Также, дрожжи одного и того же типа, предлагают различные клеточные формы, в зависимости от возраста, питания, доступа к кислороду из воздуха, и реакции среды, в которой он находится. 
Однако существует простой способ определить наличие случайных дрожжей в культуре, он называется тестом споруляции. Известно, что различные штаммы дрожжей производят споры по-разному, и между дрожжевой культурой и любыми случайными дрожжами будет существовать большая разница. Есть дрожжи, которые образуют споры за долгое время, или в специальных культурных средах. Другие, которые спорулируют в сильно отличающиеся промежутки времени. Другие, которые хотя и похожи с точки зрения затрат времени, но имеют отличия по положению спор в клетке, количеству и общему виду, теплостойкости, размеру и т. д.
И если дистиллятор знает биологические характеристики своих дрожжей, он, конечно, будет знать все необходимые условия для их споруляции. При проведении теста с образцом культуры, или осадка из ферментеров, на обычном блоке гипса, это будет реализовано с помощью микроскопических наблюдений. Если появление клеток со спорами происходит в промежутке времени, отличном от типичного для дрожжей культуры. Или если между спорулирующими клетками есть споры с характеристиками, отличными от тех, которые уже известны как присущие культуре. Будет понятно, что есть загрязнения из-за случайных дрожжей. 
Конечно, когда морфологические различия очень заметны между дрожжами культуры и заражением, мы можем обойтись без теста на споруляцию, а узнать о них простым микроскопическим наблюдением.
Эти биологические исследования должны проводиться периодически во время ферментации, и если после ферментации существует постобработка, о которой мы уже говорили, этот надзор должен быть продлен до момента дистилляции. Инфекция ферментированного материала намного легче возникает после того, как дрожжи закончили процесс ферментации, особенно инфекция, вызванная Mycoderma Aceti, которая окисляет спирты до кислот. В случае обнаружения признаков этой инфекции во время осветления браги, лучше всего сразу направить ферментированную жидкость на дистилляцию.
Посредством химического надзора, на который мы указывали на этапах, предшествующих процессу дистилляции, мы узнаем объем спирта в ферментированной жидкости, которую мы загружаем в аламбик. Как только дистилляция будет завершена, мы узнаем процент спирта, фактически извлеченного дистилляционным аппаратом. Разница между объемом спирта в жидкости, и измеренного после перегонки, представляет собой потери спирта в процессе перегонки. На основании этих данных мы рассчитаем эффективность дистилляции нашего оборудования. Общая эффективность процесса будет заключаться в том, чтоб эффективность дистилляции умножить на ферментативную эффективность.
Сырой дистиллят должен быть проанализирован перед разбавлением. Этот анализ будет включать определенные тесты: спирт по объему и массе в 100 миллилитрах; альдегиды; сложные эфиры; высшие спирты; фурфурол, общая кислотность и органолептические исследования аромата и дегустацию.
Во время дистилляции должны быть приняты меры против потерь алкоголя. Потери могут быть случайными или из-за нарушений в работе устройства. Среди этих потерь - небольшие утечки в колонне, конденсаторах и другими приспособлений аламбика. Также те, которые обычно существует в отстойнике, через который разряжают аламбик. Потери из-за недостатка хладагента в конечном конденсаторе. Из этих потерь наиболее важными обычно являются остатки алкоголя в суслах, которые должен быть уменьшен до минимального процента.
Они имеют тенденцию быть выше при непрерывной перегонке, иногда достигая тревожных значений, если колонна плохо отрегулирована. Чтобы избежать этих потерь, анализ спирта должен проводиться на образцах сусла, полученных после дистилляции.
Потери механического характера, конечно, должны быть исправлены, как только они обнаружены. Что касается потерь, вызванных дефицитом охлаждения в конденсаторе, они могут быть вызваны ускоренными темпами перегонки, слишком малой площадью охлаждающей поверхности, недостаточным впрыском хладагента, или недостаточно низкой температурой хладагента при входе в конденсатор.
Загрязнения в трубопроводе, или клапанах, которые регулируют впуск хладагента, могут вызвать значительное уменьшение объема воды, поступающей в конденсатор, таким образом, приводя к чрезмерному повышению температуры дистиллята.
Поэтому было бы удобно анализировать температуру воды, выходящей из конденсатора, что предупредило бы нас о любых отклонениях в работе холодильника. Также, важно регулировать температуру выпускной воды конденсатора с точки зрения качества дистиллята, как мы уже объяснили выше. Раз в 24 часа проводится тест для определения наличия алкоголя в этих водах. Если он даст положительные результаты, он будет указывать на повреждения конденсатора.
В процессе созревания химический надзор по-прежнему продолжает играть важную роль. Мы упомянули, что сырой дистиллят должен быть изучен до его разбавления, и указаны необходимые критерии. Из этого анализа мы получим данные для расчета урожайности рома или спирта, узнаем потери от перегонки и эффективность дистилляции. Этот анализ также даст нам знания о составе сырого рома. Мы уже объяснили, что в процессе разбавления дистиллята, если не принять меры, можно заметно изменить баланс химического состава, особенно в отношении количества гидролизованных сложных эфиров. Поэтому желательно провести повторный анализ дистиллята после разбавления перед упаковкой в бочки для созревания. 
Ведя расчеты в абсолютном спирте до и после разбавления, мы можем оценить степень изменений химической структуры во время этой обработки. Эти результаты -  ценное руководство для максимально возможного улучшения условий процесса разбавления и внедрения в него инноваций.
Чем лучше процесс был выполнен, тем меньше изменений обнаруживается в результатах анализа при проверке.
В дополнение к этим химическим исследованиям необходимо проводить физические и органолептические наблюдения с неочищенным дистиллятом, до и после разбавления. Например, мы отметим его цвет, прозрачность, вязкость; а также вкус и аромат. Иногда заметные различия могут быть выявлены в этих тестах до и после разбавления, что также будет показателем эффективности, с которой была проведена обработка.
Существуют и другие важные опыты, которым следует подвергнуть сырой дистиллят перед розливом в бочки: фракционная перегонка с помощью биректификатора, теста на «букет» с помощью действия серной кислоты в концентрации 50%; ароматическая стойкость посредством последовательного разбавления; определение наличия или отсутствия ромового масла и т. д.
После того, как ром созреет в бочках, он все еще нуждается в химическом контроле. На этом этапе производства желательно проводить более или менее полный анализ различных партий бочек, заполненных сырым продуктом.
Каждая бочка должна иметь номер и открытую историю, хранящуюся в лаборатории. В истории будет указана дата дистилляции, крепость перегонки; дата розлива; и результаты химических, физических и органолептических тестов, проводимых на сыром роме; а также объем залитого дистиллята. Эти записи будут постепенно расширяться данными, собранными в течение общей продолжительности периода вызревания. Например, каждые два или три месяца будет отбираться репрезентативная партия, и тесты, уже проведенные на сыром дистилляте, будут повторяться. Таким образом, мы будем шаг за шагом следить за трансформациями и узнаем, как продвигается созревание продукта. Эта работа очень интересна и полезна, потому что она предлагает нам ценную информацию, которую мы, иначе, никогда бы не узнали.
Мы выяснили, проводя эти испытания, что гидролизующее воздействие на сложные эфиры, вызванное разбавлением сырого рома, длится не менее трех месяцев. Вот почему мы часто обнаруживаем, что после старения в течение трех месяцев, результаты созревания скорее отрицательны, по крайней мере, с точки зрения химического состава продукта. 
В заключение этой главы мы хотели бы отметить, что, по нашему скромному мнению, на винокурне должен быть не только компетентный технический персонал для осуществления надзора за производством, но также следует иметь отдельную группу техников, предназначенных исключительно для исследовательской работы. Эта отрасль по-прежнему нуждается в такой работе, многие оптимальные вкусовые комбинации все еще не изучены. Поле для этой работы практически нетронутое, пока  были сделаны лишь первые нерешительные шаги; все должно быть открыто и решено. Нам нужно проделать плодотворную работу, которая может превратить эту молодую и энергичную индустрию в постоянный источник богатства и престижа для родной земли.

IX
КАКОЕ ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ДИСТИЛЛЕРИИ ЛУЧШЕ?
Говоря кратко, мы ответим, что лучшее оборудование - это то, которое ближе всего подходит для производства желаемого типа рома.
Когда нас была возможность разобраться с этим вопросом с производителями оборудования, мы смогли заметить, что они так и не смогли определиться с какой-то основной идеей.
Буду ли я покупать французский, немецкий или американский аппарат? Какая нация делает лучшее? Это вопросы, которые мы слышали много раз; и неизменно мы отвечаем, что независимо от национальности аламбика, или производственного дома, выбранного в пределах какой-то одной страны, во всех и в любом из аппаратов можно создать и хорошие ромы, и плохие ромы.
Конечно, есть хорошие, лучшие и худшие дистилляционные устройства, и только этой части оборудования следует придать значение. То, что это значение велико, неоспоримо. Качество рома не зависит от более или менее сложного дизайна и величия внешнего вида аламбика. Здесь важно то, что мы все еще относится к типу и качеству рома, который мы хотим получить. Также следует учитывать экономические факторы, которые определяют развитие нашего бизнеса. Прибор, идеально делающий одно, может оказаться неуместным для другого.
Обсуждая дистилляцию, мы сказали, что можем производить высококачественный ром в самых простых устройствах; в приборах, например, как те, которые использовались для производства знаменитого коньяка из региона Шаранта, Франция. Возражения против использования этих типов дистилляционных устройств носят не технический характер и это не вопрос низкого качества, это экономический вопрос. Используя двойную дистилляцию в качестве исправляющего принципа, они экономически очень неэффективны из-за медленной работы, и высокой потребности в топливе. Что касается качества их продукта, оно не может быть лучше.
Поэтому, при выборе оборудования, мы должны учитывать следующие моменты: класс ( 1 ) и качество рома, который мы собираемся производить; ( 2 ) объем производства; ( 3 ) метод созревания, которому мы будем следовать; ( 4 ) качество воды, которую мы имеем на винокурне; ( 5 ) наши денежные возможности. Изучив, и ответив на эти вопросы, мы сможем решить, что же нужно приобрести.
Если мы определимся с тем, что качество нашего рома является преобладающим и наиболее значимым фактором нашего бизнеса, то следует отдать предпочтение периодической перегонке; особенно если мы не имеем в виду крупное производство. 
А что, если мы хотим крупномасштабное производство, сопровождающееся высоким качеством рома? Давайте тогда примем решение о приобретении обоих типов дистилляторов: одни -  непрерывной перегонки для поддержания объема производства, а другой – периодического типа, для обеспечения качества. Крупные заводы имеют большое преимущество, их дистилляционное оборудование включает оба типа аппаратов, благодаря их комбинациям, можно изготавливать очень разные продукты из смесей соответствующих дистиллятов. Таким образом, мы можем производить несколько типов рома разных вкусов, для обеспечения ассортимента на любой вкус. Хотим ли мы ром ямайского типа, способный конкурировать по качеству с превосходными ромами, производимыми там? В этом случае у нас есть периодическая перегонка.
В двух словах, прежде чем выбрать тип, давайте сначала решим, какой ром мы хотим производить и какой степени его качества мы готовы добиваться.
Метод созревания, который мы решили использовать для сырого дистиллята, должен влиять на тип перегонки. Например, если нам не хватает капитала, чтобы использовать метод медленного созревания, о котором мы говорили, и мы обязательно должны использовать химические «ароматизаторы» или «основы», чтобы придать аромат и вкус к нашему рому, тогда мы считаем ненужным устанавливать периодическую дистилляцию, В этом случае показана колонна непрерывной дистилляции.
Если мы вынуждены использовать воду дефектного химического состава, то предпочтительнее периодическая перегонка, поскольку пластины колонн в установках непрерывной перегонки будут быстро обрастать минеральными отложениями, что приведет к постоянным расходам на очистку и потерям времени. Как известно, укрепляющий «шлем» аппарата периодической дистилляции хранится в чистоте и не обрастает минеральными отложениями в течение неопределенного времени, поскольку в него попадают только чистые пары жидкости.
Обсуждение оборудования для дистилляции, на предмет «какое из них лучше?», всегда возбуждает общественный интерес. Но тот ответ, что мы уже дали, можно было бы повторить про любой из этапов процесса производства рома, с которым мы сталкивались в ходе этой работы. Рассмотрим, например, выбор ферментеров. Они могут быть закрыты или открыты; изготовлены из металла, дерева или лакированного бетона; снабжены, или не снабжены нагревательными и охлаждающими элементами. Они также могут состоять из нескольких больших или множества небольших емкостей; по форме они могут быть кубическими, цилиндрическими, коническими, призматическими и т. д.
При выборе этого оборудования мы должны руководствоваться не «абсолютным» абстрактным смыслом, а относительным; мы не можем думать о ферментативном процессе в отдельности, а только в его месте среди других процессов, которые предшествуют ему, и тех, которые происходят после. Например, какое значение имеют закрытые ферментеры, если наш план не включает биологический мониторинг воды и сырья с одной стороны, а с другой - извлечение углекислого газа, образующегося в ферментере? Закрытый ферментер имеет две основные задачи: ( 1 ) для облегчить извлечение углекислого газа и спирта, который он улетучивает, ( 2 ), чтобы обеспечить большую защиту от возможного загрязнения во время или после ферментации. Но если мы не попытаемся осуществить сбор CO2 и паров спирта, или не контролируем инфекции от разбавляющей воды и сырья, зачем тогда закрытые ферментеры?
Также в отношении поставки ферментеров с элементами нагрева и охлаждения; мы должны делать это только тогда, когда мы можем эффективно и постоянно использовать эти устройства. В противном случае они будут ненужными расходами и помехой в работе.
Что касается формы ферментера, мы считаем, что с цилиндрическими чанами легче работать при очистке; но те, которые имеют форму усеченного конуса, имеют меньше поверхности для загрязнения из окружающей среды в случае использования открытой системы.
Для выбора количества и емкости ферментеров (много небольших или мало больших), есть свои веские аргументы за и против, в каждом случае. Малые ферментеры в больших количествах будут занимать много места, им потребуется больше внимания, их обслуживание будет дороже; но с другой стороны, потерь, вызванных авариями в течение ферментативного периода, будет меньше. Вопрос, который определит размер и количество ферментеров для установки, заключается в том, хотим ли мы работать с медленным или быстрым брожением. Конечно, это в значительной степени определяется типом дрожжей, как мы уже объяснили, но скорость работы дрожжей зависит также и от конфигурации ферментера. Для одних типов рома показано медленное брожение, а для других - быстрое. Откуда мы возвращаемся к тому, что было сказано в случае выбора аламбика: Весь набор оборудования должен рассматриваться в зависимости от качества рома, который мы хотим производить. 
Еще одним преимуществом ферментера низкой емкости является легкость, с которой мы можем варьировать процент массы дрожжей, используемой при инокуляции. 
Что касается материала, из которого должны быть изготовлены ферментеры, мы можем сказать, что в расчет берется только их устойчивость к условиям, труда, климату, и средствам очистки. Но мы проводим эксперименты, которые должны показать, что в некоторых случаях материал приобретает важное значение. Важное до такой степени, что успех или неудача процесса могут зависеть от этого единственного фактора. 
В общем случае, мы бы выбрали ферментеры из древесины. Когда в ближайшем будущем мы исследуем развитие определенных теорий и ферментативных процедур, над которыми сейчас работаем, мы приведем причины такого предпочтения, которое мы отдаем древесным ферментерам в случае производства высококачественного рома.
Главное на ферментативной стадии с точки зрения работы с оборудованием - всегда иметь возможность работать с дрожжевым семенем в состоянии максимального клеточного развития и без загрязнения. От этого зависит около 75% успеха в процессе ферментации. Лучшее, (и мы могли бы сказать, что единственное) оборудование, гарантирующее такое положение дел - это машина чистого выращивания; особенно если это один из тех «Magné System».  Эти машины являются фаворитами за их абсолютную эффективность и гарантию от инфекций, а также за их особый метод сохранения культуры в ее оптимальном состоянии клеточного развития.
Это оборудование для сохранения культуры составляет сердце винокурни, и, тем не менее, оно малоизвестно и, кажется, не сильно беспокоит предполагаемого дистиллятора. Его стоимость сравнительно низкая, если мы сравним его с другим оборудованием, и у него есть преимущество в том, что он быстро окупается, из-за большой экономии временем, и более высокого выход алкоголя. 
Обсуждая вопрос о лучшем оборудовании в процессах дистилляции и ферментации, мы могли бы рассмотреть и другое оборудование, используемое на этапах предварительной обработки, сбраживания, вызревания, и т. д., с помощью которого, в каждом случае, мы приходим к аналогичным выводам, но мы не будем утомлять наших добрых читателей. 
Сжато мы можем сказать, что:
( 1 ) Лучшее оборудование - это то, которое предлагает самые большие возможности для производства определенного (выбранного вами заранее) типа рома.
( 2 ) Оборудование в каждом отделе не следует рассматривать в отрыве от производственного цикла.  Механизм, который хорошо встроится в работу и будет помогать всей цепочке, гораздо важнее, чем индивидуальные качества оборудования в отдельности.
( 3 ) Одного факта обладания современным и впечатляющим оборудованием недостаточно для обеспечения успеха в винокурне. Оборудование очень важно, и его выбор должен выполняться осторожно; и все же всякая его важность относительна. 
( 4 ) Взаимозависимость процессов при изготовлении рома такова, что общая эффективность завода никогда не будет выше, чем эффективность его самого малоэффективного отдела.
( 5 ) Владение машиной для выращивания чистой культуры дрожжей является хорошим подспорьем для работы и, прежде всего, для экономии финансов.
( 6 ) Хорошая лаборатория химического и биологического надзора дает большую пользу в виде точных знаний о ходе производственного процесса, урожайности, истинной эффективности завода, качестве продукта; и, наконец, помогает нам поправками и инновациями, которые приводят к общей выгоде компании.
Мы закроем эту предпоследнюю главу, сказав, что лучшее оборудование завода, в конце концов, это его персонал, который рассчитывает на процветание, проявляет энтузиазм и лояльность, с которыми все работники выполняют свои задачи; и с другой стороны, видение основателя компании, печать его ума, и индивидуальности, которую он хочет придать своему продукту, превращая его в подлинную ценность, источник восхищения и гордости как внутри страны, так и за ее пределами: как для производителей, так и для их потребителей.
X
ЗАКЛЮЧЕНИЕ
В предыдущих главах мы пытались дать общие идеи, но в целом они охватывают все аспекты производства рома. Разумеется, многое рассмотреть не удалось, не говоря уже, что и многое из того, что было сказано, придется изменить, пересмотреть или исправить позже, по мере продвижения вперед в области наших исследований по этому вопросу.
Мы надеемся, что некоторые из наших читателей, заинтересованных в производстве рома, пойдут путем эффективного контроля процесса, а также путем внедрения улучшений и инноваций в производстве, направленных на производство лучшего рома. 
Мы также считаем, что любая надежная информация, основанная на экспериментальных результатах и наблюдениях, полученных в нашем личном контакте с промышленностью, которая разрабатывается на этом острове, может быть использована, особенно теми мелкими производителями, которым из-за нехватки ресурсов не могут нанять компетентный персонал для участия в специальных исследованиях.
Сделать хороший ром нелегко; тщательное изучение необходимо на каждом этапе, если мы хотим добиться успеха.
Важность качества сырого дистиллята и его влияние на производство коммерческого рома все еще не оценивают должным образом. Наш ром слишком сильно зависит от эффекта, вносимого «соусами» или «основами» аромата и вкуса. Также верно (и это служит оправданием для выпрямителей рома), что очень немногие дистилляты на рынке имеют естественные характеристики хорошего сырого рома, и есть те, которые даже не заслуживают названия рома. Отсутствие навыков у дистилляторов, чтобы создавать сырой продукт истинного качества, обязывает производителей отдавать предпочтение спиртам-ректификатам при изготовлении своих коммерческих ромов. Мы используем фразу «кастрированный ром» не в строгом смысле, но, учитывая то, что в наше время весь сырой ром перегоняется при крепости доказательства более 180 (90+ градусов).
Мы беспокоимся о том, что не всегда сможем рассчитывать на рынок США, где наши ромы в настоящее время находятся под протекцией. Большое преимущество делает нас немного неосторожными в отношении качества наших ромов, возможно, думая, что разницы в продажных ценах будет достаточно, чтобы изменить баланс рынка в нашу пользу. Но давайте подготовимся к изменению нашего политического статуса или законов. 
Ограничительное федеральное регулирование может внезапно изменить этот порядок вещей, и тогда наша конкуренция должна будет осуществляться на основе качества, и только качества продукта. И к этому мы должны подготовиться. Необходимо постепенно исключать «основы» цвета, аромата, дерева и вкуса, а вместо этого учиться производить лучшие сырые дистилляты.
Отсутствие хороших сырых ромов заставляет наших производителей выбирать посредственный, или откровенно плохой свежий ром, с чрезмерным содержанием «tufo» или  чрезвычайно очищенные ромы, перегнанные до такой высокой крепости, что им не хватает необходимых веществ, являющихся необходимыми для хорошего сырого рома.
Они предпочитают дистилляты без натуральных ароматических начал, определяющих настоящий ром. Но, по крайней мере, эти ромы не имеют невыносимого «tufo», от которого сложно и дорого избавляться. Мы не сомневаемся, что каждый производитель, обладающий истинным знанием своего искусства, и того, что называется хорошим ромом, предпочел бы для своей работы, если бы мог найти, настоящий сырой ром.
И это так по многим причинам, включая большую денежную экономию, которая возникает от прекращения использования ароматических и стабилизирующих добавок, которые, хотя и безвредны по большей части, не должны создавать дополнительные расходы, в процессе созревания сырого рома. Кроме того, эти ромы, с высоким процентом посторонних веществ, имеют тенденцию создавать осадок с течением времени, когда они уже продаются в витринах магазинов; что иногда означает потерю прибыли, и еще более дорогостоящие потери у других.
Есть и другие веские причины, по которым производитель с удовольствием использовал бы сырой дистиллят без запаха tufo, который при этом обладал бы подлинным запахом и вкусом настоящего рома; но нам, как обычно, не хватает времени и места, чтобы глубоко проникнуть в эту науку.
В ходе этой работы мы несколько раз упоминали ароматическое соединение, называемое ромовым маслом. Мы считаем целесообразным не заканчивать статью, не предоставив сначала информацию об этой ценной составляющей рома, которая формирует преобладающий фактор в букете настоящего рома. 
Это эфирное масло является продуктом реакции затора и дрожжей. Мы сомневаемся, что оно присутствует изначально в заторе, или что дрожжи производят это; скорее мы бы сказали, что с помощью предварительной обработки среды мы создаем некий материал, который, впоследствии, генерирует это масло, в благоприятных условиях, когда дрожжи, действуя на материал прямо или косвенно, помогают ему появиться. Не все дрожжи производят его, и одни и те же дрожжи не всегда делают это с одинаковой интенсивностью; приготовления среды не менее важно, чем действие самих дрожжей.
Во время наших экспериментов мы достигли производства этого ароматического тела в различных количествах; но всегда небрежно. Два наших дрожжевых штамма оказались хорошими производителями этого эфирного масла, когда условия затора корректируются для достижения этого эффекта.
Это эфирное масло представляет собой бесцветную жидкость, более растворимую в спирте, чем в воде, и обладает высокой оптической активностью. Его температура кипения выше, чем у спирта, и оно испаряется с некоторым трудом. Характер его аромата нельзя описать лучше, чем сказать, что он пахнет ромом. Он не относится к семейству сложных эфиров, альдегидов или кетонов, поскольку не вступает в реакции, характерные для любого из этих химических соединений, когда для их идентификации применяются стандартные химические реакции. Скорее всего, оно представляет собой эфирное масло, связанное с терпеном.
Метод, который должен использоваться для выделения этого эфирного масла, очень сложен, выполнить его может только химик-органик большого мастерства и практики в подобной работе. Кроме того, в его распоряжении должна быть хорошая лаборатория, оснащенная современными инструментами и необходимым оборудованием для деликатной работы.
Тот факт, что температура кипения этого эфирного масла относительно высока, объясняет, почему в обычных процедурах дистилляции мы не получаем его в тех пропорциях, в которых могли бы; Это также объясняет, что использование дистилляторов колонного типа, безусловно, означает потерю этого эфирного масла. Это также объясняет, почему при дистилляции в периодических аппаратах старого типа получается лучший ром. Отсюда наша приверженность к периодическому типу дистилляции.
Ни в Соединенных Штатах, ни в Пуэрто-Рико не существует установленных законом методов для оценки рома. По нашему скромному мнению, чисто химический анализ предлагает нам очень поверхностную информацию и очень слабо оценит качества ромов. Лабораторная фракционная перегонка, сопровождаемая химическим анализом, гораздо ценнее. Это очень полезно, потому что дает возможность изучить отдельно различные летучие материалы «букета», составляющие аромат рома. Если используется простая фракционная перегонка без действия дефлегмации, границы между отдельными составляющими аромата недостаточно выражены.
Дополнение химического и органолептического анализа рома фракционной перегонкой и определением индекса стойкости аромата путем систематического разбавления, могли бы лучше достичь истинного анализа данного продукта. В отношении качества может быть огромная разница между двумя ромами, которые предлагают один и тот же результат химического анализа.
Закрывая эту последнюю главу о производстве рома, мы хотим выразить благодарность тем нашим читателям, которые посетили нас, или написали, во время публикации статей в  газете «El Mundo», чтобы высказать нам слова одобрения, или попросить информацию. Мы хотели бы выразить нашу признательность тем, кто предложил составлять статьи на постоянной основе.
Мы также хотели бы выразить нашу благодарность популярной газете, которая опубликовала первую и последнюю из этих статей, и особенно ее достойному и эффективному администратору г-ну Ангелу Раносу, за безупречное и правильное представление всех опубликованных статей.
[bookmark: _GoBack]Наконец, мы хотели бы выразить нашу глубокую признательность г-ну Мигелю А. Мансано за его ценное сотрудничество в качестве помощника химика в экспериментальной работе и переводе немецкой и французской литературы по этому вопросу; Хосе И. Отеро, чьё усердие, активность и доброжелательность стали известными благодаря этой публикации, и Франсиско Лопес Домингес, который, как директор этого учреждения, разрешил и любезно поддержал публикацию этого циркуляра.
