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UNGUENTO DE JABON. Unguentum Sa-
ponis, ;

Polvo fino de cienta

" 3 dejabont oAl iRt it 60

Ungiiento doble de mercurio

Manteca de cerdo

Frindase 4 un calor suave la manteca,
apirtese del fuego, y cuando comience d con-
cretarse agréguense el ungiiento y los pol-
vos, agitando la mezela de cuando en cuan-
do hasta que se enfrie.

U. M. Como resolutivo.

UNGUENTO DE MERCURIO DOBLE,
Ungiiento napolitano, Pomada mercurial
doble; Pommade mercuriel, Onguentmercu-
riel double, Frane.; Mereurial or blue oint-
ment, Ing.; Unguentwn hydrargyri,

Arzogue

Liquiddmbar. .

Cera blanca.. .. DI e

Manteca de cerdo Sl (]

Se hacen fundir la cera y la manteca, se

ponen lnego 100 gram. de esta mezcla, el li- |

quiddmbar y el mercurio en un mortero de
mdrmol, y se agitan con una mano de ma-

dera hasta que frotada una pequefia parfe |
de pomada entre dos pedazos de papel gris, |
no se vean con una lente los glébulos del |

metal: enténces se afiade 6 incorpora bien
la otra parte de la mezcla grasosa. Este un-
giiento debe tener un peso especifico de 1,68,
¥ hundirse en una mezela fria de cuatro par-
tes de dcido sulfirico de 66° y una de agua
( Soubeiran ). Se puede calcular el mereurio
separando el excipiente grasoso por el éter
6 la benzina y pesando el metal. \

Mezclando 4 100 gram. de este ungiiento
300 gram de manteca de cerdo, se obtiene el |
Ungiiento gris 6 del soldado.

U. 1. Comoresolutivo, antisifilitico y pa-
rasiticida. ¥

UNGUENTO DE OSORIO. Unguentum
ex Osorio.

Manteca de cerdo
Liquiddmbar colado
Aceite voldtil de alhucema,.... ...

Se funden las grasas 4 un leve calor, se
afiade el liquiddmbar, y estando ya mc’dio
fria la pomada, se le mezcla bien el aceite
voldtil.

U. m. Como estimulante.

UNGUENTO DE TODOS SEBOS, de se-
bos; Unguentum Seborum. E

Sebo de earnero ..

Emplasto simple .

Manteca de puerco

Hdgase fundir £ un fuegosuave el emplas-
to, despues el sebo y luego la manteca. Agi-
tese varias veces la mezcla hasta que se
enfrie.

UNGUENTO DEL CORAZON, P
de sdndalo alcanforada; Pﬂmaf:a.-n.a, c;'rgi::ig;

VIN

Polvo fino de sdndalo 10j0.-caueanun
»  arowdtico rosado.......ecaas
» (e alcanfor

Manteca de cerdo

Mézelense.

UNGUENTO DE LA CONDESA. Poma-
da astringente de Fernel, virginal, de aga-
llas compuesta; Unguentum Comitisse.
Polvo fino de agallas de Levante ... 30

- , de conos deciprés-...... 30

3 ,, de cdscaras de granada.. 30

" sy e art :
Manteca de cerdo
Se funde la manteca 4 un calor suave en
vasija que no sea de fierro, se aniaden los
polvos, se agita la mezela con alguna fre-
cuencia hasta que se enfrie y queden bien
incorporados aquellos.

U. a. Como astringente.

UNGUENTO ENCARNATIVO. Ungiien-
| to de minio, mezclilla, Pomada de ¢xido
| rojo de plomo; Unguentum cum Oxydo plumbi-

| co rubro.
Oxido rojo de plomo porfirizado.... 60
Manteca de cerdo 500
Mézclense.
U. M. Como resolutivo y seecativo.
UNGUENTO NERVINO. Unguentum
NErvinwin.

Hojas frescas de romero . .
= de laurel ..
Manteca de cerdo .

Cera amarilla de Castilla
Aceitededadrillo.....c.onoioca i 15
»  voldtil de romero 15
i 4 de'enebrol . ... 16
Se machacan las hojas y se hacen cocer
con la manteca y el sebo hasta disipar sn
agua de vegetacion, se agrega la cera fun-
dida, se cuela exprimiendo fuertemente, y
estando ya medio fria la pomada se le mez-
clan los aceites.
U. m. Como estimulante.
UNGUENTO SANTO. Pomada con 6xido
de zine y cardenillo; Unguentum cum Oxydo
zincico et Subacetate cuprico.

Tuocia preparada ccccacneccisuiassa =00

Cardenillo SRR

Manteca rosada, ¢ de cerdo lavada . 500

Se porfirizan la tueia y el eardenillo y se
merelan bien con la manteca. ;

U. M. Como secante,

VINAGRE. Vinsigre, Frane.; Vinegar,
Ing.; Acefum. . ;i

Lb el producto que resulta de la fermen-
tacion acética de los licores alcohdlicos.
Compénese esencialmente de dcido acético
Yy agua. o

En el continente europeo se distinguen
varias especies de vinagre,'segun su proce-
dencia: 1? De vine, preparado con el blanco
(1'61 rojo, que ademds del dcido acético, con-
tiene, excepto el alcohol, todos los elemen-
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tos del vino: tartratos de pofasay de cal,
sulfato y cloruro de potasio, materias colo-
rantes, dcido sucinico, pequenas cantidades
de aldeida y de ciertos éteres que le comu-
nican el olor agradable que lo caracteriza.
90 Flvinagre de aguardiente 6 aleman, que en
general golo es una mezcla de deido acético,
de agua y de un poco de éter acético. 3¢ Il
de frutos, preparado con la sidra de peras 6
de manzanas, que tiene 4 mds del deido acé-
tico el mélico. 4% El de cerveza, que prepa-
ran con el mosto de ella, sin el lipulo, en
cuya composicion se encuentran el deido
acético, dextrina, sustancias azoadas y fos-
fatadas.

Varios son los métodos empleados en la
industria para acidifigar 6 convertir en vi-
nagre el aleohol; pero los racionales, fun-
datios en los principios de la ciencia, son el
aleman y el de Pasteur.

El método aleman, que llaman abreviado,
consiste en mezelar 4 un agnardiente que
margne 226252, cercade 7/ dealgunama-
teria fermentescible como el zumo de papas,
el de remolachas, el mosto fermentado de
cebada 6 de centeno, migl y aun vinagre
ordinario. Hdcese pasar esta mezcla lenta-
mente, pero de una manera continua, por
medio de pequefias cuerdas, en un tonel lle-
no de virntas de madera de haya mojadas
en vinagre fuerte. Este tonel tiene hécia el
fondo pequefios agujeros, y en la tapa dos
tubos para mantener en el infterior una
corriente de airé no interrnmpida; por uno
de los tubos se introduce el liquido, el enal
derram#ndose uniformemente sobre las vi-
rutas, presenta al aire una gran superficie,
absorbe el oxigeno con tal rapidez que la
temperatura se eleva 4-4-30% la mitad del
liquido se trasforma en vinagre, y basta en-
ténces vaciarlo en un nuevo tonel para que
se opere enteramente la acetificacion, que se
termina en algunas horas. ;

Pasteur, cerciorado por medio de sus ex-
perimentos de que la formacion del vinagre
4 expensas del alcohol es un fenémeno de
trasformacion fisiolégica, y no una simple
oxidacion guimica como lo cousideraba el
sabio quimico aleman Liebig, deseribid en
1862 un método de fabricar el vinagre por
medio del Mycoderma aceti, que es el si-
guiente:

Sobreun liguido compuesto de agua, con
29 de alcohol, 1 % de vinagre y algunas
diezmilésimas de fosfatos de cal, de potasa,
de magnesia y de amoniaco, contenido en
una euba poco profunda, provista de algu-
nos agujeros en la tapa para el movimiento
del aire, se siembra el hongo dicho, nom-
brado tambien flor de vinagre, por medio de
una varilla mojada con el liquido de una
cuba en fermentacion. La pequefia planta
se desarrolla y cubre muy pronto la super-
ficie del liguido, sin dejar el mds pequétnio
vacio, & la vez que el alcohol se acetifica.
Cunando la operacion marcha bien, que la
mitad del alcohol empleado se ha converti-
do en vinagre, se afiade alcohol solo 6 mez-
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clado con cerveza 6 vino, pormedio de tubos
de gutta-percha fijados al fondo de la cuba,
y agrupados lateralmente para no remover
Ja tapa de ésta, ni romper el velo que forma
el micodermo en la superficie del liquido.
Luego que la cuba haya recibido suficiente
aleohol para que el vinagre adquiera el gra-
do comercial necesario, y que haya termi-
nado completamente la acidificacion del al-
cohol, se sustrae el vinagre.

Este método es actualmente el mas racio-
nal. Presenta sobre los anteriores ventajas
considerables: se aplica 4 todos los liquidos
alcohdlicos; exige menor espacio para la
instalacion de los aparatos; la fabricacion
durapoco tiempo relativamente; los infuso-
rios, tan perjudiciales para la conservacion
del vinagre, no tienen el tiempo snficiente
para desarrollarse, y las moscas, Musca celle-
ris, no pueden introducirse en los aparatos,
por estar cerrados.

En México,para obtener el vinagre, gene-
ralmente se hacen mezclas de varias sustan-
cias sacarinas ¢ alcohélicas, tales como de-
sechos de azficar, de pulque, cerveza agria,
espumas de jarabes, ete., que se dejan fer-
mentar por tiempo indefinido y sin ningun
cuidado hasta que saben 4 vinagre; de lo
que resultan productos con cantidades tan
exiguas de dcido acético, que aun con el
conenrso del 4cido mdlico que siempre con-
tienen, apénas llegan 4 saturar 1} % de car-
bonato'de sosa.

La mayor parte de los farmacologistas
prescriben como oficinal el vinagre de vino.
Nosotros no podemos acatar esta preserip-
cion, porque fal vinagre no se encuentra en
nuestro comercio; tampoco debemos deela-
rar oficinal el que se fabrica en el pafs, por
1o vicioso de su preparacion. Nosparecemis
cuerdo emplear el dcido acético diluido con
agua, que puede obtenerse 4 un grado cons-
tante. Asf tendrémos los oxeolados y demas
preparaciones que llevan vinagre siempre
ignales, y sin mengua de sus propiedades
terapéuticas.

Las razones que preceden motivan bas-
tante la supresion que hacemos de la pre-
paracion conocida con el nombre de Finagre

sdestilado, y ellas tambien nos excusan de
tratar de las falsificaciones’de los vinagres.

VINAGRES MEDICINALES. Oxeolados,
Acetolados; Vinaigres medicinaux, Franc.;
Medicated Vinegars, Ing.; dcela medicala.

Ll4manse asi Jas soluciones de principios
Jmedicamentosos en el vinagre.

El vinagre que se prescribe generalmente
para estas preparaciones es el de vino, que
contiene el 4cido acético formado 4 expen-
gas del aleobol por 1a fermentacion acética,
el agna y los demas elementos del vine. Es-
ta y el feido aeético forman un vehiculo
propio para disolver casi los mismos prin-
cipios que el vino, y con mds facilidad que
¢éste los alcalbides,

Hemos indicado, al tratar del vinagre, los
inconvenientes de su empleo en la prepara-
cion de los acetolados. Creemos que el 4ci-
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do acético diluido, de una densidad de 1.022
(6 3° Bmé), que prescribimos en las férmulas
de éstos, uniformando su composicion y ha-
ciéndolos ménos alterables, puede asegurar
mejor su aceion terapéutica, evitando 4 la
vez 4 los farmacéuticos el embarazo de te-
ner que elegir entre los vinagres del pais,
sumamente débiles, de composicion muy va-
riable, y los extranjeros, casi lo mismo, y
ademas muy caros.

Preparanse estos medicamentos de la mis-
ma manera que los vinos medicinales, ob-
gervando las mismas precanciones.

VINAGRE ALCANFORADO. Vinaigre
camphré, Franc.; dcetum camphoratum.

Aleanfor Sl R e T
Acido acético eristalizable ._....... 10
” »  (43° Bmé.)

Pulvericese el alcanfor en un mortero de
porcelana por medio de un poco del deido
cristalizable, agréguess el resto de éste y el
diluido; échese el todo en un frasco, déjese
en contacto por algunos dias, agitese con al-
guna frecuencia, y cuando se haya disuelto
el aloanfor filtrese la solucion.

VINAGRE ANTISEPTICO. Vinagre de
los cuatro ladrones; Vinaigre antiséptiqne,
de quatre yoleurs, Franc.: Acetum antisep-
ticunt.

Ajenjo

Menta piperita

Romero...... ..

Alhucema
Calamo aromdtico .
Canels ... .. ...
Clavo de especia..
Nuez moseada . .

Alegnfop=—k ot onia bt naaia Gl iy
Acido acético eristalizable.. ...... 40
Acido acético £3° Bmé, ... .. e ohl
_Se hacen macerar en el deido diluido por
diez dias, las sustancias convenientemente
divididas, agitando varias veces; se cuela
con iax;]_).r({swné se afiade el aleanfor disuelto
en el dcido acético cristalizable, v despues
de 24 horas se fltra. A
_U.u. Como estimulante y antiespasmd-
dieo, en friceiones 6 en inhalaciones,
o v ciiis
& VIN%GRL E‘?‘sGILH‘ICO. Vinaigre seilli-
1que, Frane.; Vinegar of squill, Ing.: Ace-
tum seilliticum. % sl

Escamas de escila en polvo erueso. 100
Acido acético (4 30 Bing, sy
Hégase macerar Ia escila en el dei
: acers 3seila el deido por
00-110 dias agitando varias veces, cuélese g:?-
prbmalse ¥ filirese el producto. :
_ Ve lamisma manera se prepara el vinagr
dc‘bug‘;os de dolchico. L
/INAGRE ROSADO. Vinaicre rosat, Fi.:
Acetwm rosatum. L2 ik gl
Pétalos secos de rosa
Acido acético (4 3° Bmé.) ........ 1200

VIN

Hédganse macerar los pétalos en el deido
por diez dias, agitando con frecuencia.
Cuélese con expresion y filtrese.

VINO. ¥in, Franc.; Wine, Ing.; Finun.

En el sentido mds extricto, es el liquido
alcohélico, no destilado, obtenido por 1a fer-
mentacion espontdnea del zumo de la uva.
En una acepcion mds general, llimase vino
todo lignido alcohdlico que se obtiene por
fermentacion de un zumo de fruto.

Elwino deuva es el que siempre se ha pre-
ferido para ]a preparacion de los vinos me-
dicinales, y-solo de éste vamos 4 ocuparnos,
con la brevedad que requiere la naturaleza
de esta obra.

Ln la preparacion del vino tienen parte
los pedinculos lefiosos, el hollejo, las pepi-
tas y el zumo del fruto. Excepto el zumo, el
estudio de las otras sustancias estd todavia
incompleto. De los pediinculos, sdbese sola-
mente que contienen,ademdsde la celulosa,
mucho tanino y otro cuerpo muy deido; que
en las peliculas 1 hollejo, existe la enocia-
nine 6 materia colorante de la uva, con pe-
queiias cantidades de tanine; y que en las
pepitas, ademds de un tanino particular, hay
mucho aceite fijo, enyos dcidos £rasos con-
tribuyen #la formacion de los éteres que co-
munican 4 los vinos su olor particular. El
Jjugo 6 mosto se compone de agua, aztcar
invertida ( dextrosa y levulosa), mucila oo,
pectina, dcido péetico, cuerpos albuminoﬂ%ﬁ,
aceites esenciales, materias colorantes ama-
rilla y azul, grasas, dcidos tdrtrico, racémi-
co, mdlico y tdnico libres, bitartrato de po-
tasa, tartratos de cal, de magnesia, de ali-
mina, tartrato doble de aldminay de pota-
sa, pectatos de cal, de sosa, de potasa, fosfa-
tos de cal, demagnesia, de altmina, sulfato
de potasa, cloruro de sodio 6 de potasio,

v silice. '

Ea fabricacion del vino estd enteramente
bajo el dominio de la industria.

Consiste en comprimir las uvas para ha-
cerlas reventar, con los piés 6 por medio de
médquinasideadas 4 propésito, y recibir eljun-
go 6 mosto que resulta en grandes cubas que
se colocan en locales apropiados, al contacto
del aire. En esta operacion, los hongos ob-
servados por Pasteur y llamados por Rees
Saccharomices ellipticus y S. Partorianus que
existen diseminados sobre la superficie de
las nvas, se mezelan al mosto, ¥y encontran-
do en él 1os elementos necesarios para pro-
pagarse y desarrollarse, producen el feng-
meno que lleva el nombre de fermentacion,
deda que resultan la formaeion del aleohol
¥ los principios aromdticos que distinguen
4 los diversos vinos,

El término. de las trasformaciones que se
operan en el mosto y se manifiestan por su
agltuclo_n mds 6 ménos violenta, varia segun
la especie de éste, desde algunas horas hasta
:a!gn_nns (dias, y se conoce que finaliza en Ja
diminucion de voliimen y la quietud del li-
quido; pero antes que termine la del azficar

en falco}m], para evitar que el aire convier-
ta 4 éste en deido acético, se encierra el 1i-
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quido fermentado, que ya se le da el nombre
de vino, en toneles bien tapados para que
se efectiie la fermentacion lenta, llamada
complementaria, que dura algunos meses, y
determina el depdsito de nna mezela de sa-
les poco solnbles, principalmente de bitar-
trato de potasa, de fermento, de materias
colorantes y restos de la pulpa del fruto, que
se conoce con el nombre de hez de vino.

La fabricacion de los vinos rojos, s6lo di-
fiere de la anterior en que se dejan macerar
los pediinculos y el hollejo de las nvas, azu-

les 6 rojas, en el lignido fermentado, para |

que el aleohol producido disuelva las mate-
rias astringentes y la coloranteenocianina.

Distinguense estos vinos de los blancos
por su sabor astringente y por el color rojo,
debido 4 la accion de cierta cantidad de dei-
do acético que se ha formado en la fermen-
tacion y del bitartrato de potasa sobre la
enocianina. Contienen m4s taninho y ménos
tdrtaro que los vinos blancos, y algunos ma-
yor cantidad de alcohol. En ellos el tanino
esun elemento muy importante: sirve para
conservarlos y para que sean m4s tolerables
por el estémago y el cerebro.

De la exposicion del zumo de las uvas 4
la fermentacion, solo 6 con las ofras partes
del fruto, segun los métodos generales de
preparacion de los ¥inos que acabamos de
indicar, resulta la division de éstos en vinos
blancos y.en vinos rojos 6 tintos.

La abundaneia 6 pobreza en azticar del
mosto,yelmododeconducirlafermentacion,
originan otras divisiones. Siel mostoesmuy
azucarado y el fermento suficiente para con-
vertir toda el azdcar en aleohol, el vino es
espirituoso 6 generoso; y si no se le advierte
nada de sabor dulee 6 deido, se le llama vino
geco. Si abunda el azicar en el mosto, 6 se
concentra éste torciendo los racimos de la
uva y dejdndolos expuestos al sol por algun
tiempo, y se detiene la fermentacion cuando
aun queda mucha cantidad de azticar, se da
al producto el nombre de vino azucarado 6
licoroso. A veces, para obtener un resultado
semejante, se concentra por el calor cierta
cantidad de este vino, mézclasele % otra del
mosto para aumentar su rigueza sacarina,
suspendiendo la fermentacion como queda
dicho: este productose denomina vino cocido.

Los vinos preparados con mostos que con-
tienen poea azlear, no tienen uso en medi-
cina, y seria inttil para nuestro objeto ocu-
parnos de ellos.

La nomenclatura comercial de los vinos,
ge funda en las modificaciones que se hacen
al procedimiento de preparacion y en los
nombrés de los paises en que se fabrican.

Los vinos mds usados en medicina y que
ge emplean para algunas preparaciones far-
maecéuticas, son el Jerez, el Oporto, el Made-
ra, el Burdeos y el Tenerife.

El de Jerez tiene color de 4mbar algo 0ss
curo, sabor y olor agradables, y muy ligera
acidez.

El de Oporto es de color pfirpura oscuro;

nuevo tiene un sahor acerbo, fuerte y algo’
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dulee. Despues de mucho tiempo de embo-
tellado pierde mucho del sabor dulce, ad-
quiere m4s olor y eonserva su fuerza. Pasa-
do mds tiempo, se depositan las materias co-
lorante y astringente y se deteriora.

El de Madera es uno de los vinos blancos
mésaleohdlicos, tiene un aromamarcado ex-
quisito. En el comercio su calidad es muy
variable 4 causa de las muchas adulteracio-
nes 4 que estd sujeto: lo sustituyen con el
de Marsala, el Pajarete 6 el de Tenerife.

E1 vino tinto de Burdeos llamado clarete
tiene un color plirpura oscuro: cnando es
bueno tiene un gusto delicado: en su sabor
vinoso se advierte algnna acidez y astrin-
gencia. Las especies mds estimadas son las
que intitulan Chateau-Margaux, Cha-
teau-Lafite, Chateau-Latour.

Elvino contiene todoslos productos de la
descomposicion parcial de los elementos del
mosto. Como prineipios caracteristicos del
vino que no existen en el mosto, se encuen-
tran los alcoholes etilico, propilico y buti-
lico, el 4cido sucinico, la glicerina, la aldei-
da, el 4cido y éter acéticos. De los elementos
aromdticos, que en muchos casos son los que
dan m4s valor 4 los vinos, poco se sabe con
certeza. La sustancia que les da el olor vi-
noso es el éter endntico, que parece ser una
mezela de diferentes cuerpos, entre los cua-
les los més importantes son los éteres cdpri-
lico y cdprico. El perfume particular de los
vinos, qne sirve 4 los catadores para espeei-
ficarlos, segun Berthelotes un principio neu-
tro que parece pertenecer al grupo de las
aldeidas muy oxigenadas.

El elemento més importante en el vino
bajo el punto de vista médico y farmacéu-
tico es el aleohol. La proporcion de éste va-
ria de 6 4 23 por ciento en volimen, como
se ve-en la tabla que 4 continnacion pone-
mos. Los vinos que contienen mds de 11 por
ciento de aleohol son considerados como ge-
nerosos.

Vino de Marsala ccceeevnnnnnznae 23,83

prmbiasa s B et sena 23,37
» Madera 20,48
Oporto 20,00
Tenerife 19,63
Constanza blanco - . 18,17
Jerer o sl Tunae e a 17,63
Rudssillon 16,63
Hermitage blanco - ...... 15,50
Mdlaga -oco.ocenean.... 15,00
Saint Georges 15,00
Sauterne blanco ......... 15,00
Burdeos blancos de 11.. 4 15,00
Tinnelaotrasn il 13,00
Borgogne de 9 4.... 13,00
Champagne . ... . 12,77

5 espumoso 11,60
Burdeos rojos-de 8 4 ..... 11,00
Cote RObie ..o-...cuenaan 11,00
Rhinde 64 .cccaununen.. 11,00
= 9,00

Generalmente se mezcla 4 los vinos natu-

»

rales agua, vinos de inferior calidad, azdcar,
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sidra, sales, materias colorantes. Exami-
narlos por medio del gusto esun recurso su-
perior al de los reactivos de la‘quimica. Los
catadores hidbiles reconocen ficilmente el
terrufio de donde provienen los vinos y las
sustancias que se les mezelan. Pero este ta-
lento propio de algunas personas muy ejer-
citadas, no puede trasmitirse ni ensenarse,
¥y 86lo podemos indicar los medios de inves-
tigar las principales falsificaciones.

La cantidad de alcohol es el puntomés im-
portante en el exgmen de los vinos; se deter-
mina por medio del alambique de Gay—Lus-
sac, destilando en él, parcialmente, el licor
vinoso, de modo que el liquido recogido sea
exactamente el tercio del vino empleado; t6-
mase despues el grado aleohométrico por
medio del alcoh6metro de dicho autor, y hd-
cense las correcciones necesarias conforme
4 sus tablas, si no se ha operado 4 la tem-
peratura de -} 159, 4 la que estd graduado el
alcohdmetro. §i el producto destilado mar-
ca 30, 6 1o que es 1o mismo, tiene 30 por cien-
to de su voliimen de alcohol absoluto; como
esta cantidad existia primitivamente en un
voldmen del liguido tres veces mayor, resul-
ta que el vino ensayado contiene 30/yy = 4
10 por ciento de su volimen de alecohol ab-
soluto.

Actualmente para el ensaye alcohométri-
co delos vinos; se emplea el aparato de Gay—
Lussae, ligeramente modificado por Salle-
rom, que se compone de un globo de cristal
que sirve de caldera; de nn serpentin con
su refrigerante, que se comunica con la cal-
dera por medio de un tubo de hule; de una
proveta con tres divisiones: una para medir

1a cantidad de vino que se ha de destilar, y
las otras dos, una que sea la tercera parte
¥ otra la mitad de la primera, para medir el
producto de la destilacion; de un areéme-
tro, cuyas indicaciones se refieren al alcohé-
metro de Gay-Lussac, y de un pequefio ter-
mémetro para corregir la indicacion areo-
métrica, 81 no se opera 4 la temperatura de
-+15°,

Cuando se ensayan vinos muy alcohsli-
€08, como el de Madera 6 el de Mdlaga, pa-
T3 asegurarse de que no queda nada de al-
cohdl en el residuo, conviene destilar hasta
que el producto sea la mitad del vino em-
pleado.

Las mezclas de vinos de calidades dife-
rentes, no hay hasta ahora medios quimicos
seguros para reconocerlas. La alcoholiza-
¢lon, para imitar 1os vinos puros, estd en el
Inismo caso, principalmente si tiene mucho
tiempo; s6lo por el gusto pueden distin guir
estas mezclas personas niuy prdcticas.

La adicion de azricar 4 los Vinos, reco-
mendada por Chaptal, presenta pocos in-
convenientes si se practica de una manera,
apropiada, y aun puede ser ventajosa en los
anos luviosos y frios, si se emplea azicar
de uva verdadera y aun la cristalizada, pe-
To si 86 hace uso de la de fécula, habrd for-
macion de homélogos superiores del alcohol
vinico, perjudiciales 4 1a salud.

VIN

Las materias sacarinas que suelen mez-
clar 4 los vinos, como la miel y el azficar
prietas, se descubren evaporando el liquido
hasta la consistencia de extracto, agotdn-
dole por aleohol débil, que disuelve el azi-
car, el enal puede caracterizarse, despues
de hacer evaporar el liquido -alcohdlico en
B. M. La presencia de estos prineipios azu-
carados en los vinos, es un indicio casi se-
guro de que estdn adulterados con otras sus-
tancias que se ha procurado encubrir.

La cantidad de elementos fijos que con-
tienen los vinos en disolucion es muy varia-
ble. Admitese generalmente que estd com-
prendida entre 16 y 229%. FEsta aproxima-
cion puede servir para conocer las mezelas
de aleohol, agua, materias colorantes, ete.,
que se venden por vinos. Los vinos mezcla-
dos con sidra de manzanas 6 de peras, con-
tienen mds tanino y ménos erémor que los
vinos puros; por la cantidad de estos dos
principios puede saberse, 6 porlo ménos sos-
pecharse, este fraude: pero el modo m4s se-
guro de averignarlo es arrojar un poco del
residuo de la evaporacion del vino sobre
brasas; asi se percibird luego el olor carac-
teristico de manzanas 6 de peras cocidas.

A los vinos agrios les agregan carbonato
de potasa, de sosa 6 de cal. En el residuo de
la evaporacion de tales vinos, se encontra-
rdn los acetatos correspondientes 4 las bases
indicadas, que tratados por el 4eido snlfiiri-
co darén el olor caracteristico del dcido acé-
tico.

Para realzar el color de los vinos, clarifi-
carlos; asegurar su conservacion y aun co-
municarles un sabor estiptico que recuerde,
aunque sea de léjos, el vino de Burdeos, les
mezelan alumbre. Para descubrir esta sal,
trdtase el vino por acetato nentro de plomo,
eliminase el exceso de reactivo por el deido
sulfhidrico, el exceso de éste porel calor, y
precipitase la aldmina por.el amoniaco,

En algunas comareas vinfeolas, notable-
mente en el Sur de Francia, al preparar los
vinos tintos, se afiade yeso al mosto en las
cubas, antes de la fermentacion. Esta sal,
en cantidad moderada, no puede conside-
rarse como una falsificacion: da al vino un
color mds vivo, prolonga su conservacion y
lo dispone para soportar los trasportes, cir-
cunstancia preciosaparticularmente para el
comercio; pero sise empleaen cantidad exa-
gerada, precipita todo el crémor de tdrtaro
que se ha disuelto durante la fermentacion,
al estado de tartrato de cal; precipita tam-
bien los fosfatos, de manera que éstos y el
bitartrato de potasa, sales fitiles para la
alimentacion, quedan reemplazadasentera-
mente por sulfato deido de potasa y sulfato
de cal, que pueden considerarse msds bien
€omo nocivos que ttiles 4 la economia,

Segun Poggiale, todo vino que contenga
mds de euatro gramos por litro de yeso, de-
be ser desechado. Estos vinos se distingnen
por el precipitado abundante, anormal, que
producen con las sales solubles de barita y

con el oxalato de amoniaco.

PREPARACIONES FARMACEUTICAS

VIN

Para realzar el color de estos vinos ¢ te-
fiir los blancos que suelen sustituirlos,se em-
plean varias sustancias colorantes, de las
cuales las mds usadas son: las bayas de sati-
co, de yezgo,de arandano y de fitolaca; los
lefios de Campeche y del Brasil; la cochi-
nilla amoniacal, la fuschina, la malva real,
eteétera. :

Lainvestigacion de las materiascoloran-
tes de estas sustancias en los vinos es muy
delicada; se apoya en reacciones en muchos
casos indecisas, consideradas aisladamente,
pero quesen su conjunto dan ciertas garan-
tias de certidumbre. Los medios empleados
con més frecuencia en esta clase de ensayos
son los siguientes: -

19 Se sobresatura el vino eon amoniaco,
se afiade sulfhidrato de esta base y se filtra.
El vino natural toma un color verde al con-
tacto de estos reactivos; el vino tefiido con-
gerva una coloracion azul, roja o violeta.

920 Viértase en el vino sospechoso un li-
gero exceso de amoniaco que le hard tomar
un color moreno; si el vino es natural, per-
manecers este color despues de saturar el
gleali con solucion de geido tédrtrico, 6 vol-
verd al primitivo si el color es extrafio.

39 El picrato de potasa precipita el vino
natural y lo colora en morenosucio, y al vino
tefiido con flores de malva le hace tomar co-
lor plrpura sin enturbiarlo. .

49 Segun Fauré, la correlacion que existe
entre la materia colorante y el tanino, es
tan fntima.en los vinos, que se precipitan 4
1a vez por una solucion de gelatina. De ma-
nera que si 4 un vino natural se afiade ge-
latina, despues de filtrado quedard casi in-
coloro, y este reactivo no ejercerd accion
ninguna sobre las materias colorantes de las

bayas de safico, de yezgo y de fitolaca, de
los lefios de Campeche y de Brasil.

La coloracion de los vinos porla fuschina,
muy comun ahora, se descubre ficilmente
por el procedimiento signiente, recomenda-
do por Fordos.

A 10° de vino puesto en un tubo de en-
saye, afiddese 1°° de amoniacoy 10 de clo-
roformo; mézclanse bien los liquidos en el
tubo; decdntase el cloroformo, y afiadiéndo-
le cosa de 1°¢ de agna, sobresatirase por dei-
do acético; 1a fuschina se separa del cloro-
formo y comunica 4 el agua una coloracion
rosada. Este procedimiento, fundado en la
solubilidad de la rosanilina, en el clorofor-
mo y en la ingolubilidad de las sales de esta

base en el mismo vehiculo, puede revelar
un miligramo y aun ménos de fuschina en
un litro de vino. : ’

Aunque ahora es raro, corregir 1a acidez
de los vinos por medio del litargirio, eomo
en otros tiempos, puede averignarse la pre-
sencia de éste, colocando una placa de cor-
cho en la superficie de una solucion de sulf-
hidrato de sosa y vertiendo gota 4 gota so-
bre la placa, el vino adulterado, se verd lue-

« go producirse entre las dos capas una zona
negra de sulfuro.de plomo.

VIN

cionesque sellaman enfermedades, debidas,
segun Pasteur, 4 vegetiales microsc6picos de
la naturaleza de los fermentos; y aconseja,
para evitarlas, someter los vinos en vasijas
cerradas, por espacio de nna 6 dos horas, 4
la temperatura de 60 4 100°. Asf se destru-
yen todos los gérmenes que podrian compro-
meter la conservacion de 1os vinos.
VINOS MEDICINALES. Enolados, Tin-
turasvinosas; Vins medicinanx, Franc.; Me-
dicated Wines, Ing.; Fina medicala.
Son las soluciones que se obtienen tratan-s
do por el vino sustancias medicamentosas.
Varios son los elementos gue, como ya he-
mos dicho, constituyen el vino: el concurso
de algunos de ellos puede ser necesario en
muchos casos para disolver losdiversos prin-
cipios de las sustancias que se someten 4 su
aceion; tal vez contribuyan tambien & mo-
derar los efectos estimulantes del alcohol;
pero éste y el agua, unidos en las proporcio-
nes que se hallan en los vinos, son los princi-
palesagentesde disolucion: asociadostienen
un poder disolventedeque carecen aislados.
Asf es que en esta clase de preparaciones se
encuentran materias extractivas, gomosas,
gomo-resinosas, colorantes, aceites volditi-
les, sales, alcaldides, etc. Regld]eq(lo en es-
tos l{iquidos la principal accion disolvente
de los vinos y siendo dificil conseguir éstos
naturales y de composicion constante, algu-
nosfarmacologistasdistinguidos, entre ellos
Deschamps, han propuesto reemplazar los
vinos en los enolados, con una mezcla de al-
cohol, agna y azicar en proporciones fijas.
Enla preparacion del Léudanode Sydenham
estos dos liquidos unides, han disuelto me-
jorlosprincipios activosdelopio, queelvino.
n virtud de este resultado, nosotros hemos
prescrito el hidralcohol en dicha prepara-
racion y en la del vino aromatico; pero he-
mos mantenido el empleo del vino en los
otros enolados que son casi exclusivamente
de uso interno, porque consideramos que
este liquido, ademds de la accion miltiple
de sus elementos como menstruo, puede' mo-
derar el mal gusto de alginas sustancias y
coadyuvar 4 sus efectos terapéuticos. La di-
ficultad de encontrar buenos vinos natura-
les, que sube de punto para los exquisitos,
de elevadisimo precio, como se prescriben
enalgunasférmulas, nos ha obligado 4adop-
tar como vehiculo.de los enolados en gene-
ral, el vino Jerez, por ser uno de los mejores
vinos generosos, que se consigue con mas
facilidad, que por su moderado precio ests
ménos expuesto 4 las falsificaciones, y en el
que se puedendescubriréstas con ménostra-
Dbajo por ser el m4s bien conocido.

La preparacion de los vinos medicinales
exige ciertas condiciones que conviene te-
ner presentes:

12 Las materias que deben entrar en sn
composicion han de estar bien secas, excep-
to las plantas anti-escorbiiticasque pierden
sus propiedades por la desecacion, euyos
principios, segun se ha observado, son poco

05 vinos estdn sujetos 4 varias altera-

alterables en el vino, y pueden serlo aun mé-
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nos, agregando cierta cantidad de alcohol
precaucion que deberd extenderse en genu-r
1al 4 todos los vinos medicinales, aun cuan-
do se empleen las sustancias secas.
2% Deben prepararse por maceracion; con
las sustancias convenientemente divididaa
prolongando el contacto segun lanataraleza
de €stas, y colando, exprimiendo y filtrando
el producto.
3¢ Siendo alterables, importa no prepa-
rar grandes cantidades, renovarlas con fre-
scuencia, y conservarlos en botellas bien ta-
padas en un lugar fresco.
VINO CORDIAL, de canela; Vin cordial
Franc.; Vinum cordiale. 1
Tintura de canela ._._..... coat 10
N0 rojo: o G A i s
Mézclese y filtrese si fuere necesario.
VINO DE CATECU. Vin de cachou
Frane.; Finwm cum Catechu. 3
Tintura de cateed 80
Nano Jerar®. ol u T SO 000
Mézclese y filtrese.
_VINO DE ESCILA. Vin de scille, seilli-
tique, Franc.; Vinum scilliticum. :
Escamas secas y machac. de escila. 30
Aziicar 5

N0 ez i B 428
Higase macerar la escila por diez dias en
la mezcla de’las otras sustancias, agitando
con frecuencia. Cuélese con expresizu y fil-
tr;se. S
reparanse lo mismo los vinos de ill
6 de bulbos de cdlichico y el de -ruiba:'bj.emmm
_YINO DE EXTRACTO DE QUINA Y
FOSFATO FERRICO-CITRO-AMONIA-
CAL, DEL Dr. HIDALGO CARPIO. Vi
naum cuin exiracto Cinchone et Phosphato ferri-
co-citro—ammonico ex Hidalyo Carpio.-
Fosfato férrico-citro-amoniacal... .. 8
Extracto de quina gris..._....__ 2
ViltoJoren .o ipis oo 600

_Se disuelve el fosfato férrico-citro-Amo-
niacal y el extracto de quina en el vino y se

VIN

VINO DE QUINA CALISAYA. Vin de
quinquina calisaya, Frane.; Vinum de cortice
Cinchone calisaye,

Quina calisaya en polvo grueso

Alcohol 4 60‘5; P £

Azfoar .ol s ias

Vino Jerez

Péngase en contacto la quina con el al-
cohol por 24 horas, agréguense el vino yel
azucar, y 4 los diez dias de maceracion, agi-
tando las sustancias repetidas veces, cuéle-
se, exprimiendo con fuerza, y filtrese el pro-
ducto. ;

Asi se preparan tambien los vinos de co-
lombo, dfz cuasia, de genciana, de ajenjo, de coca
del Perd, de jaborandi, de quina roja y de la
.gris, peroempleando doble cantidad de ésta.
VINO DE YOLOXOCHITL. Vinum de
Jloribus Magnolie mezicane.

Aleoholaturo de yoloxochitl

Vino Jerez.. ..

Mézclese y filtrese.

VINO DE ZARZAPARRILLA. Esencia
de zarzaparrilla; Vin de salsepareille, Fre.;
Vinum cum extracto Smilacis medice.

Extracto alcohélico de zarz: i

Ajeohol G800 0 paite 190
Vl_l‘i() Jerez 2 700
Miel virgen clarificada............ 120

_Disuélvase el extracto en la mezcla del
vino y el alcohol, filtrese y afiddase la miel.
. VINO ES:I‘IBIADO. Vino emético; Vin
métique, Frane.; Antimonial wine Ing,;
Vinum stibiatum, 4 /
Tartrato antim6nico-potdsico...... 1
VAo Tetar et v stes - Sheunit e sl
Disuélvase la sal en el vino.

30 gram. de este vino contie fgr
g ontienen un deefgr.
U. M. Se emplea principalmente para la-

vativas en un vehiculo purg a Gsi
¢ ante, 4 la désis
de 30 £ 60 gram. e

ﬁl%a. la solucion.

30 gram. de este vino contienen 4 decior,

ge ff'.osiaio fié_‘rrico-citro-amoniacal, 62 decigr.
e fosfato férrico y 1 decier, ract

o y igr. del extracto de
U. M. Como ténico y reconstit

] stituyente de

la sangre. D. 2 4 4 cucharadas sop%ra.s 4n-

tes de las principales comidas del dia,

& YtgiOAFE]iiR‘EGIfI\TOSO, de citratode fier-
amouniacal; Vin ferrugineux, Frane.; Fi-
num mm-n’atu;n. e s £

Cit}"ato férrico-amoniacal.... ... 5
Azticar 30

: =oe coanaoo oD SUSE Rt EMSTON
Disuélvanse Ja sal y el azticar en el vino

¥y filtrese.

SUPLEMENTO.

Al terminar la impresion de esta obra, debemos hacer algunas adiciones y sustituciones
que no salieron en los articulos respectivos, y que por su oportunidad no deben pasar

desapercibidas.

Tambien nos hemos visto precisados 4 rectificar algunas clasificaciones y otros puntos
de los contenidos en la segunda parte de los Prolegémenos.

ACE

ACEITE VOLATIL DE CUERNO DE
CIERVOQ. Adicion en la pdgina 111, 2% co-
lumna. Despues de alcalinidad debe agre-
garse: «tratado por 4cido clorhidrico dilui-
do, una parte se disuelve y la otra queda in-
soluble; ésta estd constituida por varios hi-
drocarburos siendo uno de ellos la bencinaj;
la porcion disuelta contiene muchos alea-
16idesvoldtiles, entre losque estdlaanilina.n

BICARBONATO DE POTASA. Adicion
en la pagina 154, 2 columna.

« PREP. Carbon? de potasa neutro.... 100
- Mé4rmol be? en menudos trozos 200
Acido clorhidrico ceee-c.c... C. 8.

Seintroduce el marmol en un frasco de dos
boeas, bastante amplio; en una de ellas co-
l6quese un tubo de embudo para echar el
deido y en la que queda libre otro tubo dos
veces encorvadoen @ngulo recto que comu-
nique con una serie de tres frascos del apa-
rato de Woulf. El primero de estos frascos
contendrd una poca de agua para lavar el
gas, y los dos restantes el carbonato de po-
tasa disuelto en la canfidad de agua precisa
para que la solucion marque 1,21 en el den-
simetro. Los tubos que han de conducir el
gas, para saturar la solucion, han de ser de
bastante didmetro para que sea ficil impe-
dir que los obstruyan los cristales de bicar-
bonato quesse forman.

Dispuesto asf el aparato, viértase el deci-
do'eén-pequefias porciones sobre el mdrmol;
de éste se desprenderd el gas dcido carboni-
co, que lavado en el primer frasco pasard 4
los que contienen la soluclon, en donde serd

. absorbido, formdndose el bicarbonato de po-
tasa, que siendo ménos soluble que el car-
bonato neutro, se precipitard en forma de
cristales mds 6 ménos voluminosos. Cuan-
«do 56 note que el 4cido earbénico ya no es
absorbido, desméntese el aparato, sepdrese
el agua madre, recGjanse los cristales, pén-
ganse 4 escurrir 6 rocfeseles con una peque-
fia cantidad de agua fria saturada de bicar-

i
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bonato de potasa, que les qunitard el carbo-
nato neutro que los impregna.»

BROMURO DE POTASIO. Adicionen la
pédgina 149, 22 columna. Despues de un 30
por ciento se descubre, agréguese: «disol-
viendo 1 gramo de bromuro en 30 gramos de
agua destilada, anddase una solucion que
contenga 1 gramo 427 de nitrato de plata, y
se agita: cuando esté claro el licor, se vierte
una gota de solucion de nitrato de plata; si
queda claro, el bromuro es puro; si se entur-
Dia, contiene cloruro de potasio: se dosifi-
ca éste disolviendo 1 gramo de bromuro en
30 gramos de agua destilada y afiadiendo
gota 4 gota por medio de una probeta gra-
duada, el licor bromométrico, preparado eon
0,852 de nitratode plata disuelto en 100 gra-
mos de agua destilada, hasta que la solu-
¢ion no se enturbie ya con el reactivo; el nii-
mero de eentimetros ctibicos empleados en
la precipitacion completa, indica la propor-
cion de cloraro.»

Sustitiyase este procedimientoal descrito
en la referida pdgina.

CREMA FRIA. Véase la pdgina 252, 1%
columna. Hé aqui otra férmula cuando se
desee que el cold-eream quede esponjoso:

Estearina blanca y pura -........-. 90

Esperma de ballena % .cevceonoooo. 90

Aceite de ajonjoli sin fuego ........ 350

ApnsTosadx - et 60

Tintura debenjoi .. ..cocococoooo.. 15

Aceite voldtil de rosas, seis gotas,

Disuélvase la estearina y la esperma en el
aceite 4 un calor suave; cuélese por un lien-
zo, agitese confinnamente hasta que se en-
frie; afiddase el aceite voldtil, € incorpérese
por pequefias porciones la mezcla de agua
rosada y de la tintura de benjui.

HIGUERILLA.* Higuera infernal, Pal-
macristi, Catapueia mayor, Ricino; Tla-
patl, Mex.; Degha, Otomi; Koch, Maya; Ri-

# Hste artienlo debe sustituir al que se encuentra

en la pdgina 69,




