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después de la conquista, é igualmente se ha propagado de un modo admira-
ble. Hoy sus diversas variedades son cultivadas en todas las regiones del
globo, en donde la temperatura no pasa de 20°, término medio.
Las principales variedades son las siguientes:
1* Caila de Bourbon, Singaporo y Taiti, especie muy precoz que se propa-
ga facilmente.

2% Caila negra de Java, de Batavia 6 violeta de Taiti, que es el Secharum
violacewm, Toussac. La cafia cintada 6 transparente.

3* La cafla roja de Calcuta 6 de Bengala.

4* La cafla de Salangora, que es la mejor de las especies cultivadas ¥ que
da un jugo facil de clarificar.

5* La cafia de China, Sacharum chinense, Rol., considerada como especie

distinta.

El Sr. Herrera mencionaba cuatro especies mexicanas: Criolla, la m4s ri-
ca; habanera, morada y cintada. Las dos dltimas son més dulces, pero tie-
nen Menos sacarosa.

Los granos no llegan 4 la madurez y la cafia se reproduce por yemas.

No todos los terrenos son igualmente 4 propésito para la cafia. En la [n-
dia y Estados Unidos se eligen los terrenos fértiles y ricos en sales de pota-
sio y de sodio. Cultivada en terrenos hiimedos, se desarrolla mucho 4 expen-
sas de su cantidad de azticar. En los terrenos 4ridos y secos-la cafia da poca

_azticar, pero de excelente calidad; en los arenosos adquiere poco desarrollo,
pero su jugo es muy azucarado.

Tiene en su estructura todos los caracteres de los monocotiledones. Debajo
de una epidermis muy impregnada de silice, se ve el parenquima cortical que
esta separado del meditulio lefioso por un endodermis en cuya proximidad
existe gran cantidad de hacecillos fibro-vasculares. Estos elementos dismi-
nuyen sensiblemente cerca del centro, en el cual domina el tejido parenqui-
matoso, y en el que se encuentra la aztdcar en solucién con una corta cantidad
de substancia albuminoide y algunos corpisculos amiliceos.

Se crefa que s6lo existe en la cafia el azticar cristalizable, pero se ha com-
probado que también encierra una cantidad de azticar incristalizable que va-
ria con las condiciones de vegetacién. Cuando ha llegado 4 la madurez per-
fecta, casi sélo tiene aziicar cristalizable en la parte llamada cuerpo de la ca-
fia, que se extiende desde los primeros nudos de la raiz hasta los situados
debajo de las hojas verdes todavia adheridas. La cantidad de azticar ineris-
talizable no pasa de L del peso de la cristalizable Y aumenta hacia la parte
superior, siendo inapreciable 4 la mitad del cuerpo. Se encuentra también en
las verdes 6 provistas también de hojas verdes.

Segtn el Dr. Yeery el aziicar incristalizable se forma primero, transfor-
mandose en cristalizable por la influencia de la vegetacion y de la luz direc-
ta. Asi, recomienda se siembre en terreno medianamente seco, bien asoleado
y deshojarlas antes de la madurez. Deben evitarse los abonos que aumenten
el azticar incristalizable, aunque erezea mucho.

Fruto de las gramineas.

Por sus principios nutritivos son de primera importancia. Muchos son
también usados en medicina. Ofrécen una admirable analogia anatémica; el
conocimiento de las particularidades de cada uno da caracteres preciosos pa-
ra su identificacién y la distincién de las féculas. Tomandp como ejemplo

“un grano de trigo, se descubre lo siguiente: Las capas exteriores formadas

por el desarrollo de las paredes del carpelo y constituyendo el pericarpo,
estan compuestas de celdillas vacias, dispuestas en capas delgadas, general-
mente incrustadas de lefioso, cuyas formas sélo se reconocen cuando se exa-

'minan las preparaciones de cara, después de haberlas tratado con agua hir-

viendo con potasa. Entonces se puede distinguir, 12, una membrana exterior
0 epicarpo, formada de celdillas aplastadas, que vistas de cara son poligona-
les, alargadas en el sentido del eje mayor y provistas de paredes gruesas y
puntuadas, rectilineas @ onduladas. Esta membrana estd guarnecida en ge-
neral en su vértice de pelos tectores unicelulares, cénicos; 22, de una segun-
da envoltura ¢ mesocarpo, que afecta frecuentemente la misma forma que
el epicarpo, 4 veces muy delgado, otras muy desarrollado y compuesto como
en el maiz de celdillas fibrosas de paredes gruesas; 3°, de una capa de celdi-
llas que representan el endocarpo y que 4 causa de su forma alargada perpen-
dicularmente al gran eje del fruto, se designan con el nombre de celdillas
transversales. Esta tercera envoltura de los frutos de los cereales, general-
mente estd guarnecida en su parte interna de celdillas alargadas que en al-
gunos lugares se tocan lateralmente; estos elementos especiales que quizé sean
pelos, son designados por los botanicos alemanes con el nombre de Schlanch-
zellen. En las secciones transversales de los frutos se presentan bajo la for-
ma de pequefios circulos bastante raros y dificiles de distinguir: se perciben
netamente cuando se examinan de frente los restos del endocarpo bien aisla-
dos. El tegumento del grano 6 episperma que resulta del desarrollo de las
capas externas del 6vulo, se presentan bajo la forma de una envoltura more-
na compuesta de una 6 dos filas de celdillas bastante regulares, alargadas, de
paredes delgadas y. coloridas. Bajo el episperma, como una banda hialina,
delicada, otra envoltura formada de una fila de celdillas aplastadas y que
vista de frente son poligonales, tienen paredes poco gruesas é incoloras. Aba-
jo de esta envoltura se ve claramente la capa periférica del albumen llamada
capa de gluten, que esté constituida por una 6 varias filas de celdillas gran-
des rectangulares, cuadradas 6 poligonales; estas celdillas que tienen paredes
muy gruesas, encierran especialmente gluten bajo la forma de pequefios gra-
nulos globulosos 6 con 4ngulos redondeados que se coloran en rojo por la co-
chinilla y est4n mezclados con una corta cantidad de materia grasa. El albu-
men estd formado de grandes celdillas poligonales, irregulares, de paredes
delgadas y contienen una gran cantidad de corpusculos amilaceos que acom-
pafian los restos del protoplasma. :
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Las glumas que cubren los frutos de algunos cereales estén formadas de cua-
tro capas. '

Epidermis de celdillas tabulares, gr.uesas, con pelos.
2% Hipodermis fibrosa de varias filas de celdillas canaliculadas y gruesas.
3* Parenquima con hacecillos fibro—vasculares.

4* Epitelio formado de una capa de celdillas poligonales, 4 veces con pe-
los. (Planchon.')

Trigo.

Origen.—HEs el Priticum sativem. L.; Triticum turgidum, L.; Triticum sati-
vum, L.

Descripcion.—Los granos de trigo son ovales y presentan tres aristas lon-

gitudinales redondeadas; tienen una forma de canoa 6 quilla, romos en la ca-
ra dorsal, presentan en la ventral un surco longitudinal bastante profundo y

muy abierto. Obtusos en las dos extremidades, llevan en su vértice como pe-
nacho de pequefios pelos.

Caracteres anatémicos, ya descritos.

El almidén de trigo estd caracterizado principalmente por la presencia si-
multinea de granos numerosos, unos bastante grandes, otros més pequefios
al lado de una porcién corta de granos intermediarios. Los grandes tienen
foyma lenticular. Vistos de cara son discoides 6 ligeramente reniformes; su
f:hémetro varia entre 0™™0.352 y 0™™0.369. Examinados en el agua no de-
jan pereibir el hilo ni las capas superpuestas; no obstante, este cardcter no es
ai?so]uto, y multiplicando las observaciones se descubre en algunos granos un
hilo reducido 4 una hendedura mas 6 menos estrellada y algunas capas con-
centricas que se unen estrechamente (Planchon).

Debe tenerse cuidado de que no se mezcle con granos extrafios ni que con-
tenga parasitos vegetales.

La harina htimeda es invadida prontamente por vegetaciones criptogédmi-
cas. La mezcla con distintas harinas se reconoce ficilmente por la forma de
los granos de fécula. :

Usos.—_Se emplea para hacer pan y pastas alimenticias; tiene algunos usos
en farmacia, pues suele emplearse como excipiente.

Centeno.

Origen—Es el Sécale céréale, L., originario de la Isla de Creta y cultivado
en muchos lugares, principalmente en Europa.

Descripcion.—Es més alargado que el grano del trigo, adelgazado inferior-
mente y de un color amarillo gris. Cuando est4 bien seco su superficie es li-
geramente rugosa, encorvada por la cara dorsal, presenta en la ventral un
surco longitudinal gris; tiene en la extremidad superior un penacho de pelos.

Caracteres microscdpicos.—Presenta gran analogia con el trigo. Las parti-
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cularidades que distinguen 4 los dos frutos son las siguientes: los pelos tecto-
res del centeno tienen paredes menos gruesas y la cavidad del pelo es més
amplia en la base que en el vértice. Las celdillas de la capa de gluten son
casi cuadradas en el trigo y rectangulares en el centeno; sus paredes se hin-
chan y deforman notablemente al ‘contacto de una solucién alcalina. El al-
midén del centeno se diferencia facilmente del del trigo; no presenta esa aglo-
meracién de los granos muy pequefios al lado de un niimero casi igual de
granos mucho més grandes; son granos discoides y encorvados irregular-
mente. Cuando se les ve en el corte, los abolsamientos que tienen los hacen
menos regularmente fusiformes que los del trigo.

Estos granos tienen generalmente una desgarradura de 3 4 5 rayos, lo que
hace decir que su hilo es estrellado. Su didmetro varia entre 0™™0.369 y
0mm-().528; son, pues, mas grandes que los del trigo.

Usos.—Es empleado como alimento; 4 veces se utiliza su cocimiento contra
la constipacién. Torrificado se emplea para sustituir al café (Planchon). Es
muy importante conocer bien su fécula para la identificacién de la harina y
el descubrimiento de algunos fraudes.

Cebada.

Origen.—Es el fruto del Hordewm vulgare, Li.; Hordewm hezatichum, Li.; IHor-
deum dystichum, Li, cultivado en; muchos paises y con gran abundancia entre
nosotros. :

Historia.—La cebada es probablemente originaria del Asia occidental. Se-
gtin Brechneider estd comprendida entre los cinco cereales que, segiin los
historiadores chinos, fueron sembrados por el Emperador Yhen Nung, que
murié 9700 afios antes de Jesueristo; pero no forma parte de los cinco granos
de 1a labor de siembra celebrada cada afio por los: Emperadores de China.

Teofrasto conocia bien las diferentes clases de cebada, y entre ellas la de
seis hileras (hexatichon).

Estrabon y Dioscorides en el siglo I hablan de bebidas preparadas con ce-
bada, que, segtin Técito, eran entonces familiares 4 las tribus germénicas, co-
mo se sabe que lo eran en una época mas remota entre los Griegos y los
Egipcios.

Es mencionada en la Sagrada Biblia como planta cultivada en Egipto y en
Siria, y debe haber constituido entre los antiguos Hebreos un articulo impor-
tante de alimentacién 4 juzgar por la cantidad concedida por Salomén 4 los
servidores de Hiram, rey de Tiro, en 1015, antes de Jesucristo. Los antiguos
tenian la costnmbre de quitar el tegumento duro de la cebada, asando los
frutos que forniaban parte de su alimentacion.

Descripeién.—Cuando se hace la cosecha, ei fruto estd intimamente unido
con sus glumillas, de las cuales se separa para obtener la cebada mondada.
Generalmente se introduce la cebada en maquinas apropiadas para desemba-
razarla también de su episperma y tener la cebada perle de las farmacias.




