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tan llenas de almidén que en lugar de presentarse en forma de granulos bien
distintos como en los otros rizomas de las Amomeas, tiene la apariencia de
engrudo, varias de ellas encierran una materia colorante amarilla (curcumi-
na), celdillas de esencia relativamente poco numerosas, y mas pequefias; pue-
den distinguirse en los elementos vecinos por medio de la ancusa acética. Los
hacecillos fibro—vasculares son en general poco desarrollados y constituidos
por algunas traqueas rodeadas de un liber blando; el endodermis formado de
una serie de celdillas alargadas tangencialmente, no contiene almidén y sus
paredes son delgadas. Kl cilindro central que representa Ia madera tiene la
misma estructura que el parenquima cortical; los hacecillos fibro—vasculares
son mas numerosos, algunos de ellos tienen la disposicion bicolateral.

Composicion quimica.—l.os rizomas de cureuma encierran almidén, una
materia colorante llamada curcumina y un aceite volatil.

La esencia es oleosa, amarillenta, de olor aroméatico agradable; se desdo-
bla por la ebullicién dando & 196° un hidrocarburo oxigenado, el curmerol.

La curmerina es cristalina, amarilla & la luz directa y azul 4 la luz refle-
jada; tiene olor de vainilla y sabor acre; es poco soluble en el agua, es mas
soluble en el alecohol y el acido acético. Su solucion etérea tiene una bella
fluorescencia verde. Tratada por los oxidantes débiles la curcumina da vai-
nillina.

Variedades comerciales.—1° Clrecuma redonda se presenta en tubérculos
ovales piriformes, del tamafio de un huevo de pichén, cubiertos por una cor-
teza gris, sobre la cual se observan impresiones circulares y estrias oblicuas,
algunas tienen pequefias raices laterales, en general los tubérculos més gran-
des estan cortados transversalmente y calentados para facilitar su dese-
cacion.

22 Ctdrecuma larga se presenta en rizomas cilindricos, delgados en las ex-
tremidades, en general encorvados, con corteza gris, 4 veces un poco verdo-
sa, raras veces un poco amarillenta, dspera, sobre la cual se observan surcos
transversales mas 6 menos numerosos; algunas tienen en una de sus caras
una 6 varias salientes que representan otras tantas yemas.

Usos.—La ctlircuma tiene propiedades estimulantes y diuréticas que debe
4 su aceite esencial. Poco empleada en farmacia, es utilizada més especial-
mente ¢omo condimento y como materia colorante.

Existe en México, Puebla, Yucatdn y Michoacan; se le conoce con el nom-
bre de camotillo que se mencionaré en seguida.

El polvo de ctircuma se suele defraudar, y para reconocerlo se hace una

infusién y se introduce un lienzo de seda que toma la substancia colorante y

decolora el liquido.
Para saber si un polvo es 6 tiene clircuma, se pone el polvo sobre un pa-
pel, luego unas gotas de cloroformo, el cual disuelve la curcumina y tifie el

papel.

Cardamomos.

Origen.—Con este nombre se designa cierto ntimero de frutos del género
Amomum, cuyos granos aromaticos dotados de sabor picante, son utilizados
como condimento y como medicamento estimulante. Las plantas que produ-
een estos frutos crecen abundantemente al estado salvaje 6 cultivado en la .
costa de Malabar y en las selvas de Cochinchina y de Trabancora. Se les en-
cuentra también en Ceylan, en China y en Tonkin.

Historia.—FEl Cardamomo de Malabar es mencionado en los escritos de
Susruta, por lo que podemos decir que es usado en la India desde una época
muy remota. Es probable que llegaria 4 Europa en la época clasica con el
Jengibre y la pimienta; pero no.es posible determinar que era el ukapicwo de
Teofrasto y el 4nwper de Dioscérides, lo mismo que sobre el Amomum Amo-

-mis 6 Cardamomum de Plinio, la deseripcién que da es ininteligible si se

aplica 4 los productos hoy conocidos con este nombre.

En la lista de especies de la India sujetas al impuesto por la Aduana ro-
mana de Alejandria en 176-180 de nuestra éra, el Amomum y el Cardamo-
mum se encuentran mencionados. San Jerénimo cita al Amomum al mismo
tiempo que al almizcle como perfume en uso entre los eclesiasticos relajados
del IV siglo. El Cardamomo es citade por Edrisi en 1154 como produccién
de Ceylan y como articulo de comercio de China con Aden. En la misma
época es mencionado con la canela y los clavos como objeto importado en
Palestina por la via de San Juan de Acre. El primer escritor que determiné
exactamente el pais del Cardamomo parece ser el navegante portugués Bar-
bosa, en 1514, lo menciona frecuentemente entre los productos de Malabar.
Garcia de Orta, médico del virey Goa, en 1563 menciona la exportacién de
la droga 4 Europa; afirma también que una variedad de mayor tamafio se
producia‘en Ceylan. :

La planta que da el Cardamomo de Malabar fué descrita por Rheeder con
el nombre indigena de Elettari.

Cultivo y cosecha.—Bien que estas plantas crecen espontdneamente; la ma-
yor parte de los frutos que llegan al comercio proviene de plantas cultivadas,
seglin los métodos que varian con las localidades.

En las selvas de Travancora, los cultivadores busean los sitios en que la
planta crece al estado salvaje, practican claros para facilitar su desarrollo, y
cuando llega 4 50 6 60 centimetros de altuaa, desembarazan el suelo de todas
las hierbas que las rodean. Al cabo de dos afios la planta comienza 4 florecer
y cinco meses més tarde da frutos, cuyo mayor niimero no llega 4 la madu-
rez sino al fin de un afio. Continta fructificando. por seis 6 siete afios.

En las selvas espesas y himedas de Pulney, segtin Dinjibel, el cultivo del
Cardamomo se hace en la sombra. Después de haber cortado los arbustos y
quemado todas las plantas que retofian en el pie de los mayores 4rboles, los
indigenas trasplantan 4 este suelo desnudo pequefias plantas de Cardamomo
que dejan crecer durante cinco afios antes de poder cosechar sus frutos.
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En el Oeste de Mysora, los cardamomos se cultivan en los plantios de are-
cas! ¢ 4 la sombra de los bananos, y pueden dar sus frutos desds el tercer
aflo.

Los cardamomos comieuzan 4 madurar en Octubre y se cosechan al fin de
Noviembre. Aunque no todos los frutos hayan llegado 4 la madurez comple-
ta, se corta el asta entera y se les hace secar sobre esteras.

Descripeion.—Estos frutos que tienen entre si la mayor analogia, estan Ba
neralmente formados de una capsula bastante delgada, seca, trigona, amari-
lla, blanca 6 morena, que estd dividida por tabiques delgados en tres l6culos
que llevan en su 4ngulo numerosos granos, que estin unidos unos contra otros.
Estos granos euyas dimensiones no pasan de 4 6 5 milimetros, son angulosos
y cublertos por un arilo membranoso muy delgado y transparente; presenta
en uno de sus lados un surco en cuyo fondo pasa el rafe que se distribuye en
los tegumentos. ;

Bajo su envoltura parda, bastante complexa, se ve un perisperma harinoso .

que rodea un albumen carnoso, en el cual se observa un embrién cilindrico.
Tienen sabor picante y olor aromético que se exalta cuando se les pulveriza
6 cuando se les frota entre los dedos.

Estructura anatémica.~ El Cardamomo de Malabar que tomaremos como
tipo, presenta de fuera 4 adentro unafila de celdillas casi cuadradas de pare-
des poco gruesas. Vistas de cara estas celdillas son mucho mas largas que
anchas y fusiformes;—una capa de celdillas rectangulares que vistas de cara
son poligonales; bastante regulares, alargadas perpendicularmente 4 la direc-
ci6n de las celdillas de la envoltura exterior;—una tercera envoltura consti-
tuida por grandes celdillas clibicas alargadas radialmente, y que vistas de
cara afectan una forma poligonal; estas celdillas son las que contienen el acei-
te esencial;—una cuarta envoltura de naturaleza esclerosa, fuertemente colo-
rida en mereno y formada por unafila de celdillas alargadas radialmente, cu-
yas paredes laterales é interna son de tal manera gruesas, que el lumen se
encuentra reducido 4 una pequefia cavidad en forma de V, colocado abajo de
la pared delgada. Vistas de cara estas celdillas, afectan una forma poligonal
y dejan apreciar dificilmente un lumen puntiforme. El perisperma estd for-
mado de celdillas poligonales que contienen almidén. El albumen, que en el
corte transversal estd dispuesto en forma de eruz de bordes redondeados, tie-
ne celdillas més pequefias, encierra también como las celdillas del embrion,
una materia azoada que se colora en amarillo por el yodo y gotitas de acei-
te fijo.

Composicidn.—Los frutos del Cardamomo contienen un aceite volatil que
encierra terpena, una resina, almidén y aceite fijo.

Variedades comerciales —FE] ntimero de los cardamomos que se encuentra
en la drogueria es bastante considerable. Las colecciones de la India, de Chi-
na y de Tonkin, se distinguen por sus caracteres. Aqui sélo se describirdn

1 Arbol del Malabar, especie de palma muy alta,
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las especies més interesantes bajo el punto de vista comercial y farmacéu-
tico. .

1? Cardamomo de Malabar 6 menor; la especie oficinal més estudiada es
producida por el Eletlario Cardamomum, Maton, Amomomum cardaniomum,
D. €., Alpinia Cardamomum, Roxb., que se encuentra tanto en el estado sal-
vaje como cultivado en las costas de Malabar, en las islas Nicobar, en el Gol-
fo de Bengala y en las selvas montafiosas del Canara y del Wynaad.

El Cardamomo de Malabar es una cépsula ovoide 1 oblonga triangular,
con dngulos obtusos, redondeada en la base, lleva frecuentemente un pedtn-
culo pequefio, més 6 menos contraido en el vértice. Su superficie de un blan-
co amarillento uniforme, presenta estrias longitudinales regulares; es un po-
co gibosa por la impresion de las semillas y de una consistencia firme. Kl
pericarpo, delgado y pergaminado, se abre longitudinalmente en tres valvas.
La superficie interna de cada valva tiene en el medio un tabique delgado que
llega hasta el centro del fruto. Cada léculo tiene de 7 4 8 granos de un par-
do rojizo, algo lustrosos en la superficie, dispuestos en dos filas y fijados en
el 4ngulo interno; estos granos que parecen cochinillas, tienen un olor y un
sabor muy finos y muy arométicos. Existen en el comercio varias formas de
Cardamomo de Malabar que segtin su longitud son designados con los nom-
bres de eardamomos cortos 6 largos; los primeros tienen de 9 412 milimetros
de longitud; los otros, cuya capsula es siempre blanca, como cenicienta, tie-
nen de 16 4 20 milimetros de longitud. Los frutos del Elettaria Cardamo-
mum se designan también con los nombres de cardamomos de Madras y de
Aepy que recuerdan su origen. -

2? Cardamomo de Ceylan 6 mayor, Elettaria mayor, Smit; planta esparci-
da en Ceylan. Esta especie, bien distinta de las otras, es menos estimada, se
presenta bajo la forma de cépsulas netamente triangulares, de un gris par-
dusco, de 27 4 40 milimetros de largo por 7 49 de ancho, encorbados, lige-
ramente retraidos en las extremidades. Los granos son numerosos, irregula-
res, muy angulosos y de un color mas pélido; su olor y su sabor son menos
aroméaticos que los de las clases anteriores.

3% De Siam C. Rotundum; Am. Cardamomum, Roxb.; frutos reunidos en ra-
cimo espiciforme, cdpsulas globosas y aisladas, discocas, soldadas; percorpo
delgado, surcado, blanco 6 amarilloso; granos pardos, lisos, cuneiformes; olor
fuerte alcanforado.

42 De Java dmomum mazimum, Roxb., de los indios orientales. Cépsulas
ovoides, redondeadas, pedunculadas, de 2 4 3 centimetros, color moreno; cip-
sulas coronadas por el tubo calicinal; granos gris mate, estriados y de sabor
terebintéceo. :

A nuestro comercio sélo llegan las de las dos primeras clases.

Drogas.—25




