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Si se corta transversalmente, se ve que su tegumento interno penetra pro-
fundamente hasta el centro de su masa gris morena bajo la forma de lineas
morenas mas 6 menos anchas y sinuosas. En medio de los espacios irregula-
res clreunscritos por estos procesos, se ven frecuentemente lineas curvas més
claras, casi blanquizeas, encerrando ciertas partes de tejido. Hsta disposicién
contribuye 4 dar 4 esta almendra el aspecto ruminado y jaspeado que la ca-
racteriza. En la base de este albumen, en la proximidad del hilo, se encuen-
tra un embrién formado de una radicula muy corta terminada en una yemita
¥ que lleva dos cotiledones dilatados, plegados en sus bordes y o pues‘tc)s en-
tre si de manera de formar una especie de capa de bordes muy fuertemente
ondulados. La nuez moscada tiene un sabor aromatico y ligerm.nente amargo
¥ un olor muy agradable.

Estructura microscdpica—FEl tegumento que cubre el grano de la nuez mos-
cada estd constituido por una capa bastante gruesa de celdillas tabulares,
aplastadas, bastante regularmente superpuestas, de las cuales unas son inco-
loras y las otras llenas de un pigmento moreno; al penetrar en el albumen,
este tejido se diferencia y se condensa; es entonces formado de un parénqui-
ma de pequefias celdillas poliédricas, en medio dal eual se observan hacecillos
fibro—vasculares; hundiéndose més profundamente, sufre una diferenciacién,
entonces estd formado en todo el resto de su extension por anchas celdillas
Poliédricas irregulares, de paredes poco gruesas, de las cuales unas estan lle-
nas de aceite volatil y otras contienen una materia morena.

El albumen es un parénquima de celdillas poliédricas que encierran gra-
nulos de almidén repartidos en el seno de una materia grasa y frecucnterSen-
te agrupados en nlimero de 4 4 6; en gran ntimero de estas celdillas se ob-
Serva un gran cuerpo cristaloide redondeado 6 romboédrico; aqui y alls se
er.'xcuel.ltran cristales de grasa prismiticos 6 tabulares; en algunas celdillas
dl-ﬁ?mmadas, los granulos de almidén estdn dispersados en una masa 6leo—
resinosa de un moreno rojo subido.

00?131)03_1'02’633 quinvica.—Lin nuez moscada encierra préximamente 25 por 100
de matcrl.a grasa, 2 4 3 por 100 de aceite volatil, acido miristico y almidén.
La ma'terla grasa es designada con el nombre de manteca de nuez moscada.
El aceite volatil es incoloro, de un olor muy vivo y de una consistencia vis-
cosa; esta formado, segtin Gladstone, de un hidrocarburo llamado miristisena
y de un compuesto oxigenado, el miristicol.

_ Alteraciones.—A pesar de las precauciones que se toman en Asia de mo-
‘!aria. en agua de cal para detener la germinacién, la nuez moscada esta su-
Jeta & ser picada por los gusanos.

Los comerciantes poco eserupulosos tapan los agujeros de los insectos con
una past.a compuesta de polvo de aceite de nuez moscada. Las nueces pica-
d..':'tS son insipidas y casiinodoras, 4 veces tienen un olor de moho cuando han
sido mal conservadas y caen més 6 menos lentamente en el fondo del agua.

Las nueces agotadas por el alcohol y por la destilacién 6 mezcladas con
granos extrailos analogos, se reconocen en su quebradura, su olor y su sabor.
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Tratados por el sulfuro de carbono sélo dan cantidades insignificantes de ma-
teria grasa.

Usos.—La nuez moscada se usa como estoméiquico en la atonia del tubo di-
gestivo. (Planchon.)

Nueces que provienen de la misma especie que las de Cayena, se cultivan en
América, son de dimensiones més pequefias y menos aceitosas, deben dese-
charse; son pequeiias, blanquizcas y de poco olor y sabor.

Se encuentra también en el comercio otra especie llamada nuez moscada
macho 6 larga, que proviene de la Myristica tomentosa, Thumb, M. Fatua
Houtt, que se distingue por su forma eliptica, su superficie lisa y su color
gris uniforme; es menos aceitosa y aromatica que la redonda, y por eso no

" debe usarse en las preparaciones farmacéuticas (4 la otra nuez se le da el

nombre de hembra 6 redonda). También se distinguen en nuestro comercio
con los siguientes nombres: alemana, encalada y de Sigaporo, sin encalar la
primera clase, 6 nuez hembra de la Miristica fragans.

Macias.

Con este nombre se designa el arilo que rodea 4 los granos de nuez mosca-
da. Se confunde al nivel de la base de la testa con el microfilo, el hilo y la
porcién contigua del rafe de la que es una expansién. Se presenta como un
cuerpo membranoso irregular, formado generalmente de cuatro divisiones
principales reunidas hacia arriba en numerosas lanillas mis 6 menos anchas;
al estado fresco es carnoso y tiene un bello tinte carmesi, pero al secarse, toma
una coloracién moreno naranjada; presenta un aspecto lustroso, grasoso, una
quebradura neta translicida; bajo la presion de la ufia deja exudar aceite-
Forma una masa de' 3 4 4 centimetros de anchura; las lanillag s6lo miden de
1 4 2 milimetros de espesor; se hincha considerablemente al contacto del agua;
su olor y su sabor recuerdan los de la nuez moscada.

Estructura microscdpica.—Las macias son una masa parenquimatosa, for-
mada de celdillas poliédricas conteniendo una substancia albuminoide, bajo
la forma de granulos de contorno muy irregular y frecuentemente dentado;
esta materia, que recibié de Tchirch el nombre de amilodextrina, se colora
por la tintura de yodo en rojo vinoso 6 en moreno rojo, se hincha en contac-
to de la solucién de potasa y no se colora por la solucion de cochinilla. El
parénquima de la macia encierra un gran niimero de gruesas glindulas olei-
feras redondeadas y algunos hacecillos fibro—vasculares; esta cubierto en sus
dos caras por una capa de celdillas tabulares protegidas por una cuticula muy
gruesa; vistas de cara estas celdillas epidérmicas, son muy alargadas en una
direccién paralela 4 la de las lanillas de la macia.

Composicion quimica.—Las macias encierran, segiin M. Flickinger, 8.2 por
ciento de aceite esencial y 24.5 por ciento de un béalsamo bastante espeso,
mezcla ‘de resina y de esencia semiresinificada, 1.4 por ciento de aztcar in-
cristalizable y casi otro tanto de mucilago. El aceite esencial que llega gene-
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ralmente preparado de las Indias Orientales, es un liquido incoloro 6 més
frecuentemente de un amarillo rojizo cuyo olor y sabor recuerdan los de las
magcias; estd constituido en més de la mitad por un hidrocarburo llamado
macina que hierve 4 160° y que estd mezclado con una esencia oxigenada,
que hierve 4 una temperatura més elevada.

Usos.—Las macias son empleadas como condimento.

Es un estimulante que entra en la preparacién de algunos licores diges-
tivos.

CAPITULO XXYV.
PIPERITEAS.

Las piperiteas son plantas herbéceas, raras veces lefiosas, de hojas enteras,
de tallos frecuentemente nudosos, articulados, flexuosos, de flores muy peque-
fias, poco visibles, frecuentemente reunidas en espigas, de frutos uniloculares,
indehiscentes 6 capsulares y pluriovulados. Las pipereas son las tinicas que
nos interesan, estan localizadas en las regiones tropicales, més frecuentemen-
te en los Valles himedos del Asia Oriental y de la América, ninguna es
europea.

Bajo el punto de vista de la organizacién del tallo de las especies lefiosas
(hacecillos fibro-lefiosos esparcidos en la médula) y de la estructura del gra-
no (presencia de doble albumen), las piperiteas difieren completamente de la
mayor parte de los dicotiledones.

Las piperiteas y méds particularmente las pipereas, deben sus propiedades
excitantes 4 esencias aroméaticas esparcidas sobre todo en los frutos, pero que
existen también en las hojas y en las raices; 4 resinas muy irritantes, mas
especialmente localizadas en el albumen; en fin, granos que encierran frecuen-
temente principios neutros azoados (piperina) 6 sin 4zoe (cubelina).

Pimienta negra.

Origen.—La pimienta negra es el fruto del Piper nigrum, L., planta origi-
naria de las Indias Orientales, en donde crece espontineamente y que hoy es
cultivada en las comarcas mas calientes del Globo, sobre todo en Java, Bor-
neo, Sumatra, Binlang, Malacca, Ceylan, Singapore y Siam. Existe también
en los plantios de Cochinchina, en la isla de Francia y en Bourbon.

Historia.—La pimienta negra es una de las especies més antiguamente usa-
das; ahora constituye un objeto de trafico de poca importancia en compara-
cién de la azicar, el café y el algodén, pero ha sido durante largo tiempo el
principal objeto del comercio de Europa con la India.

En el IV siglo antes de J. C., Teofrasto hizo notar la existencia de dos cla-
ses de pimienta, que correspondian probablemente 4 nuestra pimientd blanca
y negra. Dioscorides dice que es un producto de la India. Los detalles dados
por Plinio acerca de lo mismo son curiosos.
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Dice que en su época una libra de pimienta larga costaba 15 dineros, una
libra de pimienta blanca 7 dineros, una libra de pimienta negra 4 dineros.
Expresa su admiracién acerca de que los hombres amen tanto la pimienta,
que no tiene ni sabor dulee, ni aspecto agradable, ni ninguna otra cualidad
estimable, sino tinicamente su sabor quemante.

En el “Periple de la mer Erythreé” escrito en 64 después de J. C., se dice
que se explotaba en Baraké, puerto de Nelkunda, en donde tinicamente era
abundante. _

Figura entre las especias de que los romanos quitaron un impuesto en Ale-
jandria. Las primeras noticias acerca de la planta se deben 4 Cosmos Indico-
pleustes, que fué primero comerciante y luego monje, y escribié hacia 540;
llama Male 4 su pais de origen.

Después la describieron Tudela, Jurdanus y Nicolo.

En Europa fué durante la Edad Media la mas estimada de las especias y
el simbolo de su comercio. Se recogian impuestos de pimienta y se hacian
donativos, y servia frecuentemente para los cambios en la época en que la
moneda era escasa. Durante el sitio de Roma por Alarico, rey de los Godos,
en 408, la racién reclamada 4 la ciudad comprendia, entre otros objetos, 5,000
libras de oro, 30,000 libras de plata y 30,000 libras de pimienta. Existen ca-
si otros ejemplos que indican su importancia. Un impuesto de los arrendata-
rios era dar cada afio una libra de pimienta, lo cual prueba lo buscado de
este condimento y el deseo de los ricos de estar provistos de ella en una épo-
ca en que no siempre era facil tenerla.

El precio elevado de este importante condimento movié 4 los portugueses
4 buscar un paso para ir 4 la India por mar; cuando se descubri6, el precio
de la pimienta comenz6 4 disminuir al mismo tiempo que se extendi6 el cul-
tivo de la planta 4 las islas del Archipiélago Males. Entonces su comercio
fué un monopolio del Gobierno portugués hasta el siglo X VIII; intitilmente
trataron los venecianos de apoderarse de este comercio, porque en 1572 el
primer navio portugués llev6 especias directamente 4 Anvers. Después su
precio ha disminuido. (Fluckinger.)

Cultivo.—Segin MM. Baus y Holbé, farmacéutico de marina, el cultivo de
pimienta se hacia en Cochinchina de la manera siguiente:

La pimienta es plantada por estacas en el mes de Noviembre, colocadas
primero en alméacigas, son vigiladas atentamente hasta que sus raices estén
bien formadas. Al cabo de dos 6 tres meses, durante los cuales se les ha man-
tenido en lugares himedos y colocadas bajo techado para preservarlas del
ardor del sol, las estacas son trasplantadas y dispuestas de dos en dos en
agujeros 4 1.50 6 2 metros uno de otro al lado de un tutor al que puedan en-
redarse. Durante su crecimiento, las pimientas no necesitan gran cuidado, se
extiende la region inferior del tallo, se riega y se escarda la tierra de tiempo
en tiempo. En algunas comarcas en vez de mantener las pimientas por tuto-
res, se les hace enredar en arboles elevados que mantienen en los plantios
una frescura continua.




