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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.
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Asi es que las pimientas se enrollan en los cafetos en Java y en Sumatra;
en la India se utilizan como soportes los Artocarpus, los Erythrina, los Are-
ca y los Diospyros. Cuando la pimienta crece en un suelo rico, puede produ-
cir frutos el primer afio, pero en general es hasta después de tres afios cuan.
do el arbusto puede dar una cosecha conveniente en cantidad y en calidad.
La cosecha se hace en Junio 6 Julio en la mayor parte de los paises produe-
tores, y en Septiembre solamente en Cochinchina; el color de la baya que del
verde pasa al moreno, advierte el momento oportuno de cosecharlas, para lo
cual se recoge de cada pimienta las ramas més maduras, se les desgrana y se
les hace secar las bayas extendiéndolas en mantas y exponiéndolas al sol.
En Singapore los chinos emplean un sistema desecador tosco compuesto de
una losa sobre la cual se extiende la pimienta, calentandola algo con un fue-
go suave. Terminada la cosecha, se someten los frutos 4 un apartado que da
4 las diversas especies un valor comercial diferente. Segin el grado de ma-
durez de los frutos, éstos dan productos méas é menos duros y més 6 menos
pesados. Se embarca luego la pimienta antes de la estacion lluviosa, porque
la humedad es una causa de alteracién y por consiguiente de depresiacién.

Se distinguen, segtin esto, en el gran comercio, tres categorias de pimienta:
la pimienta dura 6 pesada que tiene el grano redondo, lleno, muy duro y de
un moreno subido al exterior; la pimienta semidura cuyo grano mas peque-
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des gruesas, amarillentas, llenas de una materia resinosa morena; vistas de
cara estas celdillas, afectan una forma poligonal; inmediatamente abajo del
epicarpo se encuentran celdillas esclerosas generalmente alargadas en la di-
reccién radial, de paredes gruesas y canaliculadas, cuya cavidad estd llena
de una materia resinosa morena. Hstas celdillas son generalmente reunidas
en grupos bastante voluminosos, frecuentemente unidos unos contra otros,
formando abajo del epicarpo una zona casi continua dispuesta en una 6 dos
filas. Vistas de cara estas celdillas presentan las mismas formas que en una
seccidén transversal.

El mesocarpo, parénquima bastante voluminoso surcado por hacecillos
fibro—vasculares: comprende dos zonas bien definidas; una zona exterior 4 los
hacecillos, compuesta de celdillas poligonales, de paredes delgadas incoloras
y conteniendo pequefios granos de almidon; en el espesor de esta zona se ob-
servan algunas glandulas oleiferas, unicelulares, ovales, més anchas que las
celdillas vecinas; la zona interior 4 los hacecillos mucho menos ancha y mu-
cho més rica en glandulas oleiferas, que son muy aproximadas y disemina-
das en un parénquima de pequeifias celdillas sin almidon.

Los hacecillos fibro—vasculares que establecen la separaciéon entre estas
dos zovas del mesocarpo, estan formados de algunas capas cubiertas por un
liber blando y algunas fibras periciclicas de paredes notablemente gruesas y

no, menos pesado, arrugado y de un moreno gris que se quiebra entre los

dedos;.en fin, la pimienta ligera, de granos quebradizos y ligeros, de un ne-
gro gris.

canaliculadas. El endocarpo formado de una fila de celdillas muy regulares,
cuya pared externa es delgada, en tanto que las laterales é interna son nota-
blemente gruesas y dan 4 estas celdillas la forma de una U. Vistas de cara
estas celdillas, ofrecen un aspecto muy diferente; tienen la forma de celdillas
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Ademés, segtlin los paises de produceién y los puertos de exportacién, se

", distinguen numerosas especies de pimienta, comprendiendo cada una distin-

tas variedades de calidad diferente. Las especies mas comunes son las de
Penang, Tellechery, Sumatra, Saigon, Singapore y Java. La especie méis es-
timada es la pimienta de Malabar, que se conoce en sus gruesos granos, lle-
nos, pesados y de un moreno negro.

Descripcion.—La pimienta es una baya monosperma, globulosa, de 6 mili-
mgtros de diametro, fuertemente arrugada en su superficie que tiene un color
gris negruzco 6 moreno. Lleva en su parte inferior el resto extraordinaria-

mente corto de un pequefio pedicelo y en su vértice la huella del estiloy de
los estigmas.

El pericarpo es delgado, moreno é intimamente soldado con el grano, que
envuelto en un tegumento delgado, de un rojo moreno, se compone casi ente-
ramente de un perisperma gris verdoso y cérneo en la periferia, blanco y fe-
culento en el centro. El embrién y el albumen son muy poco desarrollados;
en el lugar que deberian ocupar bajo el vértice del grano, sélo se encuen-

tra en general una pequefia cavidad. La pimienta tiene un sabor picantey
un olor muy particular.

Estructura microscdpica.—La seccibén transversal de la pimienta negra pre-
senta de fuera 4 dentro: .

El epicarpo formado de una capa de pequefias celdillas tabulares de pare-

poligonales, simulando en su conjunto una sspecie de enladrillado, bastante
regularmente poliédricas; tienen un tinte amarillo, paredes igualmente grue-
sas, canaliculadas, y un lumen mucho més ancho que las celdillas esclerosas
colocadas bajo el epicarpo.

42 El grano cubierto por dos tegumentos formados cada uno de una fila de
celdillas tangenciales muy aplastadas; el tegumento exterior es poco aparente
é incoloro; el tegumento interior esta colorido en moreno; vistas de cara, las
celdillas que lo constituyen son poligonales y alargadas paralelamente al eje
del fruto; el perisperma estd constituido por un parénquima de celdillas irre-
gulares, poligonales, cuyas paredes son delgadas, salvo en la fila més exte-
rior, en donde las paredes son gruesas sobre sus caras externas y laterales.
Las celdillas del perisperma estin llenas de granos de almidén muy peque-
fios, poliédricos, teniendo como maximum 0™*006; entre ellos se observa un
gran nlimero que contiene 6leo—resina colorida.

Esta estructura se reproduce en su conjunto en dos diversas especies co-
merciales de pimientn, salvo ligeras variaciones poco importantes que, vista
su inconstancia, no se pueden atribuir mas que 4 la edad que tiene en el mo-
mento de la cosecha el fruto examinado.

Segiin M. Bonnet, se encuentra frecuentemente en la capa media del meso-
carpo de la pimienta Alepy, celdillas esclerosas aisladas 6 agrupadas en ni-
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mero de 2 4 10. Las celdillas del endocarpo también presentan en esta varie.
dad dientes en sus bordes internos.

En algunos ejemplares de pimienta Saigon, las celdillas esclerosas coloca-
das bajo el epicarpo, forman una capa continua de dos 6 tres hileras de cel-
dillas.

Cuando los cortes de pimienta han permanecido durante alglin tiempo en
glicerina, se observa en algunas celdillas del albumen pequefios cristales
en agujas de piperina.

Composicion quimica—La pimienta negra contiene un aceite esencial, una
resina piperina, goma, sales Yy una materia extractiva, almidén, albtimina.

El aceite esencial es verdoso, de un olor caracteristico de pimienta; su den-
sidad es 0.873. No se disuelve en el alcohol 4 0.83, sino en tanto que se afia-
de éter. La pimienta encierra 1.6 4 2.2 por ciento de esta esencia.

Es 4 la resina que encierra 4 lo que debe su acritud.

El principio més importante de la pimienta es la piperina 6 piperin que

fué descubierta por O. Erstedt; se presenta bajo la forma de cristales incolo--

ros, inodoros, bastante voluminosos, fusibles 4 100°, es insoluble en el agua
fria, poco soluble en el agua hirviendo, més en el éter, y sobre todo eu el al-
cohol hirviendo. Su solucién alcohdlica tiene un sabor picante. Se combina
con los 4cidos para formar sales. Tratada por la potasa alcohélica la piperina
se desdobla en piperidina y en un 4cido pipérico. Oxidada por el permanga-
nato de potasa, este tltimo se transforma en piperonal, que forma prismas
incoloros de varios centimetros de longitud, cuyo olor recuerda 4 la vez el
del heliotropo y el de la cumarina. Este producto ha adquirido una impor-
tancia industrial bastante considerable desde que se emplea en la prepara-
eién de la helotropina.

Usos.—Tomada 4 dosis moderada, la pimienta negra estimula el estémago
y facilita la digestién. A dosis més elevada; se hace irritante, es un condi-
mento de los més preciosos, ecuyo empleo es casi indispensable en los paises
calientes para regularizar las funciones digestivas; es poco empleada e¢n far-
macia; entra en la preparacion de las pildoras asiaticas y de la triaca.

Falsificaciones.—La pimienta en granos es raras veces falsificada: sin em-
bargo, se han sefialado varias veces en el comercio la presencia de pimientas
artificiales preparadas con una pasta que tenia por base la harina de glandes
6 de tortas de nabo silvestre.

La pimienta en polvo es al contrario frecuentemente falsificada. Los pro-
ductos més diversos han sido empleados para este fraude; los mas usados son
los grifiones de olivo y la harina de trigo morisco 6 alforfén. (Planchon.)

Pimienta blanca.

En los paises de producciép una parte de la pimienta negra es transforma-
da en pimienta blanca, cuyo sabor es menos quemante. Para esto se mojan
los frutos maduros de pimienta durante quince dias en el agua de mar 0 en
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el agua de cal, que ablanda las capas més exteriores del pericarpo. En se-
gulda se les seca al sol, luego se les decortica frotandolos entre las manos;
de esta manera se quita el epicarpo y la parte externa del mesocarpo hasta
los hacecillos libero-lefiosos. Asi preparada la pimienta blanca se compone
de granos globulosos, un poco aplastados en el vértice, de un blanco gris en
cuya superficie se observan distintamente los hacecillos fibro—basculares dis-
puestos en forma de meridianos.

Examinada al microscopio, presenta exactamente la misma estructura ana-
témica y los mismos elementos que la pimienta negra, salvo los que consti-
tuyen la porcién externa del mesocarpo y las celdillas esclerosas subepidér-
micas. La ausencia de estas celdillas, que encierran en su cavidad cierta
cantidad de resina, contribuye 4 hacer la pimienta blanca mucho menos acre
que la pimienta negra. (Planchon.)

Pimienta larga.

Origen.—Es dada sobre todo por el Piper officinalis, C. D. C. (Chavica offi-
cimarum, Mig.), que es originaria del Archipiélago Indio, y principalmente
de Java, de Sumatra, de Celebes y de Timor. Se designan también con el
mismo nombre los frutos de Piper longum, L., Chavica, Roxburghii, Mig.;
arbusto indigena de Malabar, de Ceylan, de Bengala Oriental y de las Indias
Filipinas. _

Historia.—Los antiguos Griegos y Romanos conocian una droga llamada
Heérepy Maxpov, Piper longum, que podria bien ser la pimienta larga de los tiem-
pos modernos. En las poesias latinas que llevan el nombre de Macer Flori-
dus, y que probablemente fueron escritas en el X siglo, se hace mencién de
la pimienta negra, de la pimienta blanca y de la pimienta larga. Esta tiltima
especie, Macropiper, es sefialada por Simén, de Génes, que fué médico de Ni-
colds IV, y capelldn de Bonifacio VIII, y que viajé en Oriente para estudiar
las plantas. :

Saladinus, 4 mediados del siglo XIV, enumera la pimienta larga entre las
drogas que los apoticarios deben tener. Ha desaparecido de las farmacias
modernas. (Fluckinger.)

Cultivo y cosecha.—El Piper officinarum, C. D. O, se cultiva en Java y en
Bengala en los plantios de cafla de azticar. Pimientas colocadas 4 distancia
de cinco pies dan durante tres afios una proporcién de frutos constantemente
creciente, pero al cabo de este tiempo comienza 4 desaparecer y producen ca-
da vez menos. Se les arranca de la tierra y se les hace secar las raices que
son muy apreciadas de los indous y utilizadas como medicamentos con el
nombre de “piplimul.” Los frutos son cozechados en el mes de Enero, un
poco antes de su madurez, y son expuestos al sol hasta la desecacién comple-
ta y entregados en seguida al comercio.

Descripcion.—La pimienta larga se presenta en estrobilos alargados de 4 4
6 centimetros de longitud y 6 4 7 milimetros de anchura, un poco redondea-




