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Frescas é intactas estas hojas no tienen olor, pero si se frotan entre lc?s de-
dos 6 se trituran en un mortero, exhalan un aroma bien marcado; adquieren,
cnando se les mastica, un sabor semejante al de las almendras amargas. :

Estructura microsedpica.—Epidermis lampifio, formado de celdillas pohg:o-
nales, de paredes derechas cubiertas por una cuticula bastante gruesa, provis-
ta 8610 en la cara inferior de estématos rodeados por 4 6 5 celdillas irregulares
en su forma y direccién; mesofilo heterogéneo, asimétrico, formado en la par-
te superior de dos series de celdillas dispuestas en palizada, y en la parte in-
ferior, que es més desarrollada, de celdillas redondeadas, ovales 6 rectangula-
res. No contiene bolsas secretrices, y contiene numerosos cristales estrellados
de oxalato de calcio. Nervadura media biconvexa: abajo de las prominencias
de esta nervadura se ve un macizo colenquimatoso bastante grueso, luego el te-
jido fundamental formado de 3 6 4 series de celdillas poligonales 6 redondea-
das, sin cloréfila; viene luego el sistema libero-lefioso, que tiene una forma
plano—convexa y que estd limitado por un endodermis muy aparente, com-
puesto de anchas celdillas poligonales, dispuestas en una 6 dos series. Iste
sistema libero—lefioso estd formado de un cordén lefioso arqueado, compuesto
de traqueas, de vasos y de fibras, dispuestos en filas radiales y cubierto por
un liber blando, poco desarrollado, y por un periciclo fibroso dispuesto en is-
lotes separados por anchas celdillas; una masa de celdillas muy gruesas ocu-
pa la concavidad del cordén libero—lefioso. Cada una de las numerosas ner-
vaduras secundarias y terciarias, que surcan el limbo de la hoja, presenta los
mismos elementos anatémicos, mas 6 menos bien diferenciados.

Lo mismo que las almendras amargas, las hojas de laurel—cer«zo encierran
un fermento vegetal, la sinaptasa 6 emulsina, y un glucésido, la amigdalina,
que, por su reaccion reciproca en presencia del agua, determinan la forma-
cién del acido cianhidrico y de esencia, que dan sus propiedades fisiolégicas
a estas hojas y al agua de laurel-cerezo que se obtiene por destilacién. M.
Léon Guignard probé de un modo preciso, por medio de reactivos especiales,
que la sinaptasa se encuentra exclusivamente en la capa endodérmica que
rodea el sistema libero-lefioso y en las anchas celdillas que separan los islo-
tes del periciclo, y que la amigdalina esté4 repartida en pequefia proporcién
en las celdillas que constituyen los parénquimas de la hoja. Ha confirma-
do esta observacién por la experiencia directa, es decir, haciendo obrar las
celdillas de fermento, que aislé por un procedimiento operatorio particular,
sobre las celdillas que contienen el glucésido, y pudo de esta manera determi-
nar la formacién del 4cido cianhidrico y de la esencia.

Se. han emprendido muchos estudios para comprobar la proporeién de ci-
do cianhidrico contenido en las hojas de laurel-cerezo, y Jas circunstancias
que pueden modificar esta proporcién. Breker comprobé que las hojas cose-
chadas duvante el invierno y al principio de primavera, dan una agua desti-

lada menos rica en 4cido cianhidrico que la obtenida con hojas cosechadas en
Julio 6 Agosto.

Usos.—S6lo se usan estas hojas para preparar el agua destilada de laurel—
¢erezo.

Hojas de capulin.

El capulin 6 Capollin en mexicano, es el Prunus capollin, Benth. (Cerassus
capollin, DC.); vegeta en San Luis Potosi, Oaxaca, Real del Monte, Pedre-
gal de San Angel, etc., también se encuentra cultivado.

Se emplean las hojas, que son cortamente pecioladas, ovales, oblongas, muy
acuminadas, finamente dentadas en sierra, lisas, lampifias, coridceas, haz ver-
de obscuro, envés verde blanquecino; frotadas cuande esté4n frescas tienen el
olor de las almendras amargas; sabor amargo.

Se usan para sustituir las hojas de laurel-cerezo.

El anélisis de estas hojas, hecho por el Prof. M. Lozano y C., da la com-
posicion siguiente: alcaloide blando, de aspecto resinoso, color amarillo pali-
do y olor especial; amigdalina; un principio azoado distinto de la amigdalina
y sinaptasa 6 emulgina.

Almendras dulces.

Origen.— Las almendras dulces son dadas por el almendro Admygdalus com-
munis, Li; var. dulcis; arbol de origen indeterminado, pero cuyo cultivo se ha
propagado desde una época muy remota en toda la regién mediterrdnea y el
centro de Europa.

Historia —E] documento mas antiguo que se conoce relativo 4 las almen-
dras, se encuentra en el Génesis. Alli leemos que el patriarca Israel mandé 4
sus hijos que llevaran consigo & Egipto un presente, formado de productos
de Palestina, entre los cuales figuran las almendras.

Se encuentran numerosas indicaciones relativas 4 las almendras en los es-
critos de Teofrasto.

En Italia, M. Porcius Cato, menciona & mediados del siglo LI, antes de J.
C., las dbellane Grece, que, seglin los autores, son las almendras. Columella,
que escribié 20 afios después de J. C,, las llama nueces de Grecia. En la mis-
ma época son citadas las almendras amargas.

En una carta de Chilperico 11, son meuncionadas en 716 después de J. C.
Carlo Magno ordené la introduccién del 4rbol en los dominios imperiales.

En la Edad Media tuvieron un consumo extraordinario.

Descripcion.—El fruto del almendro es una drupa de sarcocarpo verde, ter-
ciopelado, que se seca en la madurez, cae dejando en las ramas un nicleo hue-
8080, oval, oblongo, acuminado en el vértice y lleno de pequefios agujeros
desiguales. Los granos ovales 4 oblongos, comprimidos, ensanchados é hin-
chados en la base, puntiagudos en el vértice, tienen 23 centimetros 4 3 de lar-
go y 15 milimetros de ancho por 7 1 8 de espesor. Estdn cubiertos por un
espermodermo rugoso, de color canelo. Como & un tercio de su longitud, aba-
jo del vértice, se ve sobre uno de los bordes de este espermodermo un ancho
rafe que parte del hilo, recorre la extremidad redondeada y termina en la cha-
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laza. De esta Gltima se desprenden nervaduras ramificadas que surcan el es-
permodermo para terminar en su vértice, en donde se encuentra el micréfilo,
Metiendo los granos unos momentos en agua hirviendo, ficilmente se quitan
los tegumentos y se pone 4 descubierto la almendra, compuesta de dos gran-
des cotiledones plano—convexos, blancos, carnosos y oleosos. Entre estos dos
cotiledones se ve, en el vértice del grano, un tallito y una yemita poco desa-
rrollados y una pequefia radicula derecha, que hace una saliente hacia fue-
ra. Tienen estos granos un sabor dulce. Triturados en el agua, dan una emul-
si6n lechosa de sabor agradable.

Estructura anatémica.—E] espermodermo de las almendras dulces ests
formado por tres tegumentos distintos: 1° Una envoltura enteramente forma-
da de una capa de grandes celdillas esclerosas, muy irregulares en su forma,
que recuerda la de un barrilillo, de un huevo 6 un sombrero; las paredes son
muy gruesas. 2° Un parénquima bastante voluminoso formado de celdillas
poligonales alargadas en la direccién tangencial, de paredes coloridas en Ias
capas exteriores, é incoloras en las capas internas; este parénquima esta sur-
cado por hacecillos fibro-vasculares bastante anchos. 32 Un tegumento in-
terno formado de una fila de celdillas rectangulares, aplastadas. El albumen
estd representado por una capa de celdillas (hacecillo proteico) de paredes
gruesas y conteniendo una materia albuminoide. Los cotiledones estan for-
mados de un tejido de celdillas poligonales, que contienen aleurona y glébu-
los de aceite fijo. Este tejido estd recorrido por un gran ntimero de hacecillos
fibro—vasculares que, en su conjunto, forman generalmente una serie més 6
menos sinuosa, situada cerca de la cara plana de los cotiledones, Existen tam-
bién, principalmente en la regién superior del cotiled6n, otros hacecillos mas
delgados, anastomosados con los primeros y separdandose més en la cara pla-
na. Cada uno de estos hacecillos est4 constituido por un pequefio grupo de
celdillas espiraladas que representan la madera, y colocado del lado interno
de la hoja cotiledonaria, por una masa de pequefias celdillas poligonales si-
tuadas afuera y que representan el liber, y en la periferia por celdillas mas
anchas que constituyen el periciclo; éste se encuentra enteramente cubierto
por una capa fascicular que representa el endodermis y formado de anchas cel-
dillas poligonales, cuyas paredes laterales no tienen pliegues caracteristicos.

Composicidn quimica.—Las almendras dulces encierran de 50 4 55 por cien-
to de un aceite fijo que comunmente se extrae por presién por medio de la
prensa hidraulica. En el momento en que acaba de prepararse, es este aceite
turbio y mezclado con materias albuminoides que ha arrastrado, pero que se
le quitan dejéndolo reposar por algtin tiempo y filtrandolo.

Este aceite es muy usado en farmacia,

Las almendras s6lo se usan para preparar el lamedor blanco.

Almendras amargas.

Origen.—Las almendras amargas son producidas por el Amygdalus com-
munis, Li; var. amara, DC, (Prunus Amygdalus, H. Bu., var. amara); cuyos
caracteres botdnicos y distribucién geografica son lo mismo que en la anterior
especie.

Descripeion—So6lo difieren estas almendras de las dulces por su menor ta-
mafio, su amargo muy marcado y su olor de cido cianhidrico, que lo exhalan
cuando se mastican 6 se trituran con agua.

Composicion quimica.—Las almendras amargas, lo mismo que las hojas de
laurel—cerezo, encierran un fermento especial, la sinaptasa 6 emulsina, y un
glucdsido, la amigdalina, que obrando reciprocamente en presencia del agua
y 86lo en esas condiciones, dan la esencia de almendras amargas y el dcido
cianhidrico.

Muchos estudios se han hecho por muchos fisiélogos, tanto para determi.
nar la localizacién de los dos principios, como para explicar la no produccién
de &cido cianhidrico en los 6rganos de la planta viva 6 en los granos madu-
ros de las amigdéleas. En 1863, Thomé sacaba esta conclusién de sus estudios
sobre las almendras dulces y amargas: la sinaptasa 6 emulsina sélo se en-
cuentra en las almendras amargas, localizada en los hacecillos libero—lefiosos
de los cotiledones, y la amigdalina existe en el parénquima cotiledonario de
ambos granos.

Pfeiffer, rechazando estas conclusiones, admitia como probable que los dos
principios productores del 4cido prisico estan localizados en la misma celdi-
lla: la emulsina en el protuplasma y la amigdalina en el jugo celular.

En 1887, Tahannseu demostrd, por experiencias quimicas habilmente con-
ducidas, que la emulsina est4 localizada en los hacecillos de todas las almen.-
dras, y que la amigdalina sélo existe en el parénquima cotiledonario de las
almendras amargas. En cuanto al embrién, sin los cotiledones y la radicula
(tallito y yemita), s6lo contiene emulsina. Esta conclusién del autor fué con-
firmada por Gignard, que por medio de reacciones microquimicas de tal ma-
nera delicadas, le habian ya permitido determinar el lugar de los principios
generadores de acido cianhidrico en las hojas de laurel—cerezo, el cual demos-
tré que “en el cilindro cortical de la parte axil de una almendra, la emulsina
se encuentra contenida en el periciclo y que lo mismo pasa en los hacecillos
del cotileddn, con esta diferencia: que se encuentra también una pequefia can-
tidad en el endodermis; en cuanto 4 la amigdalina, se encuentra repartida en
la substancia cotiledonaria de las almendras amargas solamente.”

Usos.—Las almendras amargas sirven para preparar la esencia de almen-
dras amargas, que hoy se consume mucho, y el agua destilada. Aunque me-
nos ricas en aceite fijo que las almendras dulces, se les emplea de preferencia
para la preparacién del aceite de almendras dulces del comercio, porque la
torta que queda sirve para extraer la esencia.
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Esta esencia se obtiene haciendo macerar la torta en agua por 24 horas;
luego se destila haciendo pasar una corriente de vapor de agua. La esencia
que se obtiene se agita con cal sobre 6xido de mercurio, para desembarazarla
del 4cido cianhidrico y del acido benzoico que contiene.

Cuando est4 pura esta esencia es incolora, fluida, pero en el aire se hace
amarilla y espesa. Su densidad es 1,043, hierve 4 180° y no tiene accién so-
bre la luz polarizada. Tiene olor aromatico especial.

Se usan también las almendras amargas en el lamedor blanco en pequefia
cantidad, lo mismo que para dar sabor especial 4 ciertos dulces. Su uso debe
ser prudente, pues no estd exento de peligros.

Aqui se usan, en lugar de la especie anterior, las almendras del durazno
(Persica vulgaris), y las del chabacano (Armeniaca vulgaris), que son de la
misma familia y cuya composicion quimica es muy semejante.

Corteza de Qullaya 6 Panamd.

Origen.—Esta corteza es producida por la Quillaja Smegmadermos, DC.;
(Smegmadermos emarginatus, Ruiz et Pavén).

Deseripeion.—Se presenta esta corteza en placas de longitud y anchura va-
riables y de 6 4 8 milimetros de espesor. Su superficie exterior, por lo gene-
ral, se encuentra sin peridermis, de la cual apenas quedan algunas partes en
pedazos pardos, gruesos y profundamente partidos, de tal manera, que la cor-
teza comercial esta casi reducida & las capas liberianas, de un tinte blanco—
sucio y con grandes manchas blancas en la superficie exterior. Su cara inter-
na es finamente estriada en el sentido longitudinal. La quebradura es muy
fibrosa, sobre todo en las capas internas, que dejan escapar, al quebrarse, un
polvo cristalino y muy irritante. La seccién transversal presenta una estruc-
tura en hojas al mismo tiempo que tiene estrias radiales que se entrecruzan
con las estrias coneéntrieas y dan al corte un aspecto cuadriculado. Es esta
corteza inodora; tiene sabor primero poco mareado, que luego se hace en ex-
tremo acre.

Estructura microscdpica.—Las capas exteriores est4n constituidas por un
peridermis muy grueso, dividido en numerosas capas concéntricas por hace-
cillos de stiber que alternan con anchas bandas de un parénquima colorido
en moreno, muy ricas en hacecillos fibrosos y en cristales prismaticos de oxa-
lato de calcio; algunas celdillas de este parénquima, més anchas que las otras,
son completamente esclerificadas; el liber es muy desarrollado y formado de
un tejido de celdillas bastante regularmente dispuestas en filas radiales. Es-
te liber se caracteriza por la presencia de un gran nimero de cristales y de
fibras; los primeros son prismas alargados, los segundos estdn reunidos en

2

grupos mas 6 menos voluminosos, que ocupan 4 veces todo el espacio com-
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prendido entre dos rayos medulares. Estos rayos son bastante anchos y sur-
can la corteza en todo su espesor.

Ademas de los cristales se observa en el parénquima de esta corteza una
materia granulosa, que es soluble en el agua.

Composicion quimica—Los principios activos de la corteza de Qullaya son
la sapotoxina y el 4cido quillayico, que han sido recientemente estudiades.

La sapotoxina es un polvo blanco, amorfo, soluble en el agua, enteramente
insoluble en el alcohol absoluto frio, en éter y en el aleohol metilico. Su so-
Jucién acuosa hace mucha espuma por la agitacién. Es un glucésido que se
puede desdoblar en glucosa y sapogenina.

El 4cido quillayico es un polvo blanco, amorfo, insoluble en el éter, solu-
ble en alcohol y en el agua. Su soluciéon también hace espuma.

Ademés de estos dos principios, la corteza de Panam4 contiene, segiin Ro-
bert, saponina y un hidrato de carbono, la lactosina.

Usos.—Esta corteza es propuesta como succedaneo de la poligala; seria pre-
ferible & ésta tiitima, cuyo sabor es desagradable para muchos enfermos y que
tiene el inconveniente de producir diarrea y véomitos. Se le administra en co-
cimiento, 4 la dosis de 5 gramos por 2,000 de agua, dando una cucharada ca-
fetera cada dos horas. La tintura sirve para emulsionar substancias resinosas.

CAPITULO LXII.

LEGUMINOSAS.

Las Leguminosas forman un vasto grupo, que encierra préximamente 6,500
especies, y se dividen en tres sub—familias: las Papilolaceas, las Cesalpinias
y las Mimosas.

Las Pipilonaceas son plantas de porte variable, y tienen una gran area de
dispersién; contienen: '

Principios téxicos (alcaloides), materias azoadas y amilaceas, tanino, una
materia azucarada particular, gomas y esencias.

Las Cesalpinias son, por lo general, lefiosas, & veces arborescentes. Entre sus
principios activos se encuentran: un principio purgante,tanino, resinas y 6leo—
resinas, materias colorantes y principios téoxicos. Dan & la industria gran nii-
mero de principios ttiles, como maderas de construccion y colorantes, taninos
para la curtidura de las pieles y muchas resinas.

Las Mimosas son arboles 6 arbustos y, por excepcién, hierbas. Establecen
el paso entre las Leguminosas y las Roséaceas. Los principios dominantes son
el tanino y las gomas; algunas tienen substancias tenifugas, azticar 6 féculas.




