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Euforbidceas. Fécula de yuca.

La fécula del Manihot llega de América del Sur y las Antillas, bajo dos for-
mas analogas 4 las del sagt:

1° A veces la fécula ha sido simplemente lavada y secada, sin haber sufri-
do la accién de un calor elevado, en cuyo caso se presenta bajo la forma de
un polvo fino, mate, blanco sucio. Los granos, en general, separados unos de
otros, tienen una forma que demuestra haber estado primitivamente agrupa-
dos en grupos de 2 4 4. Y en efecto, tienen una parte convexa, arredondada,
y del lado opuesto, bien una superficie plana 6 bien una superficie poliédrica
de 3 6 4 caras. La porcién convexa lleva en su parte media un hilo puntifor-
me 0 estrellado, rodeado de capas concéntricas apenas marcadas. La dimen-
sion de los granos varia entre 2 y 5 centésimos de milimetro.

2° Més comunmente la fécula de yuca llega bajo la forma de Zapioca. En
este caso, ha sido secada sobre placas calientes, y se aglomera en grumos muy
duros y un poco elasticos, que se ablandan en el agua, 4 la que abandonan una
cierta cantidad de substancia amilacea, reconocible en el tinte azul que toma
el licor bajo la accion de la tintura de yodo. Al microscopio, muestra un cier-
to niimero de granos, cuyo hilo estd considerablemente dilatado y cuyos te-
gumentos estan inflados 6 plegados. :

La preparacién de esta substancia consiste en mondar los tubérculos de la
corteza, y después de lavados rasparlos sobre una plancha de madera, eri-
zada de pequefias puntas. Abandonada & si sola durante 24 horas, la pulpa
sufre un prineipio de fermentacién; después es introducida en sacos largos, ci-
lindricos, que se suspenden & los arboles 6 4 una percha colocada horizontal-
mente sobre dos ganchos de madera. Después de agitar estos sacos durante
algtin tiempo, se suspende en su extremidad inferior un peso considerable que
les estira y exprime. Los sacos, bien exprimidos por medio de la prensa, se
colocan después al fuego 6 se exponen en chimeneas para acabar la desecacién
de su contenido, que después se pulveriza. El polvo obtenido de esta mane-
ra l}eva el nombre de harina de yuca. Para desembarazar por completo esta
h:_u'l.na de los principios peligrosos, se la expone, después de pasarla por un
tamiz grueso, sobre una plancha de hierro fundido 4 una temperatura de 100°,
removiéndola constantemente.

Segtin las preparaciones que haya sufrido, la harina de yuea llev
tes nombres. El Cuac 6 Cuague, se obtiene con la raiz de y'uc
mida y secada sobre planchas expuestas al ealor. Después d
cripa destinada & dividirle en pequefias porciones de magnitud igual, se la
(::rL’!lGntEl en calderas de fierro hasta que haya sufrido un principio de torrefac-
¢ion; se presenta en tal caso bajo forma de pequefios granos dur
recen 4 la sémola.
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La Cassave es 1a harina tamizada con més cuidado, y exte
de pastel sobre una placa de fierro calentada. Se presenta e
cocho sélido.

ndida en forma
n forma de un biz.
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La Tapioca se obtiene calentando la fécula de yuca, lavada y todavia hii-
meda, sobre placas de fierro, agitdndola constantemente.

Solaneas. Fécula de Papa.

Esta fécula es extraida en gran cantidad de los tubéreulos del Solanun Tu-
berosum, L.; planta originaria de América y en la actualidad cultivada con
abundancia en Europa.

Forma un polvo muy fino, de un blanco menos puro que el del almidén de
trigo. Al microscopio muestra granos relativamente grandes de 14 4 18 cen-
tésimos de milimetro, ovales, marcados en la extremidad estrecha por un hilo
puntiforme, rodeado de capas concéntricas bien marcadas. Estas capas se des-
agregan y el hilo se ensancha considerablemente cuando la fécula es cocida
en agua caliente. Forma entonces una materia gelatiniforme, translicida, es-
pecie de engrudo mucho menos consistente que el obtenido por el almidén de
trigo.

Legquminosas. Fécula de Leguminosas.

Los granos de Leguminosas, como los frijoles, los chicharos, habas, etc.,
contienen en las mallas de su tejido celular gran cantidad. de fécula, mezclada
6 envuelta en una materia granulosa azoada, de la naturaleza de las substan-
cias proteicas. Esta fécula es muy caracteristica y permite reconocer la pre-
sencia de harinas de leguminosas. '

Tstos granos vistos al microscopio, son elipticos 6 reniformes, pero sobre
todo se hacen notar por un desarrollo considerable del hilo, que se extiende 4
lo largo del eje del grano y que muchas veces presenta & los lados pequefias
fisuras transversales.

CAPITULO LXXXVI.

PropucTos EXTRAIDOS DE LOS VEGETALES.

Nos hemos ocupado ya de las plantas consideradas entera.s, 6 de partes de
plantas que presentan una organizacion vegetal bien determinada, v1s1l.)le ya
4 1a simple vista 6 con el auxilio del microscopio. Nos queda por_estudlar un
orden de productos, que inmediatamente se distingue de los antcru‘)res en que
no han conservado de su origen vegetal ninguna huella de tejido bien recono-
cible. A lo méas en algunos, como la goma tragacanto por ejemplo, se encuen-
tran restos de celdillas que pueden dar algunos indicios acerca de la manera co-
mo se formé la substancia; pero es una excepcién muy rara, y por otra parte,
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estos restos de la trama orgénica primitiva est4n muy esparcidos y muy trans-
formados para reconocer en ellos un érgano determinado.

Todas estas substancias son 6 exudaciones que escurren de las plantas 6 pro-
ductos obtenidos por operaciones 4 veces bastante complicadas.

Consideradas de este modo hay diferencias muy notables.

Si por ejemplo las gomas escurren naturalmente de los arboles que las pro-
ducen, se cosechan en la superficie, de la misma manera que los frutos y pue-
den llevar en el sentido estricto de la palabra, el nombre de productos natu-
rales; hay otros que exigen preparaciones particulares; bien para facilitar su
salida 6 para la fabricacién de otros productos.

Los métodos para determinar los productos se concibe que deben ser muy
diferentes de los empleados para las plantas 6 partes de ellas. No tenemos
agui el auxilio de los caracteres tomados de la organizaciéon vegetal, y para
distinguirles entre si debemos recurrir, ante todo, 4 la naturaleza de los pro-
dut{tos, 4 la manera de obrar con los disolventes ordinarios: agua, alcohol, éter,
aceltes grasos 6 esenciales, etc., 6 bien tratandoles por ciertos reactivos ade-
cuados; también podemos tener en consideracién los productos secundarios que
pueden proporcionar, bien por fermentacién 6 ya en circunstancias especiales.
Todos estos caracteres nos permiten formar grupos mas 6 menos naturales que
vamos 4 establecer. Mas para establecer estos grupos, preciso es tener presen-

te cierto nimero de principios inmediatos que se encuentran en la mayor parte
de las plantas.

: Ya hfamos sefialado la presencia de fécula en casi todos los vegetales. Esta
fecyla-, Insoluble en el agua, es susceptible en ciertas condiciones de la vege-
tacién normal de pasar al estado de fécula soluble y de dextrina y de coner-
tirse _ﬁnalmente en el principio desiguado con el nombre de gluéosa, que da
las diversas azlicares. Estas azficares que se reconocen por su solubilidad en
el agua y su poca solubilidad en el alecohol absoluto, en su sabor dulce, en la

acclon reductora de algunas sobre el licor de Felhin g, en su aptitud para fer-

mentar, dando aleohol y 4cido carbénico, son el tipo de un grupo de substan-
clas, tales como la aztcar de cafia y los m

! anas, que son en general una mezela
de substancias glucégenas 6 az

. tcares y de substancias cristalizables especia-
les, como la Manita, que se asemejan también & las azticares.

. Al. lado de los principios azucarados se colocan las gomas, substancias mu-
cilaginosas, unas veces completamente solubles en el agua y formadas enton-
ces c'Ie arabina y otras formadas de una parte soluble y otra insoluble que sélo
se hincha en el agua. Las gomas son insolubles en el alcohol Y se precipitan
]cle su solu(.}ién acuoisa cuando se afiade una parte de alcohol. Dan, cuando ;e',e

ace hervir con 4cido nitrico, un 4cido particular que se ha llamado 4cido
ml]l:(jl(:o, el tanto que en las mismas condiciones dan 4cido oxalico las aziicares.

as resinas, que son muy abundantes en el reino vegetal, son substancias
duras, quebradizas, mas 6 menos coloridas; son fusibles Yy no volatiles y ar-
d‘en dando humo. El agua no las disuelve, pero sf el alcohol, el éter y laks esen
cias. La mayor parte son acidas, provienen por lo comtn de la ox.i(lacién de
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ofro grupo de substancias muchas.veces mezeladas con ellas y que se llaman
esencias 0 aceites esenciales,

Las esencias tienen por caracter ser volatiles; se disuelven en el alcohol, la
esencia de trementina y los aceites grasos. Las mas son liquidas, muy pocas
como el alcanfor son sélidas.

Los aceites grasos que también se llaman aceites fijos, forman una categoria
muy importante entre log productos vegetales. A estos aceites se deben afiadir
los cuerpos grasos s6lidos, que tienen una untuosidad particular y la propie-
dad de formar jabones con los 4lcalis; manchan el papel, lo mismo que las
esencias, pero en tanto que la mancha que dan las esencias desaparece por el
ealor la producida por las grasas es persistente.

Existe también una substancia en muchas plantas y principalmente en el
latex 6 jugo propio de ciertas familias. Es un principio viscoso que se hace
elastico cuando se seca. Es insoluble en el agua y el aleohol y soluble en el
éter, el sulfuro de carbono y las esencias. Es el Caucho.

Allado de estas substancias comunes 4 muchas plantas se encuentran otras
enteramente especiales, como los taninos, los alcaloides, ete., que les dan propie-
dades especiales. Las materias colorantes merecen formar otro grupo especial.

Los principios indicados se obtienen unas veces aislados y otras reunidos,
de modo de formar cuerpos més complexos.

Teniendo en cuenta lo anterior se pueden establecer las siguientes catego-
rias, que serédn objeto de otras tantas subdivisiones 6 capitulos.

1° Cuerpos que contienen azticar ¢ substancias glucégenas, ya sean solas 6
reunidas con la manita 6 substancias cristalizadas analogas. Son las azticares
y los manas.

2? Las gomas propiamente dichas, solubles completa 6 incompletamente
en el agua, sin mezcla de otros principios.

3° Las gomo-resinas que resultan de la mezcla en proporciones variables,
de goma y de materias resinosas. A estas substancias se une 4 veces cierta

_ cantidad de aceite esencial.

4° Las resinas propiamente dichas, sin mezela de otros productos.

5% Las Oleo-resinas y Balsamos, mezclas de resina y aceite esencial tenien-
do acido cindmico 6 benzoico en el caso de los balsamos.

Las esencias que se estudian en farmacia y de las cuales sélo se dard un
resumen y se estudiard una que otra.

6° Los aceites fijos y aceite grasos.

8° Las materias colorantes.

9° Los jugos secos, que escurren principalmente de los vasos laticiferos, los
cuales contienen una cantidad més 6 menos grande de materia viscosa 6 sea
de caucho. Estos jugos unas veces estan formados sobre todo de substancia
elastica, como el caucho, propiamente dicho; y otras, esta parte viene 4 ser ac-
cesoria y los principios 4 que debe su actividad la substancia, son alcaloides.
Tal es el caso del opio.

Tales son los principales capitulos de esta parte; para las subdivisiones se
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atenders 4 caracteres algo variables segtin los grupos. El agrupamiento en
familias naturales tiene aqui menos importancia que en la parte anterior. No
obstante se tendr4 en cuenta en gran ntimero de casos. En general los produc-
tos que dan las plantas que tienen entre si muchas afinidades, son semejantes.
Por ejemplo las ombeliferas dan las gomo-resinas y las leguminosas dan las
gomas.

Al indicar los caracteres distintivos se indicaran las reacciones quimicas
que son los medios més precisos para identificar estos productos.

En fin, con mayor detalle se sefialard la composicion de los diversos pro-
ductus, pues que dicha composicion en muchos casos viene 4 ser uno de los
caracteres de mas importancia y suple la falta de signos de estructura.

CAPITULO LXXXVIIL

AZUCARES Y MaNAs.

Se le da el nombre general de azilicares 4 substancias que, bajo la influencia
de ciertos vegetales 6 animales microscépicos, de la levadura de cerveza por
ejemplo, tienen la propiedad de fermentar, es decir, de desdoblarse en distin-
tos productos, principalmente dcido carbénico y aleohol.

La fermentacion de estos cuerpos se hace 4 veces directamente por el con-
tacto de la levadura de cerveza sola. En este grupo se colocan las glucosas 6
azlicares de la uva y la levulosa. Otras que Berthelot ha llamado sacarosas,
pasan antes de fermentar por un estado intermedio, y se transforman en glu-
cosas. En esta categoria se encuentra la azticar ordinaria 6 de cafia, que da los
productos de la fermentacion aleohdlica transforméndose primero en glucosa
y levulosa. A este grupo corresponden la melitosa y la melisitosa que entran
en la composicion de los manés.

Las anteriores azticares se distinguen ficilmente por sus caracteres fisicos
¥ qUIH‘llCOS.

La glucosa puede cristalizar en pequefios prismas opacos, se disuelve en el
agua y en el alecohol. Desvia 4 la derecha el plano de polarizacién, Calentada
con potasa 6 sosa se hace morena; reduce el licor de Felhing.

La levulosa no puede cristalizar y desvia 4 la izquierda el plano de polari-
zZaeion.

La azicar de cafia puede dar bellos cristales (prismas del sistema clinorrém-
bico). Se disuelve en el agua y el alcohol débil. Desvia 4 la derecha el plano
de polarizacién. Con los eidos diluidos se invierte, es decir
do contrario.

Esta tltima es la tinica importante en este ramo, las otras no se encuen-
tran aisladas ordinariamente, pero si entran en la composicién de los mands

, desvia en senti-
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que se han reunido con las aziicares, tanto por su composicién como por con-
tener un cuerpo particular llamado manita, el cual ha sido colocado por los
quimicos entre las azticares. Este cuerpo de sabor ligeramente azucarado no
fermenta directamente en contacto de la levadura de cerveza, sino sélo con un
fermento apropiado y carbonato de cal.

En el jugo de la cafia se forma un fermento particular llamado tibico que

es un hongo del género sacharomicis con el cual se hace una bebida del mismo
nombre. Se multiplica en exceso.

Aziicar de caiia.

La azlicar de cafia se encuentra en gran ntimero de vegetales, pero las plan-
tas que tienen mds y que mejor se prestan para su extraccion son la cafia y el
betabel.

La cafia de azicar Saccharum offlcinarum, L.; parece ser originaria de Ben-
gala y cuyo estudio se hizo antes, contiene en su tallo un jugo en el que se
encuentra la aziear, siendo este jugo méas abundante en su parte inferior. en
la proporeién de 17 & 20 por ciento.

En cuanto al betabel, también ya mencionado, contiene un 10 por ciento.

La industria da 4 las farmacias la azticar al estado de azticar refinada. Es-
ta entonces en grandes pilones coénicos formados de pequefios cristales imper-
fectos, de color blanco, de sabor dulce y agradable, se disuelve en el agua, tanto
mejor cuanto més caliente. Hay en nuestro comercio dos clases de pilones, de
diverso aspecto: de agua dulce y de agua salada, la primera es mas compacta
y la segunda es fofa, dando soluciones turbias por contener sales carcareas.
Distinguese también por su color: la refinada blanca, la blanca, la entrevera-
da prieta y la prieta.

Cuando se evapora una solucién acuosa y se le lleva 4 160°, la azticar funde,
y si entonces se deja enfriar, se transforma en una masa vitrea que se llama
aziicar de cebada. Es un estado isbmero de la azicar que vuelve lentamente
4 la cristalizacién ordinaria del cuerpo, perdiendo poco & poco su transparen-
cia. Si se contintia calentando la aziicar mas de 160 6 180°, se altera, se hace
morena y da lo que se conoce con el nombre de Caramelo.

La azticar refinada se puede hacer cristalizar perfectamente, evaporando
una solucién de azticar en una estufa, es la azicar candi.

La azticar se extrae exprimiendo las caflas que dan como un 80 por ciento.
El bagazo se usa como combustible.

Este jugo es inmediatamente calentado a 60° con algunas milésimas de cal
apagada que neutraliza los acidos que contiene y se combina con las materias
albuminosas y colorantes, formando compuestos insolubles que se elevan 4 la
superficie: es la defecacion; luego se decolora el jugo con carbén animal y se
concentra, refinando luego la aziicar que cristaliza para tenerla muy blanca.




