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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.




Mands.

El nimero de substancias que tienen el nombre de man4 es muy conside-
rable. Generalmente son exudaciones, de sabor mas 6 menos dulce, que con-
tienen diversas clases de aziicares 6 de productos anélogos 4 las manitas. Es-
tas exudaciones se hacen, ya sea sobre las hojas 6 al través de las cortezas
Jovenes. En algunos casos se favorece su salida por medio de incisiones que
abriendo la corteza permiten al jugo salir 4 la superficie.

Un solo mané se usa en la farmacia, es el que escurre de una especie de
fresno, Fraccinus Ornus, var.; Rotundifolia, Lans.; familia de las Ole4ceas. Or-
nus Enropeas, Pers.

Mistoria —El nombre de man4 dado primeramente al alimento milagroso
con que fueron alimentados los israelitas durante su peregrinacién por el de-
sierto, se emple6 luego para designar otras substancias, entre ellas Ia exuda-
cién del nombre sefialado.

Parece haber sido conocido antes del siglo X'V, recibiéndose del Oriente en
esa época, en que era extraido de un fresno. En la misma época comenzb 4 re-
cogerse en Calabria, distinguiéndose el mand di foglia 6 di Jronda y di corpo,
segiin que escurria de las hojas 6 del tallo. Todo era muy caro.

En el siglo X VI se comenz6 4 obtener por incisiones 4 pesar de haber prohi-
bido los gobiernos esa costumbre, que acabé por entronizarse, por dar ma-
yor rendimiento 4 los explotadores.

Por lo que toca 4 la historia del man4 en Sicilia, existe un hecho curioso,
Cerca de Cefalt, en la cadena de Madonia, se encuentra una eminencia lla-
mada Gibelman 6 Gibelmana. Este nombre que en arabe significa montafia
de mand, no es moderno, se le encuentra en un eserito de 1082 relativo 4 la
creacién del Obispado de Mesina y se tiene como una prueba de que el mana
era recogido en este lugar en la época en que la Sicilia fué ocupada por los
sarracenos (827 4 1070). No se ha podido comprobar este hecho y nada dicen
de ello los autores antiguos.

Fué explotado en Toscana y Calabria, pero ya no se encuentran esas espe-
cies en el comercio.

Produccion.—El mané actual es del Asia Menor y de Europa austro-orien-
tal hasta Espafia. Se cultiva en grande en Sicilia y Calabria, principalmente
el Frazinus ornus rotundifolia, Li.; los plantios tienen el nombre de Frassineti,
se comienzan & explotar los fresnos cuando tienen 8 afios v un didmetro como
de 8 centimetros, continuandose la explotacién por 10 6 12 afios.

Se obtiene el man4 por medio de incisiones transversales que se practican
en la corteza, 4 la distancia de 4 6 5 centimetros una de otra. Se hace la pri-
mera cerca del suelo, por Junio 6 Abril. La segunda se hace arriba de la pri-
mera; y .todos los diz}s, mientras dura el calor, se hace otra incision diaria. Al
aflo sigulente se repite otra serie vertical de incisiones en otra parte del tron-
€0, y asl se repite hasta haber rodeado el tronco; en las incisiones se colocan
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pequefios pedazos de paja 6 de otros v
mana de clase suprema, que no llega

egetales, en donde se va concretando el
. ' al comercio sino por excepeién. La bue-
na especie comercial que viene parece concretarse sobre el tallo. El que escu-
rre de las incisiones inferiores es menos cristalizado, parecido & la goma. Es
tanto mejor este producto cuanto que la estacidn sea mas caliente y mas seca.
Después de cosechado se reune en tablas p ‘

‘ ara que seque y endurezca.

Segun Flukinger, no tiene la corteza de fresno particularidad ninguna que
explique la formacion del mana, ni se puede atribuir, como la goma de traga-
canto, 4 una alteracién de la celulosa.

El que escurre naturalmente proviene de la picadura del Bicada ornt, L.

Variedades comerciales —Se distinguen en el comercio dos clases principa-
les de mana, que han recibido los nombres de mand en ldgrimas y mand en
suerte.

El mand en ldgrimas se presenta en forma de estalactitas, producidas por la
exudacion gradual del jugo, que se deposita en capas superpuestas. Esxtas es-
talactitas, de forma triangular, pueden tener hasta 15 y 20 centimetros de
largo por 2 de ancho; son céncavas en la cara interna, que 4 veces se encuen-
tra surcada por su contacto con la corteza; tienen aspecto poroso, eristalino,
tinte amarillo-moreno, palido en las capas internas y blanco en las exterio-
res. Esta especie es tanto més estimada, cuanto més seca, menos colorida y
mas untuosa es; cruje al masticarla y se funde en la boca; tiene sabor agra-
dable y azucarado, semejante al de la miel, seguido de amargo y acritud; el
olor también es semejante al de la miel.

El mand en suerte es el que se cosecha durante los meses de Septiembre y
Octubre 6 durante la estacién lluviosa, el cual no ha podido secarse por com-
pleto. Escurre 4 lo largo de los arboles que lo producen; contiene una gran
cantidad de ldgrimas pequefias, revueltas con partes blandas, negruzcas, aglu-
tinadas, designadas con el nombre de canelones.

En el comercio se distinguen dos variedades de man4 en suerte, que se de-
signan con los nombres de mand en suerte de Sicilia é de Geracy y mand de Ca-
labria 6 de Capacy. La primera clase tiene pocas lagrimas y se presenta en
masas amarillentas, entre las cuales se encuentran fragmentos més claros y
cristalinos; la segunda clase, cuando es reciente, tiene un aspecto mejor; con-
tiene verdaderas ldgrimas, pero su masa en general es higroseépica v su tinte
subido; fermenta rdpidamente y se transforma en una materia blanda, de as-
pecto graso y con resabio acre. Lldmase también esta clase, mand graso.

Composicidn quimica—Entre los principios que el analisis ha sefialado en
el man4, figuran en primer término la manita y la aziicar.

La manita, C°HY0® forma por si sola més de la mitad del peso del man4;
es un principio bien definido que cristaliza en prismas 6 en tablas incoloras,
Inodoras, de sabor un poco azucarado, suave y agradable. Es poco soluble en
el alcohol absoluto, insoluble en el éter; se disuelve en 5 por ciento de agua 4
15° funde 4 166°; hierve 4 200°; se colora y se transforma en manitana.

La materia azucarada estd formada por una mezcla de azicar de cafia y de
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azilicar invertida. M. Buignet ha reconocido que todos los mands del comercio
encierran dextrina, en menor cantidad en el man4 en lagrimas que en el ma-
na en suerte.

Algunos manés tienen un color verde, debido 4 la presencia de la fracina.

Usos.—El man4 se usa como purgante. Se usa mucho el jarabe de mana.

Sustituciones.—Rara vez es falsificado, y s6lo se recuerda que alguna vez se
ha tratado de preparar mana artificial con glucosa. Es mas comiin tratar de
convertir el mand en suerte en mana en lagrimas. Este producto, que es de buen
aspecto, se reconoce por la uniformidad de su color y por la ausencia de res-
tos vegetales y de cristales de manita que tiene el mand natural; carece, ade-
maés, del olor especial y del sabor amargo del tltimo. Hervido con 4 partes
de alcohol 4 0,838, da un residuo viscoso parecido 4 la miel, en tanto que el
natural abandona una substancia dura, insoluble. Histed dice que este mana
artificial sélo tiene 40 por ciento de manita, en vez de 70 por ciento de mani-
ta que tiene el verdadero mané en lagrimas.

El falso mané precipita por el eloruro de bario.

CAPITULO LXXXVIIL

Las gomas son substancias incristalizables, que se hinchan 6 se disuelven
en el agua y le dan una consistencia mucilaginosa. Bajo la accién del acido
nit;ri‘co, hirviendo, dan un precipitado blanco particular, que se llama 4cido
miicico.

Ifas gomas estdn muy esparcidas en los vegotales. En ellas se distinguen
varios principios: la arabina, la ceracina, la basosina, la adragantina, ete.

1° La arabina es completamente soluble en el agua, insoluble en el alcohol,
que la precipita de sus disoluciones acuosas; precipita de sus disoluciones al
subacetato de plomo. Da con las sales de fierro al maximum un precipitado
coposo, de color naranjado, que se disuelve en los acidos. La composicion de
la arabina est representada por la férmula C2AMQ™,

_Segl’m M. Frémy, la arabina es una verdadera sal, compuesta de acido gi-
mico y de cal 6 potasa. Estos gumatos son solubles en el agua; pero si se ca-
]ler.ltu el dcido 4 150°, se transforma en un hisémero el 4cido metagtimico, que
es insoluble, lo mismo que los metagumatos que forma con las bases. Bl acua
hirviendo, cambia los metagumatos en gumatos solubles. 5

La cet:acina es una substancia hisémera de la arabina; difiere porque en lu-
gar de disolverse en el agua s6lo se hincha. Sin embargo, una ebullicién pro-
longada acaba por disolverla. La ceracina entonces se transforma en arabina
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6 en una substancia analoga. La ceracina forma la parte insoluble de la go-
ma de cerezo.

La adragantina, que por si sola constituye casi toda la goma de tragacan-
to, es una substancia que se hincha considerablemente en el agua fria, pero
sin disolverse. Por la ebullicién se hace una imperfecta disolucion.

La basorina, que se encuentra en la goma kutera, es un prineipio igualmen-
te insoluble que se hincha considerablemente en el agua, y forma por la ebu-
Ilicion una jalea transparente, que facilmente se desagrega.

Estos diversos principios y otros analogos se encuentran no sélo en las go-
mas sino también en los mucilagos, que comunican sus propiedades 4 muchas
plantas y partes de ellas que ya hemos estudiado.

La composicién quimica es la misma para todas, y todas pueden dar acido
micico. En muchos casos puede comprobarse que no son més que una trans-
formacion de la celulosa, 6 sea de la materia amildcea que forma las paredes
6 el contenido de las celdillas vegetales. Ya se vi6 en las semillas de linaza y
en los granos de membrillo, ete., cdmo estan constituidas las celdillas que cu-
bren la semilla y que dan el mucilago que caracteriza dichos granos. En los
astragalus que dan la goma de tragacanto se ha podido seguir paso & paso la
formacién de dicha goma y darse cuenta de su naturaleza.

He aqui las observaciones que se han hecho 4 este respecto: Cuando se cor-
ta transversalmente el tallo lefioso de un astragalus, claramente se ve & la
simple vista que el lugar de la goma es la parte central, quiere decir, Ja mé-
dula y los rayos medulares que envia hacia la circunferencia. Estudiando el
tejido de esta parte, que siempre es parenquimatoso, se reconoce que las cel-
dillas primero formadas de paredes de celulosa, depositan contra esta mem-
brana primitiva cierto nimero de capas que hacen gruesas las paredes; luego
las diversas zonas celulésicas se transforman poco & poco de la periferia al cen-
tro en una materia mucilaginosa, susceptible de hincharse considerablemen-
te en el agua; y al fin de cierto tiempo la celdilla entera acaba por tranfor-
marse en una especie de globulo de adragantina, y solamente conserva como
huella de su estructura primitiva algunas capas celulésicas en el centro y al-
gunos granos de materia amildcea que se encontraban en su cavidad. Estas
transformaciones se observan con facilidad, tratando los tejidos en el micros-
copio por el cloruro de zine yodado; entonces se ven las paredes 6 los restos
de celulosa tefiirse de violeta, en tanto que todas las partes mucilaginosas per-
manecen incoloras.

No es la celulosa la inica substancia que se puede transformar en goma. Se
ha observado en los granos de linaza, de membrillo y de zaragatona, que las
celdillas que en el momento de la madurez del grano estan llenas de mucila-
2o, antes han contenido almidén en abundancia, cuya desaparicion se supone
que se debe 4 la formacién de materia gomosa.

Alounos autores han admitido que por un procedimiento semejante se for-
man las gomas que eseurren de los Adoacia. Faltan, sin embargo, observacio-
nes sobre la planta viva. Flkinger hace observar que en elios no se encuentran
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