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QUARTA PARTE.

DE LAS SUBSTANCIAS VEGETALES.

INTRODU CCION.

-jjt

jCtl minerai 6 minérales de que hemos tratado hasta aqui
,
no

gozan de lo que con propiedad se ilama vida
, y en ellos no se

présenta fenomeno alguno que depeada de su organizacion in-

rerior : la cristalizacion que tienen los cuerpos de este Reyno

parece muy distinta de la organizacion de los séres vivientes;

no produce utilidad alguna eu el individuo, y â lo mas nos

muestra la grande armonia de la naturaleza
,
pues por medio

de la cristalizacion nos présenta cada produccion con una forma

constante é invariable
,
pero la organizacion del végétal

, y el

animal dispone sus individuos del modo mas propio
, y venta-

joso para satisfacer los dos fines de la naturaleza
,
que son la

subsistencia y reproduccion del individuo.

No se puede negar que el végétal tiene algun principio de

irritabiiidad
,
que descubre en él el sentido y movitniento : este

es tan manifiesto en algunas plantas
,
que puede determinarse

al arbitrio de qualquiera
,
como se ve en la sensitiva

,
en los

estambres de laopuncia (i) y otras; las plantas que sigueu la

direccion ô movimiento del Sol, las que en las estulas se incli-

nan hàcia las aberturas por donde viene la luz
,
las que se con-

traen y.encoxen por la picadura de algun insecto
,
aquella cuyas

raices se desvian y separan de su primera direccion para buscar

k tierra buena
,
6 agua que necesitan

;
^todas estas propiedades

no dan à entender que las plantas que las gozan tienen un tacto

y sensacion comparables con la sensibiiidad de los animales?

Las varias secreciones de sus ôrganos supone una diferencia en
k irritabiiidad de cada parte.

El végétal se reproduce del mismo modo que el animal
; y
los

(i) Cacto opuntia : vulgà higuera Tuna.
T*** TJJ, a
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los Botinicos modernos ban comparado y defendido del modo
mas concluyente la analogia de estas dos funciones.

El végétal se nutre del ayre al modo de los inseetos : este

alimento le es tan necesario que sin él viene à pereeer
;
pero no

es mcnester que para la nutricion del végétal sea tan puro
,
ni

de la misma naturaleza que para el animal.

La diferencia que hay entre los végétales y animales, es

que estos pueden mudarse de un parage â otro para buscar su

alimento
;
pero los végétales fixos en un mismo sitio

,
se ven.

obligados â recogerle de las inmediaciones ; la naturaleza los ha

dotado de hojas para que con ellas tomen de la atmosfera el

ayre y agua que necesiten
,
entretanto que sus raices se extien—

den por la tierra para apoyarse en ellas
, y buscar ô sacar de

ella otros principios nutritivos.

Si observamos de cerca los caractères de los animales
,
ve-

remos que la naturaleza desciende por grados insensibles desde

el animal mejor organizado hasta el végétal
; y no podriamos

determinar donde termina 6 remata un Reyno
, y principia el

otro. La analisis quimica podria ensenar
,
aunque imperfecta-

mente, estos limites :
por mucho tiempo se ha creido que solo

las subslancias animales daban ammoniaco
;
pero hoy se sabe

que tambien le dan algunas plantas. Con rigor puede conside—

rarse el végétal como un ser participante de las leyes de la ani-

malidad ,
aunque en un grado mas imperfecto.

La diferencia establecida entre el végétal y el minerai es

bien manifiesta : el minerai puede considerarse como una masa

inorgûnica
, y casi elemental

,
que sus modificaciones y altera-

ciones provienen solamente de la impresion de los agentes ex-

ternos que puede convinarse ,
desnaturalizarse

, y reproducirse

con sus formas primitivas a voluntad del Quimico; al contrario

el végétal
,
dotado de una vida particule que sin césar modi-

fie^ la impresion de los. ageutes. externos ,
los descompone y des-

n^-turaliza ,
nos ofrece una ilacion de funciones regulares

, y
çasi mexpliçables • y qu^ndo el Quimico ha llëgado â desorga-

nizar el végétal
, y ha sacado sus principios ,

se ve imposibili-

tfldo de volyer a reproducirle aunque reuna sus mismos prin-

çipios.

En el minerai debemos atribuir todos los fenômenos a la

ac-
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accion de los cuerpos externos
; y podémos deducir todas sus

alteraciones ô transmutaciones de la fuerza puramente fidca, y
de la simple ley de las afiriidades

;
eu el végétal al contrario es

m ïnester reconocer ô admitir una fuerza interior que lo hace

todo, todo lo rige, gobierna
, y subordina â sus intenciones los

agentes que tienen un imperio absoluto sobre el minerai.

El minerai no tiene vida senalada, ni periodo que pueda

considerarse como grado de perfeccion, porque sus diversos es-

tados son siempre relativos à los fines que los destinâmes, ni

crece ni se reproduce
, y a lo mas muda de figura

;
pero esto

nunca por una deterrainacion interior
,
siempre es por un efec-

to puratnente fisico de parte de los agentes externos : y si al-

guna vez parece que crece 6 végéta
,
es solamente por la apli—

cicion succesiva de particulasanâlogas conducidas por lasaguas;

no se ve en ellos ,
ni elavoracion

,
ni bosquejo alguno de ella;

i la colocacion de todas sus partes présidé siempre la ley de

las afinidades, que es la ley de los cuerpos muertos.

Por esto la analisis quimica ha liecho menos progresos en

el Reyno végétal que en el minerai ; es mucho mas dificil la

analisis si las funciones son muy complicadas
, y en el végétal

son mas los principios constituyentes, sus caractères menos ma-
nifiestos

, y los medios de analizar los végétales son todos im-
perfectos

,
como tambien el rurnbo que se sigue en ello.

Hasta aqui se han analizado todas las plantas por medio
del fuego

,
ô los menstruos : el primer método es muy enga-

noso
,
porque el fuego descompone todos los cuerpos convina—

dos
, altéra sus principios

,
forma nuevos cuerpos

,
reuniendo

los principios 6 elementos separados
, y extrae poco â poco unos

mistnos principios de substancias muy diferentes. Una larga ex-
periencia nos ha ensenado lo imperfecto de este método : Do~
dart

, Bourdelin
, Tournefort y Boulduc destilaron mas de 1 400

plantas
, y de los resultados de un trabajo tan dilatado saco

Homberg razones poderosas para concluir que este método era
falazj cita por prueba de su conclusion la analisis hecha con la

berza y la cicuta que produxeron unos mismos principios en
la analisis hecha al fuego.

El método de analizar por los menstruos es algo mas
exàcto, porque no desnaturaliza los productos; al mismo tiem-

A 2 po
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po es ütil para la medicina
,
porque facilita los medios de sé-

parât* los principios medicamentosos de algunos végétales: tam-
bien facilita medios de extraer en su estado de pureza algunos

otros principios utiles d las artes 6 la conservacion de la \ ida;

y ultimamente es la que mas nos ha ilustrado acerca de la na-

turaleza de los principios del végétal.

Pero el Quimico no se debe limitar solamente i este modo
de analizar

,
es necesario que tenga bastante talento para va-

riar el método segun la naturaleza del végétal, y el caracter del

principio que quiere extraer.

A la mayor parte de los Quimicos que han escrito de la

analisis de los végétales se vitupéra de que no han guardado or-

den alguno, y de que no han seguido distribueion alguna fun—

dada en razon : contentandose con senalar el modo de extraer

tal 6 tal substancia
,
sin unir todo esto

, y colocarlo en un sis—

tema que se funde
,
6 en los medios que se usan

,
6 en la natu-

raleza de los productos extraidos ,
6 en el mismo rumbo de las

operaciones de la naturaleza: convengo en que si se quiere li-

mitai* a demostrar un curso de analisis végétal por los métodos

que deben saberse para poder sacar tal 6 tal substancia
,
es in-

util el sistema de orden y método que propongo
;
pero si quie-

ren conocerse las operaciones de la naturaleza
, y ver el végé-

tal como Fiiosofo
,
como Fisico

, y como Quimico
,

es menes-

ter consultar las operaciones de la naturaleza en el végétal
; y

seguir quanto sea posible un plan que nos de à conocer la planta

en todas sus relaciones : el que lie adoptado me parece satislace

esta intencion.

Principiaremos dando una idea sucinta de la estructura del

végétal
,
para conocer mejor las relaciones de su organizacion

con los principios que se sacan.

Despues trataremos del desarrollo y aumento del végétal: à

este fin daremos â conocer los varios principios que le sirven

de alimento
, y observaremos quanto sea posible sus alteracio-

nes en la economia végétal : exâminando tambien la inlluencia

del ayre, rièrra, luz
,
&c.

En tercet* lugar exâininaremos los resultados del trabajo de

la organizacion en las substancias alimenticias : para esto da-

remos â conocer los varios principios constituyentes del végétal,

te-
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teniendo cuidado en este examen de seguir la marcha que nos

indica la misma naturaleza. Y asi principiaremos por la ana-

lisis de los productos que pueden extraerse sin desorganizar

la planta, como son el mucilago, las goinas
,
los aceytes

,
las

résinas, las gomas-resinas y otros. Despues trataremos delà

analisis de algunos principios que no pueden obtenerse
,
sino

desorganizando la planta
,
como son la fécula

,
la parte gluti-

nosa
,
el azucar

,
los acidos

,
los alkalis, las sales neutras

,
los

principios colorantes
,

el extracto, el hierro
,

el oro
,

la man-
ganesa, el azufre y otros.

Trataremos tambien de los humores prolificos del végétal,

esto es
,
del examen de aquellas substancias, que aunque nece^

sarias para la vida
, se arrojan del végétal para servir â otros

usos
;
de este género son la miel y el pollen

, 6 polvo fecun-

dante del végétal.

Despues de todo esto exâminaremos los humores que se

evaporan y transpi ran los végétales
,
como son el gas o.xigeno,

el principio aquoso, el aroma y otros.

Ultimamente diremos las alteraciones que expérimenta el

végétal muerto.

Y para procéder con orden en una question de las mas in-

reresantes, exâminaremos succesivamente la accion del calor,

ayre y agua en el végétal, ya sea que obren cada unodepor si,

6 ya tambien que su accion este convinada. Este método nos

manifestarâ todos los fenomenos que se observan en la des—

composicion de los végétales.

SECCION PRIMERA.

De la Estructura del Végétal.

7

JTodo végétal nos présenta en su estructura; primero una ma-
dera fibro^a y dura que sostiene los demas organos

,
détermina

ladireccion, y da la conveniente solidez â cada planta
, y parte

de él
; segundo un texido celular que acompana â todos los

vasos
, envuelve sus fibras

, y se repliega de mil modos
,
for-

mando en todo él unas capas y reues que unen todas sus partes,

y establecen entre elias una coniunicacion maravillosa. Descri-
* bi-
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biremos sucintamente las varias partes que componen el végé-

tal
, y daremos a conocer solumente aquelloS organos

, cuyo co-

nocimiento es indispensable para saber analizar una planta.

ARTICULO PRIMER O.

De la Corteza.

JLta corteza es la cubierta exterior de las plantas
;
sus dj^atacio-

nes 6 extensiones cubren todas las partes que componen el vé-

gétal
,
en el que se distinguen très tunicas ô tegumentos parti-

culares que pueden separarse
;
estos son la epidermis

,
el texido

celular
, y las capas corticales.

1 . La epiderinis es una membrana delgada formada de fi-

bras que se cruzan en diversos sentidos : su texido algunas ve-

ces es tan separado que puede distinguirse con facilidad la di-

reccion que guardan sus fibras. Esta membrana se sépara facil-

mente de la corteza
,
quando la planta esta en su vigor

;
pero

si la planta esta seca
,
se puede separar ablandaadola en agua

caliente
,
6 su vapor. Quando se destruye la epidermis vuelve a

regenerarse
,
pero enfonces esta mas pegada al resto de la cor-

teza
, y forma una especie de cicatriz.

La naturaleza parece que ha destinado esta membrana para

modificar la impresion de los cuerpos externos en el végétal,

para dar tambien â este una infinidad de poros por donde sal-

gan los productos excretorios de la vegetacion
,
para cubrir las

ultimas ramificaciones de los vasos aereos y aquosos que chupan

del ayre los fluidos necesarios para el aumento del végétal ; y

ültimamente para defender el ôrgano celular que contiene los

principales vasos y glandulas donde se hacen la digestion y ela-

boracion de los diversos jugos que chupa la planta.

2 . El texido celular es la segunda parte de la corteza : este

es un texido formado de vexiguillas y utriculos tau intima-

mente unidos y numerosos
,
que de ellos résulta solamente una

capa 6 cubierta
;
en estas glandulas es donde se hace la diges-

tion; y el producto de esta elaboracion se reparte despues en

rodo el végétal por los vasos que se propagan por todo él
, y

comunican tambien con la médula por conductos que llegan al

• co-
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corazon del àrbol ,
cruzando las capas lenosas

;
en este texido

se halla la parte colorante de los végétales, y la luz que pé-

nétra la epidermis contribuye a avivar su color; se halla tain-

bien en este texido el aceyte y résinas
, formadas por la des-

composicion del agua y acido carbônico; y finahnente
,
de él

parten los productos que arroja la organizacion, y se consi-

deran como las heces de la digestion végétal.

3. Las capas intermedias entre la cubierta externa y la

madera , 6 cuerpo del végétal
,
que pueden llatnarse capas cor-

ticales, estan formadas de unas laminas que no son otra co-

sa que la reunion de los vasos comunes propios y aereos de

la planta
;

los vasos no se extienden por todo el largo del

tallo
, sino que se ancorvan en diversos sentidos

,
dexando en-

tre ellos unas mallas que ocupa despues el texido celular; pa-

ra observar y conocer la organizacion de estas cortezas, bas-

ta macerarlas en agua; destruido enfonces el texido, se des-

cubren las mallas que llenaban; las capas corticales se sepa-

ran facilmente una de otra, y por la semejanza que tienen

con las hojas de un libro
,
se las ha llamado liber

;
al paso

que estas capas se acercan al cuerpo lenoso, se endurecen y
terminan

,
produciendo las capas 6 cubiertas que constituyen

la madera blanca 6 alburno.

La corteza es la parte mas esencial del végétal : por ella

se executan las principales funciones de la vida
,
como son la

nutricion
,

la digestion
,
las secreciones y otras

;
todos los in-

gertps
,
especialmente los de canuto

,
por los que se desnatu-

ralizan totalmente los productos de una planta
,
que se cu-

bre de una corteza extrada
,
demuestran con evidencia que

la fuerza digestiva résidé eminentemente en esta parte
; la

parte lenosa no es tan esencial que no puedan exîstir algu-

nas plantas sin ella
,
como son las graminadas

,
las canas

, y
todas las que estan huecas en su interior. Hablando con pro-
piedad

, las plantas gruesas no tienen mas que la parte cor-
tical

; muchas, veces se hallan plantas que en su interior es-
tan podridas

,
pero el buen estado en que se halla la corte-

za las conserva con vigor.

AR-
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ART IC U LO II.

Del texido lenoso.

de la corteza se halla una substancia solida
,
que

forma el tronco de los ârboles
, y su composicion reguiarmen-

te es de capas concéntricas
;
las interiores son mas dura^ que

las exteriores
•
quanto mas viejas son, tanto mas duro y t'uer-

te su texido
;
las mas duras forman lo que con propiedad se

llama madera
, y las blandas forman lo que se llama alburm

o parte blanda y blanca
,
que esta debaxo de la corteza. La

madera puede considerarse como formada de fibras mas 6

menos longitudinales, envueltas entre si por un texido celu-

lar lleno de vegiguillas
,
que cotnunican unas con otras

, y
que van abriendose mas y mas hâcia el centre, donde lor-

inan la medula
,

la que solo se conoce en las ramas tier-

nas 6 en los individuos jovenes, y no se halla en los ârboles

de cierta edad.

El texido vegicular tiene grande analogia con el texido

glanduloso
, y los vasos iinfâticos del cuerpo humaao ; su con-

formation y usos son los mismos en unos y en otros ;
en la

primera edad de las plantas y de los animales estos ôrganos

tienen una dilatacion considérable
,
porque en esta época el

aumento es inuy râpido
;
pero con el tiempo se van cerran-

do y aplanando estos vasos en los dos reynos, y se observa

que en las maderas blaneas y en los hongos, en los que el

texido vegicular es muy abundante
,

el aumento de ellos es

muy râpido.

A R TI CUL O III.

De los vasos.

TT

ILos varios humores del végétal estan contenidos en vasos

particulares
,
donde gozan de cierto inoviiniento comparable

al de la circulacion del animal ,
con la diferencia de que en

el végétal sus humores no circulât! en sus vasos por una fucr-

za
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za que les sea propia
,
sino que reciben la impresion de los

agentes externos. La luz y el calor son las dos causas po-

derosas que determinan y modilican el raovlmiento de los hu-

mores del végétal
;
estos agentes hacen que la savia llegue â

todas las partes del végétal
, y que en elias se trabaje y per-

feccione del modo mas conveniente a las funciones de cada

una
;
pero no se advierte que rétrocéda de suerte que en los

végétales el iluxo de humor es manifiesto
,

pero no lo es el

rehuxo.

En el végétal pueden distinguirse très especies de vasos;

los vasos comunes 6 de la savia, los propios y los aereos 6

tracheas.

1. Los vasos comunes conducen la savia 6 humor gene-

ral, de donde se derivan los demas humores; este licor pue-

de compararse con la sangre del animal
; y es un depôsito

de donde los varios ôrganos del végétal pueden extraer va—

rios jugos, y trabajarlos y perfeccionarlos del modo mas con-

veniente.

Estos vasos se hallan situados principalmente enmedio de

las plantas y de los arboles
;
su'oen perpendicularmente

,
pero

se vuelven de lado
, y van à terminai* â todas las partes del

végétal
;

vierten la savia en los utriculos , de donde la chu—

pan los vasos propios para elaborarla.

2 . Cada organo tiene tambien vasos particulares para se-

parar y conservar varios jugos ,
sin dexar que se mezclen

con el resto de los demas hutnores
; y asi es que en un mis-

mo végétal, y â veces tambien en un mismo ôrgano se en-

cuentran jugos de diversa naturaleza
,

distinto color y con-

sistencia muy diferente.

Los vasos
,
tanto los comunes como los propios

, estan sos-

tenidos en sus varias direcciones por las fibras lenosas
,
en-

vueltos por todas partes del texido celular
;

estos se abren y
vierten su humor en las glûndulas

, el texido celular ,
6 en

los utriculos para que alli sirvan â los usos que la naturale-

za los tiene destinados.

Los utriculos son unos sacos pequenos que contienen la

inédula, y freqüentemente la parte colorante del végétal
;
sir

—

ven como de un alojamiento donde se deposita el jugo nutri-

Tom. III. B ti-
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tivo de la planta para sacarle quando lo necesite; al modo
que la médula que se halla en lo interior de los huevos de

un animal sirve â este de alimento quando lo necesira.

3. Las tracheas 6 vasos aereos parecen ser loi» organos

de la respiracion, 6 mas bien los que reciben el ayre
,
cuva

absorcion y descomposicion facilitan
j

se llaman tracheas por
la semejanza que se créé tienen con los organos de la res-

piracion de los insectos
;

para verlos y distinguirlos bien
,
se

toma una rama tierna de un ârbol jôven que se quiebre fa-

cilmente
3
despues de haber separado la corteza sin tocar â la

madera
,
se rompe tirando las dos extremidades en- sentido

contrario
, y se ven las tracheas en figura de unos sacatra-

pos 6 unos vasos dados vueltas en espiral. Generalmente se

créé
,
que los poros grandes que se notan sobre la rama de

una planta mirada con el micoscropio, no son otra cosa que
los vasos aereos

5
muchas veces sucede que la savia se es-

trabasa en las cabidades de las tracheas
, y parece que du-

rante algun tiempo que se hallen ocupadas ô llenas de este

humor no pueden servir para otros usos sin que se altéré la

vida del végétal.

ARTICULO IV.

De las glândulas .

ÎSn muchas partes del végétal se advierten ciertas protube-

rancias
,
que no son otra cosa que cuerpos glandulosos

,
cu-

ya figura varia mucho : Guettard distinguiô siete especies de

glândulas en razon de su varia figura. Estas glândulas estan

casi siempre llenas de un humor , cuyo color y naturaleza

varian mucho.

SECCION IL

De los principios nutritivos del végétal.

Si la planta no hiciese mas que chupar de la tierra los

principios nutritivos contenidos en ella, y no tuviese la vir-

tud



tud de digerirlos ,
asimilarlos

, y formar productos diferen-

tes segun su naturaleza y variedad de sus ôrganos, encon-

trariamos en la tierra todos los principios que la analisis nos

ofrece en los végétales, lo que es contrario à la observacion;

y veremos despues que la production de la tierra végétal es

un efecto de la organizacion de la planta
, y que à esta de-

be su formacion lejos de darsela ella a los végétales. Si fue—

se cierto que la planta no hiciese mas que extraer sus prin-

cipios del seno de la tierra
,

las plantas que se crian en un

mismo suelo tendrian los mismos principios
,
6 a lo menos

mucha anulogia
;
pero vemos que unas plantas que crecen al

lado de otras tienen virtudes bien diferentes''; por otra par-

te las plantas que se crian en agua sola, las que crecen sin

el apoyo de la tierra
,
con tal que esten en una atmosfera

humeda ;
las parasitas que no participan de las propiedades

del végétal que le sirve de apoyo, prueban que el végétal

no chupa los jugos de la tierra coino tal
, y que tiene una

fuerza interior altérante y asimilatriz
,
que apropia â cada

individuo el alimento conveniente , le dispone y convina pa-

ra formar tal 6 tal principio. Esta virtud digestiva parecera

muy maravillosa y perfecta
;

si consideramos que el alimen-

to comun de todos los végétales es bastante uniforme
,
pues

no conoceinos mas que el ayre y agua
, y con estos dos prin-

cipios tan sencillos se forman productos muy diferentes. Pe-

ro por lo mismo que los principios nutritivos de la planta

son tan sencillos
, es menester presumir que hay la mayor ana—

logia entre los diversos resultados de la digestion
,
6 lo que

es lo mismo entre los solidos y liquidos del végétal
,
de lo

que proviene la variedad, coino tambien de la proporcion y
convinacion de los principios mas bien que de su variedad.

Con este motivo observaremos con cuidado el paso de un

principio à otro
, y daremos a conocer el arte de reducir-

los todos â unas substancias elementales 6 primitivas , como
son la fibra

, el mucilago y otras.
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A R T I C U L O PRIMERO.

Del agua
,

principio nutritivo de la planta.

JL odo el mundo conviene en que las plantas no pueden vi-
vir sin agua

;
pero no todos convienen en que este sea el

solo alimento que la raiz chupa de la tierra
, y que una

planta pueda vivir y reproducirse sin otros auxîlios que el

contacto del agua y del ayre
;

no obstante
, me parece que

las siguientes experiencias hechas acerca de esto no pueden
dexar duda alguna : Van-Helmont plantô un sauce

,
que pe-

saba 50 libras en cierta cantidad de tierra, cubierta con unas
planchas de plomo

;
por espacio de cinco anos le rociô con

agua destilada, y al cabo de este tiempo el ârbol peso 169
libras y 3 onzas

,
no habiendo perdido la tierra mas que 3

onzas. Boyle repitiô la misma experiencia en una planta
,
que

despues de dos anos pesaba 14 libras mas, sin que sensible-

mente hubiese perdido nada la tierra en que crecio.

Duhamel y Bonnet pusieron el moho por apoyo â unas
plantas que criaron con solo agua

; observaron que la vege-
tacion fue muy vigorosa

; y el Naturalista de Ginebra ob-
serva

,
que las flores tenian mas olor

, y los frutos meior sa-

bor
; tuvieron cuidado de mudar el moho antes que pudiese

alterarse. Tillet criô tambien plantas
,
especialmente de las gra-

minadas de un modo semejante
,
con solo la diferencia de

haberlas hecho el suelo con vidrio machacado 6 quarzo en
polvo. Haies observo

,
que una planta que pesaba 3 libras,

auinento 3 onzas despues de un rocio grande,
j
No vemos

cada dia criarse los jacintos y otras plantas vulbosas.
, como

tambien algunas graminadas en salvillas 6 botellas donde no
hay otra cosa que agua?

Fodas las plantas no necesitan igual cantidad de aguar
la naturaleza ha variado los ôrganos de estos individuos,
segun la necesidad que tienen de este alimento

;
las plantas

que transpiran poco, como el moho y el lichen, necesitan
poca agua

, y asi se crian pegadas â las roeas âridas
, y

casx no tienen raices
j pero las plantas que necesitan mucha

agua
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agua tienen raices que se extienden mucho
, y chupan la hu-

inedad de toda su superficie.

Las hoias tienen tambien la propiedad de chupar el agua

de la atmôsfera
,

lo mismo que la raiz la chupa de la tierra;

pero las plantas que viven en el agua
, y que nadan

,
por

decirlo asi
,
en el eiemento que les sirve de alimen.ro

,
no

necesitan raices
,
porque con todos sus poros chupan el li-

quido que las baria, y vemos que las algas y las ovas ô con-

fervas no tienen raices.

Quanto mas pura es el agua , mas saludable es para la

planta ; esta conseqüencia sacô Duhamel de un numéro de

experieneias bien hechas, por las que se asegurô que el agua
cargada de sales era mala para la vegetaeion. Haies ha obii-

gado â algunos végétales â que reciban varios fiuidos
, ha-

ciendo incisiones en sus raices
, y metiéndolas en espiritu de

vino
,
en mercurio

, y otras disoluciones salinas
; y expé-

rimenté) que todo esto era como un veneno para los végé-
tales. Por otra parte

,
si estas sales i'ueran buenas para las

plantas, se eneontrarian dichas sales en la planta que se re-

gase con tai agua
,
pero Thouvènel y Cometee han probado

que dichas sales no pasan al végétal
; debe except.uarse de

esto las plantas marinas
,
porque la sal marina que necesi-

tan dichas plantas , se descoippone en ellas
, y produce un

principio. que parece lqs es absolutamente neeesario
,
pues sja

él pereccn.

Aunque se ha probado que el agua pura es mas propia
para la vegetaeion que el agua cargada de sales

, no por
esto se debe creer que no pueda disponerse el agua de un
modo mas favorable al desarrollo dei végétal

; mezclândola
con. despojos de la descomposicion végétal y animal; por exem-
pl°

j
s * uria planta se riega con agua cargada de los prin-

cipios que se separan por la fennentacion 6 putrefaccion,
entonces se presentan â la planta los jugos ya semejantes â
ellas

, y recibe los alimentos ya preparados
, de suerte que

aceleran su aumento. Este debe facilitarse tambien ademas de
lo diebo por el gas azoe , -que es uno de los alimentos de
la planta

, y que la alteracion de las végétales y animales
le produce en abundancia. La planta que se cria con los des-

po-
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pojos de animales y végétales

,
es semejante al animal que

se alimenta con leche sola : sus ôrganos tienen que trabaiar

menos con este alimento
,
que no con aquel que no tiene im-

presion alguna de aniirialidad.

El estiercol que se mezcla con las tierras
, y que se des-

compone en ellas
,
ademas de dar con abundancia los principios

que hemos dicho
,
contribuye â que la planta crezca por el calot

constante que produce su ulterior descomposicion
; y asi es que

Fabroni observé el désarroi lo de las hojas y flore* de un arbol

en la parte que estaba inmediata a un monton de estiercol.

ARTICULO II.
iA ... • ' • - * • s C -J i J

De la tlerra y su influencîa en la végétation.

jAïunque tambien se ha probado que el agua pura puede ser-

vir de alimento â la planta
,
no se debe considerar la tierra

como inutil
,
esta hace el oficio de placenta

,
que aunque no de

alimento ninguno para la vida del infante
,
prépara y dispone

la sangre de la madré para que sirva de alimento
; y es lo inis-

mo que unos depôsitos colocados por la naturaleza en el cuerpo

humano para conservai- y usar, segun la necesidad , los humo-

res en ellos contenidos. La tierra se empapa de agua
, y la re-

tiene
;
es un depôsito destinado por la naturaleza para conser-

var el alimento que necesita la planta continuamente
,
repar-

tiéndole segun la necesidad
,
sin exponerla â la mortal alterna-

tiva de ser inundada 6 seca.

Tambien vemos que en las plantas tiernas
,
ô en el em-

brion ,
no ha querido la naturaleza confiar el trabajo de la di-

gestion â solo el germen
,
que todavia es débil. La simiente se

• forma de una substancia parenchimatosa
,
que embebe inucha

agua
,

la trabaja
, y no pasa al tallo hasta que se halla reduci-

da h humor; insensiblemente se destruye esta simiente, y la

planta quando ya es bastante fuerte, hace por si sola la diges-

tion. Y asi vemos que el fœtus ,
criado en el seno de su madré

con los humores de esta, luego que sale â luz recibe un ali-

inento menos animalizado
, y sus ôrganos van poco a poco for-

ti-



tificândose
, y haciéndose capaces de tomar un alimento mas

fuerte y menos analogo.

Pero por lo mismo que la tierra sirve para dar â la planta

el agua que necesita
,
no parece indiferente la naturaleza del

terreno
;
este debe variar segun la mayor 6 menor abundancia

de agua que necesita la planta
, y segun la que necesite en un

tiempo determinado
, y tambien segun la mayor 6 menor ex-

tension de sus raices. De aqui se inhere que todas las tierras no
son convenientes para todas las plantas

, y por consiguiente que

un renuevo 6 tallo nuevo de un ârbol no puede indiferente-

mente ingertarse en todas especies.

Para que una tierra sea propia para la vegetacion debe te-

ner las condiciones siguientes : i
.

que pueda servir de apoyo
fixo para que la planta no se mueva con facilidad : 2. que dexe

ô permita â las raices extenderse con facilidad : 3. que reciba

bastante humedad
, y pueda retener el agua suficiente para co-

municarla a la planta quando la necesite : todas estas qualida-

des no se hallan en una tierra sola
, y es menester hacer una

mezcla de todas las prunitivas : las tierras siliceas y calizas son
secas y calientes

,
las arcillosas frias y humedas

, y las magne—
sias son como médias entre estos extremos. Cada una en parti—

cular tiene bastantes defectos que la hacen impropia para la

Agricultura : la arcillosa recibe el agua
, y no la cede con faci-

lidad
;
la caliza la recibe y suelta brevemente • pero aunque es-

tas tierras tienen estas propiedades tan opuestas
,

se corrigen
facilmente mezclando unas con otras

; y asi es que mezclando
la cal con una tierra arcillosa

,
esta se atenna mucho

, y se cor-
rige la qualidad seca de la cal al mismo tiempo que la arcilla

se hace menos ligosa
,
por lo que no puede abonarse una tierra

si antes no se conoce el carâcter de ella para saber la que se ha
de mezclar. Tillet ha probado que las mejores proporciones que
debe tener una tierra para que sea fertil en frigo

,
son très oc-

tavos de arcilla
, dos de arena

, y très de fragmentos de pie-
dra dura.

Para hacer una labor ütil en las tierras
,

es menester divi-
dirlas bien

, ayrearlas
, destruir las malas plantas

: y conver-
tiras en abono de la misrna tierra , facilitando su descom-
posicion.

An-
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Antes que tuvieramos los conocimientos que hoy tenemos

acerca de los principios constituyentes del agua, era imposible

explicar
,

ni aun concebir de que modo crecia la planta cou

solo el alimento de este fluido : â la verdad
,

si el agua fuera

elemento
,
6 un principio que no pudiera descomponerse nu-

triendo la planta
,
esta solo daria agiia

, y en la analisis del vé-

gétal solo encontrariamos este liquido
;
pero si consideramos el

agua formada de la convinacion del gas hidrôgeno
, y oxîge-

no ,
facilmente se concibe que este compuesto se reduce â sus

primitivos principios, y que el gas hidrôgeno queda como prin-

cipio en el végétal
, y el oxîgeno se transpira y sale afuera en

virtud de las fuerzas vitales del végétal : este casi todo esta

formado de hidrôgeno : los aceytes
,

résinas y mucilago son

como unos agregados
, y observamos que el gas oxîgeno sale

por los poros de la planta quando la luz le descompone. No
solo en el végétal

,
sino tambien en el animal es un hecho

averiguado esta descomposicion del agua : Rondelet
,

lib. 2.

de Pisc. cap. 12. cita un gran numéro de exemplos de ani-

males marinos que no se alimentan mas que de agua por

la constitucion de sus ôrganos : dice que por espacio de très

anos tuvo un pescado metido en un vaso lleno de agua para,

y que creciô tanto
,
que al cabo de este tiempo no cabia en

él
;

este hecho le cita como muy comun. Cada dia vemos

que los peces encarnados se crian en fanales de vidrio
, y

crecen en ellos sin hacer otra cosa que rénovai* el agua.

A R TI CU LO III.

Del gas azoe
,

principio nutritivo de la planta.

Si végétal no puede vivir sin ayre
,

pero este no es el

mismo que necesifa el hombre : Priestley
,
Tngenhouz y Sen-

nebier han probado que el ayre que sirve de alimento à las

plantas es el gas azoe
,

por lo que la vegetacion es mas

vigorosa
,
quanto mayor cantidad de cuerpos que en su des-

composicion produzean este gas ,
se présente al végétal : de

la clase de estos cuerpos que dan el gas azoe son los ani-

males y végétales que estan en putrefaccion. Como no cono-

ce-



cemos la base del gas ozoe
, no podemos saber el efecto que

causa en la economia végétal
,
ni podernos observarle lueg»

que se ha infroducido en él
; y solatnente vemos que apa-

rece de nuevo en forma de gas quando descomponemos el

végétal.

ARTICULO IV.
1 0 ta U 011

Del âcldo carbônico prinçlpio nutritivo del végétal.

! 1 l'.ft: (y;;i

y

•;« .,•> ,-j

JL ambien puede considerarse como alimento de la planta el

àcido carbônico de la atmôsfera ô del agua
,
porque las plan-,

tas tienen la facultad 6 virtud de absorverle y descompo-
nerle quando no es mucha su cantidad

;
parece tambien que

la base de este âcido concurre â format la fib.ra végétal
,
por-.

que he observado que los hongos y plantas deseoloridas que
habitan en los subterrâneos contienen niucho de él

;
pero

pasando â la luz los végétales que estaban en una obscuri—

dad total
,
desaparece totahnente este âcido

, y se aumenta
la fibra végétal

,
al mismo tiempo que se desjcubren la ré-

sina y el color por la accion del oxîgeno del âcido. Senne

-

hier observé que regando las plantas con agua saturada de
âcido carbônico, transpiraban mucho gas oxîgeno, lo que da
â entender que el âcido carbônico se descompone.

De esto inferimos, que para corregir el ayre que se halle

muy cargado de âcido carbônico
, ô de gas azoe se puede

emplear con mucha utilidad la vegetaeion.

ARTICULO V.

De la luz
, y su influencia en la vegetaeion

.

Ha luz es de una necesidad absoluta para las plantas ;
sin

su auxîiio se ponen palidas , se marchitan y mueren
;
pero

hasta ahora no se ha probado que las sirva de alimento, y
â lo mas se pueUe considérât como un estimulo ô agente que
descompone los principios nutritivos

, y sépara el gas oxî-
geno que proviene de la descomposicion del agua ô âcido car-
bônico

, y las bases de estos se fixan ep la planta.

Tom. III. C El
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El efecto inrriediato que se observa de fixarse estas subs-

tâticias gaseosas y' concretarse los liquidos que sirven de

alimente â la planta
,

es producirse un calor sensible que

hace que las plantas participen poco de la temperatura de

la atmôsfera : Hunter observb que metiendo un termometro

en el hueco 6 caoidad de un àrboL sano
,
indica constanre-

mente un calor superior en algunos grados al de la atmôs-

fera debàxo' de los 66 de Farenheit, al niLsmo tiempo que

el calor végétal en tiempo mas caliente es siempre inferior

al' de la atmôsfera
,

este mismo Flsico observé tambien que

la savia, que sacada del àrboL se helaba à 32 grados
,
no

se helaba en él sino con 1 5
grados. mas de frio. El calor

del végétal puede aumentarse ô disminuirse por varias cau-

sas de enfermedad suya
;
puede tambien hacerse sensible al

tâcto en el tiempo mas trio segun Buffon.

El calor producido en el végétal sano por las causas di-

chas templa continuamcnte el rigor de la atmôsfera
; y la

evaporacion que se hace en todo el cuerpo del ârbol mo-
déra igualmente el ardor del Sol

; y vemos que las causas

que producen frio ô calor se aumentan al pa>o que obran

con mas ô menos energia en el frio ô calor extenor.

La propiedad que tienen las plantas de alimentarse det

gas azoe y àcido carbônico
,

estabiece entre ellas
, y algunos

insectos
,
una analogia maravillosa

;
por las observaciones de

Federico'• Garman (
Diar. de las curioùdades de la naturaleza

ano 1670 ) parece que el ayre es un verdadero alimento.de

las aranas (1); del leon de hormigas (2) ,
como tambien la

de otros insectos cazadbres que habiran en la arena crece,

y se transmuta sin otro alimento que el ayre : tambien se

ha observado que muchos insectos
,
especialmente quando es-

tan en estado de larba
,
pueden vivir en el gas azoe y àcido

car—

( 1 )
Larba mdscara 6 emboltura. Los Naturalistas conoccn con el

nombre de larba los ammaies de metamorfosis quanüo van à salir del

Tiuevo.

(2) Formica Ico. Sc le dd este nombre porque de los animales insec-

tos que mas dévora son làs hormigas. No hace mas qae iCicntu aaos

que se conocc
; sus particularidadcs y descripcion pueden verse en Val-

mont de Bomare. Dicc. de Hist. natur.



carbônico
, y quetranspiran ayre vital : Fontpna observô qxîc

muchos insectos tienen esta propiedad; y Ingenhouz
,
que creia

que la materia verde que se .forma en el agua
, y transpira

gas oxîgeno â la luz del Sol ,
era un nido de animales, au-

mento estos expérimentes. Ademas los inseqtps tienen los or—

ganos de la respiracion distribuidos por todo el
,

cuerpo ;,jil

modo que el végétal ; esqt es pues la analogia tan marqyi-

llosa que hay entre estos y las plantas
;
â la que ana.de al-

guna otra la analisis quimiea ,
pues en ella

,
tanto el vé-

gétal
,
como los insectos , dan los mismos principios , esto

es
,

aceytes volatiles ,
résinas ,

âcidos libres ,
&c.

i si \>j obinii j . . v

SE CCI O N III.

o j:1

Del resuitado de la nutricion , 6 principios del végétal.

]Por la accion organica del végétal se desnaturalizan 6 des-

componen las di versas substaneias que le alimentan , de lo

que résulta un fluido general mente repart ido
,
conocido cou

el nombre de Savia : este fluido quanio llega â las diver-

sas partes del végétal
,
recibe en ellas muchas modificaciones,

y forma los varios humores que se separan y salen por sus

ôrganos; de estos humores trataremos ahora
,
procurando en

su examen seguir un metodo natural , aualizandolqs en ,el

mismo orden que la naturalcza nos los présenta.

ARTICULO PRIMER O.

-1 ' I. J . . . .1 J [ i - </{ JU '

: Del Mucilago.

Kiste parece sér la primera alteraçion de los jugosj. ÇLUtriti-

vos del végétal: casi todas las simientes y plantas tiernas se

convierten en mucilago
; esta substaucia tiene mucha analo-

gia con el fluido 6 cuerpo moeoso de los animales
,

es muy
abundante en la juventud

, y parece que de él se forman los

demas principios
; y tanto en el végétal

,
como en, el ani-

mal , se disminuye al paso que el cuerpo dexa de crecer.

C 2 No
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No solamente el mucilago forma el jügo nutritivo de la plan-

ta y del animal ,
sino que tambien quando se extrae de uno

u otro sirve de alimenro el mas sano
,

nutritivo
, y propio

para el hombre.

El mucilago forma la base de los jugos propios
,

6 sa-

via de la planta
1

: algunas veces se halla solo el mucilago

"en algunas plantas y semillas
,
como en las malvas ,

las pi-

pas de membrillo ,
la simiente del lino, &c. otras veces se

halla coiivinado con substanctas insolubles en el agua
, y las

mantierte en ella en estado de émulsion
,
como en los eu—

forvios
, la celedonia

,
los convolbulos y otras

;
tambien se

halla otras veces convinado con un aceyte
,

lo que forma

los aceytes crasos 6 fixos
;
muehas veces con el azucar, como

en las graminadas
,

la cana de azucar ,
las zanahorias

,
&c.

Tambien se encuentra mezclado con sales esenciales ,
con

exce o de âcido como en el agracejo
,
el tamarindo , las ace-

deras , &c.
*

Algunas veces el mucilago constituye el estado perma-
nente de las plantas

,
como en las ovas 6 confervas

,
en al-

gunos lichenes
, y en la mayor parte de hongos. Esta exîs-

tencia en forma de mucilago se observa tambien en algu-

nos animales
,
como en las médusas u hortigas de mar , en

las holotürias
,
&c.

Los Caractères del mucilago son los siguientes
;
primero,

ser insipido
;
segundo, ser soluble en el agua

;
tereero, in-

soluble en el alcool; quarto, ser susceptible de quajarse por

la accion de los àcidos débiles
;
quinto

,
hacerse carbon puesto

al fuego sin producir llama
,
exhalando una cantidad con-

sidérable de âcido carbônico en la combustion. El mucilago

es tambien capaz de pasar â la fermentacion âcida quando
se disuelve en agua.

La formacion del mucilago parece casi indépendante de
la luz : las plantas que habitan en los subterraneos contienen

mueho
;
pero la luz es necesaria para que el mismo muci-

Lgo pase â otros estados
;
porque sin su auxîlio estas mis-

mas plantas no adquieren east consistencia.

Lo que en el comercio se llama gotnas 6 jugos gomosos,
no es otra cosa que los mucilagos secos

;
estas gomas

,
que

son
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son en numéro de très
,

corren naturalmente del troneo del

ârbol
,
ô se las saca por incision.

1. Goma del Pais 6 garni nostras. Esta goma corre ô flu-

ye naturalmente de algunos ârboles de nuestro clima
,
como

el ciruelo
,

el cerezo
,

el albaricoque y otros. Esta se pré-

senta inmediatamente en forma de un jugo 6 zumo espcso,

que con ei contacto del ayre se fixa
, y pierde su fluidez

y carâcter pastoso, que caracteriza este jugo quando esta li-

quido
;

su coior es blanco
,

pero las mas veces amarillo ô

algo roxo. Quando esta goma es para puede substituir à la

arâbiga con mucha ventaja
,
porqua es menos cara.

2 . La goma arâbiga. Esta corre naturalmente de la Acacia
en Egipto y Arabia

; se dice que este ârbol no es solo el

que produce esta goma y y que la que se vende en el co-

mercio es el producto de muchos ârboles
j

esta goma se ha-
11a en el comercio en pedazos redondos, blancos y transpa-

rentes
,
arrugados en la parte exterior y huecos en lo inte-

rior : tambien se encuentran algunos pedazos redondos, y en-
vueltos 6 enroscados en diversos sentidos. Esta goma ’se di-
suelve facilmente en agua y forma una jalea transparente;

que se llama mucilago. Tiene mucho uso en las Artes y en
la Medicina

;
es un remedio dulcificante

,
sin olor y sabor;

sirve principalmente para formar la base de todas las pasti-

llas que se usan como dulcificantes.

3 • La goma tragacanto. Esta goma- es un jugo casi de la

misma naturaleza que la arâbiga : rluye del tragacanto de cre-
ta, arbusto que no tiene mas que très pies; se halla esta
goma en unos pedazos o lâgrimas pequenas, blancas y en-
roscadas y como si l'ueran iqtos guvtniUos. Con el agua for-
ma una jalea mas espesa que la. goma arabiga y tiene los

mismos u*os.

Si- se penen a- macerar por algun tiempo en agua las rai-
ces de malvabisco 6 consuelda

, las simientes de lino
,

las pi-
pas de membrillo y otros

, se extrae un mucilago semejante
al de la goma arabiga*

- Destiiando todas estas gomas dan agua
, un âcido

, un
poco de aceyte

, otro poco de ammoniaco, y mucho carbon.
Este bosquejo de analisis prueba que eni el mucilago no en-

. tra
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tra mas que agua
,

aceytc , âcido, carbon y tierra
,

lo que

manifiesta que los varios principios de lo.s jugos alimeuticiOi,

como el agua
,

el àcido carbûnico y el gas azoe apinas se

han desnaturalizado.

Las gomas se usan en las Artes y en la Medicina; en

las Artes sirven para dar consistencia â ciertos colores
, y fi-

xarlos mas bien sobre <el papel
;

sirven tambien para dar

cuerpo y aparejo â los sombreros, los tafetanes y las cin-

tas, &c.
,

las telas que se meten en agua engomada toman

mucho lustre y brillo; pero esta nasion se destruye con el

agua y el tacto
, y estos médias merecen ü ocupan el lu-

gar de los que constituyen la rnala fe y el engano. La goma

hace tambien la base de casi todas las pastillas o ceras que

sirven para los zapatos, botas
,
&c.

En la Medicina se usan las gomas como dulcificantes ;
ha-

cen la base de muchos remedios de este género; el mucila-

go de la simiente de lino y el de pipas de membrillo caï-

man bien las irritacioaes.

• - {<: ...iii.y .,!• •
•

•
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ARTICULO IL

De los aceytes.

ü..,
.

• .. . .<-• ..
..

;

Se ha convenido en llatnar aceyte 6 zurno aceytoso a los

cuerpos grasos
,
untuosos ,

mas o ménos fluidos
,

insolubles

en el agua
, y combustibles.

Estos productos parecc que exclusivamente pertenecen a

los animales y végétales ;
el reyno minerai no nos otrece si-

no algunas substancias
,
que apenas ticnen alguaa propiedud,

como es la untuosidad.

Por razon de su fixedad se distinguen los aceytes en gra-

sos y esenciales

:

en este articulo los daré a conocer con el nom-

bre de aceytes fixos y aceytes volatiles. La diiereacia que hay

entre estas dos especies consiste ,
ao solamente en su mayor

6 fnenor voiatilidad
,

sino tambien en los efc-tos que expe-

rimèntan con varios reactivos : los aceytes fixos son insolu-

bles en el alcool; los volatiles se disuelven en él con üici-

li-



lidad; los aceytes fixos generalmente son dulces
;
pero los vo-

latiles- son acres y tambien causticos.

No obstante parece que el elemento 6 principio aceyto-

so es el'misma en unos que en otros; pero en el aceyte fi-

xo se halla convinado con el mucilago ,, y en el volatil con

el espiritu rector 6 aroma. Quemando por la destilacion el

mucilago del aceyte fixo ,
se atenuan mas y mas

; y esto

mismo se puede hacer por medio del agua que le disuel-

ve; destilando el aceyte volatil con un poco de agua â un

calor suave en el bano de maria
,

se sépara el aroma
,
que

se le puede volver à comunicar
,

destilandoie otra vez con

la planta que le dio.

El acevte volatil se forma muy constantemente en la par-

te mas olorosa de la planta : las umbeliferas o aparasoladas

le contienen en la semilla, el geum en las raices y las la-

biadas en los tallos y hojas. La relacion que hay entre el

aceyte volatil y el ether
,
que parece no es otra cosa que una

convinacion de oxigeno- y alcool, prueba que los aceytes vo-

latiles pueden muy bien no ser otra cosa que la convinacion

de la base fermentescible de la azucar con el oxîgeno; de aqui

podriamos concebir como puede fortnarse el aceyte en la des-

tilacion del mucilago y azucar, y no nos admirariatnos de

que los aceytes volatiles sean acres y corrosivos, que vuel-

van roxo el papel azul, que ataquen y destruyan el corcho,

y se acerquen a las propiedades de acid<». Trataremos sepa-

radamente de los aceytes fixos y los volatiles.

PRIMERA DIVISION.

De los aceytes fixos.

Estos aceytes casi todos son fluidos
;
pero la mayor parte

de ellos puede pasar al estado sôlido aun por un fno mode-
rado; algunos hay que estan sieinpre en la forma sôlida a la

temperatura de nuestros climas
,
como son la mauteca de

cacao, la cera y el pela (*) de los Chinos.

To-
(*) Pela

,
ârbol de la cera en la China.
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Todos estos aceytes se fixan 6 hacen solidos â diversos

grados de frio; el de aceytuna y el de almendras se hieian

â 10 grados encima de ceroj el de nuez no se hiela al frio

régulai* de nuestros cliinas.

Los aceytes fixos gozan de una untuosidad muy notable,

no se mezclan con el agua ni el alcool, se volatiiizan â un
grado superior al del agua hirviendo, y quando estan vo-
latilizados se inflaman si se les aplica un cuerpo hecho ascua.

Estos aceytes estan contenidos en las almendras de los

frutos de hueso en las pepitas
, y algunas veces en todas las

partes del fruto
, como en la aceytuna y en la almendra.

Generalmente estos aceytes se sacan por expresion
;
pero

cada especie necesita una operacion diferente.

1. El aceyte comun se saca exprimiendo la aceytuna: el

método que nosotros usarnos es muy simple : se macliaca la

aceytuna por medio de una muela colocada verticalinente
, y

que da vuelta sobre un piano horizontal
;

la pasta que ré-

sulta se exprime fuertemente en una prensa
, y el primer

aceyte que sale por esta presion se llama aceyte virgen
;
des-

pues se roda el orujo eon agua hirviendo
,

se exprime otra

vez
, y el aceyte que sobrenada lleva consigo una parte de la

substancia del végétal, y mas todavia del mucilago, de lo

que se le priva facilmente.

La ditereaeia que hay en la aceytuna causa mucha va—
riedad en el aceyte, como tambien las circunstancias que acom-

panan la préparation : si la aceytuna no esta bien madura, el

aceyte es amargo
;

si lo esta mucho
,
es muy pastoso. La qua-

lidad del aceyte dépende mucho del modo de extraerle : los

molinos de aceyte suelen no estai* muy limpios
;

las muelas

y todos los demas utensilios suelen estar empapados de un
aceyte rancio

.
que no puede ménos de comunicar este gusto

al nuevo. Hay algunos paises donde tienen la costumbre de

amontonar las aceytunas
, y dexarlas fermentât antes de ex-

traer el aceyte
,

este entonces es malo
, y este método no

debe practicarse sino para sacar el aceyte que se destina so-

lamente para las xabonerias ô para la» iuces.

2. El aceyte de almendras se saca por expresion de este

fruto : para esto se roman las almendras secas
, se sacuden y

iro-



frotan fuertemente ,
metiendolas en talegos de lieflzo basto,

para quitarlas de este modo un polvillo acre que tiénen en

la corteza ;
se machacan en un mortero de marmol

, y se

hace una pasta
,
que inetida en un lienzo grueso se pone a

la prensa.

Este aceyte quando esta reciente tiene un eolor verdosd

y esta turbio
,
porque el esfuerzo de la prensa hace pasar

el mucilago
;

pero luego despues de algun tiempo se clarifi-

ca
, y se vuelve algo acre por la descomposicion 1 del mismo

moco.

Algunos echan las almendras en agua caliente
,
6 las po-

nen al vapor de esta antes de ponerlas en la prensa
;

pero

el agua que se las comunica de este modo dispone al aceyte

â enranciarse mas pronto.

De este modo pueden extraerse ios aceytes de todas las

almendras
,
huesos y semillas.

3. El aceyte de linaza se extrae de la simiente del li-

no
;
pero como esta contiene mucho mucilago

,
se tuesta an-

tes de ponerla en la prensa
5
esta preparacion da ai aceyte

un gusto de fuego desagradable
;
pero al' mismo tiempo le

quita la propiedad de enranciarse, y le hace un aceyte de los

mas sécantes.

Todas las simientes mucilaginosas
,
las pepitas y semiila

de beleno y de’ amapola deben prepararse de este modo.
Los Flamencos saean tambien por un metodo como este

el aceyte de una especie de col
,
que llaman colsa

, y le co-

nocen con el nombre de aceyte de nabo.

Si se destila un aceyte fixo en un aparato conveniente, se

saca tlegma
, àcido

,
un aceyte delgado

,
que â lo ülthno se

espcsa, mucho gas hydrogeno, mezclado con âcido carboni-
co

, y se consigue un residuo carbonoso que no da alkali.

He observado que los aceytes volatiles dan mas gas hydrô—
geno, y los fixos mas âcido carbonico

;
este proviene del mu-

cüago
;

destilando muchas veces un mismo aceyte, se atenua
111 as y mas, y se vuelve mas claro y volatil, con solo la

diierencia, que el olor particular que tiene es el que le co-
rnumca el fuego. Se puede aeelerar la volatil izacioh del acey-
te destilandole sobre una tierra arcillosa : por este medio se

Toin. III. D le
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le priva en poco tiempo de su parte colorante; los aceyres pe-

sados y negros que producen los betunes
,

si se dc--.Mian una

ô dos veces sobre la arcilla pura, como es la de murviei, ->e

les quita enteramente el color. Los Quiiniços, antiguos prepa-

raban el aceyte de Filosofos destüando un ladrillo
,
que antes

empapaban en aceyte..

El aceyte se convina facilmente con el oxigeno: esta con-

vinacion 6 e$ lenta 6 rapida si es lenta se enrancia
, y si

râpida se inflama..

Exponiendo por algun tiempo el aceyte al ayre libre,

.absorve el gas oxigeno
, y adquiere un olor de fuego muy

particular
,
un gusto acre y qüemado

, y al mismo tiempo

se espesa y toma. color. Si se pone aceyte en un frasco
, de

modo que tenga contacto con el oxigeno
,
se enrancia mas

facilmente
, y absorve el oxigeno. Antes que fuese descubier-

ta la nueva teoria observé Scheele la absorcion de una por-

tion de ayre.. Si se pone eL aceyte en vasos bien cerrados

no se altéra.

Parece que el oxigeno. quando se convina con el mu-
cilago causa la rancidez

, y quando con el aceyte
,

le vueive

secante.

La rancidez de los aceytes es un efecto anâlogo â la cal-

cinacion u oxîdacion de los metales i especialmente dépende

esto de la convinacion del ayre puro con el principio ex-

tractivOj. que naturalmente estâunido al aceytoso; puede ha-

cerse esto demostrable exponiendo los métodos que se usan

para impedir que los aceytes se enrancien.

Quando se preparan las aceytunas para comerlas, se pro-

cura quitarles este principio que détermina la fermentacion,

y para ello se usan varios métodos : en algunos parages las

ponen â macerar en agua liirviendo, cargada de sal y aro-

mas
;
despues de veinte y quatro horas las echan en agua

fresca
, y esta la renuevan hasta que el sabor esté perfecta-

mente suavizado; algunas veces se ponen à macerar en agua

fria; pero por lo coinun se hace esto en una legia de cal

viva y cenizas
, y despues se pasan al agua tria

; pero de

qualquier modo que se préparai ,
siempre se conservait en

una, saltnuera
, cargada de alguna planta aromâtica

,
como el
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cilantco é hinojo; algunos hay que las echanr enterafe ,
ôtros

las abren para que se haga mejor la extraçcion dicha , yi

tambien para que pei^cibaa mejor el gusto del aroma. u ,

Por todos estos medios se intenta evidenremente extraer.

del fruto el principio mucilaginoso soluble en el agua, y pre-;

servarle de la fermentacion. Si no se ha hecho bxein la ope**

racion, fermentait las, aceytimas
, y se desnaturalizan ; si an>->

tes de ponerlas en la prensa se echacan en agua hirviendo

para quitarlas el principio mucilaginoso
, se sacaria ua acey^

te hermoso
,
que nunca se enranciaria.

Quando el aceyte esta ya hecho
, y se agita mucho en

agua
,

se sépara el principio mucilaginoso
, y puede cotiser*

varse mucho tiempo sin alterarse; yo conservo un aceystd he-

cho del orujo de la aceytuna preparado de este modo
, y es-,

ta hace muchos ahos en vasijas destapadas
, y. con todo ne»

se ha alterado.

En algunas simientes mucilaginosas
.,
que se tuestan antes

de extraer el aceyte ,- se consigue por esta operacion que el

aceyte no se enrancie tanto
>
porque se destruye el principio

mucilaginoso. d

S:effert propuso el medio de corregir la agrura 6 gusto

agrio de los aceytes rancios poniendo estos â fermentar con

manzanas 6 peras : por este medio se les priva del principio

que estaba convinado .con elios , el quai se convina con otros

cuerposi -,

Puede, pues, considerarse el mucilago como principio. de
la fermentacion.

Si por medio de la volatilizacion del aceyte se favorece

la convinacion del ayre puro
, résulta enfonces, una indama-

cion 6 combustion: para hacer esta convinacion es menester
volatilizar el aceyte aplicando ua cuerpo caliente

,
la llarna

que se produce entonces es capaz de mantener el grado'db
volatüidàd, y sostener la combustion; quando se establece un
corriente de ayre en medio de la mecha

, y de la llarna, en-
tonces la mayor cantidad de gas oxîgeno que pasa, necesita
una combustion mas rapida, y un calor mas fuerte

; y de esto

proviene que la luz es inas viva, y no se produce humo
,
por-

que este se destruye y quema por el mayor-oalor que se excitai

D 2 Las
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Las làmparas de Valmer merecen una atencion particu-

le ; hacieado pasar sus rayos por un licor azul
, imita al

naturalila luz del dia, lo que prueba que los rayos artilicia-

les uecesitan mezclarse con los azules para imitar à Ioj na-

turales; y los rayos del sol que atraviesan la admôsfera pue-

den muy bien deber su eolor a la convinacion coa el azul,

que parece es el dominante en la admôsfera.

Si se echa agua sobre el aceyte inllamado , se sabe que

no se puede Llegar â apagarle
,
porque en esta experiencia

se descompone el agua. Si se recoge el producto de la com-

bustion del aceyte
,
se encuentra mucha agua produciaa por

la convinacion de su hidrôgeno con el oxîgeno.

Lavoissier probô que una libra de aceyte contenia:

-ro v » oftO'ir v.‘-.s -ih c.'-- ..<<*:*•••:. ’tt '
_

; • -J; •

Carbôn.....:u 12 onzas 5
dracmas^—^... 5 granos.

Hidiôgeno « 3 2 67

El arte de hacer los aceytes sécantes consiste en la con-

vinacion del gas oxîgeno con el mismo aceyte; para lo quai

basta cocerle con los oxides. Si se calienta un aceyte sobre

el oxide roxo de mercurio , résulta un hervor considérable;

el mercurio se reduce
, y el aceyte se liace muy secante

; esta

observacion es de Puymavrin. Para esto sirven regularmente

los oxides de plomo ô cobre : en estas operaciones kay un

trueque de principios
,

el mucilago se convina con el métal,

y el oxîgeno con el aeeyte.

Tambien puede convinarse el aceyte con los oxides me-

talicos por dobles afinidades
,
como lo hacia Berthoilet : para

esto basta echar en una disolucion de xabon una disolucion

metâlica. Por este medio se kace un xabon verde con el sul-

fate de cobre
, y con el de kierro un xabon de eolor de cas-

tafia obscuro y brillante.

Parece que en las convinaciones de los aceytes fixos con

los oxides de plomo, se de.sprende de los aceytes una subs—

tancia que sobrenada, à la que Scheele llamo principio dulcey

y d mi me parece no es otra cosa que el muciiago.

2. El aceyte se convina cou el azucar
, y résulta tam-

bien una cspecie de xabon
,
que con facilidad se disuelve en

el
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et agua
, y puede tenerse suspendido en ella

;
la trlturacion

de las al mendras con azucar y agua
,
forma la leebe de al-

mendras ,
la orchata , y otras emulsiones-, En este estado se

encuentran en el végétal.

El aceyte se une con facilidad â los alkalis
, y de esta

union résulta un cuerpo conocido con el nombre de xabonj

para hacer esta composicion basta triturar la potasa cou el

aceyte
, y concentrai- al fuego la mezcla. El xabon médicinal

se hace con el aceyte de almendras dulces
, y mitad de potasa

6- alkali câustico
;
este xabon se espesa dexandole en quietud.

Para hacer el xabon del comercio se hace herbir en la

suficiente cantidad de agua una parte de sosa buena de Ali-

cante
, y dos de cal viva ; se filtra el licor por un colador,

y se évapora hasta que una botella que contenga ocho on-

zas. de agua pura pueda contener once de este licor
,
que se

Jlama legia de xaboneros. Una parte de esta legia, y dos de

aceyte cocidas hasta que cogiendo un poco con una espâtula

se séparé de ella
, y se cuage prontamente

,
forman el xabon.

En casi todas las fâbricas se prépara esta legia en frio;

para esto se mezclan partes iguales de sosa de Alicante ma-
chacada, y de cal viva, que antes se roda con agua; en-

eima de esta mezcla se echa agua
,
que pasando al través,

se filtra
, y va â parar â un cubo

;
se continua echando agua

sobre la mezcla hasta que no de mas
, y se sacan très es-

pecies de legias diferentes en la fuerza; la primera agua que

pasa es la mejor
,

la ultima no contiene casi nada. ûespues

se mezclan. estas legias con el aceyte en unas calderas
, donde

la accion del fuego contribuye â que se mezcien
;
primero

se echa la legia iioja
,
poco â poco se va echando la mas

fuerte
, y hasta el fin no se echa la de primera suerte..

Para hacer el xabon jaspeado se echa la sosa en subs-

fancia
, caparrosa azul, cinabrio

,
&c. segun el color que se

quiere sacar.

Tambien se hace un xabon liquido verde
,

6 negro co-

ciendo una legia de sosa
,

potasa
, 6 tambien de cenizas con

el orujo deL aceyte comun
,

6 el de nuez 6 nabo
, 6 con

las grasas 6 aceyte de pescados : en Picardia se hace un
xabon negro

, y en Olanda se hace verde : d Marques de

Eu-



( 30 )

Bullion propone el medio de hacer el xabon con la gordurâ
6 sebo de los animales.

En Aniana y las inraediaciones de Mompellec se fabrica

un xabon blando con una legia câustica de cenizas y ace\te

del orujo de âceytuna.

Si se destila el xabon résulta agua
, aceyte y mucho arti-

mon iaco
;
en la retorta queda una gran cantidad del alkali

que se empleô para hacer el xabon. El ammooiaco que se

produce en esta experiencia me parece proviene de la con-
vinacion del gas hidrôgeno del aceyte coa el azoe , princi-

pio constituyente del aLkalî fixo.

El xabon es soluble en el agua pura
;
pero en la que

esta cargada de sulfates hace grumos
, y se deseompone

,
por-

que el acido sulfurico se apodera del alkali del xabon, la

tierra se convina con el aceyte
, y forma un xabon que

nada en la superficie.

Tambien se disuelve en el alcool calentândole un poeo,

y forma la esencia de xabon que se la da el olor que quiere.

El xabon puede cargarse de mayor cantidad de aceyte,

y de este modo hacerle soluble en el agua
; de esto dé-

pende la propiedad de desengrasar las telas
, blanquear el

lienzo
,
&c. En la Medicina se usa el xabon como funden-

te y resolutivo.

4. Los aceytes fixos se unen tambien â los acides: Achardt

Cornetee
, y Macquer han trabajado mucho en estas con—

vinaciones : Achard echa poco â poco âcido sulfurico con-
centrado sobre el aceyte fixo

, tritura esta mezcla
, y résul-

ta una masa soluble eu el agua y alcooL

El âcido nitrico fumante ennegrece al instante los acey-

tes fixos
, é infiama los sécantes

; enfonces se deseompone

el âcido
, y esta descomposicion es tanto mas rapida, quanro

mas afinidad tiene el aceyte cou el oxîgeno
;

por esto es

mas facil inflamar los aceytes sécantes que los demas.

Los âcidos cuyos principios constituyentes e.>ran inuv uni-

dos
, entre si tienen muy poca accion sobre el aceyte

, lo

que demuestra que su efecto proviene de la convinacion del

oxîgeno.

Por esta afinidad tan senalada que tiene el aceyte con

el
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el oxîgeno
,
résulta el efecto de revivificarse los metales por

lois aceytes: enfonces el oxîgeno se une â estos
, y dexa el

meta!
,

el aceyte se espesa
, y toma color. De aqui se sigue _

tambien que para estas operaciones deben preferirse los acey-

tes secanres
, y se ve que en esto estan de acuerdo la teo-

ria con la. practica..

SEGUNDA DIVISION.

De los aceytes volatiles.-

JlII aceyte fixo esta unido al mucilago, y el volatil al es-

pîritu rector ô aroma
;
en esto solo consiste su diferencia. Sus

caractères son el oior l'uerte mas 6 menos agradable
,
su so-

lubilidad. en el alcool y un gusto picante y agrio. Todas

las plantas aromaticas contienen aceyte volatil r a excepcion

de aquellas cuyo olor es muy fugaz ,, coino el jazmin
, la

violeta
,

el: lirio ,• &c.

El aceyte volatil se halla distribuido algunas veces en

todæ la planta
,
como en la angélica de Bohemia

;
otras ve-

ces en la cortcza
,
como en> la canela ; en los tallos y hojas

se encuentra. en el torongil r y la yerbabuena
, el lirio de

Florencia
, y la benedicta le contienen en la raiz. Todos los

ârboles resinosos. contienen aceyte volatil en sus ramas tier—

nas^f el romero
,

tomillo y trebol le contienen en las hojas

y boiones de las flores el espliego y la rosa en el càliz

de sus flores
;

la. manzanilla
,

el limon y naranjo en los pe-

talos. Muchos frutos le contienen en toda su substancia, como
la pimienta

;
las naranjas y limones en la corteza. Las si-

mientes de las plantas- aparasoladas
,
como el anis

,
el hino-

jo y otras tienen las vexiguillas del aceyte esencial coloca-

das à lo largo de las lineas sobresalientes que tienen en la

corteza
;

el aceyte esencial de la nuez moscada esta conte-

nido en su almendra.. Véase la Introduction al estudio del

reyno végétal por Buquett
, pag.. 209.. a 212.

La cantidad de aceyte volatil varia segun el estado de
la planta : hay algunas. que dan. mas quaudo estan verdes,

otras quando estan secas, pero estas son las. menos. Tambien
hay



hay variedad en la cantidad
,
segun la edad de la planta,

el terreno donde crece
,

el cliuia que habita, y el tiempo
en que se extrae.

Tambien se diferencian los aceytes volatiles por la con-
sisrencia

;
hay algunos que son muy fluidos

, como los de
espliego

, romero y ruda
;

otros inas espesos
,
como los de

canela y sasafras
;
unos conservan constantemente su fluidtz;

otros se concretan al menor frio
, como los de hinoio y anis;

algunos estan siempre en forma sôlida
, como los de rosa,

benedicta y peregil
, y enula campana.

Los aceytes volatiles varian tambien en el color
;

el de
rosa es blanco

,
el de espliego amarillo claro

, el de canela
amarillo muy obscuro

,
el de manzanilla es de color azul

hermoso
,

el de peregil es verde
, y asi de otros,

El peso es tambien distinto en algunas especies; los acey-
tes de nuestros climas generalmente son mas ligeros que el

agua i y nadan en ella
,
otros son casi del mismo peso

, y
algunos son mas pesados , como el de sasafras

, y el de clavo.

El olor varia tambien en los aceytes esenciales
, como

en las plantas que los producen.

El sabor de los aceytes volatiles por lo comun es ca-
liente

, y el de la planta no influye siempre en el del acey-
te

;
por exemplo

,
el que se saca de la pimienta no riene

acrimonia
, y el del agenjo no es ainargo.

Dos medios se conocen de extraer los aceytes volatiles,

que son la expresion y destilacion,

Por expresion se sacan aquellos aceytes que estan en la

planta casi manifiestos 6 separados
, y contenidos en las cel-

dillas so’oresal ientes y visibles, como son los de cidra , li-

mon
,
naranja y vergamota

; basta apretar la corteza de es-
tos frutos para hacer salir el aceyte que esta contenido en
ella. Puede sacarse exprimiendo mucho estas cortezas contra

un cristal algo inelinado^ en Provenza é Italia se raspan con
un rallo

,
par este medio se rompen las vegigas que le con-

tienen
, y cae el aceyte en la vasija destinada à recibirle;

este aceyte hace un poso
,
que es algo de la substancia del

végétal que ha llevauo consigo
;
pero dexandole en quietud

se clarifica.

Si
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Si contra estas vegigas se estriega un pedazo de azu-

car
, se empapa de estos aceytes volatiles

, y forma un oleo

sacharum que es soluble en el agua
, y muy propio para

aromatizar ciertos licores.

Pero el inedio mas usado de sacar los aceytes volatiles

es la destilacion
; à este fin se mete la planta 6 fruto que

contiene el aceyte volatil en una caldera de alambiqué
,

se

echa encima la cantidad de agua que sea suficiente à cubrir

la planta
, y se hace hervir ; el aceyte que se volatiliza a

este grado de calor
,
sube con el agua

, y se recoge 6 une

en la superficie en un recipiente particular
,
llamado récipients

Italiano : este dexa salir el agua excedente por un pico que

tiene en el vientre
,
cuyo orificio esta mas baxo que el del

cuello ;
de suerte que por este medio el aceyte se recoge

en el cuello sin poder escaparse.

El agua que pasa en la destilacion esta mas 6 menos

cargada de aceyte
, y del principio aromatico de la planta,

esto es lo que se llaina agua destilada. Quando ha de des-

tilarse segunda vez la misma planta debe volverse a echar

en la cucurbita la primera agua
,
porque estando ya satu-

rada de aceyte y aroma
,
contribuye a aumentar el produc-

to ulterior.

Quando el aceyte es muy fluido 6 volatil
,
conviene ana-

dir el serpentin al alambiqué
, y tener cuidado de que el

agua contenida en él esté sieinpre muy fria
; y al contra-

rio, quando el aceyte es espeso
,
conviene no poner el ser-

pentin, y mantener el agua del réfrigérante à una tempe-
ratura moderada

;
por el primer método se pueden destilar

los aceytes de yerva buena
,
torongil

,
salvia

,
espliego y man-

zanilla
; y por el segundo los de rosa

,
peregil

,
hinojo, co-

mino y otros.

Por la destilacion perdescensum se puede sacar tambien
el aceyte de clavo

;
esta destilacion se hace aplicando el fuego

por arriba.

Los aceytes volatiles son muy faciles de falsificarse
, y

esto se hace
, 6 mezclandolos con aceytes crasos

, 6 mezclan-
do unos con otros

,
como con el de trementina

,
que es mas

barato
, 6 tambien mezclandolos con el alcool

;
quando es-

Tom. III. E tan

I
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tan adulterados con los aceytes crasos , se advierte el frau-

de: i. destilândolos ,
porque los aceytes volatiles se sublimau

al calor del agua liirvieudo
;

2. empapando en ellos un pa-

pel de estraza
, y poniendole â un calor capaz de volatili-

zarse el aceyte volatil; y ültimaraente se reconoce por nie-

dio del alcool
,
que se enturbia y pone de color de leche por

la insolubilidad del aceyte fixo.

Los aceytes volatiles que tienen un olor muy subido
, como

los de tomillo y espliego , se adulteran muchas veces con
el aceyte de trementina. En este caso se conoce la adulte-

racion empapando en esta mezcla un poco de algodon
, y

dexandolo al ayre bastante tiempo para que se disipe el olor

del aceyte bueno
, y no quede inas que el malo ; tambien

se conoce frotando la mano con esta mezcla
;
de este modo

se descubre el olor particular de la trementina; tambien se

falsifican estos aceytes poniendo â digerir en aceyte comua
la planta de que habia de extraerse ; de este modo se saca

el de manzanilla.

Los aceytes muy ligeros , como los de cidra y berga-

mota
,

se adulteran con el alcool ; con facilidad se conoce

este fraude echando unas gotas de esta mezcla en un poco

de agua , la que al instante se pone blanca
, porque el al-

cool dexa el aceyte para unirse con el agua.

Los aceytes volatiles son capaces de unirse con el oxîge-

no
,

los alkalis y los âcidos.

1. Absorven el oxîgeno con mas facilidad que los fixos;

en esta absorcioa toman color
,
se espesan

, y pasan al es—

tado de résina
;
en este estado no pueden ya fermentar mas,

y libertan de putrefaccion todos los cuerpos que penetran;

sobre esta razon se funda la teoria de embalsamar. La ac-

tion de los âcidos sobre estos aceytes los hace pasar al es—

tado de résina
, y no hay mas diferencia entre esta y el

aceyte volatil que la que causa el oxîgeno.

Todos los aceytes que por la convinacion del oxîgeno se

hacen resinosos
,
precipitan unos cristales en agujas

,
que no

son otra cosa que el alcanfor : Geoffroy ,
el segundo

,
los

observé en el aceyte de matricaria ,
mejorana y trementina.

Acad. 1721. pag. 163.

Quan-
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Quando el aceyte se altéra por la convinacion del oxî-

geno, pierde poco â poco su olor y volatilidad; para volver-

le â su primer estado se destila; eu el vaso queda una ma-

teria espesa, que no es otra cosa que la résina formada poc

la convinacion dicha, y separada por medio de la destilacion

del aceyte que no se habia alterado.

2. Los âcidos no hacen todos unos mismos efectos con

los aceytes volatiles; el sulfurico concentrado los espesa, y

si esta debilitado hace xaboncillos
;

el nitrico los inflama si

esta concentrado
, y si no los muda poco â poco en résina:

Borrichio parece fue el priinero que hizo inflamar el aceyte

de tretnentina con el âcido sulfurico sin âcido nitrico: Hom-

bcrg repitiô esta delicada experiencia con los demas aceytes

volatiles ;
la inflamacion se hace tanto mas facil ,

quanto el

aceyte es mas secante
, y el acido mas facil de descompo-

ner ;
el âcido muriâtico reduce estos aceytes al estado de un

xabon
, y el rnismo oxîgenado los espesa.

Uno de los primeros que ensayaron la convinacion del

aceyte volatil con el alkali fixo parece fue Starkey; su mé-

todo largo y complicado da â entender que fue Alquimista,

y la convinacion que resulto
,
se conoce con el nombre de

xabon de Starkey. El método de este Autor no séria tau lar-

go sino empleara el carbonate de potasa
;
pero si se trituran.

(en caliente) diez partes de alkali câustico ô piedra de cau-

terio con ocho partes de aceyte de trementina , se forma el

xabon en un instante
, y se pone muy duro

;
este metodo es

de Geoffroy, Memoria de la Academia de Ciencias 1725.

Del Alcanfor.

En la China y el Japon se saca el alcanfor de una es-

pecie de laurel
;

algunos viajantes aseguran que los ârboles

viejos le contienen en tanta abundancia, que abriendolos se

encuentran unas lâgrimas tan grandes y puras
,
que no hay

necesidad de rectificarlas ; para extraerle se eligen comunmen-

te las raices de estos ârboles
, y en su defecto todas las de-

mas partes de ellos. Se echan con agua en un alambiqué de

hierro , cubierto con su capitel ;
en este se colocan unas pa-
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jas de arroz
,

se enlodan las junturas y se destila
;
una por-

,cion del alcanfor se sublima, y queda pegado â las pajas en

lo inrerior del capitel
, y otra porcion pasa con el agua al

recipiente. Los Holarxdeses purifican el alcanfor mezclando

una onza de cal viva con cada libra de él
, y lo subliman en

unos recipientes grandes de vidrio.

Purificado de este modo el alcanfor
,

es una substancia

blanca concreta
,
cristalina

,
de un olor y sabor muy fuerte,

soluble en el alcool
,

se quema produciendo una llama blan-

ca sin dexar residuo
;
en muchas cosas se asemeja à los acey-

tes volatiles
j

pero se diferencia de ellos por algunas pro-

piedades
,
como son las de quemarse sin dexar residuo

, di-

solverse en los âcidos lentamente
,

sin descomponerse ni al—

terarse, y ultimamente la de volatilizarse â un calor suave

sin desnaturalizarse.

Destilando las raices de cedoaria, tomillo, romero
, sal-

via y el eno
,

se saca tambien alcanfor. Es menester adver-

tir que todas estas plantas dan mucho mas alcanfor si se

ponen- â secar muchos meses antes
,
porque de este modo se

concreta la savia; el tomillo y la mentha piperita dan mu—
cho alcanfor si se secan lentamente

;
pero si estas plantas es-

tan frescas, subministran aceyte volatil
;

la mayor parte de

aceytes volatiles quando pasan al estado de résina , dexan

precipitar mucho alcanfor. Achard observô
,
que quando se

ponia el aceyte volatil de hinojo con los âcidos
, se despren-

dia olor de alcanfor
;

la convinacion del âcido nitrico rîojo

con el. aceyte volatil de anis
,

le subministrô una cantidad

considérable de cristales
,
que tenian casi todas las propie-

dades del alcanfor
;

consiguiô tambien un precipitado seine-

jante
, echando alkali végétal sobre vinagre saturado de acey-

te volatil de angélica.

De todos estos hechos parece résulta que la base del al-

canfor forma uno de los principios constituyentes de algu-

nos aceytes volatiles
;

pero esta en estado de liquido
, y no

se concreta sino por la convinacion del oxîgeno.

El alcanfor es susceptible de cristalizarse (segun Romieu
)

ya sea quando se sublima, 6 quando se précipita lentamen-
te del alcool

, 6 quando este se satura mucho de aquel
;

se

pre»
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précipita en hebras muy delgadas
,

cristaliza en laminas he-

xâgonas
,
pegadas â un hilo comun â todas

, y se sublima

en piramides hexâgonas 6 en cristales poligonos.

El alcanfor no se disuelve en el agua, pero la comunica

su olor
, y se quetna en su superficie. Romieu observé

,
que

poniendo sobre un vaso de agua pura unas particulas de

alcanfor que tengan un tercio 6 quarto de linea de diâme*-

tro
, se mueven en giro parece que esto es causado por la

electricidad
,
porque cesa el movimiento si. se toca el agua

con un cuerpo conductor
, y continua si el cuerpo con que

se toca es idioeléctrico
,
como el vidrio, el azufre y la ré-

sina : Bergen observé
,
que el alcanfor no hacia este movi-

miento sobre el agua caliente..

Los âcidos disuelven el alcanfor sin alterarle
, y sin des-

componerse ellos : el âcido nitrico le disuelve tranquilamente,

y â esta disolucion llaman aceyte de alcanfor. El alcanfor pre-
cipitado por los alkalis de su disolucion en los âcidos

, ali-

menta de peso
,

se hace mas duro
, y mucho menos com-

bustible
,
segun las experiencias de Kosegarten. Destilando mu-

chas veces sobre esta substancia el âcido nitrico
,

adquiere
todas las propiedades de âcido

, y cristaliza en paralelipipedos.

Para sacar el âcido canfôrico no se hace on a cosa que
destilar muchas veces, y en grande cantidad, el âcido sobre
el alcanfor : Kosegarten destilé oeho veces el âcido nitrico so-
bre el alcanfor

, y sacé una sal en cristales paralelipipedos,

que enroxece el xarave violado
, y la tintura de tornasol tie—

ne un sabor amargo
, y se diferencia del âcido oxâlico en que

no précipita la cal disuelta en el âcido muriâtico.
Con la potasa forma una sal que cristaliza en hexâgo-

nos regulares.

Con la sosa produce cristales irregulares.

Con el ammoniaco lorma masas cristalinas
,
que presentan

cristales en agujas y prismas.

Con la magnesia produce una. sal blanca, pulverulenta,
que vuelve â disolverse en el agua.

Disuelve el cobre
,

el hierro
,

el bismuto, el zinc, el ar-
sénico y el cobalto. La disolucion de hierro da un poivo de
un blanco amarillo que es insoluble.

Es-
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Este acido forma con la mangatiesa cristales
,
cuyos pia-

nos son paralelos , y que en algun modo se asemejan al ba-

salto.

El icido canfôrico
, 6 por mejor decir

,
el radical de es-

te âcido se encuentra en muchos végétales
,
pues se saca al-

canfor de los aceytes de tomillo
,
canela

,
trementina

,
yerva

buena
,
matricaria y sasafras. Dehne le sacô tambien de la

anemone pulsatila
, y Cartheuser ha dado â conocer muchas

plantas que le contienen.

El alcool disuelve facilinente el alcanfor
,
de cuya diso-

lucion se le puede preclpitar con solo agua ; esta disolucion

se conoce en las farmacopeas con el nombre de espiriîu de vi-

no alcanforado y aguardiente alcanforado ,
quando este es el

disolvente. Tambien le disuelven por medio del calor los acey-

tes fixos y volatiles j estas disoluciones dexan précipitât unos

cristales en vegetacion
,

semejantes a los que se forman en

las disoluciones de la sal de ammoniaco ,
compuestos de

una parte media, 6 adhérente à unas hebras muy delgadas;

esta observation es de Komieu. Vease Academîa de las Cien-

cias 1756.

El alcanfor es uno de los grandes remedios que posee la

Medicina
;

aplicado sobre los tumores inflamatorios
,

los re-

suelve; es anti-spasmôdico y anti-séptico ,
especialmente sise

disuelve en aguardiente
;
en Alemania é Inglaterra se da has-

ta la cantidad de muchas dracmas por dia; en Francia los Mé-
dicos pusilanimes dan solamente algunos granos de él

,
calma

los ardores de la orina, y se da triturado 6 mezclado con

yema de huevo ,
azucar

,
&c.

Se dice que el olor del alcanfor disipa los insectos que

destruyen las telas.

ARTICULO III.

De las résinas.

Se 11aman résinas unas substancias inflamables, solubles en

el alcool
, y que por lo coinun

,
quando se queman pro-

du—
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<ïucen mucho ollin : tambien se disuelven en los aceytes, pero

no en el agua.

Las résinas parece no son otra cosa que aceytes concen-

trados por la convinacion con el oxîgeno
;
esto se demues-

tra evidentemcnte con ponerlos al ayre
,
6 descomponiendo los

âcidos con ellos.

Las résinas son generalmente menos suaves que los bdlsa-

mos
;
quando se destilan dan mas aceyte volatil

, y no sal

âcida.

Entre las résinas que se conocen hay unas que son muy
puras

, y perlectainente solubles en el alcool ,, como el bâl—

samo de la Meca ,
el de Copaiva

,
las trementinas

,
la ta-

camaca y la goma de limon
;

otras no son tan puras
, y

contienen alguna parte extractiva
,
que es causa de que no

se disuelvan totalmente en el alcool
, como son la almaciga,

la sandaraca
,
la goma de guayaco, el labdano y la sangre

de drago»

El bâlsamo de la Meca es un zumo fluido
,
que quan-

do es muy antiguo se espesa y pone moreno; corre de unas

incisiones que se hacen en el Amyris opobalsamum : se lia—

ma tambien este bâlsamo de Jedea
,
de Egipto

,
de Gran Cay-

ro ,
de Siria

,
de Constantinopla

,
iTc.

Su olor es muy subido
, y parece al del limon

;
su sa-

bor es amargo y aromàtico.

Destilando esto bâlsamo al grado del agua hirviendo da

mucho aceyte volatil.

Es balsamico
, y se administra mezclado con azucar 6 ye-

ma de huevo; es tambien aromàtico, vulnerario y cicatrizante;

El bâlsamo de Copaiva corre de un arbol de este nombre,
que habita en la América méridional, cerca de Tolu; da los

mismos productos
, y tiene las mismas virtudes que la an-

terior.
. .

La trementina de Chio sale del terebinto que produce los

alfônsigos
;

es JÜuida
, y de un blanco- amarillo

,
que tira à

azul.

Esta planta habita en Chipre y en Chio
, y tambien la

hay en los paises méridionales de Francia; esta trementina
se saca solamente del tronco y ramas grandes de la planta;

las
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las àberturas se hacen en la parte inferior
, y poco a poeo

se va subiendo.

Destilando esta trementina sola en un bano de maria, da
un aceyte volatil muy blanco, claro y aromâtico; al grado

del agua hirviendo se puede extraer un aceyte mas pesadoj

y destilando el residuo
,
que se llatna trementina cocida â un

fuego de reverbero da un acido flojo
,
un poco de aceyte mo-

reno y consistente
, y mucho carbon.

Esta trementina de Chio es muy rara en el Comercio.
La de VeneCia se extrae del pino alerce, tiene un color ama-
rillo claro y transparente

,
un olor fuerte y aromàtico

, y un
sabor amargo.

Se ha dicho que el ârbol que la produce es el pino aler-

ce
;

este da tambien el manâ
;
en el Estio se hacen en el tron-

co de este ârbol
, y hâcia su parte inferior unos taladros 6

barrcnos
,
en los que se meten unas canales, que llevan es-

te zumo â unos cubos que hay para recibirle. Solo se saca

esta résina de aquellos ârboles que estan en su mayor vigor;

los viejos suelen tener muchas veces dentro de su tronco mu-
ciia porcion de ella.

Esta trementina da los mismos principios que la de Chio.

En la Medicina se usa como de tergente de las ulcéras

del pulmon, rinones
, &c. : se mezcla con azucar

, 6 se des-

ata en yema de huevo para hacerla miscible â las bebidas

aquosas : con ella se hace el xabon de Starkey
,
de que ke-

mos hablado en el articulo de los aceytes volatiles.

La résina, que en el Comercio llarnan de Strasbourg
,
es

un zumo resinoso de la consistencia de un aceyte fixe
; su

color es blanco amarillo
,

su sabor amargo, y su olor mas
agradable que las anteriores.

La suministra un pino que tiene hojas de tejo
, y es muy

comun en las montanas de Suecia : esta résina se reune en

unas vegigas que se hallan debaxo de la corteza quando los

calores son fuertes
;

los habitantes de estos paises rompen
estas vegigas con la punta de una corneta

,
que se llena

de este zumo
, y la vacian en vasijas mayores.

El bâlsamo del Canada solo se diferencia de la tremen-

tina del pino en el olor que es mas suave
, y se saca de

una



una especie de pino que habita en e! Canada.

En las Ai'tes especialmente se usa mucho del aceyte de

trementina : es el mejor disolvente de todas las résinas ;
se

évapora, y las dexa aplicadas sobre el cuerpo que se exten-

diô la mezela; coino las résinas son la base de todos los bar-

nices, deben ser sus disolventes el alcool b el aceyte de tre-

mentina.

La fez es un zumo resinoso
,
de color amarillo

,
que tira

mas 6 menos â negro
;

sale de un pino que se llarna picect

ô épicéa
;

se abre su corteza hasta la madera
, y se refresca

la incision quando los labios se ponen callosos; un ârbol ro-

busto da muchas veces 40 libras.

La pez derretida y colada es la mas pura ;
se echa en

barriles , y la llaman pez blanca 6 de Borgona.

La pez blanca
,
mezclada con negro de humo ,

forma la

pez negra.

La pez blanca que se ha derretido se seca
;

esto puede

hacerse echandola vinagre
, y dexandola al fuego por algun

tiernpo, enfonces se pone muy seca, y la llaman col&fonia.

El negro de humo no es otra cosa que el humo de la pez

quemada
;
se hace tambien recogiendo el humo del carbon de

pied ra.

El galipot es un zumo resinoso concreto
,
de color blan-

co algo amarillo
, y de un olor subido : en Guiena hay dos

especies de pino
,
que son el maritima major <15* minor que

le producen.

Quando estos ârboles tienen ya cierta magnitud
,

se hace

en la parte inferior de su tronco una abertura
,
que péné-

tra la corteza hasta la madera
;

la résina que corre por ella

cae en unas artesas colocadas al pie del ârbol
;

se tiene cui-

dado de renovar y refrescar la abertura : la résina regular-

mente se recoge en el Estio
, y la que corre del ârbol en

el Invierno, Orono y Primavera se seca sobre él.

El pino produce tambien la brea y el aceyte de enebro : â

este fin se hacen montones de la madera del tronco
,
ramas

y raices de él
;

se cubren con cesped
, y se enciende por aba-

xo, como si se fuera â hacer carbon; no pudiendo escaparse

el aceyte que se desprende
,

cae abaxo en una canal que va

To;n. IÏI. F â
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â parar a un cubo; el aceyte mas fluido se vende con el nom-

bre de aceyte de eneb.ro
, y el mas. espeso con el de brea,

que sîrve para carenar los navios.

La convinacion de varias résinas dadas de color por me-
dio del cinabrio y el minio, forma lo que se llama cera de

Espana (i):. para hacer esta cera se toma media onza de go-

ma laça, dos dracmas de trementina, y otras dos de co.o-

fonia
,
una. dracma de cinabrio.

, y otra de minio
;

se funde

la laça y colofonia despues se anade la trementina
,
mezclan-

do con ella los principios colorantes.

La almâciga se halla en figura de unas lâgrimas blancas,

de substancia. arinosa
,
de un olor poco fuerte

, y de un sa-

bor amargo y adstringente
;
naturalmente fluye esta résina;

perO' tambien. se facilita su salida haciendo incisiones en el

tereointo y el lentisco
,
que dan casi toda. la que se vende

en el Comercio.

Quando se destila la almâciga con agua no da aceyte vo-

latil: en el alcool se disuelve casi del todo.

La. almâciga se usa para dar humos ; tambien se hace

mascar para fortificar las encias; y ultimamente , es- la ba-

se de muchos barnices sécantes..

La sandaraca es un. zurao resinoso" concreto
,

en figura

de lâgrimas secàs
,
blancas, transparentes ,

de un sabor amar-

go y adstringente : se saca de casi todas las especies de ene-

bro
,
entre cuya corteza y madera se encuentra.

Esta résina se disuelve casi toda en el alcool, cou el que

forma un barniz muy blanco y secante
,
por lo que la han

llamado tambien barniz.

El labdano' es un jugo resinoso negro , seco y desmenu-

zable
;

tiene un olor fuerte y un sabor aromatico ,
bastante

desagradable- Suda de las hojas y ramas de una especie de

Cisto ,
que se cria en la isla de Candia

;
Tournefort dice en

su viage de levante
,
que quando el ayre es caliente y la ré-

sina sale por los poros de Cisto
,

los habitantes de esta isla

pasan por encima de los ârboles una especie de rastrillo he-

cho de muchas correas clavadas en una tabla
;
entonces se pe-

ga

(i) Lacrc.
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ga â las correas
, y se las ra9pa con un cucKlllo ; este es ét

labdano puro, y es muy raro. El que llaman ladanum itt

torîis esta adulterado con una arena ferruginosa muy delga-

da, que echau para que aumente de peso.

La sangre de drago es una résina de color roxo, muy in-

tenso quando esta en masa
;

pero quando esta en polvo es

mas brillante su colorr no tiene olor ni sabor.

Se saca del drakena en las islas Canarias, del quai flu-

ye en la Canicula en figura de lâgrimas: tambien se saca del

peterocarpus draco : se ponen los frutos al vapor del agua ca-

liente
,

el zurno cae en gotas
,

estas se unen y envuelvea en

hojas de cana.

La sangre de drago
,
que se lialla en las boticas en pa-

nes redondos y aplastados, es una composicion de varias go-

mas
,
que les dan esta figura

, y el color con un poco de san-

grc de drago.

Se disuelve en el alcool
, y la disolucion es roxa ;

lo mis-

mo el precipitado.

Cocida con agua se pone esta roxa
, y la résina se di-

suelve en parte.

En la Medicina se usa la sangre de drago coino adstrin-

gente.

ARTICULO IV.

De los bâlsamos.

wAdgunos Autores llaman bâlsamos â unas substancias infla-

mables iluidas
;
pero hay muchos que son secos : otros Au—

tores dan este nombre â las résinas mas aromâticas. Bucquët
dio este nombre â solas las résinas, que teniendo un olôr

suave pueden comunicarsele al agua
, y que especiaiinente

contienen sales âcidas atomâticas y concretas, las
;que se pue—

den extraer por medio de la coccion y sublimation : parece
pues que en estas substancias hay un principio que no exîs-
te en las résinas

,
el quai convinandose con el oxîgeno for-

ma un âcido entretanto que el aceyte saturado de este mis—
mo ayre forma la résina; esta sal âcida es soluble en el agita

y el alcool. Como por la analisis se demuestra la dife-

F 2 ren-
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rencîa fan notable que hay entre los bàlsamos y las résinas,,

deberemos tratarlos con separacion.

Lo que se llama bâlsamo no es mas que la résina uni-

da con una sal âcida conqreta : los principales balsamos que
se conocen son el Benjui

,
el bâlsamo de Tolu 6 dd Perü

, y
el estoraqiie de calamlta.

El benjui es un jugo espeso
, de un cdor suave

;
pero si

se calienta 6 se frota, este olor es mas subido.

Se conocen dos variedades de benjui
, el arnigdaltno y el

comun: el primero esta formado de las mejores lâgrimas de

este bâlsamo
, unidas entre si por un gluten 6 zumo de la

misma naturaleza
,
pero mas moreno

, y en su fractura re-

présenta el aspecto del- nuegado.,

El segundo es el mismo zumo
,
pero sin lâgrimas; le traea

del Keyno de Siam, y de la isla de Sumatra; pero no co-

nocemos el ârbol que le produce.

Puesto el benjui sobre las ascuas., se funde e inflama pron-
tamenre, despidiendo un olor fuerte y aromâtico

;
pero sino

.se hace mas que calentarle
,

sin que intlame
,

enfonces se

hincha
, y despide un olor mas suave

,
aunque muv fuerte.

Machacado el benjui

y

cocidq en agua , da. una sal âci-

da
,
que luego que se enfria cristaliza en agujas largas; tara-

bien puede sacarse esta sal por la subiimacion
,

se volatili—

za â menor grado de calor
,
que el mismo aceyte de ben-

jui
;
esto es lo que se llama Jfortes de\ benjui , o âcido venzoico

sublimado : ninguno de estos dos métodos es economico
; y

quando- yo hago eu grande este producto
,
principio destilan-

do el benjui
, y haciendo pasar â un recipiente grande to-

dos los productos confundidos
, y por este medio saco mu-

cha mayor. cantidad de sal de benjui
,
porque en este estado

el agua ataca, y disuelve todo ,
al paso que la triiuracion

mas exâçta no produciria este efecto.

El âcido yenzoico sublimado tiene un olor aromâtico muy
pénétrante, y causa tos

,
especialtnente si se abren los va-

sos sublimâtorios quando todavia estan calientes
;
enrogece el

xarabe de violetas
, y. hace efervescencia con los carbonates

alkalinos
; se convina, con las tierras

,
alkaiis y metales, ior-

mando con todos venzoates ,
acerca de. los que nos han da-

do
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do algunos conocimientos Bergman y Scheele.
-

El alcool disuelve todo el benjui
, y solo dexa lo qui

hay extrano en él: puede preçipitarse por medio del agua,,

y a esto llaman leche virginal.

En Ja Medicina se usa el benjui como aromâtico
;
pero

en substancia se usa poco
,
porque no puede disolv.erse

;
re-

gularmente se usa la tintura: 6-èl âcido volatil : reste es un'

incisive excelente en; los infattos pituitosos del pulmon
,

ci-

fiones y otras visceras. Tambien se da. en extracto o dîsuelto

en agua.

Contra los tumores indolentes se usan los humos de ben-

jui : su aceyte es un resolutivo excelente , con el quai se dan

friegas en las partes que estan padeciendo rèhvunatismo 1 cio

6 perlesia. •
t •

El bâhamo de Tolû ,
del Peru 6 de Cartagena tiene un

olor suave y agradable.

En d Gomercio se encuentra 6 en' coco 6 finido ; si por

medio de agua caliente se ablanda el coco ,
entonces se po-

ne liquido.

El ârbol que le produce es el tolûifera de Lineo : habita

en la America méridional en el pais llamado Tolû ,
entre

Cartagena y nombre de Dios.

El balsamo iluido da mucho aceyte volatil si se desti-

la en agua hirviendo. i, i

De él puede sacarse una sal acida
,

semejante â la del

benjui
;
pero esta sal sublimada por lo comun es mas nm-

rena
,
porque esta manehada por una porciûn que se vola-

tiliza con menos fuego que el benjui.

Es soluble en el alcool
,

del que puede preçipitarse por

.medio del agua.

Este bâhamo ,se usa mucho en la Medicina como aro-

.mâtico, vulnerario y antiputrido ;
se manda triturado con

azucar 6 mczclado con algun extracto. Tambien se hace de

él un xarabe ,
mezclandole con azucar, y poniendole â dige-

rir â un calor $uave
,
6 disolviendole en alcool

, y echando

azucar derretida
,
dexando despues disipar el alcool.

Se adultéra macerando -el aceyte destilado de benjui

con los pimpollos del alamo blanco de olor de bâlsamo,

ana-
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anadiendo despues un poco de balsamo natural.

El estorâque de calumita es un zumo de un olor muy
fuerte

,
pero muy agradable

; de este hay dos especies en
cl Comercio ;

la una esta en lâgrimas roxas y iimpias
; la

otra esta en una rnasa blanda y gruesa
,
de color roxo, al-

go negro.

La planta .de donde sale se llama Liquidambar oriental;

por mucho tiempo se ha çreido que era eL stirax olio mali
cotonœi. C, B. en Provenza en el monte de la Cartuja se

conoce este con el nombre de Alibousier
, el que segun Du—

hamel da un jugo muy aromâtico, y se ha tenido por es-
toraque.

En la analisis da los mismos productos que los ante-
riores, y présenta los mismos fenômenos.

En algun tiempo venia envuelto en canas
,
por lo que

se llama estorâque de çalamita.

Estos très bâlsamos hacen la base de las pastillas aro-
matisas que se queman en los quartos de los enfermos para
disimular el mal olor

;
para facilitar la combustion de eilos

se envuelven en mucilagos , anadiendo .carbon y nitrate de
potasa.

ARTICULO V.

De las gomas-resinas
h- 1

'

-fi if? „ ,’jk !
’• çr\: « v

- .»• j

JLas gomas-resinas son una mezcla natural de extracto v ré-
sina; estos jugos no huyen natural mente de la planta, sino
por inedio de algunas incisiones. Unas veces es blauco este

zumo como en el tithimalo y la higuera ;
orras veces amari-

llo como en la celedonia
; de modo que puedeu considerarse

estas substancias como una verdadera emui^ion, cuyos prin-
cipios constituyentes varian en la proporcion.

Estas substancias son parte solubles en el agua, y parte
en el alcool.

El principal carâcter de las gomas-resinas es poner tur-
bia el agua en que se cuecen.

Esta cluse es bastante numerosa, pero no hablarcmos aqui

mas
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mas que de las principales especies
, y especialmente' de las'

que tienen uso en las Artes y la Medicina.

i. El olivano 6 incienso es una goma-resina en lâgrimas, de

color bflanco ,
amarillo y transparentes. En el Comercio se

conocen dos especies ;
una que esta en lâgrimas pequenas,

muy puras
, y llaman incienso macho

;
otra que esta en lâ--

grimas gruesas é imputas â las que llaman incienso hembra.

No se conoce et ârbol de donde sale
j
algunos piensan

que es- el cedro con hojas de cipres.-

El incienso contiene très partes de résina y una de ma-
tëria extractiva: quando se cuece en agua se enturbia esta, y
pone- blanca, como sucede cou todos los zumos de esta clasej

si es- reciente da un poco de aceyte volatil.

En la Medicina se usa como resolutivo
;
pero 1 su mayor

uso es en los templos para el culto divino.

En los Hospitales se usa para disimular el mal olor; pero

Achard ha probado que era inutil su uso
,
pues no liace mas

que enganar la nariz..

i. La escamonea es de un color gris negruzco', de sabor

amargo y acre
, y de un olor fuerte y nauseabundo.

Se conocen 1 dos especies de escamonea
;
una viene de

Alepo y otra de Esmirna : la primera es mas pâlida
,
lige—

ra y pura:. la segunda mas negra, pesada y mezclada con
otros cuerpos..

Se extrae del convolvulus scammoniaq y principalmente de
su raiz

; â este fin se hacen unas incisiones en la cabeza de
la raiz, y se recoge en unas conchas; esta viene en unas lâ-
grimas de color amarillo muy subido

j pero casi toda^ la del

Comercio se saca exprimiendo estas raices-

Segun los resultados de las analisis
, hechas por Geoffroy

y Cartheuser
,
parece que las proporciones de sus principios

variaron en las varias especies que analizaron
;

este ultimo
sacô casi la. mitad de extracto

, y el primero- solamente una
sexta parte.-

La escamonea se usa en la Medicina como purgante en
la dosis de algunos granos

;
triturada con azucar y atmendras

hace una émulsion purgante muy agradable
j con el zumo de

regaliza 6 membrillos
, forma el diagridio..

La
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,

algo roxo:

no tiene olor ,
el sabor es acre y câustico

; â Clusio se la en-

viron el ano de 1603 ;
viene del Reyno de Siam

,
de la

China y de la isla de Ceilan
,

en cilindros mas 6 menos

gruèsos ;
el arbol que la produce se llama Coddam Pulli. Her-

man
,
testigo ocular

,
dice que de las incisiones que se hacen

en estos ârboles corre un zumo lechoso y amarillo
,
que se

espesa a! calor del sol
, y que quando se puede manejar ha-

cen de él unas masas grandes de figura orbicular.

Geoffroy sacô de esta substancia
^ de résina.

Cartheuser dice sacô mas partes extractivas que resinosas.

Se usa como purgante en la dosis de algunos granosj pe-

ro su mayor uso es en la pintura, por la hermosura de su

color.

4. La assa fœtida se encuentra en lagrimas de un color

blanco
,
algo amarillo ^ pero lo mas comun es en forma de

panes hechos por la union de muchas lagrimas : tiene un sa-

bor acre y amargo
;

su olor es de los mas desagradables.

La planta de donde sale se llama ferula assa fœtida.

Esta planta habita en Persia
., y se saca el zumo expri—

rniendo la raiz
,
segun Kempfer

;
este zumo es fluido y blan-

co quando sale de la planta
, y exhala un olor détestable

quando es reciente
;

en secandose pierde su olor
, y torna

color
;

no obstante conserva bastante olor para inerecer ei

nombre de stercus diaboli.

Este olor para los Indios es agradable
;

le usan como

salsa en las comidas
, y le llaman manjar de los Dioses ;

lo

que prueba mas que nada, que no puede disputarse de gustos.

Cartheuser encontrô en ella una tercera parte de résina.

Es un medicamento fundente y resolutivo; pero especial-

mente un anti-histérico de los mas eficaces.

5. El acibar es un zumo de color roxo obscuro
, y de

un sabor amargo rauy fuerte : hay très especies de acibar
, el

sucotrino
,

el hepâtico y caballuno
,
que 110 se diferencian si-

no en su mayor 6 inenor pureza. Jussieu
,
que vio préparai*

estas très variedades en Morviedro en Espana
,

«segura que

todas se sacan del aloes vulgaris : la primera variedad se sa-

ca haciendo unas incisiones en las liojas
;
se dexa aposar to-

da
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da la impureza ,
se decanta el licor

, y se dexa esperar al

sol ;
despues se echa en unos sacos de pellejo para vender-

U con el nombre de acibar sucotrino ,
exprimiendo las mis-

mas hojas se saca un zurao ,
que clarificado del mismo mo-

do forma el acibar hepâtico
; y volviendo â eyprimir se saca

el caballuno.
_

El acibar sucotrino contiene £ de résina, segun Bouldac}

el hepâtico contiene la raitad de su peso.

En la Medicina se usa mucho el acibar como purgaa-

te, tonico ,
fundente y vermifugo.

6. La goma ammoniaco algunas veces se pncuentra en

lâgrimas pequenas
,
blancas en lo interior , y amarillas en

lo exterior ;
pero por lo comun. esta en una masa semejan—

te al benjui amigdalino.

Su olor es fétido, el sabor acre ninargo y un poco nau-

seabundo.

Traen este zumo de los desiertos d.e Africa ; y aunque

no se conoce la planta que le da ,
se présumé que es de la

clase de las aparasoladas ,
segun la semilla que se encuentra

en él. '

j

Es de mucho uso en la Medicina $
es un fundente exce-

lente
;
puede darse 6 en pildoras mezclada con azucar 6 en

extracto
,
tambien disuelta en agua

, y entonces se enturbia

esta y se pone de un color blanco amarillo ;
entra tambien

en la composicion de los erqplastos fundentes y resolutivos.
,

De la goma elâstica.

Esta es una substancia dificil de clasificar ;
arde como las

résinas
;
pero su -blandura, elasticidad é indisolubilidad en los

menstruos que atacan las résinas , no nos permite comprehen-

derla en la clase de estas substancias.

Los Indios del Para llaman siringa al arbol que la pro-

duce; los habitantes de la Provincia de las Esmeraldas en la

de Quito le llaman hhevé
, y los de la Provincia de Mainas

caout-chouc. j
,

Richard ha probado que este arbol es de la familia de los

Euforbiosj y Dorthes observé, que los cocos que estan cubier-

Tom. IIL G tos
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<0? de un bello como pagitas, estaban llenos de una goma
muy semejante a la elâstica. Estos iijsectos se criaa sobre el

eufërbio
;
pero los que se crian en otras plantas dan. el mis-

nio zumo.

A Mr. de la Condamïne debemos una relacion muv cx;.c-

ta de este ârbol. (Mein. de la Acad, de las Ciencias
, ano

de 1751.) Este Académico nos. dice
,
segun Fresnau

,
Inge-

niero en Cayena
,
que él caout chouc es un ârbol muy alto.

En su corteza se hacen unas incisiones, se recibe en un va-

so el zumo blanco
, y mas. 6 menos liquido que corre, se

pone capa por capa sobre mol des. de tierra
,
que secan al sol

ô al fuégo; en ellos se hace todo género de dibuxo, y quan-»

do esta seco se saca del molde baciendole pedazos.

Esta goma es muy elâstica, y capaz de dilatarse mucho.
Puesta al fuego se ablanda

, hincha y arde
,
dando una

llama blanca; de ella se sirven para alumbrarse en Cayena.

No es de! todo soluble en el agua ni en el alcool. Pero

Macquer dice, que se disuelve en el ether
; y sobre esta pro-

piedad esta fundado el arte de hacer sondas de goma elâs—

tica
, aplicando capas de esta disolucion sobre un molde de

cera hasta que .tenga el grueso conveniente.

Berniard , â quïen debemos obserxaciones muy interesan-

tes sobre esta materia, no ha encontrado cuerpo que tenga

la propiedad de disolver la goma elâstica sino el ether ni—

irico
;

el sulfurico bien puro no la ataca sensiblemente.

Si se pone en contacto la goma elastica con un aceyte

volatil
,
como el de trementina

, y tambien si se expone al

vapor
,

se hincha
,
ablanda

, y vuelve pastosa ; entônces se

extiende sobre el papel
, 6 pueden untarse telas con ella; pe-

ro la tela conserva por mucho tiempo la quaüdad viscosa.

Mezclando aceyte volatil y alcool ,
se forma un disolvente

mejor que el aceyte puro
, y el barniz se seca mas pronto.

De todas sus experiencias concluye Bermard
,
que la go-

ma elâstica es un aceyte craso
,
cuyo color proviene de una

materia disoluhle en el alcool
, y que estâ manchada con el

humo â que se pone para secarla.

Si se pone â digerir el aceyte de linaza muy secante so-

bre oxides de plomo
, y despues se aplica con un pineel â

quai-



qualquiera cüerpo que se ponga à secar al sol 6 al humo,
resultarâ una pelicula de una consistencia bastante fuerte y
con transparencia, que arde al modo de la goma elâstica

, y
que es susceptible de una extension y elasticidad maravïllo-
sas. Si se dexa este aceyte secante en una vasija muy ancha,
se espesa la superficie

, y forma una membrana que tiene la
-mayor analogia con la goma elâstica

; una libra de este acey-
te, echada en una piedia

, y puesta al ayre por seis b siete
meses , adquiere casi todas las propiedades de la goma elâs-
tica. Sirve para hacer sondas, geringas, y tambien para eu-*
brir 6 barnizar recipientes.

Hay algunas gomas résinas
,
que para hacer uso de ellas

se les quita el principio extractivo
; este fin se propone en

el método usado para hacer el glu
( i): se saca este de di-

versas substancias
, como de las bayas del visco

,
las ciruelas

del sebesten (cordia mixa)
, &c. Pero el mejor es el que se

hace con la corteza del aquifolium
(
2
) : en el mes de Junio

6 Julio se descortezan estos ârboles
, se arroja la primera cor-

teza
, y se usa de la segunda

; esta se hace cocer en agua por
sels 6 siete horas

,
se forman unas masas que se meten en la

tierra, y se cubren con guijarros
, formando muchas capas

unas sobre otras; despues de haber escurrido el agua, se de-
xan en fermentacion por quince dias

, hasta que se convier-
ten en una materia pastosa y pegajosa, se sacan enfonces, yse machacan hasta que se puedan manejar como si fuera una
pasta

; despues de esto se lavan en agua corriente
; se echa

esta pasta en vasijas de tierra, y se dexa en ellas por toes’
o quatro dias para que arrojen la espuma : despues se echa
en otra vasija, y se guarda para el uso.

-
_

Con el nombre de glu se usa tambien de la composicion
siguiente: una libra de glu, otra de enjundia de qualquiera
ave

, anadese una onza de vinagre
, media onza de aceyte yme ia treilientina

; se cuece esto por algunos minutos, y
, * quan-

{1) Substantiel resinosa
, tenaz y viscosa

,
que se,saca de los ve-

«r»
«f »««ri. de

(2 ) Especie de acebo, *
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tjuancîo ha de usarse se vuelve à calentar. Mezclando un po-

eo de petroleo se impide que en el invierno se hiele esta

composiclon..

De los barnices.

El Padre Inccirvilla nos diee
,
que los Cbinos llaman tri

chou al àrbol que produce el barniz de aquel pais. Este àr-

bol prende por estaea 6 palo: quand» se ha de plantar uno

nuevo se rodea la rama que se elige con tierra
, y se sujet a

con un poco de hilaza ; se tiene cuidado de regar esta tier-

ra
,
en la que echa raices ,

se corta despues la rama y se tras-

,
planta; estos ârboles tienen de grueso como lo que es una

pierna.

El Padre Terrevos dice , que este modo de trasplantar

se l ama de pal» 6 estaea.

El barniz se saca en Estio ;
si se cultiva el arbol pueden

hacerse très- cosechas ; se extrae haciendo unas incisiones en

el àrbol
; y si el barniz que cae ô se recibe en unas conchas,

no corre ,
se introducen unas cerdas mojadas en agua ô sa-

liva
, y enfonces corre; quando el àrbol no da mas barniz,

se cubre la cnna de él con un manojo de paja
, y se en-

eiende ;
enfonces todo el barniz que ha quedado se précipi-

ta y cae por las aberturas hechas al pie del àrbol.

Los que recogen este barniz salen ànte& de ser de dia,

y ponen las conchas debaxo de las aberturas : las conchas no

las dexan puestas mas de très haras, porque el sol évapora

el barniz.

Este exhala un otor que se évita respirant ,
porque causa

la enfermedad que llaman botones o gratios de barniz ( i )•

Quan-

ti) Botones 6 granos de barniz. Los vaporcs de este barniz son

tenenosos

•

; y asi
,
quando se trasrega se debe tener la precaucion de

volver La cabota para evitarlos . Pocos de los que recogen este bar-

niz se libertan de esta enfermedad ,
la quai no es mortal ;

aun-

que si muy dolorosa. Una ley tnuy humana ordena ,
que el dueno

de estas labores tenga en su casa un vaso con aceyte de nabos
,
en

el que sc haya cocido un redano de eerdo. Los trabajadores se fro-

tan con este accyte las manos y la cara antes y despues del traba-

jo. Adewus de esto manda
,
que los diebos trabajadores llevcn siem-



( U*

.

Quando saîe el barniz se asemejà a la pez
, y poco a pa*>

CO con el ayre toina un coloc negro muy hermoso..

El z ii ino que sale por las abcrturas hëchas en las hojas

y tallos de! rhus toxicodendron tiene las mismas propiedades.

El que se cultiva en nuestros climas produee un zumo blan-

co y lechoso ,.
que con el contacta del ayre se espcsa, y po~

ne negro; este colores muy brillante
,
con facilidad podria-

mos hacer comercio con
'

‘el f pues el arbol se mantiene bien

en nuestro clima
, y résisté a los frios del invierno.

Para hacer eL barniz brillante se évapora este al sol, y
se le da cuerpo con hiel de ceordo evaporada y sulfate de hier-

ro. Los Chinos usan el aceyte de thé, haciendole secante con

el oropimente , rejalgar y arsénico.

Los barnices que mas se usan en las artes tienen todos

por base las résinas
; y todo lo que pertenece â este arte pue-

de reducirse â los principios siguientes.

Barnizar un cuerpo no es otra cosa que aplicarle una ca-

pa de una materia que tenga fa propiedad de darle brillo, y
libertarle de la influencia del ayre.

El barniz debe tener la propiedad r. i._ de impedir la ac-

cton del ayre , porque las maderas y metaLes que se barni-

zan es para impedir que se tocnen ô pudranr 2.. no debe ser.

atacado por el agua.
,
pues entônces el efecto del barniz sé-

ria momentanée : 3. no debe alterar los, colores que pov su

medio se intenta conservai-.

Es necesario que el barniz se extienda facilmente
,
que

no dexe poros
,
que no se descascare

, y que no le ataque el

agua
;
pues las résinas solçtmente reunen en si todas estas pro-

piedades.

Deben, pues, las résinas ser la base de los barnices; pe-
ro es menester darlas. alguna preparacion ; à este fin se di-

suelven y dividen quanto es posible
,

convinatidolas de mo-
do

,
que las que son capaces de descascararse se corrija este

vicio por medio de otras.

Las résinas pueden disolverse por t-res agentes y que son

!
.

' ....
!

1 <>
.1 .( j ) i . el

pre una mdicorç 6 careta , botines T guantes y un podaio de valdés de-

vante del cuerpo
,
pero pr.iucipahnente delante del estomago .
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el aceyte fixo

,
el volatil y el alcool; de lo que résulta»

très especies : barniz de aceyte
, barniz de esencia

, y barniz
de espiritu ide wino.

Antes de disolver una résina -en el aceyte fïxo
, es me-

nester hacerle secante q esto es * darle la propicdad de que
se seque facilmente , -para lo que se cuece cou -oxides : en
esta operacion -el mucilago se convlna ton el métal

, y el
aceyte éon el oxîgeno del oxîde. Para Lacer ei barniz mas
secante se anade aceyte de rrementina.

El barniz de esencia es una disolucion de résina en la
esencia de trementina

; se aplica el barniz
, y se disipa la

esencia
; este se usa solo lèn las pinturas.

Quando las résinas -se. disuelven en el alcool
, el barniz

es inuy secante y sujeto. a hendirse
; pero esto se remedia

anadiendo un poco de îtrementina que le da brillo y trabazon.
Para los barnices.de eolor se usan las gomas 6 résinas

que le tengan
,
como la gomagota

, la sangre de drago
, y

otrasv £& j

Pat a dar lustre a los barnices se usa de la piedra poinez
porfirizada empapada en agua se pasa con un lienzo

, y
despues se frota con un trapo blanco empapado en aceyte

y tripoli (i)
,
se enjuga despues con lienzos suaves, y quan-

do èsta seco se desengcasa con polvo de almidon, y se frota
! con! ' la palma de la' mano. :

A R TIC U LO VL

De las féculas .

Ha fécula no ès otra cosa que una leve alteracion del mu-
-cilago

;
se diferencia de él en que la fécula es insoluble en

el agua fria
, y se précipita en este liquido con una pron-

titud increible
;

si se echa eu agua caliente forma un inu-
cilago

, y toma todos sus caractères
,
por lo que parece que

l.t lécula no es otra cosa que el mucilago privado de ca-
lôrico

; en efecto
,
una planta tierna es toia mucilago

;
las

(') Tripoli
: gencro de grcda con que se livipia y di lustre à los

m:ta,cs
, cristales

, cspcjos
, y otros cuerpos .
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riejas
, y los frutos sazonados tienen poca fécula segun Humer.

Pocas plantas hay que no contengan fécula : Parmentier

nos ha dado una lista de todas las que la contienen. Pero

en raayor abundancia la subministran las simienfes de las

graminadas y leguminosas, como tambien las raices que los

Botànicos llainan tuberosas.

Para sacar la fécula basta machacar la planta en agua;
arrastrada la fécula por el liquido se précipita. Trataremos
aqui solamente de las feculas usuales en las Artes

,
é> la Far-

macia; como son las de brionia, patatas, el cazave (i), el

sagou
( 2 ) ,

el salep ü orchis
, y el almidon.

De la raiz de brionia se saca la fécula de esta planta;

se qutta la corteza a las raices
, se raspan y prensan

; cl

zumo que sale tiene un color blanco que le comunica la fé-

cula
, se précipita, y despues se decanta el zumo, y pone

a secar
; esta fécula es muy purgante

,
porque tiene siem-

pre una porcion de extracto
;
pero esta virtud se puede quitar

lavandola con cuidado en agua; si sobre el orujo que que-
da en la prensa se echa agua

,
se saca mucha cantidad de

fécula
, y ésta no es purgante

,
porque el extracto

,
que es

el que tiene esta virtud
,

salio quando se prensô la primera
vez. Baume' propone la substitucion de esta fécula al almi-,
don

; tambien puede einplearse en esto la que se puede
sacar de las raices del glaycul

, 6 iris fetidisma y aro.

Lo que se Uama harina de patatas no es otra cosa que
la fécula de este fruto sacada por el método ordinario y
fâcil

; se machaca este fruto despues de bien lavado
, te—

niendo cuidado de romper bien su texido
;

se echa esta pul-
pa en un tamiz

, y encima agua
;

este fluido arrastra la fé-
cula

, y se aposa Iuego en el fondo del vaso
; se decanta

el agua que sobrenada
,

la quai tiene un color que la co—
munica el extracto de la planta

, y una parte de la subs-

tan—

(0 El Cazave. Manibot sin o/or, 6 Tuca con hojas como las del
canamo.

(2 ) Sagou. Es una especie de pasta végétal blanda y alimenticia
que se usa en las Islas Molucas y otras : se saca de una especie parti -

cular de palma
,
que los Botànicos llaman saguerilcra.



tancia de ella
,
que estân suspendidos en cl fluido

;
se lava

el sedimento muchas veces
,

se pone â secar: va blaaquean-

dose poco a poco , y despues de seca la fécula es muy blan-

ca y fina. >

Como esta fécula se ha hecho tan usual de algun tiem-

po â esta parte
,

se han inventado muchos instrumenter para

machacar las patatas ;
se ha propuesto el hacer esto por me-

dio de unos rallos que dan vueltas en unos cilindros
,

6

por medio de molinos guarnecidos de puntas de hierro y otros.

El cazave de los Americanos se saca de las raices del

manihot
;

esta planta contiene un veneno acre
, y muy da-

noso
,

del que es menester privarla con mucho cuidado. Los
Americanos cogen la raiz fresca

,
la quitan el pellejo

, la

raen 6 raspan
, y la meten en un talego de junco texido

muy flojo , y le cuelgan â un palo ; â la parte inferior del

talego atan un vaso muy pesado
,
que sirve de contrapeso,

y exprime la raiz al mismo tiempo que recibe el zumo que

chorrea
;

este zumo es un veneno de los mas terribles
;
la

raiz bien iimpia ya se mete en Los mismos talegos
, y se

pone al humo para secarla
,
pasandola despues por un ta-

miz
; y esto es lo que llaraan cazave

;
para usarla

, y con-

vertirla en alimento
,

la echan sobre un hierro 6 ladrillo

calieute j y quando la superficie que cae sobre el ladrillo

tiene un color amarillo rosado ,
la vuelven para cocerla por

el otro lado
; y esto es lo que llaman pan de cazave.

Exprimido el zumo llevô consigo la lécula mas fina;

esta se aposa al instante
, y a esta fécula llaman mouchase

,

que sirve para hacer todo género de pasteleria.

El extracto venenoso que contienen casi todas estas rai-

ces que abundan tanto de fécula
,

debe separarse de elias

con el mayor cuidado ,
de lo contrario podrun resultar ter-

ribles sucesos
; y en la preparacion de estas substancias se

debe tener siempre en la meinoria que el veneno esta al

lado del alimento.

Tambien se ha aplicado a los usos domésticos una fé-

cula que se saca de la médula de muchas palmas harinosas,

cuya preparacion se conoce con el nombre de sagou ;
esta

preparacion se haee en las Molucas ; no se usa mas que de

la
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la nvMula de las palmas de una edad media ,
porque las

viejas y las nuevas tienen poca fécula i
se deslie en agua

la modula , y se dexa preeipitar la fécula que se extrae
, y

blan ]uea el liquido ;
seca esta fécula forma unos graoos po-

quenos
,
que hecbos polvo

, y echados en agua tibia
,
datt

uua palpa 6 mucilago muy nutritivo.

Parmentier dice que puede hacerse el sagou cou las pa-

tatas por la idea eu que estaba de que todas las féculas sou

idénticas
, y que su principio es uuo en la naturaleza

;
para

esto dice que se deslia poco a poco eu media azumbre di,

agua caliente ô de leche
,
uua cucharada de la fécula de

las patatas
,

se pone â un fuego suave en un cazo
, y se

menea sin césar por media hora ;
se puede anadir azucar

y aromas ,
como la canela

}
la corteza de limon

,
el aza-

fran
,

el agua de azar
,
de rasas ,

&c.

Tambien puede prepararse el sagou de las patatas cou

caldo de teraera 6 de polio
5
o con el caldo comun ;

esta

preparacion puede variarse de mil modos ;
es un alimento

muy sano
, y puede usarse con mucha utilidad como res-

taurante.

Para hacer el salep pueden emplearse los bulbos de ta-

das las especies de orchis
;

no se hace mas que quitar el

principio extractivo por medio de la coccion , y potier s

secar el residuo que en esta operacion se ha hecho trans-

parente.

Para secarlos mas pronto se ensartan y ponen al ayre,

6 solamente se estriegan en agua fria 6 caliente , y se po-

nen â secar en un horno ; este ûltirno método le comunicô

Juan Moult al Doctor Perceval.

Esta fécula pulverizada y disuelta en agua ,
forma uns

jalea muy nutritiva.

La fécula es uno de los principios constituyentes de la*

semillas de las plantas graminadas
;
machacadas estas setni—

lias
, y hechas harina

,
basta desleirlas en agua para preci-

pitar la fécula ;
pero en las Artes usan de otro método para

sacarla
; se reduce éste â destruir por medio de la fermen-

tacion la parte extractiva
, y el principio glutinoso con quic-

nes esta muy unida ;
esta es la ciencia que coastituye el arte

Tom. III. H del
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del almiàcnero , 6 lacer el almidon. El modo de bacer el

almidon se reduce a bacer fermentar el grano, harina, y sal-

Vado del trigo medio podrido en una agua qr.e llaman agria.

Despues de hecha la lermentacion saean la fécula que esta

pvecipitada en el l'ondo del agua
,

la meten en unos taïe-

gos de cerda
, y encima ecban mas agua para que arrasire

la fécüla mas fina
;

se lava muebas ^eces
, y se iimpia el

almido'n:

Hay tambien féculas que tienen color , como la de el

anil ô indigo y otras
,
de las que hablaremos en el articulo

de las tinturas.

Los usos de estas féculas son muchos.

1. Son unos aîimentos muy sanos
, y en ellas résidé la

virtud nutritiva de las graminadas ; las que el hombre ha

destinado para su alimento > contienen mucha fécuia
; y esta

disuelta en agua‘ caliente, forma una jalea muy nutritiva;

en la Obra de Parmentier puede verse que esta fécula es

el alimento mas conveniente. Algunas estân. destinadas â este

solo uso como es el cazave.

El lichen es casi el solo alimento de que usan los hom-

bres y animales que no son carnivoros en los Paises Sep-

tentrionales
; y segun las experiencias de la Academia de

Stockolmo
,

con solo molerle se saca un excelente almidon:

los ciervos , y otros animale» siivestres del norte de la Eu-

ropa se alimentan del lichen rangiferinus ;
los habitantes de

Islahdia liacen un pan muy delicado con la fécula del lichen

islandicus.

2. Gociendo el almidon en agua , y dandole de color

con un poco de azul se hace una especie de engrudo que

sirve para dar al lienzo el lustre, tiesura, consistenc»a y \ista

agradable.

3. Sirven tambien las féculas para hacer polvos de pey-

nar
; esta costumbre, que causa un consumo excesivo, po—

dria substituirse por el almidon hecho con plantas menos

utiles que las graminadas ;
de este modo los objetos del lujo

no nos privarian de los productos de primera necesidad.

AR-
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ART IC U LO VIL

Del Gluten.

îln la analisis de las plantas graminadas es donde con inas

especialidad se encuentra el principio glutinoso
,
que por sus

propiedades semejantes â las de las substancias animales, le

han llamado algunos Quimicos materia-vegeto- animal. A Bec-

cari debemos el descubrimiento de esta substancia; y despues

de él se lia enriquecido la analisis de las harinas con niu-

chos hechos importantes.

Para analizar la harina se usan métodos muy sencillos,

incapaces de descomponer ni desnaturalizar ninguno de sus

principios constituyentes : con agua
, y la harina se forma

una pasta , esta se machaca en agua , y se amasa con las

manos hasta que no enturbie el agua
j
queda enfonces una

materia tenaz, ductil y muy elâstica
,
que al paso que el

agua se évapora se hace de cada vez mas glutinosa. En esta

operacion se précipita ai iondo la fécula
, y la materia ex-

tractiva se disuelve , y esta disolucion se concentra evapo-

rando el liquido.

Si la materia glutinosa se tira en sentido contrario
, se

estiende y vuelve luego â su primer estado : si se dexa
,
for-

ma una membrana muy delgada ,
transparente y que i

la vista représenta una red semejante al texido dé las mem-
branas animales.

Beccari observô que la proporcion en que se halla la

materia glutinosa en varias simientes de las graminadas va-

ria mucho : la simiente del trigo es la que mas contiene,

pero las hortalizas que nos sirven de alimento jatnas la con-

tienen. La materia glutinosa varia tambien en una misrna-

semilla
,
segun la naturaleza del terreno donde se ha cria-

d°
, y asi los lugares humedos producen muy poca.

Esta materia glutinosa despide un olor séminal muy ca-

racterizado
; el sabor es insipido ; si se pone sobre las as-

cuas se hincha
, y si al ayre 6 un calor suave

,
se seca mu~

cho , y enfonces se asemeja a la cola fuerte
, y se rompe

i H 2 co-
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como ella
;

si en este estado se pone sobre las ascuas
,

se

agita
, y quema como las substancias animales

j en la des-

tilacion dâ carbonate de ammoniaco.

El gluten reciente puesto al ayre se podrece con faci-

lidad
, y si contiene al-go de almidon

, este pasa â la fer-

mentaoion âcida
, y retarda la putrefaccion del gluten, de

suerte
,
que résulta un estado serneîante al del queso.

Ei agua no ataca la parte giutinosa; si se cuece en este

fiuido pierde su estensibilidad y virtud giutinosa
; esto es

tanto mas digno de adiniracion
,
quanto este mismo liquide

es el que manifiesta estas propiedades en esta substancia, por-
que en la harina este principio esta sin coerencia

, y pri-

vandola del agua pierde su propiedad elastica y qualidad pe-
gajosa.

Los alltalis la disuelven por medio de la ebulicion
;

la

disolucion se enturbia y deposita el gluten no elâstico ana-
diendo algun acido.

El âcido nitrico disuelve el gluten con actividad
, y el

acido desprende inmediatamente gas azoe como las substan-

cias animales
;

despues sale gas nitroso
, y el residuo con-

centrado produce cristales de âcido oxâlico.

Los âcidos sulfurico y muriitico le disuelven tambien:
Poulletier observé que de estas convinaciones dilatadas en agua
à en alcool

, y evaporadas al ayre libre podian sacarse sales

con base de ammoniaco.
Si se disuelve muchas veces el gluten en los âcidos vé-

gétales
, y se précipita por los alltalis

,
se acerca al estado

de fécula : segun Macquer
,

si se destila a un calor suave

ymagre sobre esta substancia se acerca al estado de mucilago.

. 1 iene
, pues

,
esta substancia un carâcter muy dcvidido

de animal idad. A este gluten debe la harina de trigo la

propiedad de hacer una buena posta con el agua
, y la ta-

cilidad con que se fermenta. Rouelle encontre) una substancia

giutinosa semejante â aquelia en las féculas verdes de las

plantas
, que en la analisis dan ammoniaco y aceyte empi—

reumâtico
; el zumo de las plantas herbacéas exprunido le

dâ tambien
, como cl de borraia ,

cicuta
,
acedera

,
&c.

El gluten se destruye alguuas veces por la fermentacion

de
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de las harinas
, y entonces pierden sus buenas qualidades,

porque no pueden fermentar y hacer buen pan.

La harina ,
pues

,
se coinpone de très principios : uno de

almidon ,
orro de azucar

, y el otro animal. Si por una di-

vision conveniente se facilita la fermentacion de estos prin-

cipes que estân mezelados ,
cada uno de ellos capaz de una

fermentacion diferente ,
se descompone â su modo : el pria-

cipio azucar expérimenta la fermentacion espirituosa , el glu-

tinoso ta animal
; y el almidon la acida

;
de modo

,
que

la fermentacion del pan puede considerarse como la reunion

de très fermentaciones diferentes.

Pero luego que se haa descubierto bien los primeros

fenômenos de la fermentacion , y que se han desnaturalizado

los principios que estaban bien mezelados
,
entonces se de-

tiene la fermentacion pon’endo â cccer el pan
, y este se

hace mas ligero en estas operaciones.

Los Romanos no conocieron el arte de hacer el pan

hasta el ano de 5 S 5 : en sus armadas de vuelta de Mace-

donia conduxeron Panaderos Griegos â ltalia. Antes de esta

época no se comia en Roma sino puche ô papitla
,
por lo

que segun Plinio , llamaban a los Romanos comedores de

papilla. Vease â Aubry.

ARTICULO VIII.
- O. , . . 1 , .

•
’ -ui. .... - ' : r;.xip

Del azucar.

r
^ambien el azucar es un principio constitutivo del végétal,

muy comun en bastante numéro de végétales : el acebo , el

alamo
,

el trigo candeal, y ei de Turquia subministran bas-

tante azucar : Margraf le saeô de las raices del peral
,

re-

molacha
, chirivia

,
zanahoria

, y de las pasas : el método
que usaba este Quimico se reduce a poner en digestion en
el alcool estas raices ralladas

, y muy divididas • este licor

disuelve el azucar
, y le sépara del extracto que se précipita.

En el Canada sacan azucar del acebo. A principios de
la Primavera, y cerca de anochecer, ponça nieve al pie del

arbol
j

hacen unas aberturas en él , por las que sale la sa-

tua
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blet que refluye
;
doscientas libras de ésta evaporadas pro-

ducen quince de azucar morena. Cala ano preparan quince

rail libras.

Los Indios sacan tambien azucar de la médula de la cana.

- Pero ©l azucar que mas se gasta es el que produce la

cana de azucar (amndo saccnarifera
)
que se cria en nuestras.

Colonias
:
quaado esta maduro el tallo se corta y maedaca,

pasandole entre uaos ciliadros de hierro , colocados oerp;a-
dicularraente

, y movidos por agua 6 animales; el zumo ex-

primido de este modo cae en una tabla hueca colocada de-

baxo de los cilindros
;

este zumo es lo que llaman vezou
, y

a la cana seca bagassa. El vezou es mas 6 menos azueara-

do ; segun el terreno donde se criô la cana
, y la constitu-

cion que ha reynado : es aquoso si el terreno ô el tiempo

han sido humedos
; y si secos

,
glutinoso.

Despues echan este zumo en unas calderas
, donde le

cuecen con cenizas y cal
;

esta misina operaclon se hace ex-

périmentât en otras très calderas
, teniendo cuidado de qui-

tar bien la espuma
, y entonces se llama xarave. Hacen co-

cer otra vez este xarave con cal y alurabre
; y quando esta

bien cocido le echan en una pila que llaman enfriadera
; en

ella le menean con una espatula de madera y quando ea la

superficie se hace una costra , la rompen
, y echan todo en

unos cubos de madera para que se enfrie mas breve
,
pero

quando todavia esta caliente le echan en unas barricas co-

locadas perpendicularmente encima de una cisterna, y en su

fondo tienen muchos agujeros tapados con canas
;

el xarave

que no esta bien condensado se filtra por las canas
, y cae

â la cisterna. Lo que queda en las barricas despues que ha
filtrado el xarave es lo que llaman azucar bruto. Este es

amarillo y craso , y en las Islas le purifican del modo si-

guiente: se cuece el xarave
, y se echa en figuras conicas

de tierra
,

que por la parte de arriba tienen un agujerito

tapado
;

cada cono vuelto sobre su punta se recibe en un
pucheiro de tierra que encaxa en él

;
se menea el xarave

contenido en los conos
, y se dexa cristal izar

;
al cabo de

quince 6 diez y Seis horas se destapa la punta de los conos

para que saïga el xarave grueso
,

se levanta la base de es-

tos
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tos panes de azucar ,
en su lugar se echa azucar blanco

hec’no polvos
, y se tapa bien todo con una eapa de arci-

lia disuelta en agua ;
esta se enliltra , arrastra el xarave que

esta mezclado con el azucar
, y cae a una vasija que se ha

anadido â la primera
, y esto es lo que llaman xarave fino.

Se riene cuidado de enfriar y ablandar la tierra quaudo se

seca. Despues se sacan estos panes de azucar
, y se ponen

a secar en una estufa por ocho 6 diez dias
, y de.spues de

este tiempo se pulverizan para hacer el azucar negro
, y

conducirlo a Europa , donde vuelven a purificarlo.

Para afinar el azucar negro , se disuelve en agua car-

gada de cal
, se echa sangre de buey para que se clarifique

iriejor
, y quando el licor principia a cocer

,
se disminuye

el fuego , y se quita la espuma con cuidado
;

despues se

concentra por un fuego muy activo
, y quando se liincha

,
se

echa un poco de manteca para contener estos movimientos.

Quando ya esta bien cocido se apaga el fuego
, y el licor

se echa en unos moldes
,
en donde se menea para mezclar

con el xarave el grano fino que se forma. Quando ya esta

frio se destapan los moldes , se pone sobre los panes una
capa de arcilla remojada

, y esta capa se renueva hasta que
el azucar se haya separado bien de su xarave ; los panes que
se sacan de los moldes

,
se meten en una estufa

,
calentan—

dola por grados hasta el 50 de Reawrmr
;
aqui se dexan

ocho dias
, y despues los envuelven en papel azul.

Segun el modo con que se trabajan estos xaraves dan
Variedad de azucar , y las ultimas porciones que no dan mas
grano

, se venden con el nombre de nielaza
j los Espanoles

compran esta para hacer dulce.

Una disolucion de azucar mucho menos concentrada que
la que hemos dicho , précipita (dexandola en quietud) unos
cmtales que representan la figura de prismas tetraedros, ter-

minados en puntas dihedras
; y esta es lo que llaman azu-

car cande
, 6 de piedra.

El azucar es muy soluble en el agua, se hincha al fue-

go
,

se ennegrece y exhala un. olor particular que llaman
de caramelo. , ; ;

El azucar se usa mucho en las casas j forma \à- ba.vo

de
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de los xaraves
, y en nuesîras mesas la usamos para disi-

mular el gusto agrio de las frutas y zumos
, corrige la amar-

gura del café
, y sirve de base â una multitud de prepara-

ciones farmacéuticas.

Es un alimento excelente
, y por tradicioa de una preocu-

pacion muy antigua se piensa que causa lombrrces en los ninos.
Hace algunos anos que el célébré B:rginann nos en>eaô

â sacar del azucar un âcido particular convinando el oxî/e-
no del âcido nitrico con uno de sus principios con>titu ven-
tes. El descubrimiento de este âcido fue asunto de unas Con-
clusiones que se defendieron en Upsal el dia 1 3 de Juni®
de 1776 por Arvidson

, y las presidiô B’rgmann.
Para sacar el âcido del azucar

, 6 âcido oxâlico
,
se echaa

en una retorta nueve partes de âcido nitrico
, y una de

azucar, se calienta un poco para facilitar la accion al âcido;

este se descompone rapidamente en el azucar, y se despren-
de una cantidad considérable de gas nitroso

;
acabada la

descoinposicion
, se continua la destilacion en baâo de are-

na hasta que el residuo esté bien concentrado
;

entonces se

dexa enfriar, y se fonnan cristales inay hermosos
,
que se

pueden separar
, y representan la forma de un prisma te-

traedro
, termînado en una pun"a dihedra. Volvienio â con-

centrar el liquido en que cristalizô este âcido
,

se puede
sacar mas. E^tos cristales se vuelven â disolver en agua

, y
evaporar para purifiearlos de todo el âcido nitrico que con-
tienen. En otro tiempo se creyo que este âcido era una ino-

difieaeion del nitrico
, y Bsrgmann tuvo mucho que traba-

jar para quitar toda duda acerca de esto
;

pero los cono-
cimientos que hoy teneinos del âcido nitrico

, y los varios

fenomenos que nos présenta quando se le pone en accion con
otros cuerpos

,
nos dispensan volver â tratar de esta materia.

El agua fria disuelve la mitad de su peso de este acido,

y la calienta partes iguales.

Conviuado este âcido con la potasa
,
forma una sal ea

cristales prismâticos
,

liexâedros
,

aplanados
, romboidales,

ferminados en punta dihedra. Para que se haga la cristali-

zacion es menester que uno de los principios esté en ex-
ceso. Esta sal es muy soluble ça el agua.

Con
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Con la sosa forma una sal que es muy dificil de cris-
[

talizar
, y enverdece el xarave de violetas.

Echandole sobre ammoniaco y evaporandole un poco , dâ

unos cristales prismâticos
,

tetraedros
,

terminados en una

punta dihedra ; una de sus caras es mayor
, y ocupa très ân-

gulos de la extremidad. ( Veanse mis Memorias de Quimica.) Es-
ta sal es muy util en la analisis de las aguas minérales

,
porque

al instante manifiesta la mas miniina porcion de sal caliza, por-

que el oxâlate de la cal es insoluble en el agua.

Este âcido ataca y disuelve fa mayor parte de los metales,

pero tiene mas accion sobre los oxides que sobre los metales

mismos
, y quita los oxides a los verdaderos disolventes; y asi

précipita el hierro de la disolucion del sulfate de hierro en una

substancia del color amarillo mas hermoso ,
de quien se puede

sacar mucha utilidad en la pintura.

Précipita el cobre en un polvo blanco
,

que quando se seca

adquiere un color verde claro muy hermoso.

El zinc se précipita de color blanco.

Tambien précipita el mercurio y la plata
,
pero esto es des-

pues de algunas horas de quietud.

En la memoria de Bergmann pueden verse los detalles sobre

la convinacion de este âcido con diversas bases.

Por medio del âcido nitrico se puede extraer este acido de

muchas substancias végétales
,
como las gomas

,
la miel

, el

almidon
,

el gluten y el alcool
; y tambien de muchas substan-

ces animales (segun el descubrimiento de Bertollet
)
como la

seda
, la lana , la linfa y otras.

Morbea tt
,
que hizo un grande trabajo sobre el âcido de

azucar
,

probô que todo el azucar no entraba en la confeccion

del âcido
,

sino soiamente uno de sus principios
ÿ y prétende

que es un aceyte atenuadoque se halla en muchos cuerpos.

Como segun las experiencias de Scheele
,
Westrumb y Herms-

tad el âcido de la sal de acederes no se diferencia del de el azu-
car

, se los ha confundido con una misma denominacion
; y lo

que en el comercio se conoce con el nombre de sal de acederas
t

es un oxolate acidulo de potasa.

Esta sal se prépara en Suicia
,
en Hartz

, y en los montes
de Tunngia en Suabia , &c. Se saca del zumo de acedera que

Tom. III. I lia.
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llaman aleluya. Juuker ,
Boerhaave

, Margraaf , y orros Kan

dicho el modo de sacarle : se exprime el zumo de la acedera,

se
:

filtra
,

dilata en agua
, y évapora hasta la consisteraia de

crema i, se cubre con aceyte
,
para que no fermente

, y se po-

ne en una cueba por sels meses.

Segun Savari cincuenta libras de esta planta dan vein'e y
cinco de zumo

,
que no dan mas que dos onzas y media de

sal. Seis partes de agua hirviendo disuelven una de esta sal. Pa-

rece que cristaiiza en paralelipipedos muv largos, seguu Dciisle.

Margraaf observé que el âeido nitrieo digerido sobre la sal

de aeederas daba nitro.

La tierra caliza tiene la propiedad de separar el alkali ; y
en esta operacion el âeido carbumco de la creta se une al alkali

de la sal
, y forma carbonate de porasa.

La sal de aeederas se une â las bases sin ceder la suya ; de

modo que resultan salen de très cUerpos.Vease laEnciciop.metod.

tom. i. pag. 200 y 201.

Puede sacarse el âeido oxâlico puro en la destilacion , co-

mo lo adviètte Savari : 6 bien apoderandose del alkli con el

âeido sulfurico
, y destilandolo despues para sacar este âeido,

corné lo propone Wiebleg
j

o bien (y este es el método de

Scheele
)
saturando e^te âeido con exceso de ammontaco

, y
echando en la disolucion nitrate de barite

;
el âeido nitrieo

sé apodera de los dos alkalis
, y el oxalico se une a ia barite,

y se précipita : 6 despues se apodera de la barite con el âeido

sulfdrico
, . y el âeido oxâlico queda libre.

Scheele ha propuesto otro medio de sacar el âeido oxauco

puro
;

se reduce a dLolvër là sal en agua
, y echando alli al

de saturno
,

se forma un prec'îpitado
;

el licor que nada con-

tiens el alkali de Ja sal de acedera unido â una porcioa de

viuagrë
,

se lava el precipirado
, y se echa âeido sultnrico que

se 1 une àl plomo jLse filtra
,
évapora

, y se saca el âeido oxâ-

lico enr cristalcs prismâticos semejantes a lo* del acido de

âzudar .

1

Scheele ha probiido la idenïîÜad del acido de la sal de ace—

dera con el que saca del azucar
,
para esto se dlsuel ve en agua

frkëel âeido del azrcâr ha,ta’ la saturaciou
, y aili se echa po-

<k) a potb ia dLVdL ion bien saturada de potasa
,
mientras du-
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ra la efervescencia se ven fârtnar utios pequenos cristales trans-

parentes
,
que se haila ser una verdadera sal de acedera.

Hoffmann ha probado que el zmno
, y los cristales del béri-

béris fulgaris contienen el âcido oxûüco couvinado cou la potasa»

Y el célébré Scheele ha demonstrado que la tierra del rui-

barbo era una conviuaciou del âcido oxâlieo con la çal.

ARTICULO IX.

Del Acido végétal.

IPor mucho tiempo se han mirado los âcidos végétales corn#

mas débiles que los otros
; y eu esta opinion se ha e.stado has-

ta que se observô que el âcido oxâlieo podia quitar la cal al âci-

do sulfuriro : los principales caractères que podran sehalar los

limites y diferencias que hay entre los âcidos végétales
, y

los otros son
,
primera su volatilidad : no hay uno que no se

disipe â un calor mediano; segundo su propiedad de dexar des-

pues de la combustion un residuo carbonoso
, y exhalar quan-

do se quema un olor einpireumitico
;

tercero la naturaleza de

su base acidificable que por lo comun es acevtosa.

Pero todos los âcidos végétales son de idenrica naturaleza?

Y no se les puede considérât como modificaciones de un misma
âcido?

Si seguimos los principios de Monrô
,
que no considéra

como identicos sino los âcidos que forman exâctamente las mis-
mas sales con la misma base ( Transac. filosof. tom. 57. pag. 479.),
no hay duda que todos los âcidos conocidos deben considerarse

cofho unos seres muy distintos entre si
j

pero me parece que
es vicioso este modo de procéder

,
pues en este caso los di—

versos grados de saturacion de un mismo principio por el oxî-

geno
,

formarian varias especies.de âcidos. La combustion len-

ta 6 râpida del fosforo causa en el âcido la modificacion sufi-.

ciente para producir sales neutras fosfôricas diferentes
, se—

gun las experiencias de Sage y Lavoisier : y por esto se habia
de hacer division de dos clases de âcido fosfôrico ? Siguiendo
el dictamen de Monrô (que es casi el de todos los Quimicos)
se pueden multiplicar â io infînito los âcidos végétales ;

pero

I 2 unieu-
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uniendo las experiencias de Hermstad
, Crell

, Scheele
, Wes-

trumb
,

Bcrtollet ,
Laboisier

, y otro*
, se verâ que los acidos

vegetaies no son mas que la modificacion de uno 6 dos acidos

pniniihosj

x. Schcele consiguié vinagre, tratando el azucar y I3 go-
ma con la -manganesa y ei âcido nitrico : obsersé que al

târtaro le sueedia io mismo que al azucar en la dhoiucion de
la manganesa con el âcido nitrico

, y que se encuentra vi-

nagre despues de la descomposicion del ethef.

2. Crell
,

haeiendo hervir el residuo dél alcool nitrico (es-

piritu de nitro dulce) con mucho âcido nitrico
,

teniendo

Cuidado de adaptar los recipientes para concertar ios vapores,

saturo con alkali lo que habia pasado al recipiente , y sacô

nitrate y acetite de potasa
;

scparando este ultimo por me—
dio dei alcool

,
se puede sacar vinagre por el método ordi—

nario.

3. Haeiendo herbir el mismo Qiumico acido oxâlico pu-
re con doce 6 catorce partes de âcido nitrico ,

observé que el

hierro desaparecia
, y que en el recipiente se encuentra âci-

do nitroso
, acido acctoso

,
âcido carbonico

,
gas oxîgeno

,
&c.

y en la retorta âcido sulfurico concentrado.

4. Saturando con la creta el residuo del alcool nitrico,

se consigne una sai insoluble
,
que con el âcido sulfurico

produce un verdadero âcido tartaroso.

5. Haeiendo herbir una parte de âcido oxâlico
, y una y

media de manganesa con suficiente cantidad de âcido nitrico,

la manganesa se disuelve casi toda
, y pasa al recipiente vina-

gre y âcido nitroso.

6. Si se cuecen âcido tartaroso
, y manganesa con âcido sul-

fùnco
, la manganesa se disuelve, y se encuentra vinagre y

âcido sulfurico.

7. Haeiendo digerir por algunos meses âcido tartaroso y al-

cool
, todo se muda en vinagre

, y el ayre de los vasos es

una mezcla de acido carbénico y gas azoe.

Concluye Crell por estas experiencias que los âcidos tarta-

roso
, oxâlico y acetoso no son mas que modificaciones de uno

mismo.

En el Diario de Fisica (Sept, de 1787.) puede verse una

me-
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y tartaroso en acetoso.

1 . Pasando acido muriitico oxîgenado por el alcool bien
puro ,

se produce ether, y el âcido inuriatico oxîgenado pasa â
âcido ordinario : destilando despues el ether produce ether

,
al-

cool inuriatico y vinagre mezclado çon el âcido muriatico re-
generado.

2. El âcido nitrico destilado muchas veces seguidas sobre
los âcidos oxâlico y tartaroso , los convierte totahnente en âci-

do acetoso. et, i

3. Dos partes de âcido oxâlico, très de sulfürico, y qua-
tro de manganesa

,
mezclados con parte y media de agua

, y
destilado todo junto da âcido acetoso

,
que para que sea bien

puro se necesita volver â cohobario y destilarlo.

4. Si se cuece âcido sulfürico sobre el oxâlico 6 el tartaro-
so, estos dos ulthnos no se destruyen como lo creyô Bergmann

,

sino que se convierten en âcido aettoso. Por las expcriencias de
Hermstadt se ha probado suficientemente que el âcido sulfuro-
so que pasa al recipiente, quando se hace ei ether, esta mezcla-
do con mucho âcido acetoso.

Parece pues demostrado que los âcidos tartaroso, oxâlico

y acetoso no se diferencian mas que en la proporcion del oxî-
geno; en las experiencias arriba dichas âcidos minérales se des-
componen siempre, y saturando el radical de su oxîgeno

, for-
man constantemente âcido acetoso. Si la saturacion no es exâc-
ta résulta un âcido oxâlico 6 tartaroso, y esto esta tambien pro-
bado por una buena expcriencia de Hermstad : si se ponen très
partes de âcido nitrico fumante en el aparato pneumâtico, y pa-
ra recibir Jos gases se aplica un recipiente grande lleno de agua*
si entonces se echa poco â poco sobre el âcido nitrico una parte
de alcool bueno; â cada gota que se echa sobre el âcido, se ca-
benta la mezcla

, y en el recipiente se elevan muchas ampollasi
acabada la operacion

,
si se ha tenido cuidado de recoger los ga-

:ses
, se encontrarâ que estân compuestos de gas nitroso

,
un po-

«co de âcido carbônico
, y cerca de ,*a de ayre âcido acetoso de

Priestley
^ el residuo de acido oxâlico, y âcido acetoso. Si se con-

itinua la operacion desapavece el âcido oxâlico
, se forma ether,

y subsiste
; y se aumenta el âcido acetoso.

Her-
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Hermstadt llegô à convertir en âcidos oxâlico, tartaroso y
acetoso el âcido de los tamarindos

, el nitrico
,

el orujo de uva,

el zumo de ciruelas, de manzanas, de peras, de grosella, agra-

cejo, acèdera y otras.

" Segun todas estas experiencias parece que el oxîgeno con-

Vinado con un prmcipio del alcool, forma el âcido oxâlico, y
que la saturacion mas exâcta de este principio por el oxîgeno

forma el âcido tartaroso y acetoso.

Lavoissier ha probado que los âcidos végétales que conoce-

mos no se diferencian entre si mas que en la porcion de hydro-
geno y carbon

, y por'su grado de oxîgenacion.

Yo he probado (en las Memorias de la Academia de las

Ciencias dé Paris
,
ano de 1786) que el agua impregnada del

gasque despide el mosto quando fermenta para el estado de âci-

do acetoso.

Baxo de dos aspectos diferentes pueden considerarse los âci-

dos végétales: la mavor parte de ellos exîsten en la planta, pero

en ella est.în encubiertos los caractères y propiedades âcidas por

su convinacion con otros principios
,
corao los aceytes

,
las tier-

ras, los alka'is &c. por o"ro lado vemos que de ciertos végétales

se sacan muchos âcidos que no exîstian en ellos del modo que

se sacan: en este caso la planta contiene solo tl radical y el

reactivo que se usa da el oxîgeno.

Con solo destilar la inayor parte de végétales se manifies-

tan âcidos que estaban encubiertos con los aceytes
,

alkalis 6

tierras.

I. Acido piro mocoso. Todos los végétales que contienen un‘

Zumo azucarado dan en la destilacion un âcido particular que

se llama âcido piro mocoso.

Para prcparar este âcido se echa en una retorta la cantidad

de azucar que se quiere
,
se debe cuidar que la retorta sea muy

ancha, porque la materia se hincha, y â la retorta se adapta un

récipiente de mucha capacidad para poder condensât los vapo-

res : â la primera impresion del fuego se desprende una canti-

dad asombrosa de âcido carbônico y gas hydrôgeno; en el reci-

piente queda un licor moreno , cuya mayor parte es un âcido

débil
,
que enroiece el papel azul

, y tiene aquel color por una
porcion de aceyte con quien esta mezclado

;
en la retorta se en-

cuen-
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cuentra un carbon esponjoso. Schricfcel recomienda para purificar

el âcido que se rectüique el producio de la primera destilacion

con la arcilla; Morveau le vueive â desrilar siq. intermedio, y el

âcido que saca no tlene mas que una bg.era tintura amarilla; el

peso especxfico es de 1.01x5. senalando el termômetro 20

grados. r -

Elevando este âcido â la misma tepaperatura que el agua,

casi no se puede concentrar destilandole; pero se,çonsigue he-

lândole: de este modo préparé Schrickel el âcido que usé para

ensayar las convinaciones. • •

Este âcido existe en todos los cuerpos capaces de pasar â la

fermentacion espirituosa ,
aunque no contienen mas que el iadi—

cal del âcido oxalico. El âcido piro inocoso esta convinado en el,

végétal con los aceytes ,
por lo que se ençuentra en éi en estado

de xabon. t
L

Eite âcido concentrado tiene un sabor muy picante
;
enro—

jece rnucho los colores azules végétales : si se pone al luego en

vàsos abiertos ,
se volatiliza

, y no dexa mas que una mancha

morena; si se calcina en vasos cerrados ,
dexa un residuo mas

considérable, y de naturaleza de carbon de azucar.

Este acido ataca prontamente los carbonates terrecs y allcali—

nos
, y forma diferentes sales de oxâlates; segun Schrickel di—

suelve el oro ,
cuyaexperiencia hizo en presencia de Federico Au-

guste) Cartheuser ;
Lcmeyr dixo que el espiritu de miel réutilisa—

do ténia esta propiedad ,
esta opinion se halia tani;b»en en las

obras de Deprè ,
ÈtmulUro y otros,

.
! • >

Neumann se levante contra esta opinion; y las experieneias

de Morz’tnuconfirman las de este.

No ataca a la plata, pero si al mercurio por medio de una

larga digestion. Ve'ase â Morveau.

Este âcido corroe el plomo
, y forma una sa] en cristales

largos muy estipticos; con el cobre forma una disokicion verde,

disuelve en parte el estano,ycon cl hierro fpri-na cristales verdes.

2. Acido piro Unoso. Asi se llamu el âcido que se, saca en la

destilacion d>- la madera : de tiempo antiguo se sabe que la ma—
dera mas dura produce un pruicipio âcido mezcladp con una

porcion deaceyte, que en parte oculta sus piopiedades; pero

xünguno se habia dedicado a determinar lus propiedudes piarti-
;

CUr-
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cutares de su âcido, quando Goettling publicô (en laColeccionde

Crell
,
ano de 1779) una relacion sobre las investigaciones del

âcido de la madera, y sobre el ether que puede hacersedc él.

Para sacar este âcido dedtila Morveau en unaretortadehier-

ro püesta en el horno de rèberbero pedaciros de hava secos;

quando empieza a salir el aceyte inuda el recipiente
, y reetifica

el producto volviendo â destilarlo. Cincuenta y cinco onzas de
acepilladuras bien sècas dieron diez y siete de âcido rectifica-

do de color de âmbar
, y nada empireumâtico

,
cuyo peso es-

pecifico era al del agua destilada :: 49 :
48.

Este âcido enrojece mucho los colores azules végétales:

una onza de él necesita veinte y très y media de agua de cal

para saturarse del todo.

Résisté mucho al fuego quando esta convinado con una ba-

se alkalina
;
pero â un fuego muy fuerte se quema como todos

los âcidôs végétales.

No précipita en negro las disoluciones marciales.

Se une con las alkalis
,
tierras y metales; no cede la cal ni

aun â la barite para convinarse con los alkalis causticos.

La accion- del âcido piro lenoso sobre las substancias metâ-
ïicas y la alnmina, puede compararse con la del âcido acetoso,

y parece sighe él mismo orden.

Este âcido disuelve.casi dos veces su peso de oxide de plomo.

3. Acido citrïco. El zumo de limon estâ manifiesto en este

fruto; sin darle preparacion ninguna manifiesta sus propieda-

des agrias; no obstante siempre se halla mezclado con un prin-

cipio mueilaginoso
,
capaz de alterarse en lafermentacion; Geor-

gio (en las Memorias de Stoekolmo del ano de 1774) anunciô

un método de purificar este âcido de la parte que contiene con

exceso mucilaginosa sin alterar sus propiedades: llena una bo-

tella de este zumo
,

la tapa con un corclio, y la mete en la

cueva; el âcido se conserva quatro anos sin corromperse
, las

partes mucilaginosas se précipitai! en forma de copos ,
en el ta-

pon se forma una corteza sôlida
, y el âcido queda tan trans-

parente como el agua. Para quitarle la flegina le pone â helar,

y advierte que el frio no sea muy fuerte
,
porque entonces to-

<do se hiela en una masa
j y aunque el âcido se deshelaria pri-

mçro f podia esto traer algun incouyeniente.

Pa-
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Para concentravie mejor se pueden separar los hîelos al pa-

SO que se forman ;
los pritneros son dulces , los liltimos tienen

un poco de sabor agrio
, y de este modo queda el licor reduci-

do â la mitad. Concentrado asi este âcido es ocho veces mas

fuerte ;
con dos dracmas puede saturarse una de potasa.

Purifïcado y concentrado asi el àcido citrico se conserva poc

muchos anos en una botella
, y sirve para todos sus usos

, y aun

para hacer limonada.

Los que han ensayado las convinaciones del acido citrico

le han usado sin quitarle su principio inucilaginoso
;

tal es el

resultado de las experiencias de îVenzel
, y asi solo consiguio

productos gomosos. Pero Morveau habiendo saturado este âci-

do purifïcado de cristales de potasa
,
al cabo de algun tiempo

encontrô una sal no déliquescente.

Las convinaciones de este âcido son poco conocidas.

4. Acido milico. Este âcido fue anunciado por Scheelc el

ano de 17S5
, y publicado en los Anales de Crsll

:

para sa-

carle se satura con alkali el zumo de manzanas, se echa alli

la disolucion acetosa de plomo hasta que no haga precipitado;

este se dulcifica, encima se echa âcido sulfurico flojo, hasta que

el licor tenga un sabor agrio sin mezcla de dulce; se filtra to-

do para separar el âcido del sulfate de plomo
,

este âcido es

muy puro
,
siempre estâ liquido

,
jamas se concreta.

Se convina con los très alkalis, y forma con ellos sales ne.u-

tras deliqüescentes. Saturado de cal da unos cristales pequenos

irregulares
,
que solo son solubles en agua hirviendo

;
con la ba-

rite hacc lo mismo que con laçai.

Con la alumina forma una sal neutra poco soluble en el

agua
, y con la magnesia una sal déliquescente.

Se diferencîa del âcido citrico; 1. en que el âcido citrico sa-

turado de cal
, y [precipitado por e.l âcido sulfurico cFistaliza;

este es incristal izable; 2. el âcido mâlico tratado con el âcido

nitrico
,
da âcido oxâlico

, y el âcido citrico no
; 3. el citrate de

cal es casi insoluble en el agua hirviendo; el inalate de cal es
mas soluble; 4. el âcido mâlico précipita las discluciones del
nitrate de plomo, de mercurio y de plata

; y cl âcido citrico
no produce mutacion alguna

; 5. si se hacen hervir un poco las

disoluciones de nitrate de ammoniaco y inalate de cal
,
esta ul-

Tom. III. K ti-
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tima sal se descompone , y se précipita el nitrate de cal
;
esto

prueba que la ahnidad del âcido mâlico con la cal es menor que

la del acido citrico.

El célébré Scheele
,
que diô â conocer este âcido, présenté la

tabla siguiente de los frutos que producen este acido puro ,
ô

mezclado con otros.

Los zumos exprimidos de los frutos.

Del agracejo...

Del sauco, negro....

Del ciruelo espinoso (vulgo en-

drino. )...

Del serval de cazadores (
espe-

cie de peral.) .....

Del ciruelo doméstico

Los

De las grosellas. ••• ]

Del espino rojo

Del vaccinio mirtilo (vulgo aran-

dano. )

Del cratego aria (vulgo mos-

tajo. )...

Del cerezo

De la fresa

De la zarza

Del sangueso

Los

Del vaccinio oxîcocos , ô de fru-

to agrio -

Del vaccinio vid idea

Del cerezo agrio

Del solano dulce ainargo

Del escaràraujo ,
ô zarza per-

runa

Del limonero

»

J

Dan mucho âcido mâli-

co
, y poco ô nada de

citrico.

Parece contienen mitad

de uno
, y mitad de

otro.

Dan mucho âcido citrico,

y poco 6 nada de ma*-

lico.

Segun el mismo Quimico el zumo de agrâz
, y el de tama-

rindo no contienen mas que âcido citrico.

Tarn-



( 75 )

Tambien ha demostrado Scheele el âcido mâlico en e! azu-

car : si sobre esta se echa âcido nitrico flojo
, y se destila hasta

que la mezcla se pone morena
,

se precipitarâ todo el âcido

oxâlico echando agua de cal
, y quedarâ otro âcido que el agua

de cal no précipita: para sacar este âcido puro se satura el ii-

cor con la creta
,
se filtra

, y se anade alcool que forma un qua-

jo; este bien lavado en alcool se vuelve â disolver en agua des—

tilada
i
se descompone el malate de cal con el acetite de plo-

mo
, y ultimamente se sépara el âcido mâlico por el âcido sul-

furico
;
evaporado el alcool dexa una substancia mas amatga

que dulce, que es deliqiiescente
, y se parece â la materia xa—

bonosa del zumo de limon
;

si encima se echa un poco de âcido

nitrico se saca âcido mâlico y oxâlico.

Con otras substancias
, y el âcido nitrico se saca tambien

âcido mâlico y oxâlico
,
como son la goma arâbiga

,
el manâ,

el azucar de leche
,
la goma tragacanto

,
el almidon

, y da fé-

cula de las patatas. Scheele en sus analisis saeô ademâs de los dos

âcidos mucha résina del extracto de nuez de agalla
,
del aceÿ-

te de simiente de peregil
,
del extracto aquoso de acibar,, colo—

quintida, ruibarbo y opio.

Este célébré Quimico con algunas substancias animales
, y

el âcido nitrico muy concentrado saeô âcido oxâlico y ma Lieo;

-asi los consiguio de la cola de pescado
,

la sangre
,

la clara y
yema de huevo.

Pocos végétales hay que no nos presenten -aVgun âcido mas
o inerios manifiesto: vemos, por exemplo

,
que todos los fru—

tos dulces en sus principios estân algo agrios
, y luego van per—

dieado este sabor
, y se vuelve azuearado; algunos hay que con--

se rvan siempre el gusto agrio
, y estos forman una clase par-*

Eculac,

Hay plantas que contienen un principio âcido repartido eti

toda la substancia 6 cuerpo del végétal, como son la bardana,
la tilipéndula

, el berro y otras. Estas plantas enrojecen sensî-
blemente el papel azul.

Hay otras en que el dicho principio existe solo en alguna
parte

, como en las hojas de la valeriana mayor
,
los frutos del

alkektngis
, la raiz de aristoliquia

,
cortezas de aliso

,
&c.

El ano de 1767 comunicô Monro^â la Socicdad Real dé
R 2 Lon-
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Londres atgunas experiencias que prueban
,
que algunos vé-

gétales contieneii âcidos manifiestos
^
aun aquellos que menûs

se pensaba.

1. Habiendo mondado y cortado en pedazos dos docenas

de manzanas de verano
,
écho agua encima ,

en la que an-

tes habia disuelto dos onzas de sosa
, y lo dexô en quietud

por seis dias. Filtrado el licor, evaporado
, y dexandolo asi

diez dias
,
produxo una sal cristalizada en hojitas redondas

y transparentes.

2. El zumo de moras maduras elarîficado con clara de

huevo, y saturado de sosa , diô una sal pulverulenta sin fi-

gura regular
,
que con disoluciones y evaporaciones repetidas

forme unos cristales largos ,
unos mas delgados y otros mas

gruesos, y que se cruzaban entre si.

3. Del alhérchigo y la naranja con la sosa saeô unos pe—

quenos cristales cubicos a romboidales.

4. La ciruela verde ,
despues de muchas disoluciones y

cristal izaciones ,
diô una sal neutra, que se cristalizô sin eva-

porarla. en unas laminas gruesas hexâgonas y otras anchas rom-

boidales
;

esta sal ténia un sabor caLiente
, y era soluble en

très ô quatre veces su peso de agua fria.

5. La grosella encarnada diô por la evaporacion y refri-

geracion unos. pequenos cristales romboidales ,
muv duros, que

no se alteraban al ayre
, y cuyo sabor parecia al de la sal

neutra que .résulta de la convinacion del àcido citrico con di—

clia base. .

La grosella verde produce una corteza salina
,
formada de

pequenos cristales romboidales , y cubiertos de escamas del—

gadas brillantes.

6. El agraz diô a Monrô por medio de disoluciones re-

petidas una sal neutra en pequenos cristales cubicos romboi-

dales ô paralelo gramâticos ,
sobrepuestos y cruzados unos

en otros.

El zumo de cicuta diô â 'Baume una sal en pequenos cris-

taies irregulares ,
casi sin sabor ,

pero que enrojecia la infu-

sion de tornasol.

7. Rinrnann (en su HLstoria del hierro) coloca los frutos

del serval y endrino tfn el numéro de las substaucias
.

que

1

' P^-
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pueden disolver este métal
, â causa de su âcido-.

Quando descomponiendo algunos végétales por el âcido

nitrico se consigue un âcido por ültimo resultado
,

se créé

que existe formado en el végétal
; y se habia pensado que

el âcido no habia hecho mas que destruir ô separar ciertos

principios que le ocultaban
;
pero una analLsis mas exâcta

prueba que el âcido que se empleô no hace mas que des-
componerse

,
desorganizar el végétal, romper los lazos que

unian los principios
, y que la base oxîgeno de este âcido

uniendose â un elemento del végétal forma un âcido parti-

cular
; esto es lo que résulta de las experiencias conviuadas

de Lavoissier y Morveau. j

A una causa semejante debemos atribuir la formacion de
los âcidos acetoso, carbônico, &c., como tambien la ranci-
dez de los aceytes, y las alteraciones de otros principios del
végétal. En estos casos el ayre exterior trae el oxîgeno que
se fixa en la planta, y produce una naturaleza âcida..

El âcido oxâlico no existe en el azucar en su naturaleza
de tal, ni el âcido canfôrico en el alcanfor

; y lo mismo otros
que se sacan por la accion de algunos âcidos que se descom-
ponen en los végétales. Hablaremos de estos âcidos quando
lo hagamos de sus radicales.

i i \ j . „ £r.i, »

? ... ARTICULO X.

De los alkaiis.-

A ambien hay alkalis en las plantas: Gosse y Duhamel pro-
baron que se pueden sacar |>or los âcidos - Margraaf y Rouelle
anadieron nuevas pruebas â la opinion de estos Quimicos

, ydesde entonces todos han asegurado
,
que el alkaii estaba ISbre

«n Jo& végétales: pero estas experiencias r â lo* mas,, prueban
que su convinacion es tal, que pueden deshacerla los âcidos;
minérales. Algunas veces el alkaii estâ libre , pues no se en-
cuentra convinado sino con el âcido carbônico en el helianîo
imnuo. Pero por lo comun se halla convinado con el prin-
cipe aceytoso.

,
;

,

Quando se quiere sacar el alkaii se queman todos los prin-

ci-
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pios con que puede estar unido el alkali
, y por medio de

Ia> lexiviaciones se sépara de los demas residuos de la com-
bustion : este es el medio mas comun de sacar las sales

,
co-

mo hemos dicho.

Si â la madera se la dexa en agua
, aunque se queme

,
ya

no da alkali
,
porqne el agua disuelve todos los compuestos

que le confenian.

De las plantas marinas se saca otra naturaleza de alkali,
que se llama sosa

;
.los végétales tienen la propiedad de des-

componef la sal marina
, y retener la base alkalina. Todas

las plantas dulces pueden dar mas 6 menos so^a si se crian
en las orillas del mar

;
pero perecen en poco tiempo.

Ademas de esto se encuentra tambien en las plantas el

ammoniaco : la parte glutinosa de las graminadas le coalic—
ne

, y se puede separar por medio de los acidos nitrico
,
mu-

riûtico, sulfurico, &c.
,
segun Poulletier. Basta triturar la sal

esencial de agenjo »coft el alkali fixo para separar el alkali

volatil
;

este aïkaLî parece ser uno de les principtos de las te-

tradimmiàs y pues >solo con destilarlas se puede sacar.

Tambien estau los alkalis en las plantas en el estado de
sal neutra

,
se hallan convinados con el âcido sulfurico en las

borraginosas viejas
, y en algunas plantas arotnàticas adstrin-

gentes. El sulfate de potasa parece existe en casi todos los

végétales
,
pues las pôtasas èontienen mas 6 menos

, y la ana-
lisis del tabaco da considerablemente.

El taray da tanto sulfate de sosa
,
que sacandole de las

cenizas se puede vender en cristales muy puros â 30 libras

el-quintal.
'

• .*

Eb gran tornasol
,
la parktaria y las borraginadas contie-

nen nitrate de potasa. t

3Las plantas marinas producen muriates de sosa y potasa.

Tambien volvemos «rencontrai- los alkalis convinados con
los acidos de la vegetacion

,
coino el oxâlico, el tartarom

,
&c.

Parece que las sales sou. el producto de la vegetacion y
el resultado del traba'o particulàr de la organizacion del ve-
geuf: dos plantas que creceu en un mismo terreno dan sa-

les muy diferentes
, y cada planta produce comtantemenre la

misina -«specic. Ademas Hoinbcrg. dice
,
que vio

(
Mem. tk la

Acad.
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Acad, ano de 1669.) que en tierras que habian estado en le-

^ y se habian regado con aguu desttlada
,

se voivian a

hallar las mismas sales.

Deben
,
pues

,
calificarse las sales entre los principiôs de

Jos végétales , y no considerarlas como accidentalmente con-

tenidas en la planta. No obstante
,

110 negaré que la com-

bustion de! végétal no pueda ser causa de que se formen al-

gunas sales, y aumentar 6 disminuir la proporcion de otras

mucbas : la combustion forma convinaciones que no exîtian

en la planta
, y destruye otras que babia

;
el ayre admoslé-

rico que sirve para esta opexacion se une â ciertos principiôs,

y produce muchos resultados
\

el gas azoe se précipita en

iorrentes en el bogar de la combustion
, y puipde ser se con-

vine con ciertos principiôs para formar aikalis
, y aumentar

por consiguiente la proportion de los que exîsten naturui—

mente en la planta.

ARTICULO XI.

De los pincipios colorantes.

lEl objeto de la tintura es quîtar à un cuerpo su princïpio.

colorante para aplicarsele â otro de modo que sea duradero.

La relacion de las manipulaciones necesarias â este efecto

forma el arte de Tintoreros. Esta arte es una de las mas

utiles y preciosas, y si alguna puede inspirar al hombre un

noble orgullo es esta : no solamente esta arte ha procurado

el medio de seguir é imitar â la naturaieza en la riqueza y
brillo de los colores

,
sino que parece haberla excedido dan-

do mas brillo, fixedad y solidez â los colores fugaces y pa-

sageros con que la misma naturaieza lia adornado todos los

cuerpos que componen este globo.

La sérié de operaciones que forman el arte de Tintore-

ros
, dependen enteramente de la Quimiea

; y aunque hasta

aqui la casualidad ,
6 algunas ligeras convinaciones ,

nacidas

de la comparacion de algunos hechos hayan enriquecido esta

parte de excelentes recetas y algunos principiôs
,
tambien es

cierto que no se harân progresos, ni fixaran cimientos sôli-

dos



(8o)

dos si no se analizan las operaciones
, y se reducen â princi-

pios generales
, y esto solo la Quimica puede hacerlo. La

necesidad de establecer principios es tan deinostrada
,
que to-

dos los dias vemos que en 1os obradores reyna la incertidum-

bre y el atolondramiento: una pequena variedad en la natura-

leza de las inaterias primeras desvia y descamina de tal modo
al artesano

,
que por si solo no puede vol ver en si

;
de don-

de proviene una continua pérdida
, y la alternativa de suce-

sos y reveses que tanto desanima al artesano.

Si hasta aqui la Quimica ha heclio tan pocos progresos en

la tintura , dépende esto de muchas causas que vamos â ma-
nifestar.

La primera es la dificultad de conocer bien la naturale-

za ,
propiedades y afinidades del principio colorante

: para

saber sacar este
,

es inenester saber quai es su disolvente
;

es

menester saber si este principio esta puro
, 6 mezelado con

otras partes del végétal
;

si este principio es uno solo
,
6 el

resultado de la confusion de muchos colores unidos
;

es me-
nester conocer sus afinidades con tal 6 tal tela

,
pues se sabe

que tal color prende sobre ia lana
, y no altéra la blancura del

algodon
;

es menester conocer su afinidad con el mordiente;

pues el alumbre es el mordiente de algunos colores, y no lo es

de otros
;

es menester saber tambien quai puede ser la accioa

de todos los cuerpos que pueden obrar sobre el color aplicado

â una tela
,

â fin de buscar el -medio de evirarla.

La segunda causa que ha retardado la aplicacion de la

Quimica à la tintura
,

es el no poder el Quimico trabajar en

grande ;
la preocupacion que despoticamente reyna en las fi-

bricas
,

hace que se tenga al Quimico coino un innovador per—

judicial
, y el proverbio tan acreditado de que la expcrien

-

cia es madré de la ciencia ,
no es el que inenos contribuye a que

los artesanos carezcan de las luces y principios correspondien-

tes à sus Artes. Es constante que un Tintorero limitado sola-

mente â la simple prâctica
,
harâ sin duda un color de escarla-

ta mejor que un Quimico que solo sepa los principios
,

asi

coino un Reloxero harâ mejor un relox que el mejor mecânico;

y en este caso se puede verificar el proverbio dicho; pero si hay

necesidad de resolver un problema
,
explicar algun feuomeno,

y
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y reconocer algun vicio que haya en los detalles complicadoi

de la operacion
,
esto es lo que no puede hacer el que no tie-

ne principios.

Otra causa de haber hecho pocos progresos la Quîtnica ea

la tintura
,
es porque casi todas las obras que tratan de ella se

Iimitan â detallar y describir los metodos que se usan en los

Obradores : no hay duda que estas obras son utiles
,
pero n»

adelantan un paso la ciencia
; y no hacen otra cosa que pré-

sentai* el mapa de un pais
,
sin indicar sus relaciones , cone-

xîones
,

ni naturaleza. A la verdad que hasta hoy ha sido difl—

cil hacerlo mejor
,
porque no se conocian los gases que hacen

un pape 1 tan grande en esta parte de la Quimica
;
porque la

accion de la luz
, y el ayre

(
tan poderosa en los colores

)
era

un hecho
,
cuya causa y teoria no se conocia

;
finahnente

,
por-

que no se conocian las sales y convinaciones de très
,

quatro y
cinco principios

,
que tanto cotnplican los fenômenos que nos

presentan las operaciones de los végétales.

Para adelantar en la tintura conviene aprender nuevos
principios

; voy â disponer un plan que me parece satisfacc

el fin dieho. Exâminaremos.
1. El modo como se descubren y forman los colores en

varios cuerpos.

2 . La naturaleza de las convinaciones de estos mismos
colores en estos cuerpos

, y los medios mas propios de ex-
traerlos.

3- Los modos mas ventajosos de aplicarlos.

Todos los colores se forman en la luz solar
j

la propie

-

dad que tienen los cuerpos de absorver tal 6 tal rayo de luz,

y reflexâr los demas
, causa la variedad de colores con que ve—

imos adornados los cuerpos
;

esto es lo que résulta de las ex-
iperiencias del célébré Newton.

Segun este principio puede considerarse el arte de apli-
.car los colores â los cuerpos

, baxo de dos aspectos muy di-
lerentes

; porque los colores pueden aplicarse à un cuerpo
, ô

mudando su forma y disposicion de poros
,

de modo que por
zsto adquiera la propiedad de reflexâr tal rayo diferente del
que reflexâba ante

s
s de estas operaciones mecânicas

, y as i es
que inuchos cuerpos mudan de color solo con machacarlos , v

Tom. III. L i
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£ esto deben atribuirse todos los efectos que dependen del re-

fiexo y refragibilidad de los rayos. Esto no dépende de otra

cosa que de la mutacion que se hace en la superficie de los

cuerpos , y en la disposicion de sus poros. Los fenômenos de

la refragibilidad dependen de la densidad de los cuerpos y de su

gravedad especlfica ,
segun 1S ewton y Delazal.

Tambien se puede aplicar un color â un cuerpo ponien-

dole encima otro Colorado ,
6 una substancia que tenga la

propiedad de refiexâr tal rayo conocido ; y esto es lo que

mas hace la tintura.

Pero de qué modo los cuerpos de los très reynos que tie-

nen color adquieren la propiedad de refiexâr constantemente

un rayo conocido ? Esta es una question muy delicada
,
pa-

ra cuya resolucion voy â unir algunos hechos que pueden dar

algui a luz.
_ .

Parece que los très colores eminentemente primitivos en

las Artes
,
que por su convinacion forman los demas

, y que

por consiguiente es de los que hemos de tratar ,
son et ^zJ,

el amarillo y el rojo ;
estos se manifiestan en los très reynos

por la mayor 6 menor absorcion de oxîgenos que se convins

con los diversos principios de los cuerpos.

La primera impresion del fuego 6 el primer grado de

calcinacion descubre en los minérales un cojot azul ,
meze a

do algunas veces de amarillo ;
esto es lo que se obsena

quando se pone el plomo ,
estano

,
cobie ,

hieno ,
\

metales .fundidos â la accion del ayre para que se entnen

pronto; y esto se vé en las planchas de acero que se ponen azu-

les por el fuego (i)*
, „ . . ,

Los metales adquieren la propiedad de refiexâr el co.or

- amarillo ,
convinandose con mayor cantidad de oxigeno , y

asi se vé aparecer este color en casi todos al Paso que se au-

menta la calcinacion : el masicot (a)
,

el-litargmo ,
el ocre, el

oropimente , y el precipitado amarillo son bastante prueba de

esto. . , ,

Si se aumenta la convinacion de ox.geno aparece el color

ro-

(1) Esto sc llawa en Espanol apabonar cl acc io.

(2) Masicot : color amarillo para pintar.
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rojo ,
como en el minio

,
el colcotar

, y el precipitado rojo.

Esta graduacion no es uniforme en todos los cuerpos del

reyno minai
,
porque naturalmente debemos creer que estos

efectos se modifican por la base minerai con quien se con-

vina el oxîgeno
; y asi vemos que en algunos se descubre el

color negro casi al mismo tiempo que el azul
, y esto debe.

suceder porque hay muy poca diferencia entre la pr.opiedad

de no reflexâr mas que el rayo mas debil
, y la de no refie-

xâr ninguno.

Pero la razon mas poderosa que se puede anadir a las

observaciones dichas
,

es que los metales por si sol os casi no

tienen color
, y solo le ad quieren quando se calcinau

,
esto es,

quando se fixa y convina con ellos el oxîgeno.

Los efectos de esta convinacion son tau senalados en el vé-

gétal como en el minerai
;

para convencernos de esto no te-

nemos mas que observar como se preparan y manifiestan los

colores azules principales , como el indigo 6 anil, el pastel y el

tornasol.

El indigo se extrae de una planta que los Espanoles lia—

man anillo
, y los Franceses indigotier

; y es el indigo fera tinc-

toria de Linéo. Se cultiva esta planta en la Isla de Santo Do-
mingo

,
en las Antillas y en las Indias Orientales

;
cada dos

meses se cortan los tallos, y la raiz dura dos anos. La planta se

pone â fermentar en una cuba que llaman podriderot
(
i
) ,

la que

se Uena de agua
;
pasado algun tiempo se calienta el agua,

cuece
, y toma un color azul

;
luego se pasa à otra cuba que

llaman batidera
;

aqui se bâte fuertemente el agua con un ino-

lino de paletas para condensar la substancia del indigo
;
quan-

do el agua esta clara se sueka
, y se pasa el sedimento à otra

cuba que se llama aposadera ; en ésta se seca
, y luego se sa-

ca para hacer los panes que se venden en el comercio.

El pastel (2) es un color que se extrae iguahnente en el alto

Languedoc poniendo â fennentar las hojas de la planta despues

de haberlas inachacado
; da fermentacion se facilita mojando las

(1) Los Franceses llaman trempoire ô pourriture d la primera cu-
ba de la preparacion del indigo.

(2) Pastel Glastum
j .scu isatis satiba

,
vel latifolia.

L 2 ho-
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hojas con el agua mas podrida 6 infestada que se encuentre.
La vouè'de (i) se prépara en Normandia como el pastel. El tor-
nasol se fabrica en el Gran~Gallargues

(
2
) empapando unos

trapos en el zumo del croton tinctorium
, y poniendolos despues

al vapor de la orina 6 el estiercol.

Tambien vemos que el primer grado de oxîgenacion de un
aceyte

, muestra al instante un color azul.

En los végétales muertos solo se forma el azul por la fer-
mentacion

;
pues en este caso se fixa el oxîgeno : este se con-

vina con la fécula en el indigo
, con un principio extractivo

en el tornasol
5
&c. La mayor parte de estos colores pueden

pasar â rojos
,
tomando mas cantidad de oxîgeno

, y asi el

tornasol se vuelve rojo por la accion del ayre y de los aci-
dos

,
porque el âcido se descompone sobre el mucilago

,
que

es ei excipiente del color
, como se vé en el xarabe de viole-

tas
,
que quando esta concentrado los âcidos se de'Componen

en él. Ko sucede lo nfismo quando el oxîgeno se ffia en una fé-
cula

,
porque quando esta se lialla saturada de oxîgeno

,
no

permite la descomposicion del âcido
; de esto proviene que el

indigo no se enrogece con los âcidos , antes bien al contra-
rio se disuelve en ellos

;
por la misma razon vemos descu—

brir el color rojo aquellos végétales en quienes el acido obra
continuamente como en las hojas de oxâiis

, de la vina vir—

gen (3)j y finalmente
,
de aqui proviene que los âcidos avi-

van la mayor parte de los colores rojos
, y que para hscer el

mordiente de la escarlata se usa de un oxide metalico muy
cargado de oxîgeno.

Por la convinacion del mismo oxîgeno vemos que se ma-
nifiestan los colores azules en los animales

;
quando la carne

se pudre
,

la primera impresion del oxîgeno décidé el color

azul
,
de donde proviene el color azul en los echimosis

,
en las

carnes que se pudren
, y en la volateria muy manida que en

nuestras cocinas llaman cordon azul. A este color se sigue el ro-

jo
j y es lo que se observa en la preparacion de los quesos,

(1) Voucdc Isatis silvestris
,

seu angusti folia.

(2) Grand- Gallargues. Villa del Oiuspado de Nîmes.
(3) C ierta cspecie de vida que no da Jruta semejante à la brionia.
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que primero se cubre de un bello ô pelusa azul

,
que despues

se vuelve roxa, yo hc observado estos fenômenos en Ja pre—

paracion de los quesos de Roquefort. La convinacion del

oxîgeno, y las proporciones de ella determinan la propiedad

de re/îexâr ta! à tal rayo; pero facilmente se advierte que

los colores deben variar segun la naturaleza del principio

con quien se convina
, y de donde se pueden hacer expe-

riencias muy interesantes.

Todos los fenomenos de la convinacion del ayre con va-

rios principios y en varias proporciones se observan en la

Uama de los cuerpos que estan ardiendo; quando la con-
vinacion es lenta

, la Ilama es azul; roxa quando es mas
fuerte y compléta; y blanca quando todavia es mas

,
por

que los ültimos grados de oxîdacion determinan generalmen-
te el color blanco, porque enfonces todos los ray os se re-

flexân iguahnente.

De estos experimentos se puede concluir que el rayo azul

es el mas debil
, y se reflexâ por los primeros grados de oxî-

genacion. A lo que hemos dicho se pueden anadir los hechos
siguientes : el color de la atmosfera es azulado

;
la luz de los as-

tros es azul, como lo probo Mariotte el ano de 167S, recibien-

do sobre un papel blanco la luz de la luna
; la luz del

medio dia reiîexâda en la sombra por la nieve es de un
color azul hermoso, segun las observaciones de Daniel Ma-
jor.

El principio colorante se halla en el végétal en quatro
estados de convinacion: 1. con el principio extractivo : 2. con
el principio resinoso: 3. con una fécula: 4. con un prin—
cipio gomoso-resinoso. Estos quatro estados nos demuestran
el medio de sacar el principio colorante.

Quando el excipiente del color es de naturaleza de ex-
tracto

,
enfonces el agua puede disolverle todo

,
como en el

pa!o de Indias
,

tornasol
;
gualda

,
granza

,
coehinilla, &c.

Si se mete la tela en esta disolucion, recibe un color, que
no sera mas que un borron,6 pintarrajo, que el agua pue-
de borrar. Para evitar este inconveniente

, es necesario im-
pregnar la tela que se quiere tenir de alguna sal

,
6 substan-

cia



( 86
)

icia que desnaturalice este principio colorante, y dandole fi-

xedad, le haga perder la propiedad de ser soluble en el

.agua; esta substancia se conoce con el nombre de mordiente.

Es inenester tambien que e^te tnordiente tenga afinidad con

el principio colorante para que séa su excipiente; por esto

la mayor parte de estos principios colorantes
,
como el del

tornasol, palo de Indias, y otros no se fixan con e>to-> mor-
dientes; por esto tambien la cochinilla no hace bnen color

de escarlata si no tiene por mordiente el estano. Tambien
el mordiente debe tener relacion con la naturaleza de la

tela, porque la misma composicion que da un hermoso co-

lor de escarlata â la lana
,

en la seda produce un
color de casca de vino, y no suele manchar la biancura del

algodon.

Hay principios colorantes resinosos solubles en espirlra

de vino
,
como son todas las tinturas de la farmacia. De

estos no se usa en las Artes mas que para tenir cintas. Hay
otras partes colorantes convinadas con las féculas, à las que

no puede disolver el agua; de esta naturaleza son el achiote,

la orchilla
,

el indigo, y la parte roxa del azafran oriental.

El achot.e
,

6 achiote es una fécula resinosa que se saca

macerando en agua las simientes de un arbol de America
que llaman urucu. En esta operacion se destruye la parte

extractiva por la fermentacion, y la fécula resinosa forma
una pasta de color roxo intense

,
esta pasta disuelta en agua

con cenizas graveladas., produce un hermoso color de na-

ranja.

La orchilla es una pasta que se prépara macerando los

mohos, y lichenes en orina con cal
;

los alkalis causan un

color de violeta. Esta orchilla se fabrica en Côrcega
, Au-

vernia, y Lion.

La orchilla de Cauarias no tiene tanta cal; en la que

yo he visto se percibian claramente los pedazos de la plan-

ta que no se habian descompuesto en la fermentacion. La
orchilla de Cauarias, 6 la orchilla de yerba se saca de un

lichen que se llama orcella
,

rocella ,
lichen fructiculosus,

solidus
,

aphilus
, subraniosus , tuberculis altérais : Lineo. La

pa-
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parelle
(

i
) , u orchilla de Auvernia se hace eon el lichen

parellus de Linéo.

1 odas Jas partes colorantes de esta clase son solubles en
alkali, 6 cal

; y de estas substaneias se sirve para disolver-

las en agua, y aplicarJas a las telas. La cal es el verdar-

dero disolvente del indigo, y el alkali lo es de las demas
substaneias de la misma clase

, y asi quando se quiere sa-
car la parte roxa, y resinosa del cartamo, se lava mucho
en agua para évitai* el principio extractivo amarillo, que con-
tiene en mucha abundancia, despues se disuelve en alkali

el principio resinoso, y se aplica à las telas precipitandole
por medio de un âcido, de lo que résulta un color de pun-
7.6 . 1 ambien puede convinarse este principio resinoso con el

talco, despues que se ha extraido por el alkali
, y precipi-

tado por un acido, de lo que résulta el roxo végétal
: pa-

ra hacer este color se Java primero el azafran, ô cartamo
para quitarJe el color amarillo

; se mezcla con el residuo un
cinco o seis por ciento de su peso de sosa, se echa enci-
ma agua fria, y se saca un color amarillento, que mezclado
eon zumo de limon, deposita una fecula roxa; este polvo
mezclado con talco porfirizado, y humedecido con zumo de.

limon, lorma una pasta, que se echa en puclieros, y po-
ne à secar. Si el color roxo es soluble en espiritu de vino
es végétal

, y si no es minerai
, y por lo comun este es

de vermellon.

Para tenu* las telas de algunos de los colores que he-
mos dicl:o, se pueden emplear igualmente los acidos que los
alkalis: y asi para hacer un color azul fixo, en lugar de di-
solver el indigo en la cal, se disuelve en aceyte de vitrio-
le, se echa esta disolucion en el bano

, y se mete la te-
la dada ton el alumbre; de este modo se tinen las frane-
las en Phontpeller. Esta operacion no es mas que una di-
vision grande del indigo por el âcido.

Hay principes colorantes que estan fixos en las résinas,
pero por medio del extracto pueden disolverse en el agua;

Y
(O Patelle. Rumex pacientia r rumex acutus. En Castellano

rotnaza paciencia.
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y asî si en estas disoluciones se cuecen telas, la parte re-

sinosa, que tiene el color por si sola se aplica â la tela

y queda pegada de un modo tan sôlido que el agua no

puede quitarla.

Para tenir cou estos ingredientes no es menester hacer

nmguna preparacion, basta cocer las telas en el cocimien-

to de este color
;

las principales substancias de este genero

son la câscara de nuez
,

la raiz de nogal , el zumaque
,

el

zandalo, la corteza de âlamo, &c.

Todas estas materias que no necesitan de mordiente daa

un color obscuro
,
que los Tintoreros llaraan color de raiz.

Por medio del aceyte se pueden extraer tambien los colo-

res de algunos végétales : y asi es que el aceyte se pone ro-

xo infundiendo en él la ancusa 6 la raiz roxa de una es-

pecie de buglosa.

Para aplicar bien los colores à las telas es menester pre-

pararlas y disponerlas para ello : â este fin es menester la-

varlas
,
blanquearlas

, y quitarlas esta materia glutinosa
,
que

las préserva de la accion destructiva del ayre quando esta-

ba en el animal
, y empaparlas del mordiente que fixa el co-

lor
, y le da propiedades particulares.

Una tela se dispone para tenirla blanqueandola primero,

porque quanto mas blanca esté
,
tanto mas permanente y na-

tural sera el color que se la dé : si no se tiene este cuidado

el suceso no es seguro. Para blanquear una tela basta lavarla

y cocerla en una legia allcalina
,
poniendola despues al ay-

re para que blanquee mejor : esta operacion proviene de la

couvinacion del oxîgeno con el principio colorante
, â quien

destruye : esto esta demostrado por las ültimas experiencias

de Berthollet sobre el âcido muriâtico oxîgenado ,
que blau-

quea las telas y algodones con tanta facilidad
,
que hoy se

usa ya en muchas Fabricas.

Se blanquea el algodon en algunas Fabricas por un me-

dio muy ingenioso : tienen una cuba empotrada en la labri—

ca
,
con una tapa bien asegurada; esta cuba es de figura oval;

en su fondo se echa alkali caustico por la cal
, y las telas

que se quieren blanquear se iueten en unas cestas para que

no toquen i las paredes de la caldera; colocadas las telas sc

su-
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sujeta la tapa que tiene un pequeno agujero en medio, por

donde sale una porcion de agua eu lorma de vapor
;
en el

alkali se excita un calor superior al del agua hirviendo; ayu-

dado este calor en esta especie de marmita de papin
,
de la

accion corrosiva de la potasa destruye el principio coloran-

te del algodon
, y le da la mayor blancura.

Esta especie de cola
,
que barniza casi todas las substan-

cias animales
, *y especialmente la seda ,

es insoluble en el

alcool y agua ;
solo la atacan los alkalis y el xabon

,
por

lo que para destruirla es' menester hacer la operacion que se

llama desengoinar ;
esto puede hacerse cociendo la tela

,
6

digiriendola en una legia alkalina
;
pero se ha observado que

el alkali puro altéra la bondad y calidad de la tela, por lo

que se usan los xabones
; y se empapa la tela en una di—

solucion caliente de xabon
,
pero que no cueza. El ano de 1761

la Acadeinia de Lion propuso un pretnio para quien mejor

propusiese el medio de desengomar la seda sin xabon
; y

se adjudicô â Rigaut de San Quint in
,
quien propuso una di-

solucion de sal de sosa.

Poco tiempo hace que se ha convenido en que el agua

a mayor grado que el de hervir puede disolver este princi-

pio colorante
;

para este uso podria emplearse una caldera

como la que acabo de describir.

Para blanquear el algodon
, y disponerle para el tinte,

se desengoma por medio de un xabon lxquido que se hace

con aceyte y sosa.

Por esta operacion se priva a las telas de aquel barniz,

que no dexaba al color pegarse a ellas
,
y*se abren los poros

de la tela de modo que pueda recibir mejor los principios

colorantes que se la quieren aplicar.

Preparada asi la tela
,
blanqueadas

, y abiertos bien sus

poros
,
no hay mas que impregnarla del mordiente

, 6 prin-

çipio que debe ser el excipiente del coler
, y que de tal mo-

do debe desnaturalizarle
,
que ni el agua ,

xabon ni demas

reactivos que se usan en las cocciones
,
puedan extraerle. Tarn-

bien es menester
,
primero

,
que el mordiente por si sea muy

blanco
,
para que no altéré el color que se le confia; segun—

do
,
que no sea capaz de corrom perse

,
por lo que siempre

Tom. III. M se
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se busca entre las tierras y oxîdes metâlicos
;

tercero
,
que

esté muy dividido para que pueda meterse en los poros;

quarto, que sea insoluble en el agua y demas réactives
;
quin-

to
,
que tenga la mayor afinidad posible con el principio co-

lorante y la tela.

El alumbre y muriaté de estano son las dos sales que

mas bien reunen estas propiedades r y asi son las que mas se

usan. Luego que lastelas estan preparadas se empapan en

disoluciones de estas sales, y despues se pasan al bano co-

lorante
; y por la descomposicion que se hace entre el mor-

diente y el principio que tiene el color en disolucion, el co-

lor se précipita en la base del mordiente
, y se pega à eila.

Animalizando ciertas substancias végétales se las dispone

para que tomen algunos colores : los intestinos y sangre de

buey se usan para tenir el algodon
,
porque se sabe que las

substancias animales toman mejor el color que las végétales.

ARTICULO XII.

Del pollen 6 polvo fecundante de los estambres-

Jriioy se distinguen en el végétal sus partes sexuales ; y del

mismo modo que en los animales encontramos en ellos ca-

si la misrna figura de ôrganos
,

el mismo medio en las fun—

ciones, y los mismos caractères en los humeres prolificos.

La antera trabaja el humor prolifico en el macho
; y co-

mo los organos de los végétales no estan dispuestos para la

întromision del macho en las hembras
,
porque las plantas

no tienen movimiento, la naturaleza ha dado â la simiente

fecundante un caracter de polvo para que puedan moverla el

ayre, la agitacion, y otras causas, y de este modo va a caer

sobre la hembra ;
en la antera de esta hay tal elasticidad,

que por medio de elia se abre
, y hace que meta adentro

los glôbulos. Tambien se ha observado que el pistilo se abre

en ciertos végétales para recibir el pollen. Son admirables los

medios de que se vale la naturaleza para asegurar la fecun-

dacion; casi siempre estan juntos el macho y la hembra en

la misma fior, y los petalos estan siempre dispuestos del mo-
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do mas ventajoso para favorecer la operacion de la reproduc-

tion de la especie; alguna» veces los machos y las hembras

estan en un mismo individuo, pero en diferentes flores; otras

veces uno y otro vienen de individuos aislados y separados,

y enfonces la fecundacion se hace por el pollen-, â quien el

vienro 6 ayre sépara de las anteras, y va a.parar à la hembra.

El polvo fecundante tiene casi siempre el olor del licor

espermâtico de los animales : el olor de la flor de la berza,

el castano
, y cas! .^)dos los végétales tiene tal analogla, que

puede equivocarse.

El pollen es generalmente de naturaleza resinosa, es so-

luble en los alkalis y alcool ; es inflamable como las rési-

nas
; y el aurea que se forma en algunos végétales al tiem-

po de la fecundacion se puede inflamar , como sucede en el

dictamo blanco, segun la observacion de Lineo.

La naturaleza, que ha empleado rnedios poco econômi-

eos para fecundar las plantas
, y que confia esta operacion

casi a la casualidad
,
pues entrega al viento el polvo fecun-

dante, ha debido ser prôdiga en la formacion de este humor,

y especialmente en los ârboles monoicos y dioïcos , donde la

reproduecion es mas casual
;
por esta razon las lluvias que

se dice de azufre, no son frequentes donde no hay abundan-

cia de pinos y avellanos.

Como la naturaleza no ha podido exponer el pollen a la

alternativa de la temperatura de la atmôsfera ,
facilita su des-

arrollo lo mas pronto que puede : un dia que haga buen sol

basta para abrir los organos que estaban ocultos en la plan-

ta
, y procurai- la fecundacion. Tambien ha querido el au-

tor de la naturaleza
,
que las plantas no tengan color mas

que para reflexar mas vivamente la luz
, y que casi todas las

flores tengan la mejor forma para concentrar los rayos sola-

res en los organos de la generacion.

Las partes destinadas â esta funcion estan dotadas de una

irritabilidad suma : Fontaines nos ha dado acerca de esto ob-

servaciones muy interesantes ; y los movimientos que tienen

ciertas flores para seguir el curso del sol
,
son determinados por

la naturaleza para acabar en el inenor tiempo posible la gran-

de obra de la generacion favorecida por el sol.

Ma De
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De la cera.

La cera de las abejas no es otra cosa que el pollen con

muy poca altération : las abejas tienen en las piernas unas

arrugas
, cou las que raen el pollen que esta sobre la ante-

ra
, y le llevan â la colmena.

Parece que tambien existe en el texido de muchas flores

ricas en polvo fecundante
, cociendo en fcgua los anillos ma-

chos del betula alnus
,

el pino y otros
,

se extrae una mate-
ria analoga â la cera: las hojas de la salvia oficinal y rome-
ro, como tainbien el fruto de la mirica cerlfera sudan cera.

La cera y el pullen tienen por base un aceyte craso
,
que

pasa al estado de résina quando se convina con el oxîgeno;

si se pone â digerir el âcido nitrico 6 muriâtico oxîgenado

con aceyte fixo por muchos meses
,
pasa al estado casi de

cera.
"

Destilada muchas veces la cera da un aceyte que tiene

todas Jas propiedades de los aceytes volatiles j y quando se

quema, se reduce â agua y âcido carbônico.

La parte colorante de la cera parece de la misma na-
turaleza que la de la seda

;
es insoluble en el agua y al-

cool. En las Artes blanquean la cera dividiendola mucho : a

este fin la echan quando esta derretida sobre un cilindro que
se mueve en agua : la cera que cae se pega encima como en

hojas muy delgadas 6 cintas, despues se ponen sobre tablas,

y de tiempo en tiempo se menean, y de este modo se blanquea.

Los alkalis disuelven la cera y la hacen soluble en agua:

esta disolucion xabonosa es la que forma la cera pûnica : pue-

de servir para hacer la base de algunos colores
, y para

hacer una pasta para lavarse las manos
, y tambien podria

servir para pintar con ella
; y séria bueno poder quitar el

disolvente que continuamente obra en ella
,
por lo que no

sirve para otros muchos usos
, â que se la podia destinar.

Tambien la disuelve el ammoniaco
, y como este se éva-

pora
, fâcilmente se debe preferir quando se usa como barniz.

AR-
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ÀRTIÇULO XIII.

De la Miel.

Ha miel 6 nectar de las flores esta contenido principalmen-
te en la base del pistilo de la parte hembra

; sirve de ali-

mento â casi todos los animales de trompa
,

los que meten es-
ta en el pistilo y chupan el nectar. Parece que la miel no
es otra cosa que la disolucion del azucar en el mucilago;
este azucar se précipita alguna vez en cristales como en la

miel de la flor de la balsamina.

El nectar no padece alteracion en el cuerpo de la abeja,
pues concentrando el nectar hacemos miel

; y casi siempre
conserva el vapor

, y aun las qualidades venenosas del végé-
tal que le produxo.

La secreeion del nectar se hace en la época de la fecuri-
daeion

;
se le puede considerar como el vehiculo

, y excipien-
te del polvo fecundanté que facilita la abertura â los glôbu-
los llenos de polvo fecundante

; Lineo y Tournefort observa-
ron que bastaba poner en agua el pollen para que se manifes-
tera. Toda la parte interior del pistilo se halla llena de miel;

y si se seca al calor la parte interior de los ôrganos hembras,
el pollen no fecunda mas.

La miel destila de toda la parte hembra
, y especialmen—

te del ovario : se pueden ver los poros por donde sale la rniel
en los jacintos.

Generalmente las flores
,
que no llevan mas que las par-

tes machos no dan miel
; y los ôrganos que dan el nectar se

secan y marchitan al instante que se ha completado el açto
de la concepcion

;
la miel debe considerarse como necesaria

a la fecundaeion
, porque es el humor que presta la hem-

bra para recibir el polvo fecundante
, y faciliter la abertura

y explosion de los cuerpos que contienen el pollen
, porque

se ha observado que estos cuerpos .se abren en el momento
que toca la superficie de un liquido, que los humedece.

AR-
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r ARTICULO XIV.

De la parte lenosa.

C^omunmente se han empleado los Quimicoÿ en la analisis

de los jugos végétales
, y parece no han hecho caso de la ma-

dera del végétal
,
que por todas razones merece una aten-

cion particular : esta porcion lenosa es la que tonna la fibra

végétal
; y ademâs de constituir su base

,
se sedala en ias

circunstancias que dependen de las funeiones vitales la plan-

ta ;
ella forma el saborsubâcido de las semillas, el teviio lanu-

ginoso de que estân cubiertas algunas plantas
,
&c; El caracter

de esta parte lenosa es ser insoluble en el agua
, y casi todos los

demas menstruos; el âcido sulfarico no hace mas que ennegre-

c.erla, y lo mismo el âcido nitrico
;

paro el caracter particular

de este principio es que el ayre y agua con dificultad le alteran,

y quando ya no contiene jugo alguno
,

résisté â toda termen-

tacion : el dicho principio séria indestructible si los insectos no

le comieran. Parece que la fibra végétal es la base de los mu-

cilagos ,
endurecida por haberse convinado con mayor can-

tidad de oxîgeno : muchas razones hay que inclinan â pensât

de este modo ;
primeramente el âcido nitrico debilitado pues-

to en digestion sobre la fecula , se descompone y la hace pa-

sar â un estado inmediato al de la inateria lenosa : en segun-

do' lügar he observado que los hongos que crecen en los so-

terraneos privados de la luz
, y que se resuelven en agua inuy

âcida quando 1

se echan en un vaso
,
adquieren mâs porcion de

-principio lenoso ,
al pâso que se les pone poco â poco

,
\

4 düalinente â la luz
, y que al mismo tiempo el âcido de que

estaban einpapados , se descompone y dcsaparece.

Quando crece el végétal se observa muy bien el paso del

mucilago a cuerpo lenoso; el texido celular que esta cubierto

inmediatamente de la epidermis-
,
no présenta mas que mûcila-

go y glandulas ,
poco â poco se endurece y forma una^capa del

cuerpo eortiéal 6 liber , y
- por ultnno se hace capa lenosa.

Este se observa tambien en algunas plantas
,
que en cli-

mas frios son aimas
, y en los templados son vivaces ô de mu-

dia
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cha vida : las primeras son herbaceas
,
porque quando vienen

los frios no pueden desarrollarse
,
pero las segundas se hacen

arbustos
, y el tiempo endurece el mucilago y forma capas le-r

nosas.

La fibra végétal puede endurecerse mas pronto
,
ponien-

dola mucho â la accion del ayre y là luz
; Buffon observé

que quando â un arbol se le quita su corteza
, la capa que

queda al ayre adquiere una dureza considérable
; y los ârboles

a si preparados forman piezas de madera mas sélidu que la que
producian antes de esta operacion.

La propiedad que tiene la fibra végétal de no podrirse,
parece proviene de la mucha porcion de ayre vital que con-
tiene, y en esta preciosa qualidad de no podrirse se funda el

arte de privarla de todos los demas principios fermentescibles
del végétal

, y conseguirla en su mayor grado de pureza pa-
ra hacer de ella telas

,
papel &c. Volveremos à hablar de

esto quando tratemos de las alteraciones del végétal.

ARTICULO XV.

De otros principios fixos del végétal.

Jfll aceyte volatil de rabano présenté à algunos Quimicos el
azufre en substaneia

; solo con dexarle en quietud se aposaba;
pero Deyeux uos ha ensenado à sacar este principio infia-
mable de la raiz de paciencia : basta para esto rallar la raiz,
cocerla

,
quitar la espuma

, y hacerla secar
; esta espuma da

mucho azufre natural
: y puede ser que'à este principio de-

ban las plantas su virtud de curar las enfermedades de la piel.
En la analisis de los végétales encontramos tambien algu-

nos metales
, como el hierro

, oro y manganesa. El hierro
01 ma cerca.de A de peso de las cemzas de las maderas duras
como la encina : puede extraerse el hierro de estas cenizas
por medio del itnân

; parece que no esta libre en el végé-
tal

, no ébstante se lee (en los Diarios de Fisica
) ,

una
ob,ervacion

, en la que se asegura haber hailado el hierro
en granos metàlicos en algunos frutos.

Lo mas comun es hallarse el hierro en los végétales di-

suei-
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suelto por los âcidos de la vegetacion
,

de los que se pré-

cipita por los alkulis. La exîstencia de este métal en los vé-

gétales se ha atribuido â lo que se desgasta de los arados,

y â la propiedad que tieue la planta de chuparle con los dé-

nias jugos nutritivos : cl Abate Nollet y otros Fîsicps han
adoptado ideas poco fjlosoficas. El hierro en los végétales vie-

ne 6 se produce por la obra de la vegetacion
,

coino rodas

las sales que se encuentran en ellos
;
prueba de esta yerdad

es que los végétales que se han regado con agua desti ada

le producen como los que no lo han sido.

Becher y Kunckel reconocieron la exîstencia del oro en al-

gunas plantas. Sage fue convidado para repetir l<?s métoios

que habian usado para asegurarse del hecho ;
encontre oro

en las cenizas del sarmiento
, y lo publicô. Despues de este Qui-

mico casi rodas las personas que se ha ocupado en este tra-

bajo han encontrado oro
,

pero en menos cantidad de io que

dixo Sage. Las mas exâctas analisis solo han deino'.trado dos

granos por quintal
; y Sage dixo que muchas oazas. £1

modo de sacar el oro de las cenizas consiste en fundirlas

con el fluxo negro. y el minio
;

se copela el piomo que ré-

sulta
,

para asegurarse del poco oro que se halla aiigado en

esta operacion.

En la analisis de las cenizas sacô tambien Scheele manga-

nesa : su procedimiento consiste en poner a tuudir una par-

te de cenizas con très partes de alkali fixo
, y una octava

parte de nitrate de potasa
;

se cuece la materia fundida en

cierta cantidad de agua; se filtra la disolucicn, y se satura de

âcido sulfurico
, y al cabo de algun tiempo se précipita la

manganesa.

Constantemente la cal forma las siete décimas del resi—

duo fixo de la infineracion. Regularmente esta tierra se ha-

lla convinada con el acido carbônico. Scheele demostrô que en

esta forma se hallaba efiorecida en las. cortezas del guayaco,

del fresno y otros
;
muchas veces se halla unida cou el âci-

do de la vegetacion
; y parece que su formacion proviene de

una alteracion del 'mucilagô mas graduada que la que forma la

fécula
, que tiene alguna analogia con la tierra

;
se ve evi-

dentemente que el mucilagô pasa â tierra en los animales

tes-



los erizos marinos
, cangrejos

,
&c.

Despues de la cal lo que mas abunda en el végétal es

Ja alumina
, y despues la magnesia

;
Darcet sacô de una li-

bra de cenizas de haya una onza de sulfate de magnesia,

habiendo usado el àcido sulfurico : esta tierra es mu y abun-

dante en las cenizas del taray. Tambien contienen los végé-

tales tierra silice
,
pero en menos abundancia. La menos co-

fâiun de todas es la barite.

De los zumos comunes que se sacan por incison 6 expresion.

tancias particulares contenidas en el végétal
, y que tienen

caractères sobresalientes que los distinguen de todos los dé-

nias humores. Pero de una vez se pueden extraer de los

végétales todos los jugos que contienen
; y esta mezcla de

diversos principios puede conseguirse por varios medios : la

simple incision basta algunas veces j igualmente se puede usar

la expresion.

Los jugos de los végétales varian relativamente a la na-

turaleza de ellos : en unos son mas abundantes que en otros:

la edad causa tambien algunas modilicaciones
;

general mente
los ârboles jôvenes tienen mas savia

, y esta es mas dulce y
mocosa

,
pero menos cargada de aceyte y résina. Segun la es—

tacion varia tambien la savia : en la Primavera la planta

ehupa con mucha fuerza los jugos nutritivos que la subminis-
tran el ayre y la tierra

; estos jugos causan una pletora uni-
versal

, de lo que résulta un aumento considérable , y al—
gnas veces una extravasacion natural ; si en el tiempo de es-
a pletora se hacen incisiones en alguna parte del végétal,

odo el jugo abundante se escapa por la abertura
, y siem-

^re es claro y sin olor
; pero poco a poco la planta tra-

jaja
^

estos mismos jugos
, y los imprime caractères propios.

ARTICULO XVI.

hemos hablado son unas subs-

Tom. III. N Eli
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En la Priinavera la savia nos présenta solamente en el cuer-

po del végétal una ligcra alteracion de los jugos nutritivos;

pero en el Estio todo esta perfeccionado
, y entonces tiene ca-

ractères distintos de los que ténia en Primavera
;

si en esta

época se hacen incisiones en los ârboles
, se sacan jugos di-

ferentes de los de Primavera
; y asi en el Estio es quando

se sacan por incision los jugos o zumos que se venden en
el comercio.

La constitucion del ayre înfiuye tambien en la naturaleza

de los jugos végétales :: un tiempo llovioso no es bueno pa-

ra que se forme el principio azucarado , como tambien las

résinas y aromas : un tiempo seco es impropio para formar-

se mucilago
,

pero no para la résina y aroma : el tiempo

caliente descompone el mucilago
, y favorece la formacion de

las résinas la materia azucarada y aroma
,

al paso que el riem-

p frio solo contribuye a la formacion del principio mocoso
; y

cou o el mucilago es el principio del aumento del végétal,

entonces todo se destina para que la planta crezca
,
pero el

calor y la luz modifican este principio mocoso , y le hacen

pasar al estado de aceyte
,
résina , aroma

,
&c. Esta podrâ

ser la causa de que en los cliinas frios los àrboles seaa ma-
yores que en los calientes

, y de que en estos baya mas pro-

duccion de aceyte résina
,
aroma , &c. : en el végétal lo

mismo. que en el animal
,

el espiritu parece es el tributo

de los. climas. del Mediodia
, y en los del Korte la robustez-

De los jugos que se sacan por incision-
K

La savia es un jugo végétal contenido en su texido ce—

lular y vasos
,

6 depo.iitado en los utriculos u odrecilios
;
en

el dicho végétal hay establecida tal coinunicacion por la na—

turaleza
,
que desgarrando alguna parte de él se salen por

la abertura todos- los jugos abundantes
,
pero no tan pron-

to ni tan completamenre como en el animal
,
porque los hu-

mores del végétal no tienen un movimiento tan rapido co-

mo en el animal ,
ni los ôrganos tienen tanta relacion. El

zumo es una mezcla confusa de todos los principios del vé-

gétal : en él se hallan confundidos el aceyte y mucilago con

las
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las sales
; y en una palabra

, es el lmmor general del vé-
gétal

,
como la sangre lo es en el animal. Aqui hablaré-

mos solamente del manâ y del opio.

Muchos vegetâles nos subministran el manu : se saca del

pino ,
del abeto

, acebo
,
encina

, enebro
, higuera

,
sauce,

olivo
,

&c.
j

pero los que mas dan son el fresno
, el larix 6

pino alerce
, y la planta espinosa que llaman alhagi. Lobely

Rondelet
, y otros observaron que sobre los olivos de Mom-

peller habia una especie de mana
, .que llamaron oleomeli;

Tournefort le recogio de los mismos ârboles en Aix y Tolon.
El fresno que produce el mana se cria naturalmente en

todos los climas templados
;

pero con particularidad en Ca-
kbria y Sicilia

, à lo menos de estos parages es de donde se

provee el comercio.

Fluye naturalmente el mana de este ârbol
, y se pega

a sus paredes en forma de unas gotitas blancas y transpa-
rentes

;
pero con mas facilidad se extrae haciendo unas in-

cisiones en el ârbol en el tiempo de E^tio
; el mana corre

por estas aberturas
, y el tronco del ârbol

,
del que des-

pega cou algunos pedazos de madera : se tiene cuidado de
poner unas pajas 6 palitos en las incisiones

; y separadas
las estalatitas que se pegan â estos cuerpos

,
es lo que en el

comercio se llaina mana en lâgrimas : los pedazos mas pe-
quenos se llaman mana escogida

; y lo que llaman mana gruesa
es la de interior calidad

, y la que contiene mas tierra y ina-
terias estranas. El fresno de nuestros climas produce tambien
manâ

, como lo he observado en Aniana.
El pino alerce

,
que se cria con abundancia en el Del—

finado y cerca de Briançon
,

produce tambien manâ. Se ven
formar durante el Estio sobre los nerviecillos de las hojas unos
granos blancos y desmenuzables

,
que los aldeanos sepuran

unos de otros
, y los ponen en pucheros en parages fres-

cos. Este manâ tiene un color amarillo y un olor nausea—
oundo.

El alhagi es una especie de encina que crece en Persia.
De sus hojas fluye un zumo en forma de gotas mas 6 me-
nos gruesas

,
que con el calor del sol se espesan

: puede ver-
se una relacion mu y interesante acerca de este ârbol eu los

N 2 via-



(ioo)

•triages de Tournefort. En Levante conocen este mana alhaglno

con el nombre de tereniabin.

El mana que mas se usa es el de Calabria; tiene un olor

viroso y un sabor dulce y nauseabundo puesto sobre las

ascuas se hincha
,
se inflaina

, y dexa un carbon voiuminoso y
ligero.

El agua
,
tanto fria coroo caliente

, disuelve del todo el

mana
;

si se cuece con cal y se elarifica con clara de huevo,

concentrando la disolucion para que cristalice
, se forman cris-

taies *de azucar.

En la destilacion da agua, acido, aceyte y ammoniaco;

y el carbon produce aikali.

El mana forma la base de casi todas las medicinas pur-
gantes.

Üpio. La planta que da el opio es la amapola
;
en Per-

sia y Ami cultivan esta planta para sacar de elia este pre-

cioso medicamento. Se tiene cuidado de quitar rodas las ca-

bezas que cargarian la planta
, y solo se dexa la que cor-

responde al tallo principal
;

al principio de Estio
,
quando

las cabezas estan maduras
,

se hacen unas incisiones al re-

dedor de ellas
, y corren unas lâgrimas, que se recogen con

cuid a do: este opio es cl mas pura
, y en el pais le guardan

para varias usos. El que nos traen Je sacan por expresion de

estas cabezas» Despues de haberse secado este zumo
,

le en-

vuelven en hojas de amapola, y forman panes circulares aplas-

tados.

En nuestros laboratorios se purifica este zumo disolvien-

dole en agua caliente
,

se filtra de"pues
, y se évapora has-

ta la consistencia de extracto
;

esto es cl extracto de opio .

El opio contiene una aroma viro-o y narcotico
, del que

es imposible privarle
,
segun Lorry. Contiene tambien un ex-

tracto soluble en agua y una résina
,
como tambien un acey-

te volatil y concreto, y una sal particular.

Por una larga digestion en agua caliente se ateniia el

aceyte volatil
,
se desprende

, y [leva consigo el aroma
;
de

de suerte que por este medio se le puede privai* de mucha
parte del ace} te vol.itil y aroma. Se ha observado que el

opio privado de este aceyte, de una porcion de su aroma y
la
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la résina
,
conserva la virtud calmante sin ser narcético

; y
acerca de esto debemos un trabaio mu y intere,santé a Baume:

este Autor hace coccr quatro libras de opio
,
cortado en pe—

dazos en veinte y quatro 6 treinta quartillos de agua, por

espacio de media hora; se exprime el cocimiento
, y sobre

Jas heces se vuelve a echar agua
;

se mezclan todos estos li-

cores , y se evaporan hasta que queden en doce quartillos.*

este licor se echa en una retorta de estano
,
se coloea en un

bano de arena
, y se manûene en digestion por seis meses,

ô por très continuos dia y noclie; conforme se va evaporan-

do cl agua se echa mas
;
de tiempo en tiempo se raspa el

fondo de la retorta para despegar el residuo
;
concluida la

digestion se filtra, sépara con cuidado, y se évapora el agua

hasta la consistencia de extracto. Si se quiere séparai- la sal,

se suspende la evaporacion quando ha quedado en dos quar-

tillos
, y luego que se enfria se précipita una sal terrea,

roxa
,
en hojitas mezcladas de cristales en agujas.

Por este rnétodo bien hecho
,
aunque largo

;
se sépara pri—

mero el aceyte, que al cabo de très 6 quatro dias se ve na-

dando en la superficie del licor
,
donde forma una pellcula

glutinosa corao la trementina
;

esta pelicula se disipa poco

â poco
, y desaparece al cabo de un mes

, y despues solo

se ven de tiempo en tiempo algunas gotas
;

al paso que el

aceyte se disipa
,

la résina
,
que forma un xabon con el

,
se

précipita.

Baume calculé que estos principios estaban en las propor-
ciones siguientes

: quatro libras de opio del Comercio dan
una libra y una onza de hez

;
una hbra y quince onzas de

extracto
;
doce onzas de résina; una dracina de sal

;
très on-

zas y siete dracmas de aceyte 6 aroma.

Bucquet propuso el medio de extraer el principio calnian-

te
,
disolviendo el opio en frio y evaporandole

;
Josse ma-

chacandole en agua tria
;
Lassove y Cornette disolviendole, fil-

trandole mâchas vecea, y evaporando hasta la consistencia de
extracto.

El principio calmante es un precioso remedio, porque no
causa la borrachera y estupor

,
que son los efectos ordi-

narios del opio del Comercio-

Quan~
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Quando una planta no da su zumo por incision
, pro—

-viene
,
6 de que contiene muy poco , 6 de que es rauy es-

peso
, y no puede correr

,
6 de que no hay bastante comu-

nicacion en el texido del végétal para que pueda circular

el zuuioj para sacarle enfonces basta 6 una simple e.xpredon

mecânica
,
como para sacar el zumo del hypocistis (i

) y
acacia

;
6 se extrae por medio del agua

, que ablanda el te-

xido
, disuelve

, y lleva consigo el zumo.

De los zumos que se extraen por expresion.

Solamente con exprimir los végétales suculentos se saca

el zumo de ellos, y en todos se saca casi de un mismo mo-
do. Se lava la planta, se corta en pedacitos, se machaca en

un mortero de marmol , .se inete en un talego 6 saco
, y

se exprime en la prensa.

Hay algunas plantas Renosas, como la salvia, el tomillo

y la centaura menor , de las que no puede sacarse el zumo
si no se echa. aguaj otras hay tan suculentas , como la bor-

raja
,

vuglosa y chicoria
,
cuyo jugo viscoso y mucilagino-

so no pasa por el lienzo
, y asi es menester anadir un po—

co de agua para machacarlas
;

las plantas inodoras se pue-

den dexar en maceracion para sacar su zumo.

Estos zumos se clariücan
,
6 solo con dexarlos aposar

, 6

filtrandolos ,
si son muy fiuidos , 6 cociendoios con clara de

huevo 6 linfa animal
; y quando las plantas contienen prin-

cipios que pueden evaporarse, como la salvia, torongil, me-

jorana y otras.., se mete la botella que contiene el zumo en

agua hirviendo
,
habiendola tapado antes con un papel agu-

jereado; quando el zumo esta claro ,
se saca, se pone en

agua fria, y se decanta.

El zumo de acacia se extrae del mismo arbol que da la

goma aràbiga : antes que maduren los frutos se cogetfc, se

exprimen y secan al sol
; y se hacen unas bolas de un

co-

(i) Planta parasita
,
que sc cria sobre el arbol llamado por los Bo-

tamcos cistus Unlanifcra cretica.



C 103 )

color moreno obscuro en Io interior
,
mas roxas en lo ex—

terior, y de un gusto adstringente.

Con las endrinas ô ciruelas silvestres sin madurar, se pré-

para un zutno que venden en el Comercio con el nombre de

acacia de Alemania
,

el que no se diterencia toucha del de

Egipto.

El zutno de hipocistis se saca de una planta parasita y que
crece sobre el enfin ladanifera cretica

;
se machaca el fruto,,

se exprime el zumo, y se espesa aL sol; se pone negro
, y

tonu una consistencia fuerte.

Estos dos ultiinos zumos se usan como adstringentes..

SECCION IV.

De los principios que transpira el végétal.

ARTICULO PRIMER O.

Det gas oxîgeno transpirado por el végétal.

J[3 otado el végétal de organos digestivos, arroja todos los

principios que no puede asimilar
; y quando las funciones del

végétal no son favorecidas por las causas que las facilitan,

se arrojan 6 salen sin alteracion todos los jugos nutritivos.

Trataremos principalmente de las très substancias que ex-
hala el végétal

,
que son el ayre

,
el agua y aroma.

El ano de 1779 publicô Ingenhousz algunas experiencias

sobre los végétales, en las quales quiere probar, que las plan-
ras tienen la propiedad de transpirar ayre vital quando las

hieren directamente los rayos del sol
, y ayre mefitico qiun-

do estan â la sombra, y por la noche.

Priestley dio â conocer los mismos resultados
, y al mis-

mo tiempo, como tambien Sennebier en Ginebra
,
quien no

obstante no publico su obra hasta el ano de 1782; en esta

admite como principio general que las plantas puestas al sol

transpiren oxîgeno pero deliende que a la sombra no trans-
piran ayre mefitico

,. y créé que si Ingenhousz lo consiguio
lue porque la planta, principiaba â podrirse.

El
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El modo mas simple de extraer este gas del végétal
, con-

siste à ponerle en un vaso lleno de agua
, y vuelto boca

abaxo
,

se observa que luego que el sol hiere la planta se

forman unas ampollas, que poco â poco van aumentandose;

salen de los nervios de la hoja
, y se separan de ella para

venir â romper.se en la superficie.

No todas las plantas dan el gas con la misma prontitud;

bay unas que le dan luego que el sol las hiere
,
como Las

hojas de la jacobea, el espiiego y otras aromaticas : otras le

dan mas lentamente
;
pero ninguna tarda mas que siete â ocho

minutos
,

con tal que la luz del sol sea viva. Los ârboles

dan casi todo el ayre vital por la superficie inferior de las

hojas
; y las hier vas easi por todas las superficies. Véase

Sennebier.

Las hojas dan mas cantidad de ayre quando estan en

la planta
,
que quando estan separadas de ella

,
como tam-

bien quanto mas sanas y frescas estan.

Las hojas tiernas dan poco ayre vital
;
dan mas las que

estan en. su mayor vigor^y tanto mas quanto mas verdes

estan
;
pues las que se marchitan ponen pâlidas 6 roxas, no

dan tal ayre.
.

. ot".

Cortadas en pedazos las hojas quando estan frescas pro—

ducen ayre. Puede separarse el gas oxîgeno sin que la plan-

ta esté metida en agua , y esto es lo que consta de las ex-

periencias de Sennebier.

Parece que este ayre sale de la suhstancia de la hoja:

la epidermis
,

la corteza y los petalos blancos no le submi-

nistran
; y generalmente no le dan mas que las partes sei —

des de la planta j
los frutos verdes le producen ;

peio no

los que estan sazonados ; y lo mismo las siruientes.

Esta probado que el sol uo obra eu este ienômeno v-o—

mo cuerpo caliente: la luz sola causa este etecto
; y he ob-

servado
,
que para producirle basta una luz fuerte ,

sin que

sea necesaria la émision directa de los rayos del sol.

De las experiencias de Sennebier résulta, que empleando

para este experimento un acido dilatado en agua ,
aumeura

la cantidad de gas
,
con tal que no se eche acido con ex-

cesoj y en este caso se descoiupone diclio acido.

Se
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St ha obséTvado qae las ovas 6 conservas dan mucho ay-

re vital
, como tatnbien aquella materia verde que se forma

en el agua
, y que Ingenhousz ha creido es un nido de inseç-

tos verdes.

La accion de la luz sépara el ayre vital de la planta,

y es tanto mayor esta separacion
,
quanto la luz contribu-

ye à la digestion en las plantas
, y que el ayre vital

,
que

es uno de los principios constituyentes de casi todos los ju-
gos nutritivos especialmente del agua

,
se exhala quando no

.encuentra con quien convinarse en el végétal
;

de esto pro-
viene que las plantas en que la vegetacion es mas vigorosa
dan mas ayre

j y esta es tambien la causa de que un po-
co de âcido dilatado en agua favorezca la émision

, y aumen»
te la cantidad de gas oxîgeno.

Por esta émision continua de ayre vital que hacen los

végétales
, repara el Autor de la naturaleza la pérdida con-

tinua que ocasionan la respiracion
,
combustion y alteracion de

los cuerpos
, en lo que se comprehenden las fermentacio-

nes, putrefacciones
, &c. y de este modo se mantiene siempre

el equilibrio de los principios constitutivos de la atmésfera.

ARTICULO II.

Del agua que dan los vegetaler,

P fuL or los poros de la planta sale tambien una cantidad muy
considérable de agua en iorma de vapor : esta excrecion sç.

puede considerar c.omo la mas abundante : Halés calculé que
la transpiracion de una planta adulta

,
como el heliantus annus

y
es un estio diez y siete veces mayor que la del hombre.

Gue-ttard observé que esta excrecion es siempre propor-
cionada à la intensidad de la luz

, y no a la del ealor
j

pues
cï casi nula durante la noche. Este mismo Fisico observé que

i
a transpiracion aquosa se hace por la parte superior de la

lioja, El agua que exhalan los végétales no es pura
; sirve

siempre de vçhiculo al aroma
, y lleva tambien un poco d.l

principio extractivo
, lo que es causa de que se corrompu

con tanta faciiidad.

, Tom. III. O
' J

-iiO
'J s. i.
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- El efecto înmediato de esta transpiracion de agua es pa-

ra que la planta conserve siempre: un. grado de freseura
,
in-

ferior al de la atmôsfera,.

ARTICULO III.

Del aroma. 6 espi'ritu rector\.

C^ada planta tiene su particular olor : a este principio o
1
o-

roso llamô Boerhaave esplritu, rector
, y nosotros llamare—

mos. aroma..

Esta, substancia por su finura é invisibilidad parece de la

Tiaturaleza de los. gases : el menor calor la sépara de la plan-

ta , el frio la. condensa y hace mas. sensible
;
por esta razon.

las plantas tienen mas olor por la noche y manana.

Este principio es tan fino
,
que no se nota su falta en

un pedazo de madera ô una flor, que contuxuamente Je des—

piden ,
aunque sea por mucho tiempo..

Unas veces esta fixo en el extracto r otras en el aceyte,

y esta convinacion es la mas comun. Parece que constituye

el caràcter de volâtilidad. en los aceytes..

La naturaleza del' aroma parece varia mucho ,. a lo rneno?

en quanto ; puede distinguir el sentido del olîato : hay aroma

que hace una. impresion venenosa en la economia. animal : Ingen-

hou-sz cita el exemplo de una muger queunuriô en Londres por

el olor de un lirio en el ano de rviç : el tamo^o Triliero

itrae un caso de otra muerte con el de violeras
, y la ob-

servation de otra que se liberto quitando las dores. Mai tin Cio-

mero cuenta que un Obispo de Breslau murio de igual causa.

El manzanillo que crece en las Indias occidentales ex-

hala vapores muy danosos ;
el humor que liuye de este dr—

bol es tan malo
,
que si cae una gota en la mano

,
hace

en ella el efecto de una cantarida.

Segun Jacquin (hortus vmdebonensis
)

la planta aniericana

llamada lobelin longi fora causa una opresion de peciio
,

que

sotoca si se respira, en sus inmcdiacioties ;
el rhus toxico den-

dron tiene una exhalation tan danosa ,
que fngetihousz atri-

buye la recaida en una enfermedad periodica
,
que acometia a
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-la familia del Cdra de Crosen en Âlemanta , a una-cuba

que est’aba à la sombra de este ârbol
, y en la que se sentaba

dieha fainiLia : todo el mundo conoce los efectos que cau-

sa en algunas personas el olor del amizcle,y del azafran orien-

tal
, y tambien lo mala que es la exhalacion del nogal.

Podemos anadir aqui la mala propiedad que tienen la?

«anas
,

de que usan para cubrir los techos : Poitevin vio un

hombre que se puso muy malo por haber manoseado estas

canas : las partes de la generacion dice se hincharon prodi-

giosamente
j y lo inismo le sucediô â un perro que habia dor—

-anido sobre dichas canas.
3

El modo de sacar el aroma varia relativamente a su vo-

.latilidad y afinidades
;
generalmente es soluble en el agua, al-

.cool
, aceytes

,
&c. y para extraerle de las plantas se usa in—

distintamente de qualquiera de estos licores.

Quando se emplea el agua 6 alcool
,

se hace la destila-

cion à un calor suave
, y los disolventes le llevan configo.

-Puede .usarse solamente de una infusion
, y asi no se pierde

tanto aroma.

Cargada el agua de aroma
, se conoce con el nombre de

agua destilada de tal ô tal substancia.

El agua destilada de las plantas inodoras 6 herbeceas no
parece tener virtud alguna

; y haçe mu.chp tiempo que los

Boticarios han decidido .esta question ,
echando agua de la

fuente quando se piden estas destiladas. Quando
.

se convina
este principio con espiritu de vino

,
se llama espiritu 6 qumta

esencia de tal 6 tal substancia.

Quando el aroma es muy fugâz , coino el del lirio
,
jaz-

min
, tuberosa , &c. se meten las flores en una cucurbita de

estano
, con un lienzo einpapado en a,ceyte de .ben (

i
)

: se

ponen capas alternativas del lienzo y las flores
,

se tapa la

cucurbita
, y se pone a un calor suave j por este medio el aro-

tna se fixa al aceyte con tenacidad.

Es-

(0 j
nuez pequena de figura otal 6 redonda

, y algunas veces
triangular

, cubierta de una materia bianquizea y desmenuzable
,
que

tontiem alinendra bastante grande
, y la traen de Egypto. Bulmont de

Bomare , Diccion. de Hist. uaiur.

O 2
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Estos son los meiios de que nos valeœos para cotiser-

far el principio oloroso.

El arte de aplicarle â qualquiera substancia es lo que cons-

tituye el arte de hacer perlumes.

Estos
,
ô son secos 6 Hquidos : entre los primeros pueden

colocarse los colchoncillos
,
que no son otra cosa que la mez-

cla de plantas aromâticas ,
6 del mismo aroma

,
los poUos

aromatizados con algunas gotas de una disolucion aromatica,

las pastillas que tienen por base azucar ,
&c.

Los Hquidos son casi siempre los aromas disueltos en

agua 6 alcool. Los licores son estas mismas disoluciones tem-

pladas y dulcificadas eon azucar.

Por exemplo
,
para hacer el agua divina se toman las cor—

tezas de quatro liihones ,
se echan en un alambiqué de vi—

d~io
, y encima dos libras de espiritu de vino bueno . y dos

•onzas de agua de azar
, y se destila en un bano de arena

;
ade-

mâs se disuelve libra y media de azucar en libra y zncdia de

agua : se mezclan los dos licores ,
se enturbian , y dexando-

los apt sar
,

se saca un licor agradable.

Para hacer la crema de rosa ,
tomo partes îguales de agua

rosada
,

espiritu de vino rosado y azucar ,
mezclo estas très

iubstancias
, y las doy color con la infusion de cochinilia.

Es menester convenir en que todos los pertumes complica—

dos ,
la nariz es el mejor Quimico con quien se puede con-

sultàr
; y el artista que hace estos perfumes necesita tener

Un olfato tan delicado y bueno
,
coino un geometra la cabeza.

SEC CI ON V.

De las alteraciones que experimentan los végétales mueitos.

JCiOs mismos principios que conservan la vida dcl \egetal y

animal
,
son los que despues de muertos hacen los primeros

agentes de su destruccion
; y asi parece que la naturaleza ha

çoufiado a unos mismos principios la composicion ,
conserva-

eion
, y deseomposicion de estos seres. El ayr.e y agua son los

dos principios que conservan la vida en los cuerpos vivientes;

pero luego que mueren
}

ellos mismos aceleran su alteracion

, < y
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y disotucion. El calor que tambien concurria â fbmentar las

funciones de la vida
,
contribuye para su descomposicion

; y

as! sucede en la Siberia, que por los muchos hielos que hay

se conservan los cadàveres algunos meses
, y tambien en las

montanas que hay nieve, y quando esta impide que se en-

rierren.

Exàminaremos la accion de estos très agentes; a saber,

calor ,
ayre y agua

;
procuraremos dar â conocer el poder^ y

efecto de cada uno en particular ,
antes de tratar de su accion

convinada.

CAP 1TULO PRIMERO.

De la accion del calor sobre el vegetaL

JCa destilacion de las plantas a un fuego libre no es otra

cosa que el arte de descomponerlas por solo el calor : an-

tiguamente la anaüsis del végétal se reducia solamente â la

destilacion
;
por este método analizaron los primeros Qui-

micos de la Academia de Paris mas de 1400 plantas; pero

â principio de este siglo se abandonô
,

viendo que por él

no podia adelantarse nada en la ciencia
,
pues resultaban los

mismos principios de la anaüsis hecha en la berza y en la

cicuta.

Es cierto que por la anaüsis hecha en la retorta no pueden

saberse los principios del végétal; porque ademas de que el

calor los desnaturaliza
,

liaciendose principio de ellos
,

estos

mismos principios se mezclan entre si, y jamas podemos 11e-

gar â conocer ni saber en el orden y estado que se halla-

ban en la planta viva; y tambien la accion del calor hace

que los principios contenidos en el végétal obren unos so-

bre otros
, y todo se confunda

;
por esto todos los végétales

dan casi los mismos principios; â saber, agua, aceyte mas
o menos espeso ,

un licor àcido , una sal concreta
, y un car-

bon
, caput mortuum mas 6 menos abundante.

Halés echô de ver que en la destilacion de los végéta-

les se producia tnucho ayre , y ténia un aparato para reco-

gerle y medirle
; pero en nuestros dias se han simpüücado

los
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ïos medios de recoger los gases y et aparato hydro pneu-

mâtico nos ensena, que estas sub->tancias aeriformes son una

mezcla de âcido carbônico
,

gas hidrôgeno
, y algunas vece*

un poco de azoe.

El orden en que se presentan estos productos y sus carac-

tères nos .hacen observai* Jo sigu tente.

i. El agua que pasa primero regularmente es pura é ifl-

odora ;
pero quando las plantas que se destilan son oloro-

sas
,

las primeras gotas de la destilacion llevan constgo el aro-

ma que contenian las dichas plantas. Estas primeras porcio-

nes de agua son producto de la excedente que habia en ei

texido del végétal. Quando sale el agua de composicion , 6

la que estaba .en convinaeion en el végétal ,
lleva consigo un

poco de aceyte que la da color- , y una cantidad de âcido

muv floxo
,
que estaba en el mucilago y otros principios en

estado como de xabon. La flegma contiene tambien un poco

de ammoniaco , y este alkali parece se forma en la misina

operaçion
,
porque hay pocas plantas que le contengan en -^s—

tado natural.

a. A la flegma sucede un prînciplo oleoso que al prln-

cîpio tiene un poco de color; pero al paso que se adelan-

ta la destilacion ,
el aceyte es mas espeso

, y tiene mas co-

lor: el o!or que se nota en ellos es como â quemado, y tie-

nen un gusto .acre
,
que todo proviene de la impresion del

fuego; casi todos esto^ aceytes son résinons , y con facili-

dad los inflama el âcido nttrico ,
de^tilandoios muenas \eces

se vuelven mas fluidos y volatiles.

A proportion que destila el aceyte se sublima aigu—

nas veces carbonate ammoniacal ,
que se pega a las pare-

des de los vasos; y por lo cotuun esta maneUaio por el aee\-

te que le da un poco de coior. Esta sal parece que no exis-

ta en el végétal: Rouelle el mozo .ha detnostrado ,
que las

plantas que dan mas ,
como las cructferas, no la contenian

en su estado natural
;

se forma en la destilacion por la vo-

latil izacion y réunion de los principios que la comportai.

4- Todos ios végétales quando se destilan dan mucha can-

tidad de gas
, y la naturaleza de ellos iuiiuye muclio en la

de las substancias gaseosas : los que ticaen inucna résina dan

mu-
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mucho gas hidrdgeno

, y los mueilaginosos âcido carbônico..

La mezcla de este gas constituée un cuerpo mas pesado'

que el ayre inflaraable comun
,,

por lo- que no- sirve para

los globos aérostaticos..

El arte de hacer carbon de lena es. una operacion casi

-semefante â la destilacion de que hemos hablado. Se reduce

â forma r
piramides de madera en conos trruncados por la

punta
;

se cubre todo de una capa de tierra bien apretada,

dexando una abertura superior
, y otra inlerior

;
se encien-

de
,, y. quando todo arde bien

, y se ha quemado , se apa-

ga- cerrando las aberturas que establecian los corrientes de

ayre-;; en esta operacion se disipa el agua ,
aceyte

, y de-

mas principios del. végétal
,

â excepcion de la-» parte fibrosa.

La madera pierde las très quartas partes de su peso
, y

un quarto de su volumen
;
segun Fontana y Morozzo-, quan-

do se enfria. absorve el ayre y agua. Por muchas experien-

cias que he hecho
,
me he asegurado de que el carbon de

piedra desazufrado quando se enfria recibe 25 libras de agua

por quintal
, y el de madera solo 15 a 20. El suturbrand de

Islandia no es otra cosa que madera reducida. a carbon por

la lava que le cubre 6 envuelve.

El carbon que queda despues de las destilaciones es una

substancia digna de la mayor atencion ,
por quanto entra

en la composicion de muchos- cuerpos
, y hace un gran pa-

pel en sus fenômenos..

No es otra. cosa el carbon que una ligera alteracion de

la fibra del végétal
, y casi siempre conserva la forma del

que le produxo
;
no solamente se reconoce en él la textura

pn'mitiva del végétal
,

sino tambien su estado y naturaleza.

Unas veces- es duro
,

sonoro y quebradizo
;
otras ligero

,
es-

pongioso
, y facil de desmenuzarse

; y hay algunas substan-

ces que producen un carbon en un polvo mu y sutil
, y sin

consistencia
,
como el de los aceytes y résinas.

Quando el carbon- esta bien hecho no tiene olor ni sa-

b° r
; y es una de las- substancias que inenos. se descompo-

nen de las conocidas hasta ahora.-

Si esta bien seco no se altéra
,
destilandole en vasos cerra-

dos
;
pero si eotâ. humedo produce gas hydrogeno

, y acido

car-
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'carbômco
,

lo que da â entender que el agua se descompone,

y que uno de sus principios se convina cou el carbon,

y el otro se disipa en su estado natural
j y asi humedecien-

do y destilando muchas veces un carbon
,

se de^truye.

El carbon se convina con el oxîgeno
, y forma âcido car-

bônico
,

pt-ro esto sucede quando intermedia el calor
;
quaa-

do se quema carbon en un brasero nos présenta este feno-

meno
, y al misrao tiempo vemos dos efectos muy inmedia-

tos : i . desprendimiento de calor producido
,
porque el oxî-

geno pasa al estado concreto; y 2. produccion de âcido car-

bônico. La formacion de este âcido gaseoso es causa del pe-

ligro que hay eu encender braseros en parages donde no

haya una corriente râpida de ayre
,

para que se Ueve el

âcido carbônico al paso que se engendra.

Quando el carbon esta bien hecho
,
no se altéra sensi-

blemente herbido en el agua
; y solo despues de mucho

tiempo da un color roxo â este liquido
,
producido dicbo co-

lor por la division y disolucion del residuo carboaoso de lo*

aceytes del végétal , mezclado con el de la fibra.

Si sobre el carbon se pone â digerir âcido sulfdrico ,
se

descompone éste
, y produce âcido carbônico

,
âcido sulfu-

roso y azufre.

Con mas brevedad se descompone el âcido nitrico si es-

ta bien concentrado
;
porque si se ecba éste sobre el carbon

bien seco y molido
,

le inriama al instante
, y se puede fa-

cilitar esta intlamacion calentando el carbon o el actdo ;
si

se recogen los productos de esta operacioa
,

se vé que son

âcido carbônico
,

gas nitroso
, y âcido nitrico. Proust 11a ob-

servado
,
que si el âcido se ecna en m^dio del carbon , 110

se inflama
;

pero si se echa â las orillas del crisol imnedia-

tamente se indama. Tatnbien puede inilainarse echandole so-

bre el âcido nitrico un poeo calieute.

Si sobre el carbon se digiere acido nitrico floxo le di-

suelve
, y da un color roxo

,
se vuelve o muda en una

consistencia pastosa
, y toma un sabor ainargo y desagra-

dable.

Mezclando carbon con sales sulfuncas y nitricas
,

las des-

componc
; convinaudole cou los oxides revivilica los meta les:

to-
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todos estos efectos dependen de la mucha afinidad que 'tîene

con el oxîgeno contenido en estos cuerpos. En algunos ca-

sos se emplea para facilitar la descomposicion del salitre
,
co-

mo en la composicion de la pôlvora ,
fluxo negro

, y otros.

Rouelle echô de ver que el alkali fixo por la fusion di-

solvia mucha cantidad de carbon
; y el mismo Quimico des-

cubrio que el sulfure de alkali
,
tanto por la via seca

, co-

mo por la humeda
,

le disuelve.

El carbon puede tambien convinarse con los metales ; se

convina con el hierro en la fundicion
, y en la cementacion

se mezcla con cl para formar el acero. Quando esta convi-

nado con el hierro en corta cantidad
,
forma la plombagina.

Por la cementacion se puede convinar con el estano
, y da

â este métal mucho brillo y dureza ,
segun he expérimenta-

do muchas veces.

. CAPITULO SEGUNDO.

t>s la accion que exerce el agua sola apllcada â los

végétales.

Il3e dos modos distintos puede considerarse la accion de!

agua sobre el végétal : ô el Quimico aplica este fluido à la

planta para extraer y separar del texido lenoso los jugos que
contiene : 6 la misma planta metida en el agua

,
es entrega-

da desde aquel instante â la accion del agua solamente
,
al-

terandose en ella
, desnaturalizandose y descomponiendose po-

-co à poco
, y de un modo particular. En estos dos casos

los productos de la operacion son muy diferentes : en el prime-
ro el texido lenoso queda intacto

, y los jugos que se sepa-
ran de él

,
se disuelven sin alterarse en el fluido

;
en el se-

gundo
, y especialmente quando fermenta toda la masa del

végétal
,

los jugos en parte se desnaturalizan
;

los aceytes y
résinas quedan confundidos con el texido lenoso

, y résulta

nna masa
,
en la que el végétal desorganizado présenta mez-r

clados y contundidos los varios principios que le consti-
tuian.

Para extraer los jugos del végétal aplica el Quimico a
Tom. III. P As_
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éate el agua (3e dos modos
,
que constituyen las operacioftes

llamadas infusion y decoccion *

La infusion se hace echando sobre el végétal la canti-

dad de agua suficiente para disolver todos sus principios. La

temperatura del agua debe variar segun la naturaleza de la

planta.
;

si su texido es muy delicado
,
6 el aroma muy fu-

gaz
,
conviene que el agua no esté muy caliente

;
pero de—

be estar hirbiendo quando el texido del végétal es duro y

solido
, y especialmente quando la planta no es olorosa.

La decoccion
,
que consiste en hacer herbir el agua so-

bre el végétal
,
solo sirve para las plantas duras e inodoras:

niuchos Quimicos reprueban este método
,
porque dicen

,
que

por él se atormenta la planta
,
de modo que con los jugos

6 zumos. sale mezclada una. porcion considérable de materia

fibrosa.. Generalmente no se usa en las plantas aromaticas*

porque disipa el aceyte volatil y aroma.. El modo de cocer en

las coeinas las. legumbres que comemos tiene el, inconve-

niente de quitar todo el principio nutritivo -, dexando so.u—

mente la substancia 6 materia fibrosa
,

por lo que débinâ-

mes usar la marmitci Amsvïcancv
,
en la que se cuecen las le-

gumbres con solo el vapor
; y por consiguiente queda en el

végétal el principio nutritivo
j

aderaas tiene' la \entaja de

no alterar eL color del . végétal
, y poder cocerse con quai—

quiera agua
,

pues, solo se aprovecha del \apor.

Quando se preparan los medicamentos con estas opera-

ciones
,
no esta al arbitrio del Quimico elegir esta ô aque-

11a
,

porque eada una produce una variedad asomhrosa en

las virtudes de los. medicamentos: asi es
,
que ,

segun Sîork
,

el zumo de la cicuta muy espeso. no tiene tan buenas pro-

piedades como el que se ha evaporado sin clarificar le.

Ponièndo en infusion, las bayas de enebro , } evaporan-

dola en bano de maria ,,
hasta que tenga consisrencia de

hiiel
,

se saca un extracto de color azuearado aromâtico : co-

ciendo las mismas bayas se consigue un extracto menos olo-

roso y resinoso ,
porque separada la résina del aceyte se

précipita.

Por este método se hace el mosto 6 arrope
, \ todo el

almivar. _
En
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En el Comercio se prépara en grande todo extracto por

medio del agua : hablaremos solamente de dos ,
que son el

del regaliz ô liquiritia , y el del cachou (i); El primero se

hace por decoccion,.y el segundo por infusion.

En Espana se prépara el extracto de regaliz cociendo la

raiz del arbusto de este nombre. Esta planta crece .con abun-

dancia â las orillas de algunos .estanques en Francia
, y se

podria hacer aqui el extracto para quitar este comercio ;
he

visto y experiinentado que una libra de esta raiz da dos à

très onzas de extracto de buena qualidad. Los Boticarios le

preparan despues ,
segun los usos à que ha de servir

5 y
para que estos sean mas cômodos y agradahles.

El cachou se extrae en la India oriental ,
haciendo in-

fusion de la simiente de una especie de palma
;
quaudo es-

ta simiente esta todavia verde
,

se corta é infunde en agua

caliente
, y évapora hasta cons.istencia de extracto

,
despues

sê hacen panes
, y se ponen â secar al sol. Jussieu .comuni-

cô â la Academia el ano de 1720 unas advertencias
,
en las

<jue consta
,
que la diferencia que suele notarse en .este ex-

tracto proviene del grado de maduracion de la simiente y
del modo de secar los panes con mas 6 menos prontitud.

El que se vende en el Comercio siempre esta adultera-

do
;

pero se puede iibertar de las substancias- extradas di-

solviendole , filtrandole y evaporandole muchas veces.

Tie-

(1) Cachou
,
Catecu

,
impropiamente tierra japônica ô del Japon,

con cuyo nombre se ha conocido en d Comercio por mucho tiempo,

porque los Mercaderes le tenian 6 . consideraban como una tierra
,
por

ser muy seco y desmenuzable. -,
:f)

El cachou es un zumo gommo-resinoso
,
cndurecido arüficiahmnte,

y formado en pedazos como huevos de galliua
, de diferentes colo-

res y figuras ;
por lo comun opaco

, y de un .color negruzco exterior-

mente
3

algunas veces en lo intcrior tiene un color de marmol gris,

sin olor
,

pero de un gusto adstringente
,

d lo primero un poco
amargo

,
despues un poco mas dulcc y agradable , como d del li-

rio ô violeta.

Este zumo se extrae de la simiente ô nucz de una especie de
palma que se cria en las costas maritimas de la India oriental. Quien
quiera ver todas sus particularidades vea â Vahnont de Boinarc
en su Diccionario de Historia natural. \

P 2



• Tîene un. gusto amargo y adstringente ; se disuelve bien

en la boca
, y se usa en pastillas para corroborar los es-

tômagos débiles.

Para hacer las pastillas se mezcla con très partes de azu«

car
, y una cantidad suficiente de goma de tragacanto.

Quando los végétales se amontonan debaxo del agua
,

se

relaxa su texido ,
se separan todos los principios solubies,

y no queda mas que el texido desorganizado
,

é imprégna—

do- de aceyte végétal
,

alterado y endureeido por la reaccion

de otros prinoipios : este pasage se observa muy bien en las

lagunas donde todas las plantas que crecen en ellas
,
pe-

recen alli mismo ,
se descomponen , y formait el cieno 6 io-

do ;
estas capas de végétales descompuestos ,

sacadas de alli,

y secandolas
,
pueden servir para quemarlas

;
el olor es bas-

tante malo
j

pero en las fàbricas
, y quando las chimeneas

tiran bien
,
puede servir este combustible.

Se ha considerado à los végétales como principio del car-

bon de piedra ;
pero aunque se hubieran enterrado todos

-nuestros montes
,
no eran suficientes para forinar las monta-

nas de carbon de piedra que se ocultan en las entranas de

la tierra j
es menester buscar una causa mas suficiente y

•proporcionada a la magnitud del etecto
, y solamente la ha—

llamos en la cantidad asombrosa de végétales que crecen den-

tro del mar
;

este numéro se alimenta por otros tantos vé-

gétales que los rios depositan en el mar
j

entregados estos

végétales a las corrientes ,
son cogidos y amontonados por

las olas
, y cubiertos de capas de tierra arcillosa y caliza,

y se' descomponen. Mas facil es concebir estos montones de

végétales
,
formando capas de carbon ,

que sostener que la

mayor parte de nuestro globo esta lofmado de los despojos

de los animales de conchas.

Las pruebas mas directas que pueden darse de esta teo-

ria son
,

i . reconocerse en las minas de carbon el texido de

los végétales i en las minas de Alais se reconoce clai ameute

el bambou (i), y bananier (1). Y comunmente se encuen-

tran

(1) Cana de azuear.

(2) Bananier
}

/liguera lie Adan }
llcva cl fritta llawado bananas.
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tran végétales terrestres mezclados con plantas marinas.

2. Hallarse en las capas de carbon minerai seriales de
conchas y pescados

, y muchas veces las conchas natu raies,

como se vcn en el carbon de Orsan y de Sanctr-Spiritus.

3. Reconoeerse evidentemente por la naturaleza de las

montanas que contienen el carbon
,
que su formation ha si-

do dentro del mar
; porque todas estas montanas son de

schisto
,

cal
, 6 piedra de cal : el schisto secundario es una

especie de carbon en el que el principio térreo domina al

bituminoso
; y algunas veces este schisto es combustible

, co-
mo el de San Jorge cerca de Milhaud

;
en el schisto se re-

conocen
, y exîsten bien conservados el texido del végétal,

y las impresiones de pescados. Luego el schisto trae su ori-
gen del mar

, y consiguientemente el carbon que se lialla

dentro de él.

El grès no es otra cosa que una arena amontonada
,

11e-
vada por los rios al mar

, y arrojada â las playas por las
olas

;
^luego las capas de betun que se encuentran en este,

pertenecen â las producciones marinas.
En la piedra caliza rara vez se encuentran capas de car-

bon
, y solatnente suele contener una pequena cantidad

, co—
rno sucede en la de San Ambrosio

, y la de Serves
, en la que

el betun forma una argamasa con la piedra caliza.

Del carbon de piedra.

Comunmente el carbon de piedra se encuentra por ca—
pas en lo interior de la tierra

, casi siempre encerrado en
montanas de schisto 6 greda.

La propiedad que tiene este carbon es inflamqrse
, y

hacer inucho hurno quando se quema.
Su base es el schisto secundario y la buena 6 mala ca-

hdad del carbon dépende casi siempre de la mayor 6 me-
nor cantidad de schisto. Si domina el schisto

, el carbon .es
pesado

, y dexa despues de la combustion una porciou abun-
dante de tierra. Esta especie de carbon en lo interior tie-
ne unas venas de capas 6 masas de schisto casi puro que
liaman fiches*

‘

‘

'

•
1

Co-
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Como la forraacion de la pirita y del carbon prôvlene
de la descomposicion de substancias animales y végétales

, to-
do carbon de piedra es mas 6 menos piritoso

; \ todo car-

bon minerai puede considerarse como una mezcla de pirita,

schisto y betun. Y la diferencia del carbon proviene de la

de los principios dichos y sus proporciones.

Quando domina la pirita
,

se notan en el carbon unas
venas amarillas

,
que .es la pirita

;
esta se descompone- in-

mediatamente que esta en contacto con el ayre
, y forma

una eflorescencia de sulfate de magnesia
,

hierro
,

alumi-
na

,
&c. Quando se înflama .este carbon piritoso

, da un olor

insoportable de azufre
j pero quando la combustion es in-

sensible
,
produce una inflamacion por la descomposicion de

la pirita
,
que a veces £s causa de incendiarse algunas ve-

nas del carbon
;
en San Esteban de Forez en Cramsac

, y
en Roque Gremade en la Diôcesis de Bezier

,
se encuentran

estas venas de carbon incendiadas
; y muchas veces se ha

visto haberse quetnado montones considérables de carbon pi-

ritoso
, si el ayre y agua contribuye â descomponer la pi-

l'ita. Si hay cantidad considérable
,
6 abundante de betun,

y este se inflama
,

enfonces los efectos son mas asombro-
sos

, y debemos atribuir el origen y efectos de los volcanes

â una causa semejante â esta inflamacion del betun.

Si domina el schisto
,

entonces el carbon es de mala
calidad por el residuo térreo que hemos dicho.

El mejor carbon es aquel en que domina el betun li-

bre de toda mezcla. El carbon minerai quando se quema se

hincha
, y los pedazos de el que estaban scparados , se unen

entre ellos
;
esto sucede en la operacion que Hainan desazu-

frar 6 depurar el carbon
j
esta operacion es semejante a la

que se hace con el carbon de lena
;
para desazufrar el car-

bon se hacen pirâmides que se encienden en el centro
, y

quando el carbon ha penetrado toda la masa
, y la llama

sale por los lados
,

se cubre todo con tierra mojada
, se

sofoca la llama y combustion
,

se disipa en humo el be-

tun
, y queda solamente un carbon ligero y esponjoso que

atrae el ayre y la humedud
,

presentando en la combus-
tion los mismos fenôinenos que el carbon de -lena ;

si esta

bien
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bien hecho no da llama ni huma,, y produce mas calor que

otra igual cantidad de carbon bruto
;

â esta operacion han

llamado desazufrar el carbon,, porque se habia creido que por

ella se libertaba el carbon del azufre
;
pero posteriormente se

ha averiguado
,
que todo carbon que es capaz. de desazufrar—

se no contiene casi azufre,

Por mucho tiempo se ha creido, que el olor del carbon

era danoso; pero en nuestros dias se ha probado que no lo

es
; acerca de esto ha hecho muchas experiencias Vend

, y
ha visto que el hotnbre y animales no reciben dano alguno

de este oloy y Hoffman dice, que en los pueblos de Alema-
nia

, donde se iiia este carbon
,
no hay enfermedades de pe-

cho. Creo que el carbon bueno no produçe vapores danosos;

pero si el carbon es piritoso no puede inenos de ser danoso.

Generalmente se usa este carbon minerai en lasfabricas

y artes
;

parece que la nafuraleza ha ocultado y reservado

estos almacenes de combustibles para dar lugar â que se re-

paren nuestros montes; en Francia hay muchas minas abun-
dantes de él

, y en la Provincia de Montpeller hay mas de
veinte minas que se estan trabajando; en Inglaterra. usan de
él para el consumo de las casas, y en este Keyno han cul-
tivado mucho esta parte de Mineralogia. Algunos particula-

res han gastado en estos trabajos sumas considérables; el Du-
que de Bridgu-ater ha mandado hacer -un canal para condu-
cir el carbon en la Provincia de Lancastre, que tiene mil

y quinientas toesas
, y le ha costado cinco millones

;
atra-

viesa por debaxo una montana
, y pasa succesivamente por

encima y debaxo de rios. En nuestra Provincia nos faltan

caminos para conducir el carbon, y el Languedoc no ha te-

nido ânimo para hacer lo que en Inglaterra ha. hecho un
particular..

En Escocia Milor Dondonala ha construido unos hornos
para separar el betun del carbon

; recibiendo y condensando
los vapores en unos quartos

,
sobre los que pasa un arroyo

para refrescarlos 6 entriarlos; estos. vapores condensados pro-
ducen toda la brea. que gasta la Marina Inglesa. Becher en su
obra intitulachi. la locura sabla y la sabidurla loca

, impresa eu
Francfort el ano de 1683 ,

dice que llegô â j)oder hacer ser-

vir
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vir para el gasto ordinario las malas turbas (r) de Holanda,

y los malos carbones de Inglaterra
;
anade que por un mé-

todo semejante al de Suecia sacé una brea superior à la que

se saca en este pais ; dice que lo dcscubrié en Inglaterra, don-

de lo manifesté al Rey\

Tau]as exécuté en Paris el método del caballero Escocés;

todo consiste en inflamar el carbon, y sofocarle â tiempo pa-

ra que los vapores vayan â los quartos destinados ,
en los que

hay porcion de agua para condensarlos. La brea que se ha-

ce de este modo parece mejor que la de madera.

Destilando el carbon da tambien ammoni^: ; este se di-

suelve en agua, y el aceyte sobrenada.

Quando por la combustion se priva al carbon del prin-

cipio oleoso y otros
,
queda en el residuo terreo el sulfate

dé alumina, de hierro
,
magnesia, cal, &c. Todas estas sa-

les se forman quando la combustion ha sido lenta
;
pero quan-

do es râpida se disipa cl azufre
, y solo quedan las rierras

aluminosas, magnesias, siliceas, calizas ,
&c. por lo comua

domina la alumina.

La naphtea
,

el petroleo

,

la pez minerai y el asphalto son

modificaciones del aceyte betuminoso tan abundante en el car-

bon de piedra. Este aceyte
, â quien solo el calor de la des-

composicion de las piritas basta para separarle del carbon,

y hacerle correr , recibe otras modificaciones por la impre—

sion del ayre exterior.

La primera de estas alteracîones es el petroleo é acey—

te de piedra ;
este se encuentra cerca de los volcanes en los

parages donde hay minas de carbon. Exîsten rnuchos manan-

tiales de petroleo ;
le hay' en Gabian

,
Diécesis de Bezier;

este aceyte sale con el agua por debaxo de una montana,

cuya punta esta volcanizada.

El olor del petroleo es desagradable
, y el color algo ro-

xo; y se puede blanquear destilandole con la arcilla de Mur-

viel.

La naphta es una variedad del petroleo.

Cerca de Derbens
,

sobre el mar Caspio
,
hay dos ma—

naa.

(i) Turba : Ccsped de tierra ,
del que se hace carbon.
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nantiales de naplita
,
que reconociô Kempfer un siglo ha, y

cuya descripcioa nos dio.

Hay un sitio conocido con el nombre de fuego perpétua
9

donde Je liay continuamente
;

los Indios no atribuyen su ori—

gen a la naphta; creen que Dios lia encerrado al 11 al diablo
para libertar de él â los hombres

,
por lo que hacen pere—

grinaciones a este lugar
,
donde supliean à Dios no dexe

escapar de aili aquel enemigo del género huinano.

La tierra con que esta mezclada la naphta es caliza,

hace efervescencia con los acidos
, y se inflama con el con—

facto de qualquiera cuerpo que esté ardiendo. A los ha-
bitantes de Baku les sirve de mucho benefîcio este fuego per-
petuo

; levantan la superficie de un oifcuito de este terre-

no que quema
, y entierran alli las* piedras de cal , las cu-

bren con là tierra que han levantado
, y en dos 6 très dias

se hacen cal.

Los habitantes del lugar de Frogann van alli à cocer
sus alinientos.

De todas partes vienen Indios a este sitio para adorar
eu él â Dios; han construido muchos templos, de los que
existe todavia uno; hay cerca del aitar un canon de dos i
très pies de largo

,
por el que sale una llama azul y roxa;

los Indios se postran ante este canon
,
haciendo las postu—

ras mas grotescas y ridiculas.

Gmelin observa
,
que en este pais hay dos espeeies de

naphta
; una transparente y amarilla

, que se encuentra en
un pozo

; este esta cubierto de piedras envueltas en una ar-
gamasa de tierra gruesa

;
en el pozo esta grabado el nom-

bre de Kan

,

y nadie puede quitar 6 levantar su tapa o
sello sino el encargado por el Kan.

La pez minerai es otra modificacion del petroleo ; se
halla en Auvernia en un sitio que se llama el pozo de la
pez

, y cerca de Alais
, en los términos de Servas

,
San Am-

rosio
, &c. La piedra caliza se halla impregnada de un be-

tun anâlogo
; el calor del Estio la ablanda

, y resuda de
ia.s rocas

, donde forma stalactitas de un color negro mag-
nifico

;
forma unas bolas 6 masas

,
que en los campos de-

tiene los arados
; los habitantes del pais untan con ella sus

Tem. III. Q a_
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ganados para senalarlos. Esta piedra exhala un olor exécra-

ble quando se estriega 6 frotu ÿ
en tiempo de Davejan se

hizo de esta piedra todo el pavimento del palacio Arzo-

bispal de Alais
;

pero ha sido forzoso quitarla.

Se dice que los cimientos de Babilonia se hicieron de pez

minerai.

El asphalto 6 betun de Judea es negro, brillante, pesa-

do, y muy quebradizo.

Quando se frota da olor.

Sobrenada en las aguas del Iago Asphaltito 6 mar muerto.

El asphalto del Comercio se saca de las minas de Anne-

,
mora, y especialmente del Principado de NeufcnateL Pallas

encontrô manantialés de asphalto â las oridas del Sock en

jRusîa.

La mayor parte de los Naturalistas le tienen por sucino

desnaturalizado por el fuego.

El asphaLto se liqua al fuego, se lilncha, y da una 11a-

ma y huino acre y desagradable.

Por la destilacion se saCa de él un aceyte anâlogo al pe-

îroleo. Los Indios y Arabes le usan como brea, y entra en

los barnices de la China.

El succino , ambar amarlllo , Garabe y electrum de los an-

tiguos, esta en pedazos ainarlllos 6 de coior de castana obs-

curo, transparentes u opacos, subsceptibles de pulitnento
, y

que se electrizan si se fronui.

El sucino es desmenuzable y quebradizo.

No hay un cuerpo del que liayan hablado mas los Poe-

tas que este: Sophvcles dixo, que se habia tormado en la In-

dia de las lâgrimas de las hermanas de Meléagro
,
que trans-

mutadas en pàxaros , lloraban por su hermano
;
pero el ori-

gen mas interesanre que se le ha dado es el de la tabula de

Phaelon
,
que abrasô el cielo y la tierra , y tué precipitado

por un rayo en las ondas del Eridan
;

sus hermanas le llo-

raban, y las lagrimas cayeron en las olas sin mezclarse con

ellas, se consolidaron sin perder la transpariencia , y se con-

virtieron en el ambar amarillo , tan estimado de los anti-

guos. V ease Bailly.

El sucino es el betun que tiene menos carbon.

Co-
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Comunmente se encuentra sobre capas de tierra piritosa,

cubiertas de otra de madera ,
cargada de materia bitumino-

sa negruzca.

Naia en el mar Bâltico, en la Costa de la Prusi-DuCal;

tambien se encuentra cerea de Gisteron
,
en Provenza.

Por mucho tiempo se ha usado el karabe en las Artes y
la Medicina : a Neuuman ,

Bourdelin y Pott debemos la ana-

lisis mas exâcta de este betun.

Los dos principios constituyentes que nos ofrece la ana-

lisis del sucino ,
son la sal de sucino 6 acido sucmico y el

aceyte betuminoso.

Para saear el acido sucinico
,

se toma el karabe hecho

pedazos muy pcquenos
, y se mete en una retorta

;
esta se

colocâ en un bano de arena
, y se destila

;
teniendo cui-

dado de apliear bien el fuego , los productos que se sa-

can son: i. una flegtna insipida : 2. una flegma algo âci-

da: 3. sal àcida conereta
,
pegada al cuello de la retorta,

y ultimamente un aceyte negruzco y espeso
,
que tiene olor

acido.

La sal conereta retiene siempre una porcion acida en la

primera destilacion. Schejfer ,
en sus Lecciones de Quhnica,

v

propone destilarla con arena
, y Bergmann con la arcilla blan^

ea
;
Pott aconseja

,
que se disuetva en agua

, y se filtre por

un lienzo blanco
;

se concentra la disolucion que ha dexa-

do el aceyte sobre el lienzo : Spielman (con dictâmen de Pott
)

propone destilarla con el acido muriâtico
, y enfonces se subli-

ma blanca y pura : Bourdelin enseha â privarla del aceyte

haciendola detonar con el nitroi

En Konigsberg se prépara en grande esta sal , destilan-

do los pedazos que alli se sacan.

El acido sucinico tiene un gusto picante
, y enrogece U

tintura de tornasol
; 24 partes de agua fria y 2 de hirvien-

do
, disuelven una de este acido. Si se évapora una disolu~

cion cargada de esta sal
,

cristaliza en prismas triangulares,

cuyas puntas se hallan cortadas.

Morveau observo
,
que sus afinidades son en el ôrden si-

guiente : la barite
,

la cal
,

los alkalis
,

la magnesia
,
&c.

El aceyte de sucino tiene un olor agradable
;

se le qui-
' Q 2 ta
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ta el color, destilandole con arcilla blanca
;

Rouelle le desti-

laba con agua ;
mezelado este aceyte con arnmonaco for-

ma un xabon iiquido
,

conocido con el nombre de agua

_ de Luce.

Para bacer esta agua disuelvo la cera punica en alcool

con un poco de aceyte de sucino
, y écho encitna alkali

volatil.

El alcool ataca al sucino
, y toma un color amariHo;

H -ffman prépara esta tintura mezclando el espîritu de vino

con el alkali.

Los Médicos usan de Ios humos del sucino
, recibien—

dolos en la parte 6 in-ietnbro ' enfermo
;

estos humos ^on

corroborantes y resolutivos; las mnrnas virtudes tiene èl acev-

te
;
con el espiritu de sucino y el opio se hace el xarabe

de karabe
,
que es un buen calmante y anodino. Los pe-

dazos me'ores de sucino sirven para haeer joyas 6 diges;

Wallerio diee que Ios pedazos mas transparentes del sucino

pueden servir para hacer e-pejos
,

prlsmas
,
&e. Se asegura

que el Rey de Prusia tiene un espeio ustorio de sucino,

que es de un pie de diâmetro
; y tainbien se dice que

en el gabinete del Duque de Florencia hay una columna

de sucino que tiene diez pies de alto
, y un liermoso pa-

limento.

De los volcanes.

v Quando se eneienden estos grandes montones de betun

que se halian en el seno de la tierra , se forman los vol-

canes. Las capas de carbon pirito.so son la principal causa

de ellqs
;

la clescoinposicion del agua sobre las piritas
,
pro-

duce calor, y mucha cantidad de gas hidrogeno
,
que ha-

cienda un grande esfuerzo contra los obstaculos que se le

oponen
,

los rompe
; y esto es lo que causa los temblores

de tierra
j
pero quando el ayre facilita la combustion del

betun
, y la iuflamacion del gas hidrogeno, se descubre una

llama por las aberturas de la uiontana
, y esto es propia-

mente el fuego de los volcanes.

Ademas de los volcanes que se conocen en Italia , hay

otros muchos en nuestro globo
j
Chappe describe très que es-

tait
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tan ardiendo en Siberia; Juan Anderson
, y Detroll los de Is-

landia; en Asia y Africa hay otros müchos
, y en todas

las partes de nuestro globo encontramos despojos de estos

fuegos 6 volcanes. Los naturalisas nos dicen que todas las

Islas del Mediodia han sido efecto de los volcanes; y todos

ios dias vemos formarse Islas por los luegos subterraneos.

Entre nosotros hay senales de haber estos luegos
; y en la

Provineia de Languedoc hay mas volcanes apagados que los

que se conocian haee veinte anos en toda Europa : esto se

comprueba por el color negro que tienen estas piedras
, el

texido e^pongioso
, y la identidad de estas substancias con

las que producen los volcanes que hoy exîsten ardiendo.

Quando ya esta muy adelantada la descomposicion de
las piritas

, y los vapores y gases no pueden ya estât- en-
cerrados en la tierra, se sienten ternblores de tierra

, se ad-
vierte mucha tnofeta en la superficie del terreno

,
se oyen

ruidos profundos y espantosos
, y en Islandia se han visto

sumergirse los rios
;
enfonces se observa que por la aber-

tura de la montana sale un humo mezelado con relatnpa-

gos y chispas
; y muchos Naturalistas han observado que

qùando el humo del Vesubio. forma corao un pino
, intne-

dtatainente se manifiesta la erupcion.

A estos antécédentes
,
que dan â entender una grande

agitacion interior
, y los obstâculos que se oponen â la sa-

lida de las materias , se sigue una erupcion de piedras, y
otros productos que la lava lleva delante de si, y finalmen-
te se sigue un rio de lava que corre

, y se reparte por toda
la montana : enfonces ya se calma la agitacion interior

, y
continua la erupcion sin sacudiinientos 6 ternblores. Alguna’s
veces se abren las monranas por los esfuerzos tan \ i tienros

de las materias contenidas
, y asi se advierte que se forman

algunos montecillos en las montanas volcanicas : Monrenou-
, que tiene 180 pies de altura , y 3® de latitud

,
se for-

tnô en una noche. / —, '
* h

A esto se sigue algunas veces una erupcion de cenizas
que obscurecen el ayre

;
estas cenizas son el ultimo re->ul-

tado de la alteracion del carbon, y las materias que salen
primero son las que lia tnedio vitrificado la actividad del

fue-
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fuego. El ano de 1 767 ilegaron las cenizas del Vesubio â

20 léguas deutro del mar
, y cubrieron todas las cailes de

Nâpoles
j

lo que cuenta Dion de la erupcion del Vesubio

en tiempo de Tito de que las cenizas Ilegaron al Africa,

Egipto y Siria
,

tiene algo de fabuioso : Sausure dice que

el suelo de Roma es de esta naturaleza
, y que las famo-

sas catacumbas (1) estan todas en cenizas volcânieas.

La fuerza con que son arrojadas todas estas materias es

asombrosa : el ano de 176g fué arrojada â un quarto de

milia una piedra que ténia doce pies de altura
, y quatro de

circunferencia : el ano de 1771 vio Hamilton unas piedras

de considérable magnitud que para caer gaataban 1 1 segundos.

Algunas veces la erupcion del volcan es aquosa
;
el agua

que se mete y favorece la descomposicion de la pirita
, sale

luego çon grande esfuerzo ; entre las materias volcânieas se

eneuentra tambien sal marina
, y algunas veces de ammo-

niaco : el ano de 1630 un torrente de agua hirbiendo que

salio mezclada con la lava destruyô â Portici
, y Torre del

greco : Hamilton vio salir agua hirbiendo ; los manantiales

4e agua hirbiendo que hay en Islandia
, y describe Detroily

ço.mo tambien todas las fuentes calientes que hay en la tierra,

proviene su calor de la descomposicion de las piritas.

Otras veces sale en las erupciones volcânieas mucho lodo,

y esto es lo que forma la tooa o piedra arenisca
, y la po-

zolana ;
la que cubriô el Herculano es de esta naturaleza.

Hamilton encontre en este sitio una cabeza antigua
,
cuyo

sello se hallo tan bien conservado que puede servir de mol-

de
;

el Herculano se halla situado en la parte menos pro-

funda â 70 pies de la superficie
, y por lo coinun â 1 20.

La pozolana varia en su color : las mas veces es algo

roja ,
otras gris , blanca 6 verde

; y por lo comun no es

otra cosa que la piedra pornez pulverizada
, y otras veces

arcilla calcinada-. En la analisis diô â Bergmaim cada quin-

tal de pozolana roja.

Silice... 55-

. Aid-

(i) Subterraneos en Roma
,
donde hay muchos cucrpos de Mdrtiree.
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Alümina 20.

Cal . 05.

Hierro 20.

Arrojada una vez la lava rueda en hondas grandes por

todo el flanco de la inontana
, y va hasta cierta distancia;

y esto es lo que forma los corrientes de lava , las calza-

das volcânicas ,
&c. En el transita se enfria la superficie

de la lava
, y forma una corteza séiida , debaxo de la quai

rueda la lava liquida
;

despues de la erupcion subsiste al-

gunas veces esta corteza
, y forma galerias hendidas 6 res-

quebradas
,

que Hamilton y Ferber lian reconocido 6 visi-

tado
; y en estas hendiduras se sublima la sal ammoniaco,

la sal marina y otras. Una corriente de lava puede ha-

cerse que mude de direccion
,
disponiendo fosos

;
asi se hizo

el ano de 1669 para libertar â Catania
, y el Caballero

Hamilton propuso este medio al Rey de Nupoles para sai-

var â Portici.

Los corrientes de lava tardan algunas veces muchos anos

en enfriarse ; y el citado Hamilton observé» el ano de 1769,
que la lava que liabia corrido el ano de 1766 humeaba
todavia en algunos parages.

Quando el agua detiene el corriente de la lava , se en-

fria mas pronto
, y la masa de la lava toma una retrac—

cion que la divide en columnas
,
que se Ilaman basaltost

lo mas maravilloso que conocemos en este género es la fa-

mosa. calzada de los gigantes en Irlanda
;
présenta treinta

mil columnas de frente
, y tiene dos léguas de largo â la

oriila del tnar ; estas columnas tienen 15 à 16 pulgadas de

diametro ,
sobre 25 a 30 pies de longitud.

Los basaltos se dividen en columnas de 4 , n , 6 y 7
lados. De una sola coluinna del basalto mando hacer el Em-
p^rador Vespasiano una estatua entera con diez y seis ninos

que dedicé al Nilo en el templo de la paz.

Ei basako dié à Bergmarm por quintal.

Silice

Alutnina

Cal

Hierro 2
5 -

t-

La
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La lava algunas veces esta como hinchada
,
6 espon-

josa y porosa
;

la que es mas ligera se llama piedra pomez.

No todas las materias que arrojatx los volcanes estân al-

teradas por el fuego
,

algunas arrojan sia alterar
,
como

son el quarzo
,

cristales de amatista
,
agatha

,
yeso

,
amian-

tho , feldspatho
,

mica.
, conchas

,
chorlo

,
&c.

Rara vez es suficiente el fuego de • los volcanes para

vitrilîcar las materias
(

que arrojan
; y solo conocemos el vi-

drio ^imarillento capilar y flexible que arrojaron los volca-

nes de la Isla de Borbon el dia 14 de Mayo de 1766

,

(Commerson) y la piedra de gallinaza (1) arrojada por el

Hecla. Egolfrjoüson
,

destinado 6 empleado en el observato-

rio de Copenhague
,

se estableciô en Islandia
,
donde se sirve

de un espejo de telescopio hecho con la agatha negra do
Islandia.

La mano lenta del tiempo desnaturaliza las lavas
, y

sus despojos son muy propios para la vegetacion : la Sici-

lia tan fértil ha sido volcanizada ; yo he observado muchos
volcanes antiguos que se cultivan hoy

; y la linea que sé-

para las otras tierras de la volcânica es el término de la

vegetacion ; encirna de las ruinas de Pompeya se cultiva

mucho
j
Hamilton considéra los fuegos subterraneos como

un grande carro de que se vale la naturaleza para sacar

de las entranas de la tierra la tierra virgen
, y reparar la

que se ha consumido en la superficie.

La descomposicion de la lava es muy lenta
;

algunas

veces se encuentran capas de tierra végétal
, y lava pura

puestas unas sobre otras
,

lo que dénota erupciones hechas

a largas distancias unas de otras
,
porque es menester cerca

de dos mil anos para que la lava reciba la labor del ara-

do : de este fenomeno se saca un argumento para probar

la antigüedad del globo
;

pero el silencio que guardan los

Autores mas antiguos sobre los volcanes del Reyno
, de

que tan freqüentemente encontramos senales
,

prueba que

estos volcanes estaban enfonces apagados desde tiempo in-

me-

(1) Gallinaza, nombre que dan los Espanoles d un euervo del Perd,

y los habitantes del pais llaman Gu vanta.
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memorial
,

lo que hace que supongamos su exîstencia en

tiempos mas anteriores. Por otra parte , muchos millares

de anos
, y continuas observaciones no dicen que haya ha-

bido mutaciones notables en el Vesubie^ ni el Etna
;
entre-

tarito estas grandes montanas estdn todas volcanizadas
, y

por conseqiiencias formadas de capas puestas unas sobre otras.

Este prodigio se hace mas admirable si observamos que
toda la campina de las inmediaciones

,
hasta distancias muy

largas
,

ha sido sacada del seno de la tierra.

Altura del Vesubio sobre

el nivel del mar 3,659. pies.

Circunferencia 30,000.
Altura del Etna 10,036.
Circunferencia x 80,000.

Los varios productos volcànicos nos presentan diversos

usos en que emplearlos.

r. La pozolana es admirable para edificar 6 construir

edificios dentro del agua
5

mezclada con la cal hace una
union tan pronta que el agua no puede deshacerla

5
antes

bien se endurece mas y mas en ella.
'

Yo he probado que los ocres calcinados tienen la misma
ventaja; para esto se hace unas bolas; con las que se lie—

nan los hornos de cocer las vasijas de tierra
, y se cuecen

como se acostumbra. Las experiencias hechas en Sette por
los Comisarios de la Provincia prueban que se pueden subs-
titut con mucha utilidad d los de Italia. (Vease mi Me-
moria impresa en casa de Didot.)

2. La lava es tambien capaz de vitrificarse
, y en este

estado puede hacerse de ella botellas opacas muy ligeras;
asi se han hecho de mi orden en Eripian y Alais. La lava
muy dura mezclada en iguales proporciones con ceniza y
sosa

,
produce un vidrio excelente de color verde

;
las bo—

tellas que se han hecho son dos veces mas ligeras que las

comunes
, y mucho tnas sôlidas

5 esto es el resultado de
mis experiencias

, y de las que mandô hacer Ioly de Fleury
en tiempo de su Ministerio.

3. La piedra pomez tiene tambien sus usos; especial-
mente sirve para pulimentar los cuerpos un poco duros;

Tom. III. R se_
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segun el uso â que se destina . se emplea en masa 6 polvo;

algunas veces tambien despues de iiaberla porfirizado se di-

suelve en agua para que esté mas suave.

CAPITULO III.

De la descomposicion del végétal en lo interior de la tierra.

l^as plantas herbaceas enterradas en la tierra se descompo-

nen en ella lentamente , y las aguas que se infiltran y las

penetran
,

relaxan su texido. Se extraen las sales
, y re-

sultan unas capas negruzcas ,
en las que puede advertir.^e

6 reconocerse todavia el texido del végétal : estas capas son

las que se advierten algunas veces quando se abre la tierra.

Pero esta alteracion es mucho mas sensible
, y facil de ob-

servât en la madera misma que en las plantas herbaceas : en—

terrado el cuerpo lenoso de un arbol se pone negro
; y se

liace desmenuzable y quebradizo j
la fractura es reluciente,

y la masa total parece no forma mas que un solo cuerpo

capaz de recibir un pulimento muy bueno
;

esta madera asi

desnaturalizada ,
es lo que se llama azabache. En las in—

mediaciones de Montpeller
,
-cerca de San Juan de Cucula,

se Iran cargado muchas carreterias de tror.cos de arboies

muy conservada su lorma que estaban perfectamente con—

vertidos en azabache : yo mismo he encontrado una paia

de madera convertida en azabache ;
en las excavaciones ne—

chas en Nimes se han encontrado pcdazos de madera cou—

vertidos totalmente en azabache ;
al lado de Vacheri ,

en

Gevaudan
,

hay azabache
,

en el que se reconoce bien y

distintamente el texido de un nopal ;
en el azabache ce

Eosrug
,

en Scania ,
se distingue el texido de la haya; en

la Guelbre se ha encontrado enterrado en la arena un morne

de pmos }
en Heichht z se estan trabajanno dos capas de

carbon
,

la una betuminosa , y la otra madera losil : \o

couservo en. el gabinetc de Mineralogia de la pro% incia

muehos pedazos de madera
,
euyo exterior esta en estado

de azabache
, y lo interior es todavia lenoso

, y se obser-

van las variedades y paso de un estado à otro.

El
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El azabache es susceptible del pulimento mas perfecto:

de él se hacen diges 6 joyas
,
como col lares

,
botones

,
ca-

xas y otros adornos; se trabaja en el Languedoc al lado

de Santa Colomba ,
â très léguas de Castelnaudarii ;

se

desbasta y forma sus facetas por rnedio de la muela del

molino sobre que se labran.

Puesto al fuego el azabache ,
se ablanda y quema des-

pidiendo un olor letido
;

produce aceyte mas 6 menos ne+

gro
,
cuyo color se le quita destilandole muchas veces som-

bre la tierra de Murviel.

CAPITULO IV. . , :

De la accion del ayre
, y del calor sobre el végétal.

^^uando a un végétal se le aplica calor
, y el végétal

esta al ayre libre
,

resultan los fenômenos que provienen

de la convinacion del ayre puro con los principios infla-

mables de la planta , y es lo que constituye la combustion.

Para determinar esta se aplica un cuerpo caliente â la

madera que quiere quemarse
;

por este medio se volât ili—

zan los principios en el orden que hemos indicado en el

articulo antecedente
j

résulta el humo que es la mezcla de

agua
,

aceyte
,

saies volatiles
, y demas productos gaseosos

que resultan de la convinacion del ayre vital con los di-

versos principios del végétal
;

entonces se aumenta el calor

por la misma convinacion del ayre
,
pues pasa al estado

concreto
: y quando este calor llega â cierto grado

,
el vé-

gétal se inflama
, y dura la combustion hasta que por elia

se han destruido todos los principios inflamables.

En esta operacion hay absorcion de ayre vital
, y pro-

duccion de calor y luz
;

la combustion es tanto mas râ—

pida
,
quanto mas abundante es el principio inlîamable

, y

menos el aquoso
, y tambien quanto mas resinosa es la

madera
, y el ayre mas puro y condensado.

El desprendimiento de luz y calor es tanto mas con-

sidérable
,
quanto mayor es la convinacion de ^yre vital

en un tiempo determinado.

R 2 Los



(*30

Los residuos de la combustion son las substancias fixas

y las volatilizadas : unas forman el hollin
, y orras las cenizas.

El hollin proviene en parte de las substancias mal que-

madas
,
medio descompuestas

, y que se ban libertado de

la accion del ayre vital: de lo que résulta que el hollin

puede inflamarse de nuevo
, y tambien résulta de esto que

quando la combustion es muy râpida y fuerte, no se hace

sensible el humo
,
porque enfonces se destruye todo lo que

es inflamable
,
como sucede en las làmparas de cilindro,

los fuegos violentos
,
&c.

En la analisis del hollin se encuentra aceyte
,

el que
puede extraerse por medio de la destiiacion

,
résina que

puede sacarse por el alcool
, y proviene

,
6 de la altera-

cion imperfecta de la résina del végétal
,

6 de la convi-

nacion del ayre vital con el aceyte volatil
; tambien da un

poco de acido que comunmente se forma por la descom-
posicion de la parte mocosa

;
por ser este acido muy ütil

para las Artes
,

la Academia de Stockolmo ha dado â co-

nocer un horno propio para recogerle. El hollin présenta

ademas algunas sales volatiles
,
como el carbonate de am-

moniaco y otros.

Tambien por la fuerza del fuego se volatiliza una pe-

quena porcion de la fibra végétal
,

la que volvemos â

encontrar en el hollin.

En el principio fixo
,
residuo de la combustion

,
forma las

cenizas
;

estas contienen sales
,

tierras y metales de que

hemos hablado
;

las sales son alkalis fixos
,

sulfates
,

ni-

trates
,
muriates

,
&c. Los metales son el hierro

,
el oro,

la manganesa
, &c. Las tierras son la alumina , cal

,
si-

lice y magnesia.

CA-



(i33)

C A P I T U L O V.

De la action del ayre y < agua
,
determinando un prinçipio de

fermentation ,
que intenta separar los jugos del végétal

de con la parte lenosa.

Çuando se facilita la descomposicion del végétal por el

concurso convinado y alternative del ayre y agua-, se dés-

organisa el végétal
,

se rompe toda la trabazon que lia-

bia entre sus principios
, y el agua arrastra 6 se lleva con-

sigo los jugos
, y dexa solo el esqueleto fibroso

,
bastan-

te coherente
, y abundante en algunos végétales

,
para que

permita extraerse de este modo : asi se prépara el câna—

mo. El efecto del embalsado del cânamo le atribuye Rozier

à la fermentacion de la parte mucilaginosa j
Prozet ha pro-

bado que el cânamo contiene una parte extract iva
, y otra

resinosa
, y que destruyendose la primera por medio del

embalsado ,
la segunda se sépara casi mecanicamente : se

ha observado que anadiendo un poco de allcali se facilita

esta operacion.

Debe preferirse el agua corriente â la estancada
,
por-

que ésta causa una fermentacion mas fuerte que ataca el

texido lenoso : se ha observado que el cânamo preparado

en agua corriente es mas blanco y fuerte que el que se

prépara en agua estancada
;
ésta tiene tambien el inconve-

nante de exhalar muy mal olor
, y dahoso â la econo-

mia animal : el quai se corrige y évita
,
anadiendo elkali,

En la Diocesi de Lodeva se preparan por un medio

muy sencillo los retonos 6 plantas nuevas del esparto de

Espana (i) : se sieinbran en las alturas
,

se les dexa por

très

(i) Spartium Monospremum Linnei. Esparto de una semilla (vulgo

rétama blanca) es lo mismo
, 6 sinonomo de esparto tercero con la flor

blanca de Caspar Baifhino. Esparto tercero de Espana de Clusio. Esta

es el genero 1030 de Lineo. Baxo este genero comprehend3, 16 especies
,

la quarta es la rétama blanca denotada con el nombre especifico de una
semilla. Es de la clase 16 Diadelfia. Ordcn 4 Decandria. Habita en

los alrededores de Madrid
,

en la Mancha
,
Aragon

, y otras muchas
partes de Espana.

1
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très anos
, y al cabo de este tiempo se cortan los retonos,

y de ellos se hacen unos paquetes
,

los quales forman far-

dos que se veuden â doce 6 quince sueldos : la primera

operacion que se hace con estos talios tiernos es maciia-

carlos con una maza
;

el dia siguiente se meten en agua,
6 en la corriente de un üio donde se sujetan con piedras;

por la tarde se sacan
, y se hacen moiiitones â la orilia,

que se colocan sobre una-capa de paja 6 helecho
,
tapan-

dolos con lo mismo
, y cargandolos con piedras

,
que es

lo que se llama cubrir; todas las tardes se rocia, echando
agua sobre el monton

;
al cabo de ocho dias se descubre,

y se encuentra que la corteza se sépara facilmente de la

madera
;

se toraa cada paquete separadamente
, y sc baten

con una piedra lisa
,

hasta que se haya separado bien la

epidermis de las puntas
, y todo el tallo esté bianco

;
en-

fonces se ponen â secar
,

se quita la corteza que se sé-

para del cuerpo lenoso, y esta corteza se carda é hila para

hacer las telas de que usan mucho. Los habitantes pobres

no tienen otro lienzo de que hacer sus camisas y de;nas

ropas ,
cada uno prépara su provision

, y no venden nada

al extrangero.

Esta planta sirve tambien de pasto en el Invierno â las

caballerias
, y al mismo tiempo sirven para contener las

tierras que se desmoronan y caen.

Lo mismo puede hacerse con la corteza del moral:

Olivier de Serres ha dado à conocer un inétodo bueno acer-

ca de esto.

El esqueleto formado unicamente de la fibra végétal
, y

privado de toda substancia esrrana
,

es lo que sirve para

hacer las telas
;

este principio de la vegetacion es el que

menos se corrompe
, y quando la tela hecha de esta fibra

no puede ya servir à sus usos
,

se la prépara
, y hace que

expérimente otras operaciones
,
para dividirla mucho', y con-

vertirla en papel
;

estas operaciones son como se sigue
(

i ):

se

(i) Todo el mtmdo sabe lo que es molino de papel
,
por lo que pa~

recia podcrse omitir aqui su descripcion
,
que por mas que sc quiera,

nunca sera cou cxactitud.
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se escogen y limpian los trapos
, y se ponën à podrir den-

tro de agua
;

despues de este se hacen pedazos por medio

de unos pilones de romana que se mueven con agua
;

los

segundos pilones adonde pasan
,
no tienen nias que unos da-

vos redondos
, y los terceros son todos de madera

;
por es-

te medio se convierten los trapos en una pasta que se are—

nua mas haciendola cocer
;

esta pasta se echa en moldes,.

se seca
, y hace el papel destraza : para hacer el papel de

escribir se encola
, y alisa mucho.

CAPITULO VI.

De la accïon del ayre
, calor y agua sobre el végétal.

^^uando los varios jugos del végétal se han disuelto en el

agua
, y se favorece la accion de este fluido por la convi-

nada del ayre y calor,. résulta la descomposicion de ellos.

El gas oxîgeno debe considerarse como el primer agente de
la fermentacion

;
este gas es el de la atmôslera

, 6 del agua
que se descompone.

Por haber observado estos hechos creyô Becher poder consi-

derar la fermentacion como una cqmbustion : nam cornkustio

seu calcinatio per fortem ignem
,

licet putréfaction! s species-, ei-

demque analoga sit:-.: fermentatio erga definitur quod sit corpo-

ris densioris rarefactio particularumque aerearum interpositio
,
ex

quo concluditur debere in aère fieri nec nimiiim jrigido
,

nec

nimium calido
,
ne partes raribMes expellxmtur

,
in aperto ta-

men base
,

vel tantum vacuo ut partes rarefieri queant
;
nam

stricta closura
,

ir vasis impletio fermentationem totaliter hn-
pedit. Becher. phis. subt. S. 1 . 15. V. Cap. 11. pag. 313.

Para que la fermentacion se haga es menester que con-
curran las condiciones siguientes : 1. contacto de ayre puro:

2. cierto grado de calor: 3. una cantidad de agua
, mas 6

menos considérable
, y ésta produce bastante variedad en

los efectos„

Los fenômenos que acompanan esencialmente a la fer-

mentacion son : 1. produccion del calor : 2. absorcion del

gas oxîgeno. .
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La fermentacion puede facilitarse i. aumentando el vo-

lumen de la masa fermentescible
,

2. usando de una levadura

propia.

1. Aumentando la masa fermentescible
,

se multiplican

los principios sobre que debe obrar el ayre
;
por consiguien-

te se facilita la accion de este elemento
;

se produce mas
calor

,
porque se fixa mayor cantidad de ayre; y en-

fonces se facilita la fermentacion por las dos causas que mas
contribuyen â ella

,
que son el calor y ayre.

2. Pueden distinguirse dos especies de levadura : 1. Los
cuerpos muy putrescibles

,
cuya adicion acelera la fermen-

tacion
; 2. los que estan ya proveidos de oxîgeno

, y por

consiguiente dan mayor cantidad de este principio de la fer-

mentacion
; y asi los habitantes de la rivera del Rin echan

carnes en el mosto para acelerar la fermentacion espirituosa

(Lineo Awenit. academ. dissert, de genesi calculi). Los Chi-

nos para' fermentar una especie de cerbeza que hacen cou

el cocimiento de cebada y avena
,
echan en él excremento:

los acidos , las sales neutras ,
la greda

,
los aceytes rancios,

y oxides metâlicos aceleran la fermentacion.

Por la variedad de productos de la fermentacion se dis—

tinguen varias especies
;

pero esto proviene de la variedad

de los principios constituyentes del végétal
,
quando domi-

na el principio azucar
,

el resultado de la fermentacion es

un licor espirituoso
;

al contrario
,

quando abunda el mu-
cilago

,
el producto es agrio

; y si es el gluten
,

se pro-

ducirâ ammoniaco en la fermentacion
;

de suerte :
que una

misma masa fermentescible puede experimentar varias alte-

raciones que dependen siempre de la naturaleza y propor—

cion respectivas de los principios constituyentes de un gra—

do de alterabilidad
,
&c. Y asi un licor azucarado despues

de haber pasado la fermentacion espirituosa
,
puede experi-

thentar la âcida ,
descomponiendose el cuerpo mocoso

,
que

resistiô a la primera fermentacion
;

pero en todos casos pa-

ra que se haga la fermentacion es menester qre concurra el

ayre
, agua y calor. Nos limitaremos a exàminar la accion

de estos très agentes ; 1. en los jugos expriinidos del végé-

tal
, y dilatados en agua

,
que es lo que forma las fermen-

v
' ta-
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tacîones espirituosa y âcida ; 2. en el mismo végétal
, y

nos muestra la formation del estiercol podrido
,

tierra vé-
gétal

,
ochres , &c.

ARTICULO PRIMER O.

De la fermentation espirituosa y sus productos.

llama fermentation espirituosa aquella
, cuyos produc-

tos 6 resultado es un espîritu ardiente 6 alcool.

Puede sentarse como un principio fundamental
,
que so-

lo los cuerpos azucarados experimentan esta fermentation;
la azucar pura disuelta en agua

,
forma la Taffia (1) si fer-

menta
, y volvemos â encontrarla en la analisis de todos los

cuerpos que son susceptibles de ellas.

Para manifestar esta fermentation en los cuerpos azuca-
rados es menester lo primero

,
que concurra el ayre

;
se—

gundo
,
un calor de 10 a 15 grados

; tercero
,

la division

y expresion del zumo contenido en los frutos 6 la planta;

y finalmente
,
una masa y volumen algo considérable.

Haremos la aplicacion de todos estos principios à la fer-

mentation de las uvas
:
quando estan maduras

, 6 quando
esta ya descubierto el principio azucarado

,
se exprimen

, y
extrae el zumo que se echa en cubas mas ô menos gran-
des

,
donde se principia

, y hace la fermentation del modo
siguiente

: primeramente al cabo de algunos dias
, y por

lo comun de algunas horas (segun el calor de la atmôsfera
,
la

naturaleza de las uvas
,

la cantidad del liquido
, y la tem

peratura del lugar donde se hace la operation), se excita
un movimiento en el licor que siempre va aumentando

;
el

volumen de este tambien se eleva y crece
. y entonces se

pone turbio y aceytoso
, desprendiendose âcido carbônico que

llena toda la cuba que esta vacia
, y el calor se aumenta

hasta los 18 grados: al cabo de algunos dias se sosiegan to-
dos estos movimientos tuinultuosos

, se baxa la masa
, el li-

cor

(0 Taffia. Asi llaman los habitantes de las antillas al aguardien -
te de carias

; los franceses le llaman guldipe
, ^ lo* ingleses rhum.

Tom. III. S
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eor Sè aclara
; y se advierte., que no es tan dulce

,
que tie-

ne mas olor
, y un color roxo por la reaccion del espiritu

ardiente sobre la parte colorante del ollejo de la uva.

Los motivos porque se hace mal la fermentacion son los

siguientes ;
f. si el calor es debil

,
la fermentacion se dé-

bilita
,

las materias azucaradas y aceytosas no se elaboran

como debe
, y el vino sale craso y dulce.

2. Si el cuerpo azucarado no es bastante abundante (lo

que sueede quando el ano es llovioso)
,
entonces el vino es

debil
, y predominando el mucilago quando este se descom-

pone
,
vuelve agrio el vino.

3 Si el zumo es muy claro
, se echa mosto hirviendo

, y
algo concent-rado.

4. Si el principio azucarado no es muy abundanté , se

puede echar azucar
, y de este modo se corrige. Macquer

probô
,

que podia hacerse un excelente vino con agraz y
azucar

, y Bullion hizo vino en Bellejames con el agraz de sus

parras
, y azucar negro.

Mucho se ha disputado sobre . si conviene ô no quitar el

escobajo de la uva ; esto me parece debe hacerse segun la

naturaleza de la uva
; si contiene mucha materia azucarada

y mucilaginosa
,

entonces el escobajo débilita un poco el

desabrimiento por el gusto amargo que le comunica
;
al con-

trario quando el zumo no es muy dulce , entonces le vuel-

ve mas seco y aspero.

Para sacar el vino de las cubas se elige por lo comun
la época en que han cesado todos los fenômenos de la fer-

mentacion ;
quando la masa se ha sentado , descubierto el

color
,

el licor se ha aclarado
, y quitado el calor

,
enton-

ces se mete el vino en tondes ; en estos se expérimenta una
segunda* fermentacion insensible, el vino se clarifica

,
sus prin-

cipios se convinan inejor
, y el olor y sabor se manifiestan

mas y mas.

Si se detiene esta fermentacion
,

se detienen tambien los

principios gaseosos
, y el vino se pone espumoso. Becher tu-

vo ideas muy sanas acerca de los efectos de estas dos fer—

mentacioncs.

Distinguitur autcm inter fermentationem apertam 4? clau -

sam,



(i 39 )

sam ,
in apërta poltis fermentâtus sanior est

,
sed debilior

,
in

dansa non ita sanus sed fortior : causa est quod evaporantia

rarefacta corpuscula in primis magna adhuc silvestrium spirituum

copia
,
de quibus antea egimus

,
retineatur

,
& in ipsum potum

se prœcipitet ,
unde valdè eum fortem redit . Becher, Fisic. subst.

lib. i. §. 5- cap. ii. pag. 313.

De las interesantes experiencias del marques de Bullion .

parece résulta que no se verificaria la fermentacion vinosa^

si no hubiera târtaro.

Evaporando el mosto de la uva se consigue una sal que

tiene toda la apariencia del târtaro
, y con el alkali de la-

sosa forma la sal de seignete (tartrite de sosa) : tambien se

saca mucha porcion de azucar
;

para esto se extrae primero

el târtaro ,
despues se évapora el mosto

,
hasta que estâ en

consistencia de un xarabe espeso ;
este se pone por espacio

de seis meses en una cueva
, y al cabo de este tieippo se

encuentra cristalizada confusamente el azucar
,

se lava con

espiritu de vino
,

se le quita la parte colorante , y queda

muy hermosa.

Privado el vino del târtaro ya no fermenta mas
;

la fer-

mentacion es en razon de la abundancia del târtaro
;
el cre-

mor de târtaro produce el mismo electo.

- Parece que estas sales hacen ofîcio de levaduras
,
que fa-

cilitan la descomposicion del principio azuearado.

No solo el zumo de uvas es capaz de recibir la fermen-

tacion espiritosa.

Las manzanas contienen un zumo que fermenta facilmen—

te
, y produce la sidra : para sacar esta se usan generalmen-

te las manzanas silvestres
;

se machacan
, y exprime el zu-

mo
,
que haciendole fermentar présenta los mismos fenome-

nos que el de uvas.

Quando se quiere hacer una sidra fina
,

se decanta el

licor para separarle de las heces quando se vé que se apa-

ga la fermentacion tumultuosa
, y el licor principia â po-

nerse claro.

Algunas veces para sacar la sidra mas dulce se echa en

el licor dicho cierta cantidad de zumo de manzanas recien

sacado j
esto causa en la sidra una segunda fermentacion me-

S 2 nos
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nos viva que la primera. Si se dexa la sidra sobre las heces

toma mas fuerza. La sidra da los mismos productos que el

vino
;

pero cl aguardiente que se saca de ella tiene un gus-

to desagradable
,

porque el mucilago que es muy abundan-

te en la sidra
,

se altéra por el fuego en la destilacion
;
con

todo
,

si se destila con precaucion
,
se saca aguardiente muy

bueno
,
segun las experiencias de Darcet.

Haciendo ferrnentar el zumo de peras agrias
,

produce

otra especie de sidra.

Las cerezas producen tambien un vino muy bueno
, del

que se saca un aguardiente que los Alemanes llaman kirchen-

wasser.

En el Canada fermentan el zumo azucarado del acebuche,

del que sacan un licor bastante bueno
; y los Americanos ha-

cen ferrnentar el xarabe espeso del azucar con dos partes de

agua
,
de lo que hacen un licor

, y de él sacan el aguardien-

te que llaman talffia , y los Ingleses rhum.

Con algunas plantas graminadas
,
como el trigo

,
la ave-

na y cebada (pero especialmente con esta), se hace una be-

bida que se llama cerbeza. i. Para hacerla se hace entalle-

cer el grano de la cebada
,
para lo que se moja con agua,

y se hace montones
;

por este medio se destruye el principio

glutinoso
\ 2. se tuesta para impedir la fermentacion

, y pa-

ra hacer que se muela mas facilmente : 3. se acriba para se-

parar los tallos que llaman turralllons
; 4. se muele

, y hace

una harina que llaman malt (1) ; 5. se disuelve la harina

con agua caliente en una cuba llamada matière ; aqui es don*

de se disuelven el mucilago y el principio azucarado
;

esxa

agua se llama la del primer trabajo : se decanta esta , se ca—

lienta
, y vuelve à echar sobre el malt

, y forma entonces el

segundo trabajo ; 6. se cuece dicha agua con una cantidad

dè lupulos
,
que la comunican un principio extracto resino-

so
; 7. se anade una levadura agria

, y se echa en una cuba

donde se hace la fermentacion espiritosa : sosegada ésta
, se

agita 6 menea el licor
, y se echa en toneles

;
por el ahu-

ge
~

(1) Malt. Sc llama el grano cntalkcido
,

que sirve para hacer

esta bcbida.
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gero y tapon de estos sale una espurna que se vuelve agria,

y forma la levadura
,
que sirve para otras fermentaciones.

Todas estas substancias producen un licor con mas ô mé-
nos color

,
capaz de dar espiritu ardiente si se destila

,
de un

olor aromàtico y vinoso
,
de un sabor picante y caliente

,
que>

reanima la accion de las fibras.

El vino es una excelénte bebida
, y es el excipiente de

ciertos medicamentos
;

tal es el vino emético que se hace

digeriendo en dos libras de vino blanco bueno quatro onzas
de azafran de metales

;
el vino acerado que se hace digerien-

do una onza de limadura de acero con dos lifcras de vino

blanco
, los vinos en que se infunden algunaS phintas

, co-

mo el agehjo y la acedera jl y ukimamente; el laudano liqui-

de> de Sidenham
,
que se hace dige.riendo 'por muchos dias

dos onzas de opio hecho pedacitos
,

una onza . de azafran,

una onza de eanela y clavo de espécia machado en una li-

bra de vinp de :Espanft. ./; ->; > -au : tjia cp - bLoxij i' b . >

Exâmimaremos ahora, los /principiosf constituyentès de es—
tos licorés espiritosos

, tomanda por exemple el dé las rivas;

a,l instante que el vino se echa .en la. .cuba., se hace una es-
pecie de analisis que se conoce por la separacLon de algunos
principes constituyentes

; como el târtaro que se pega â las

parédes
, y la hez que se précipita al fondo

,
quedando sola-

mente.el espiritu ardiente, y la parte colorante disueltos en
un volumen mas 6 menos considérable de liquido.

i. El principio colorante ,i,que es de naturaleza resino—
sa

, esta contenido en el ollejo de la uva
: y el licor no to-

ma color hast.a que el vino esta 'hecho,- porque solo enfon-
ces hay un principio que puede disolvejrle

,
por esto se saca

vino blanco de las uvas tintas
, cômo solo se exprima el zu-

mo
, y se arroje la pelkula.

.Si se évapora èl vino
,
queda en el residuo el principio

colorante
, y se le puede extraer por el espiritu de vino.

Los vinos anejos pierden su color
; este se précipita en

forma, de una peliçula en las paredes
, 6 fondo de las bote-

llas. Si en el estio se pone el vino al calor del sol
, se sé-

para la parte colorante
, y va al fondo en forma de un pe-

Uejo
; si el vaso esta abierto

. se pierde el color mas pronto
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y si es en el estio se hace esto en très ô quatro dias. Atta-

que el viao no tenga color
,
no pierde de sus fuerzas.

2. El vino se deseompone regularinente destilandole
, y

el primer producto de la operacion es lo que llamamos aguar-

diente. . .

.

j.u
. q

Desde el siglo XIII se hace aguardiente
, y este comercio

tuvo prine'ipio en Languedoc : Arnàlda de Villanueva parece

fué el autor de este descubrimiento. Los alambiqués en que
por mucho tiernpo se han destilado los vinos

,
eran unas es-

pecies de calderos cou un cuello largo cilindrico
,
muy es-

trecho
, tapad'o; cou unav seim—esfera hueca

,
en donde iban

a coadensarse los vapores
;
à^este capiteLse adaptaba un ca-

noacito estrecho que conducia el licor-al serpentin. Suceesiva-

merite se ha ido /perfeccionando' este aparato : la columna se

ha b txado mucho
; y las calderas que general mente se usan

en Languedoc^ para destilar losb vinos-, son â corta diferen-

cia del modo siguiente : unas especies de calderas que tienen

el sueto piano
,
los dadas se eicvan' perpeadicularmente des-

de el fondo hastada altura de veinte pulgadas
j

à esta altu-'

ra se hace una compresion que aeduce â doce la abertura,

y termina en un cuello de algunas pulgadas de largo, que

recibe la vase de una pequena tapadera y que Kaman sombre-

ro,' y que .imperfectamente imita la figura de un cono in-

versa; delânguio de la' base superior del capital sale un pi-

co pequeno que recibe los vapores del aguardiente
, y los.con—

duce al serpentin a que esta adaptado 5 >el serpentin tiene seis

6 siete circunvoluciones 6 bueltas
, y esta colocado en un to-

nel
,
que se procura tener lleno de agUapar^ facilitar la eon-

densacion de los \ vapores. ' -' t.v ,*q u

Las calderas -estân regularmente <empotraia$ en la fi-

brica hasta la parte que se ha dicho
,

tienen una com-

presioa
, y solo el fondo queda expuesto â la accion del fue-

go. Un cenicero muy estrecho, un hogar muy anchoy y
una chiinenea colocadi enfrente de la puerta del hogar

,
son

las partes que eomponen los hornôs en que estan empotradas

las çalderas.

Estas reciben de cinco a seis quiptales de vino
,
que se

destilan en oclio 6 nueve horas
, y sc gastan de sensenta A

se
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sêtenta y cinco îibras de carbon tde rpiedra en cada destilacion.

Todo el mundo conoce la. ' imperfeccion de esta forma

de calderas j
pero . sms înayores imperfecciones son las si-

guientes.

i. La figura de la caldera forma una columna de vino

bastante alta y poco ancha ,
de suerte que no tocando el

fuego mas que en su base
,

se quema en esta parte antes que

se caliente lo de encima. , • i-,
.

2; La compresion que tienen en la parte superior hace

mas larga y dificil la destilacion : en efecto ,
tocando el ayre

continuamente en dicha compresion
,

condensa los vapores

que vuelven â caer sin césar
; ademas se opone al libre paso

de los vapores , y forma una especie de eolipila
,
como lo

observé Baume ;
de suerte

,
que comprimidos los vapores en

este cüello de la caldera
,
obran con mu'cho esfuerzo com-

primiendo el vino
, y se oponen a que puedan subir mas.

3. El capitel tambien esta mal hecho
,
porque la cubierta

6 tapa se pone a la temperatura de los vapores
, y no pu-

diendo condensarse estos
,

hace.n esfuerzo
, y retardan y sus-

penden la destilacion. .

4. A este vicio 6 defecto en la figura del aparato se jun-

ta tambien otro mayor en administrar el fuego : en todas

partes hay un cenicero muy estrccho
,
un hogar muy ancho,

y una puerta que cietra mal
;

el Corriente de ayre se esta-

blece entre el combustible
, y el sueLo de la caldçra y la lia—

ma va â la chimenea sin haberla aprovechado
; y asi tenien-

do estos defectos se necesita un fuego muy fuerte para calen-

tar mediatamente una caldera.

Poco â poco se ha ido perfeccionando la construccion de

estas calderas
; y en los establecimientos de Joubert ha llega-

do â la mayor perfeccion el modo de administrer el fuego;

pero â todo quanto se ha adelantado me parece se puede ana-
dir lo siguiente.

Todo el arte de destilar se reduce a los dos principios si-

guientes
:
primero desprender y elevar los vapores del modo

mas econômico ;
segundo

,
hacer la condensacion lo mas pron-

to que sea posible.

Para satisfacer la primera condicion
, conviene que la cal-

de
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dera présente al fuego la mayor superficie posible

, y que el

fuego se aplique con igualdad.

Para conseguir la s'egunda condicion
, es menester que

la subida de los vapores no se turbe
, y conviene que vayan â

parar a unos cuerpos frios para que se condensen brevemente.

Las calderas que he mandado hacer conforme a estos

principios son mas anchas que altas
;

su fondo esta bombea-
do por adentro para que el fuego esté â igual distancia de

-todos los puntos de la superficie del suelo de la caldera
; los

lados se elevan perpendicularmente de modo que la caldera

présenta una porcion de cilindro
, y esta cubierta con un gran

capitel
,
rodeado de su réfrigérante

;
el capitel tiene una hen-

didura
,

que sobresale dos pulgadas del borde inferior é inte-

rior
;

las paredes tienen una inclinacion de 7 5
grados

,
por-

que me he convencido que con esta graduacion una gota de

aguardiente corre sin volver â caer en la caldera
;

el pico

del capitel tiene toda la altura y anchura
,

pero va dismi-

nuyendose insensiblemente para encajar en el serpentin
;

el . ré-

frigérante acompana el pico
, y en su extremidad tiene una

llave que dexa correr el agua que cae en él continuamente

por arriba.

Quando principia â entibiarse 6 calentarse el agua del

réfrigérante
,

se abre la llave
,
por la que sale el agua à pro-

porcion que entra por arriba : de este modo se mantiene el

agua â una temperatura igual
, y los vapores que van â pa-

rar â las paredes del capitel se condensan al instante
, y al mis-

mo tiempo los que suben no expcrimentan impedimento al-

guno
,
porque no encuentran compresion ninguna. Construida

de este modo la caldera no se necesita serpentin
,

pues el

agua contenida en él casi no se calienta sensiblemente.

Estos métodos son muy econômicos y ventajosos
;

la ca-

lidad del aguardiente es mejor
, y la cantidad mayor.

Continua destilandose el vino hasta que el producto de

la destilacion no es inflamable. Se echa el aguardiente en to-

ndes
, donde toma algun color por la extraccion del princi-

pio resinoso contenido en la madera.

El vino de uuestros climas da una quinta 6 quarta parte

de aguardiente de prueba del comercio.

Des-
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Destilando el aguardiente à un calot4 mas suave da un

licor mas volatil
,
que se ilama espiritu de vino alcool. Para

hacer el espiritu de vino comun se saca la mitad del aguar-

diente
,

de^tilandolo en un bano de maria ; este espiritu

de vino se puede rectificar y purificar volviendo d destilar-

lo , y tomando solamente las primeras porciones que pasan.

El alcool es una substancia muy inflamable y volatil
;
pa-

rece se forma por la union intima de mucho hydrôgeno y
carbon

,
segun la analisis de Lavoissier : este Quimico sacô

18 onzas de agua quemando una libra de alcool. Si el alcool

bien puro se pone en digestion sobre potasa calcinada
, y des-

pues se destila
,

se saca un alcool muy suave
, y un extracto

xabonoso que da alcool
,
amoniaco

, y un aceyte empireu-

mâtico
;

en esta experieneia la formacion del alkali parece

proviene solamente de la convinacion del hydrôgeno del al-

cool con el azoe de la pô't-asà. En las Artes tienen varios

medios para conocer el grado de concentracion que tiene el

espiritu de vino.

Se pone un poco de pôlvora en una cuchara
,

se hume-
dece con espiritu de vino

,
se inflama la mezcla

, y si ar-

de la pôlvora se juzga por bueno el espiritu de vino
, y al

contrario
;

pero este método es muy falso
,
porque el efecto

dépende las mas veces de la proporcion en que se echa el es-

piritu de vino
;

si la cantidad de espiritu de vino es poca,

siempre se inflama la pôlvora
; y si es mucha nunca sucede

este efecto
,
porque el agua excedente humedece la pôlvora,

é impide la combustion.

El areometro de Baumé es inexâcto
,

porque no senala ni

da razon de la temperatura de la atmôsfera
, y asi variando

el volumen del espiritu de vino
,

varia el efecto del areô-

metro.

El de Borie es mas exâcto
,
porque tiene junto el termô-

metro
; este es el que se usa mas en el comercio.

El alcool es el disolvente de las résinas
, y de la mayor

parte de aromas
;

por consiguiente hace la base del arte de
barnizar y hacer perfumes.

El espiritu. de vino convinado con el exîgeno forma un
licor casi insoluble en el agua

,
que se Ilama ether.

Tom. III. T Es-
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Este ha llegado â formarse con casi todos los âcidos co-
nocidos.

EL mas antiguo de todos es el ether vitriolico
,

ether sul-

fûrico . Para hacerle se echa en una retorta una cantidad de
alcool

, y sobre ella se va echando poco â poco orra igual

de âcido sulfurico concentrado
, se inenea y agita la mezcla

para que no salte la retorta con el calor que se produce;

colocase la retorta sobre un bano de arena caliente
, se adap-

ta un recipîente
, y se hace herbir

; pasa primero el alcool,

y de alli â poco se ven unas estrias que se forman en el cue-
llo de la retorta

, y las paredes del recipiente
,

las que son
anuncio de que ya sale el ether

,
cuyo olor es agradable. A

este ether se siguen unos vapores de âcido sulfuroso
; y lue-

go que estos aparecen se aparta el recipiente
;

si se continua

la destilacion se saca ether sulluroso , y el aceyte que llaman
ethereo , aceyte dulcc de vino

; y. ep la retorta queda una mez—
cia de âcido no descompuesto , azuL’re

, y una materia pade-
cida â los betunes.

En esta operacion se ve que el âcido sulfurico se descom-
pone

, y que el oxîgeno convidandose con el~ hydrôgeno
, y

el carbon del alcool ha formado très estados
,
que son los

mismos que volvemos â encontrar quando se destilan los be-
tunes : î. un aceyte muy volatil 6 ether : 2 . aceyte ethereo y
betun.

Si se pone â digerir sobre el ether âcido sulfurico
, poco

â poco se convierte todo en aceyte ethereo.

Si el ether sale inezclado con vapores sulfurosos ,
se rec-

rtifica a un calor. suave echando algunas gotas de aikali para

•que -este se apodere del âcido
; tambien puede hacerse el ether

jsulturieo con mucha economia sirviendo.se de una caldera de

plomo con su capitel de cobre bien estanado
;
por este media

hago yo sin mucho trabajo algunos quintales de él.

Cadet propone echa sobr.e el rcsiduo de la retorta una
tercera parte de alcool bueno

, y déstilarle por el modo or-

dinario. r,
;

El ether es muy ligero , volatil
, y de un olor suave;

es tan lacil de evaporarse que si se empapa un lienzo delga-

do en él
, y se cubre la bola de un termomelro ,

agitan-

do-
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dola al raismo tiempo en el ayre
,

el termometro sena-

la O.

Arde con facilidad
, y da una llama azul

;
es muy poco

soluble en el agua.

Es un excelente anti-spasmôdico
;
calma los dolores cô-

Jicos corao por encanto
, y tambien los demas dolores ex-

ternos. El célébré Bucquet se acostumbrô tanto â beberle,

que llegô a tomar una azumbre cada dia
;
raro eXemplo de

lo que en nosotros puede la costumbre.

La mezcla de dos onzas de espîrltu de vino , dos de

ether
, y doce gotas de aceyte ethereo, forma el licor ana-

dino minerai de Hoffman.

Navier
,
IVoulf ,

Laplanche ,
Bogues y otros han dado

diversos medios mas ô menos faciles de imitar para sacar

el ether nitrico : yo tomo partes iguales de alcool y dcido

nltrico del comercio que seriale 30 à 35 grados
,

lo écho

todo en una retorta tubulada, la coloco en un liorno
, y

dispongo dos recipîentes uno despues de otro ; el primero

esta metido en un cubo de agua
;

el segundo esta tapado

con un lienzo empapado en agua
3 y de su tubulario sale

un sifon que viene à parar debaxo del agua
;
quando toda

la mezcla se ha penetrado del calor
,

se desprenden mu-
chos vapores que se condensan en forma de rayas sobre las

paredes de los vasos
,
euyo exterior se esta continuamente

refrescando
3 el ether que yo saco es muy puro y abun-

dante.

Quando se tiene la precaucion de destilarlo bien es casi

igual al sulfurico : Lassone y Cornette observaron que es

mas calmante.

La destilacion del àcido muriâtico con el alcool
,
no es

mas que una mezcla de estos dos lieores
, y se llama dcido

marino dulcificado.

Antes de saber la teorla de los etheres
, y el inétodo

tan sencillo de convinar el oxîgeno con el âcido muriati-

co, se habia llegado â sacar el ether muriâtico; pero sierri-

pre se servian de substancias en que el àcido muriâtico es-

taba oxîgenado
; y asi el Baron de Bornes usaba el 'inu-

riate de zinc concentrado
,
mezclandolo y destilandolo coti

T 2 el
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el alcool
, y el Marques de Courtanvaux destilaba la mcz-

cia de dos quartillos de alcool
, y dos iibras y media de

muriate de estano fumante.

En nuestros tiempos la teoria de la formacion del erher
propone medios mas senciilos.

Pelletier mete en una rerorta grande tubulada.una mez-
cla de ocho onzas de rnanganesa, y libra y media de mu-
riate de sosa; despues se anaden doce onzas de âcido sul-
furico

, y ocho de aicool
, se destiia y saca un licor muv

ethereo que pesa diez onzas
; destilando y rectifîcando éste

se sacan quatro onzas de etaer bueno.

El âcido muriatico muy concentrado
, y el alcool des-

tilado sobre la rnanganesa con el aparato de Woulf dan
mas ether ; basta tambien pasar el àcido muriatico oxîge—
nado por un alcool bueno para convertirle en ether.

Este ether muriatico tiene mucha anaiogia con el sulfu-
rico

;
pero se diferencia de él por dos caractères: i. quan—

do se quema exhala un olor tan picante como el âcido sul-

furoso : 2. tiene un sabor estiptico, semejante al del alum-
bre.

Segun estas experiencias es claro que el ether no es otra

cosa que la convinacion del alcool con el oxîgeno de los

âcidos que se emplean
;

tambien he sacado un licor ethe-
reo destilando tnuetias veces un alcool bueno sobre el oxi-
de roxo de mercurio.

La idea de Maquer

,

que miraba el ether como un es-

piritu de vino muy puro
, tiene poco fundamento

,
porque

la destilacion del espiritu de vino sobre el alkali muy con-
centrado

, y deseoso de agua
, jamas da otra cosa que es-

piritu de vino mas ô nienos puro.

Del târtaro.

El târtaro se pega â las paredes de las cubas en el

tiempo que el vino tennenta
; forma en ellas una capa 6

corteza mas 6 menos grue>a
,
que luego se raspa y sépara

de ellas; esto es lo que Uaman tdrtaro C'udo
, y en el Langue-

doc se vende â raton de 12 a 15 iibras el quintal.

No
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No todos los vinos dan una misma cantidad de farta*-

ro j
Neumann observo que ios vinos de Hungria no dan mas

que una capa delgada
,
que ios vinos de Francia dan mas,

y que los del Rhin dan ei mas puro y en mayor cantidad.

Segun el color se distingue el tartaro en roxo 6 blan—

co
;

el primero le da el vino tinto.

El tartaro mas puro présenta cristales mal formados; su

figura es la que hetnos dicho tiene el tarlrite acîdulo de po-

tasa, cremor de tartaro
;
en las fabricas de afinacion de Mont-

pcller se llama esta especie tartaro en grano.

El sabor del tartaro es agrio y vinoso. Una onza de agua

â la temperatura de îo grados sobre O, no disuelve mas

que quatro granos
;

el agua Inirviendo disuelve mas, pero se

précipita, y cristaliza luego que se enfria.

En venecia y Montpeller purifican el tartaro, y le sepa-

ran una parte extractiva
,
que abunda mucho en él.

El método que u.->an en Montpeller es el siguiente: di-

suelven el tartaro en agua
, y le dexan enfriar para que cris-

talice
;
luego cuecen los cristales en otra caldera

, y anaden

â cada quintal cinco 6 seis libras de tierra arcillosa y blan-

ca de Murviel; lo cuecen
, y evaporandolo sacan una sal muy

blanca
,
llamada cremor de tartaro

,
tartrite âcidulo de potasa.

Desmaretz nos ha dicho (Diario de Fisica ,
ano de i 771),

que el método usado en Venecia se reduce : 1. â secar el

tartaro en unas calderas de hierro: 2. a machacarle y di-

solverle en agua caliente
, y quando se enfria se sacan cris-

taies muy puros : 3. vueiven a dholver en agua estos cris-

taies
, y clarifican la disoiucion con claras de iiuevo y ce-

niza.
%

Debe preferirse el método de Monfpeller al de Venecia,

porque la ceniza produce una sal extrada
,
que altéra la pu-

reza del tartaro.

El tartrite acidulo de potasa cristaliza en prismas tetrae-

dros cortados obiiqüamente.

Esta sal se usa en los tintes como mordiente; pero don-
de mas se consume es en el Norte

, donde se usa para sa-

zonai- las comidas.

Parece que el tartaro existe en el mosto, y consiguien-

te-
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temente en la uva; esto es lo que prueban las experiencias

de Ruelle y el Marques de Bullion,

Tambien se halla esta sal en otros muchos végétales;

esta bien averiguado
,
que el taray y el zumaque la con-

tienen
,
como tambien el agracejo

,
torongil

,
cardo bene-

dicto
,

la raiz de una gata
,
el escordio oficinal y la sal via.

Puede descomponerse el tartrite acidulo de potasa en la

destilacion por inedio del fuego
, y entônees se sacan ei ici-

do y alkali separados
;
tambien puede hacerse e3ta de>com-

posicion por inedio del acido sulfur-ico.

El célébré Scheele ha dado a conocer un método mas
exâcto para sacar el acido del cremor de târtaro. Manda di-

solver en agua dos libras de cristales
, y echa cal poco à

pjco ha sta que se haya saturado del todo
;
entônees se for-

ma un preeipitado
,
que es un verdadero tartricte de cal, que

no tiene sabor
, y rechina entre los dientes

; se echa este tar-

trite en una curcubita
, y enciina nueve onzas de acido

sulturico y cinco de agua
;

se dexa en digestion por doce

ho ras
,
teniendo cuidado de inenearlo de tiempo en tiempo;

entônees queda libre el acido tartaroso, y por inedio del

agua fria se sépara el sulfate de cal que se formô en esta

operacion.

Concentrando este acido se cristaliza, y los cristales pues-

tos al fuego se ennegrecen, y.hacen un carbon esponjoso.

Puestos en la retorta dan flegina, acido y aceyte.

Este acido tiene un sabor picante.

Se convina con los alkalis
,
la cal, la barite, la alûmina y

la magnesia.

La convinacion de la potasa con este acido forma el

el creinor de târtaro
j
donde el acido esta en exceso

, y es

susceptible de convinarse
, y fonnar sales de très cuerpos;

de este género es la sal de selgnette 6 tartritte de sosa
,
que

cristaliza en prismas tetraedros roinboidales.

El tartrite acidulo de potasa es muy poco soluble en el

agua: aunque sea hirviendo no disuclve mas que ^ ;
se ha

propuesto anadir el borax para facilitai
-

la disolucion, y tam-
bien el azucar

, aunque no es tan eficaz
; con el auzar se

hace una limonada muy agradable y purgante.

AR-
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ARTICULO n.

De la fermentation âcida.

jSd cuerpo mocoso es el principio de la fermenracion âci—

da
,

sin él no puede hacerse
; y quando falta este cuerpo

en los vinos anejos y generosos , no pueden ya volver a

fermentar corao no se anada alguna materia gomosa. No
puede

,
pues , decirse con verdad que todas las substancias

que han experimentado la fermentacion espiritosa pueden
pasar al estado de vinagre

,
porque esta meramorfosis dé-

pende del principio mocoso
,
que ya no puede exî.^tir en ellas.

Très causas deben concurrir necesariarnente para que se

haga la fermentacion acida en los lieores espirituosos : i.

la exîstencia de la materia mocosa 6 mucilago : i. un calor

de 18 a 25 grados
; y la tercera es el gas oxîgeno.

El método indicado por Buerhaave para hacer el vina-

gre es hoy muy usado : se reduce à colocar dos toneles

en un obrador caliente ; â cierta distancia del fondo dç
estos toneles se colocan dos zatzos de mimbres

, y encima
de estos se echan unos escobajos de uvas y sarmienros

; uno
de los toneles se llena de vino

, y el otro solo hasta la mi-
tad : la fermentacion principia en este ültimo

, y quando
ya fermenta bien se modéra la fermentacion llenando et

tonel con el vino del otro : entonces principia este â fermen-
tar

, y se templa llenandole lo mismo que al primero
, y se

continua vaciando y llenando los dos toneles hasta que el

vinagre esta b-ien hecho
, que regularmente es a los doce

6 quince dias.

Quando principia la fermentacion
,

se caüenta y entur—

hïa el licor, forma muchos filamentos , exhala un olor muy
vivo

, y absorve mucho ayre, segun observô el Abate Rozier.

Tatnbien se forma mucho poso quando el vinagre se

Va actarando
;
este poso es muy analogo a la materia hbrosa.

El vinagre se purifica destilandole
j

lo primero que sale

es flojo
, pero bien pronto empieza a salir el acido acetoso,.

y es tant0 mas fuerte quanto mas tarda en salir
;
esto es

lo
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lo que se llama vinagre destilado : en este estado no tiene

parte colorante) ni la liez que siempre se halla en él con

mas 6 menos abundancia.

Tambien se concentra el vinagre helândole
;
en este caso

se hiela el agua excedente
, y el âcido se condensa.

Para que se forme vinagre es necesario que haya es-

piritu de vino
,
mucilago y ayre: Scheele hizo vinagre des-

componiendo el âcido nitrico en el mucilago y azucar. Yo
he comunicado a la Academia de Paris (tomo de 1786) una

observacion muy curiosa sobre la formation del vinagre : el

agua destilada impregnada del gas vinoso al cabo de algu-

nos meses produce vinagre
,

hace un poso como si fueran

unos copos de una materia semejante â la fibra végétal : si

el agua contiene sulfate de cal , se nota un olor hepâtico

exécrable
, y se hace un poso de azufre que proviene de

la descomposicion del âcido sulfûrico.

Como en las experiencias dichas pongo el agua sobre las

tapas de las cubas para que se sature de âcido carbon ico,

el alcool que se évapora
, y el âcido arrastran consigo el

principio mocoso
, y â este deben atribuirse los efeclos que

he observado.

El âcido acetoso puede recibir mas cantidad de oxîge-

no
, y entonces forma lo que se llama vinagre radical

, âci-

do acético

Para hacer el âcido acético se disuelven en el âcido

acetoso los oxides metâlicos
,

se destila la sai que résulta,

y se saca el âcido oxîgenado : tiene éste un sabor muy
fuerte y câustico

, y su accion sobre los cuerpos es muy
distinta de la del âcido acetoso.

Este âcido acético tiene la ventaja de formar ether con

el alcool : para esto basta destilar partes iguales de âcido

y de alcool
,

el producto se vuelve â destilar sobre el re-

siduo de la retorta
,

donde se eclia tambien un poco de

agua rabdiana
, y todo se convierte en ether.

La convinacion del âcido acetoso con la potasa forma el

acetite de potasa.

Para hacer esta sal se satura la potasa pura de vina-

gre destilado
, se filtra el licor , se évapora â fuego lento

en
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en un vaso de vidrio
, y se mantiene la evaporacion hasta

que todo esta seco. El acetite de potasa tiene un sabor

picante y âcido
,

destilândole : se descompone , y dâ una

flegma âcida
,
un aceyte empireumâtico

,
ammoniaco , y

gran cantidad de un gas muy oloroso formado de âcido
,

carbônico é hidrogeno ; el carbon contiene mucho alkali

fixo puro
ÿ esta sal es déliquescente

, y muy soluble en el

a2ua -

Echando sobre- ella el âcido sulfûrico se descompone este,

y pasa âcido sulluroso
, y âcido acético. ,

El âcido acetoso se convina tambien con la sosa , y a

esta convinacion se ha llamado impropiamente tierra folia-

da cristalizable. Este acetite de sosa cristaliza en prismas,

estriados
,
no atrae la humedad del ayre : destiladas estas,

sales dexan un residuo que forma un piroforo excelente,;

y muy activo.

Igualtnente se convina con el ammoniaco : el acetite-,

ammoniacal que résulta se llama espiritu de menderero. No.

puede evaporarse esta sal sin que se pierda- la mayor parte,

â causa de su mucha volatilidad; pero por una larga eva~
;

poracion se consiguen unos cristales en agujas ,
cuyo sa-,

bor es caliente y picante
, y atraen la humedad. La cal,,

los alkalis fixos
,
el fuego y los âcidos descomponen esta sal.

El sulfote de potasa rociado con âcido acético tonna

la sal de vinagre.

ARTICULO III.

De la fermentacion pûtrida.

p •
•*- ara que los végétales experimenten las dos fermentacio-

nes que hemos dicho, es menester que se extraigan los ju-

gos del végétal
, y que estos presenten un gran volumenj

tambien se necesita un calor bastante fuerte
, y otras cir-

cunstaneias que solo el arte puede reunir
,
porque las uvas

dexadas en la cepa no producen espiritu ardiente
,
ni vi-

nagre
, sino que se pudren. De este nuevo género de al-

terne ion es del qye vamos â tratar ahora.

Tarn. III. V Es-
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Esta fermentacîon es el fin mas natural de todo vé-

gétal
;

este es el designio que se propone la naturaleza,

pues por solo este medio repone lo que se ha consumido

en la superficie del globo. Las otras dos fermentaciones son

fenômenos hechos por el arte
, y para nada entran en el

plan de la naturaleza.

La vida del mayor numéro de végétales solo dura al-

gunos meses
;

pero aseguran su reproduccion en las si-

mientes. Hay algunos végétales mas robustos que pueden

resistir los frios del Invierno
, y en esta época solo pier-

den la hoja. Los végétales anuos
, y los despoios de las

plantas vivaces
,
o de larga vida se alteran por la accion

convinada de las causas que hemos dicho
; y segun el gra-

do de descomposicion résulta
,
6 estiercol

,
6 tierra végétal,

ü ocre.

Para que se efectue la fermentacîon pütrida es menes-
îer : i

.
que el agua pénétré el texido. Los végétales secos

se conservan sin podrirse
,
pero si se humedece su texido,

se alteran mucho
; y asi las plantas amontonadas se calien-

tan
,
ennegrecen é infiaman si no se tiene la precaucion de

secarlas bien; no son raros los incendios de e.ite género, y
su teoria es factl de comprehender : las cuerdas mojadas

,
el

heno humedo y amontonado
, y en una palabra

,
rodas las

substancias végétales se pudren mas facilmente si se hume-
dece su texido.

2. Et contacto del ayre es otra causa necesaria para la

putrefaccion del végétal : en el Diario de los curiosos de la

naturaleza
,
ano de 178 7 ,

se diee que unas cerezas madu-
ras se eonservaron quarenta anos metidas en un vaso bien

cerrado en el fondo de un pozo. 0
3. Tambien es menester eierto grado de calor : el de

cineo â diez es sufieiente para facilitai* la descomposicion:

si es nias fuerte consume la liumedad
,

seca el végétal
, é

impidc la putrefaccion
;

si es menor o mas debil
, la sus-

pende.

4. Para que se haga segun conviene c.'ta descomposi-

cion es menerter ademas de esto
,
que los vegetaies estén

amontonados
, y que sus jugos sean muy abundantes : en-

ton-
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fonces recibe el végétal mas cantidad de ayre

,
porque son

tnayores las superficies
, y los jugos mas abundantes

,
por

consiguiente se excita mayor grado de calor
,
que acelera la

descomposicion.

Estando ios végétales amontonados
, y el texido y ju—

gos en él contenidos penetrados de humedad
, se manifiestan

los fenômenos de la descomposicion por los caractères si-

guientes : el color del végétal se altéra
,

el verde de las ho-
jas se vuelve amarilio

,
el texido se afloja

, la cohésion dis—
minuye

, el color se vuelve negro 6 moreno
,

la masa se
eleva é hincha considerablemente

,
el calor viene â ser mas

intenso
, y se reparte por la vecindad un calor dulce

, y el

vapor que se desprende tiene ya un olor que algunas ve-
ces no es. desagradable

; al mismo tieinpo se levantan unas
ampollitas que van a romperse en la superficie del liquido
quando el végétal esta ya en estado de una puche 6 pa-
pilla

; este gas es una mezcla de azoe hidrôgeno
, y âcido

carbônico : en esta época se desprende tambien un gas am-
moniacal que se forma en este acto

; y al paso que dismi-
nuyen estos tenômenos

,
un olor insipido y fastidioso subs-

tituye al luerte y desagradable
, la masa se seca

, y en lo

interior se nota todavia el texido del végétal
,
especialmente

si el tallo es sôlido, y la fibra el principio dominante
;
en

este caso se forma el estiercol. De esto proviene que las

plantas herbâceas
, cuyo texido es flojo

, y sus jugos abon-
dantes

,
no forman estiercol en su descomposicion

, antes
bien se reducen à una masa morena

, y poco trabada
, en

la que no se encuentra fibra ni texido
, y esto es con pro-

jpiedad lo que se llama tierra végétal.

De esta regularmente es la primera capa de nuestro
globo

: y si la hallamos en lo profundo de él
,

es porque
ha sido enterrada por alguna revolucion.

Quando por esta fermentacion tumultuosa los végétales
se convierten en tierra végétal

,
esta retiene en este caso

los despojos del végétal mezclados
, y confundidos con otros

productos sôlidos
,

terreos y metalicos
; y si se destila da

aceyte
,

gas azoe
, y muchas veces hidrôgeno. Se puede

considerar esto coino un compuesto de bruto y orgànieo,

V 2 que
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que participa de la inercia del uno
, y de la activxdad del

otro
, y en este estado expérimenta una fermentacion insen-

sible que la aesnaturaliza mas
, y la quita todo lo que con-

tenia de orgânico. Estos despojos de végétales contenidos

todavia en la tierra végétal sirven de alimento â Jos otros

^egetales que se siembran en ella. Insensiblemente los pro-

gresos de la fermentacion
, y la accion con que los végé-

tales chupan la tierra
,

agotan la tierra végétal
, y la qui-

tan todo quanto ténia de orgânico
, y solo quedan los es-

combros terreos y metâlicos
,
que forman la tierra limosa,

y tambien el ocre quando domina el principio ferrugiuoso.

Esta tierra limona es una mezcla de todas las tierras

primitivas
, y algunos metales

,
que son la obra de la orga-

nizacion del végétal
,
como tambien los aceytes

,
sales

, y
Otros productos que se encuentran en ellos

, y el residuo

de la descomposicion végétal puede considerarse como el

agente
, y medio de que se vale la naturaleza para repa-

rar las continuas pérdidas del reyno minerai. En esta mez-
cla de todos los principios estàn los materiales de todas

las composiciones
j y estos estan tanto mas dispuestos a ellas,

quanto mas divididos y libres se hallan : en estas tierras se

encuentran los diamantes
,

cristales de quarzo , de espato,

yeso
,

&c. En esta matriz se forman las minas de bierro

limosas 6 en grano
; y parece que la • naturaleza ha des-

tinado el despojo bruto de los végétales para reproaucir 6

réparai* los cuerpos terreos y metâlicos de- este globo
,

al

paso que los despojos orgânicos los destina para alimento

y, aumento de los végétales que suceden.

r QUINTA PARTE.

'DE LAS SUBSTANCIAS ANIMALES.

INTRODU CCION.

Hl abuso que a principios de este siglo se hizo de las

aplicaciones de la Quimica ;i la Medicina
,

fue causa de

que â poco tiempo se despreciasen y abandonasen las rela-

• cio-



(M7)
clones cîe- aqnella ciencia con esta. Sin éluda hublera sido

unas prudente y util rectificar estas falsas aplicaciones
;
pero

por de>gracia la Quimica no estaba todavia tan adetantada

que pudiese apiicarse â los ienôtnenos de los cuerpos vivos,

y hoy exp; rimentamos que aunque la fisiologia del cuerpo

humano se ha enriqueeido con muchos experiraentos inte-s

Pesantes
,

es meneoter todavia mayor numéro de ellos para

que puedan presentar un cuerpo de doctrina completo.- -,

Este pcco suceso de la Quimica en la ciencia que tiene

por ob;eto el estudio del hombre dépende de la misma na-

turaleza del sugeto : algunos Quimicos considerando el cuer-

po humano cemo merainenle pasivo y muerto, suponian que

los humores sufrian las mismas alteraciones dentro que fue^,?

ra de él
;
otros con un conocimiento muy superficial de la

comtitucion de estes humores
,
quisieron explicar todos los fe^

nômenos de Ja economia animal
;
pero todos han despreciado,

6 à lo menos no han hecho caso de este principio de vida
,
qre

obra continuamente en los. sôlidos y fluidos , modihea la impre-

slon de los agentes externos ,
impide las degeneraciones que

provienen de la misma constitucion,. y nos présenta fenômenos

que la Quimica no ha podido conocer
,
ni preveer por solas las’

leyes invariables que observa en los cuerpos muertos.

Ningun cuerpo del reyno minerai es gobernado por una

fuerza interna , todos estân sujetos â la accion directa de lo£

agentes externos
,
cuya inliuencia no es modificada por princi-

pio alguno de vida; asi es que el ayre
,
agua y fuego producen

en ellos efectos constantes y calculables; de lo que proviene que

podemos determinar
,
variary modificar â nuestro gusto la ac-

cion de estos agentes. No sucede lo mismo en los cuerpos vivos:

todos reconocen la influencia de estos cuerpos estranos
,
pero su

accion se modifica por el principio vital que los rige, y el efec-

to varia segun la disposicion de este principio. No puede, pues,

el Quimico conocer à priori
, y de un modo general todo esto;

debe enfonces consulter sus resultados en el estudio de los cuer-

.pos vivos mas bien que los de su laboratorio
, y no debe valer—

se de sus analisis sino para conocer la naturaleza de estos prin-

cipios constituyentes
;
bien que el juego

,
accion y efectos de

ellos no pueden conocerse de otro modo que por un estudio se-

rio
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rio de las funciones dcl cuerpo vivo. Todo lo p.uede la Quimica

en los fenômenos dcl reyno minerai: todos dependen de la ley

invariable de las afin idades
,
pero en el reyno de los seres orga-

nizados tiene que someterse â las leyes de la economia de los

cuerpos vivos
, y sus resultados no serân ciertos si no se con-

sulta la observacion.

Quanto mas dependen las funciones de un individuo de

la organizacion
,

menos imperio tiene la Quimica sobre

ellas
, porque los efectos se modifican de mil modos : par

esto es tan dificil la aplicacion de los principios quimicos â

los fenômenos del cuerpo huinano
,
porque ademas que su

organizacion es muy complicada
,

los efectos se modifican

continuamente por la influencia tan enérgica de la moral.

No obstante no hay funcion alguna en la economia ani-

mal
,
en la que la Quimica no pueda dar alguna luz

j
si

las consideramos en el estado sano
,
veremos que cada or-

gano altéra los humores que le son propios
, y la Quimica

podrà ignorai' del modo que se executan estas alteraciones,

pero tambien es cierto que ella sola esta en estado de co-

nocerlas
,
comprobarlas

, y senalar la diferencia que hay

entre el hurnor privativo y el particular de cada ôrgano.

Ademas , las funciones de varios ôrganos se conservan por

la accion de los agentes externos
, y esta accion es del re-

sorte de la Quimica : por exemplo
,
hoy conocemos quai

es la naturaleza del ayre que sirve para la respiracion
,
quai

es su efecto en el pu!mon
, y su inlluencia en la econo-

mia animal
,

pues ya podemos determinar si un ayre es

bneno 6 malo
,

corregir el que esta viciado
,

&c. Tarn-

bien tenemos algunas ideas exàctas del principio nutririvo

de varias substancias
, y la Quimica puede disponer conve-

nientemente tal 6 tal alimento
, y adaprarle à las circuns-

tancîas. La analisis de las aguas es bastante perfecta para

que distingamos la buena de la mala
, y apropiar a maes-

tro uso la mas pura y sana. Ÿ asi entretanto que el priu-

cipio de la vida présidé â todas las operacio.nes interiores,

y gobierna el cuerpo humano por un mecanismo que no co-

nocemos mas que imperfertamente
;

vemos que todas las

luuciones reciben una impresion mas 6 menos direcra de

los
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1os agentes externos

,
que todos los materiales que sirven

para conservai* esta mâquina vienen de fuera , que el prin-

cipio de vida que une y dispone estos materiales con ar-

regio à las leyes que no conocemos , no puede separarlos,

ni escogcrlos, con lo que se alterarian bien pronto las fun-

ciones , si la Quimica iundada en la observacion no tuviese

cudado de separar lo que es danoso
, y recoger lo ut il. Y

asi es cieito que la Quimica nada puede en la colocacion

de estos materiales
,
pero si el todo de su eleccion y pre—

paracion.

El vicio de organizacion
, 6 proviene de causas exter—

nas
,
o internas : en el primer caso podra dar nocicnes exâc-

tas y suficientes para restablecer las fuuciones
,

la anuli.sis

de! ayre
,
agua y alimentos

;
en el segundo el examen qui-

mico de los humores podra dar conocimicnto bastante claro

para guiar al JVîcdico
, y darle â entender el remedio mas

conveniente. Algunas veces los humores se descomponen en
el cuerpo animal como si fuera en un vidrio 6 vasija : ve-
mos aparecer todos los fenômenos de una degeneracion y
désunion compléta de los humores que componen la sangre
en el escorbuto , la caquexia

,
las fiebres malignas’, &c, en-

tonces parece que el principio de vida abandona las rien-

das de las funciones
, y los liquidos y sôlidos quedan ex-

puestos â la accion destructiva de los agentes externos
, y

experimentan la misma descomposicion que auando estan fuera

del cuerpo.

Siempre que faite el principio de la animalidad
,

los

mismos principios que conservaban las funciones, y cuvo efec-

to se modilîcaba por el principio de la vida , obran y des-
componen el cuerpo con toda su fuerza. La Quimica ha
euconfrado medio de sacar muchas utilidades de estos cada-
veres tanto para las artes , como para la Farmacia.

Es pues, la Quimica aplicable â la economia animal
,
tan-

to en el estado de salud
,
como de enfermedad.

La Quimica ha senalado tambien los limites entre las

substancias végétales y las animales : estas quando se pudren
dan annnoniaco

, y la fermentacion de las primeras produce
espiritu ardiente

j el residuo de unas es un carbou que arde

fa-



facilmente
, y las otras se reducen â un carbon cuva com-

bustion es imposible
;

las substancias animales contienen mu-
cho gas azoe que puede separarse con el âcido nitrico ,

&c.

Sobre estas substancias pueden verse las Memorias de Bertholi-it

y Fourcroy .

»

CAPITULO PRIMERO.

De la digestion

.

JËl humor ilamado saco gâstrico se sépara en las glândulas

que estan entre las membranas que componen las paredes

del estomago
, y cae despues â lo interior de esta visccra.

Para sacar puro este suco gâstrico se deben tener sin

corner por espacio de dos dias los animales de quienes se

ha de sacar : de este modo sacô Spallanzani treinta y siete

onzas de suco gâstrico de los dos primeros estômagos de un

carnero. Este mismo Autor haee que los animales de quienes

ha de sacar el suco gâstrico traguen unos tubos de métal

delgados
, y con muchos agujeros

,
en los que se meten unas

esponjas secas, y muy limpias
;

hasta ocho hizo tomar de

una vez â unas cornejas
, y los vomitaron despues de très

horas y media
;

el humor que sacaron era amarillo ,
trans-

parente
,
salado , amargo

, y dexa'oa poco poso quando el

animal no habia. cotnido. Tambien se consigue el suco gas-

trico por medio del vomito excitado en ayunas con alguna

irritacion : Scopoli observô que de este modo solo se vomi—

taba la parte mas fluida
;

pues la mas espesa no sale sino

por ira emético : Gosse
,

que estaba acostumbrado â tragar

.ayre y servirle de vomitivo
,

se aprovecliô de e>ta costum-

bre para hacer algunas experiencias con el suco gâstrico:

suspende la respiracion, recibe el ayre en la boca
, y le em-

puja con la lengua âcia la faringe
;

este ayre enrarecido en

el estomago excita en él un movimiento convulsivo que le

liace arrojar todos los humores contenidos. Spallanzani ob-

servô que las âguilas quando no habian coinido arrojaban es^-

pontaneamcnte por la manana una gran cantidad de suco

gâstrico.

A



A este autor y a Reaumur debemos experiencias muy-

interesantes sobre las virtudes del suco gastrico en la di-

gestion
;
para exâminar sus efectos han hecho tragar â va-

rios animales los tubos de métal con muchos agujeros lie

—

nos de alimentos
;

el Naturalista de Pavia usé tambien de

redes
,

boisas de lienzo u otra tela
;

él misrno tragé unas

boisas llenas de came cocida 6 no cocida
,
pan mascado 6

no mascado
,
&c. y ta-mbien unos cilindritos de madera de

cinco lineas de largo y très de diâmetro
,
que tenian mu-

chos agujeros
, y estaban forrados en alguna tela.

Gosse
j
aprovechandose de la facilidad que ténia de vo-

mitar por medio del ayre
, tomé todo género de alimentos,

y arrojândolos en tiempos diferentes
, y mas 6 menos dis-

tantes del tiempo en que los comié
,
examiné la alteracion

que habian sufrido.

De estas experiencias se sigue
;
primero

,
que el suco gâs-

trico convierte los alimentos en quimo
,

aunque sea fuera

det cuerpo humano
, y estén en un vidrio 6 vasija

,
que en

el estômago hace esta funcion aun despues de la muerte
;

lo

que prueba que su efecto es quimico
, y casi independiente

de la vitalidad
;
segundo

,
que el suco gastrico hace la di-

gestion de los alimentos contenidos en tubos
, y por consi-

guiente sin necesidad de triturarlos
;
tercero

,
que aunque no

haya trituracion en los estémagos membranosos ,
no obstan-

te contribuye mucho a la accion de los jugos digestivos en
los animales

, cuyo estômago es musculoso
,
como en las ana-

des
,
gansos

, pichones
,
&c. Algunos de los dichos animales

criados con cuidado para que no tragasen piedras han des-

hccho no obstante tubos y esferas de métal llenas de pun-
tas

, y astillas de vidrio
,
que se habian introducido en su

estômago. Spallanzani observé que la carne metida en esfe—

ras capaces de resistir â esta accion
,
se habia digerido coin-

pletamente
;
quarto

,
que el suco gastrico obra en razon de

su virtud disolvente
, y no como fermento ,

pues vemos que
en la digestion natural no hay desprendimiento de ayre

,
in-

flacion y calor
; y en en una palabra

,
fenômeno ninguno

de los que hay en una fermentacion.

Con mucho fundamento expérimenté Scopoli què nada hay
Tom. III. X de
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Je positivo y constante acerca de la naturaleza del suco gâs-

trico : este unas veces es âcido, otras insipido. Brugnatelli en-

côntro en el suco gâstrico de los pâxaros carnivoros y orros

un âcido libre
,
una résina, y una materia animal unida â

una corta porcion de sal comun. El suco gâstrico de los ani-

males rumiantes contiene ammoniaco
,
una substancia extrac-

tiva animal
, y sal comun. En nuestros dias se han descu-

bierto sales fosforicas en el suco gâstrico.

En las observaciones de Gosse y Spallanzani parece que

la naturaleza del suco gâstrico varia segun la de los alimen-

tos
:
quando solo se comen végétales

,
es âcido este suco:

Spallanzani afirma contra Brugnatelli y Carminati
,
que las

aves de rapina jamas le han dado este humor âcido
; y lo

mismo dice de las serpientes
,
ranas

,
pescados

, y otros.

Para convencerse de que hay mucha variedad entre los

sucos gâstricos de varios animales , basta observar que el del

milano , el falcon y otros no disuelve el pan
, y digiere la

carne
;
que el del pavo ,

anade y otros no tiene accion so-

bre la carne
, y el grano mas duro lo reduce â pulpa 6 puche.

Jurine ,
Toggia

, y Carminati han usado con mucha felici-

dad el suco gâstrico para curar las ulcéras.

CAPITULO II.

De la leche.

K3e todos los humores animales la leche es sin contradiccion

el menos animalizado : parece que participa de la naturaleza

de quilo
, y conserva las qualidades y carâcter de los alimen-

tos
;

por cuya razon debemos colocarle al principio de los

humores animales.

La leche se sépara en unos ôrganos que se llaman mami-
las 6 pechos

; y aunque la clase de animales de pechos nos

présenta la mayor analogia en la construccion interior de es-

tos organes
;
con todo varia la leche en cada especie : en la

muger la leche es mas azuearada
,
en la vaca mas dulce

;
en

la cabra y burra algo adstringente ,
por cuya propiedad se

manda en las enfermedades de debilidad y cxtenuacion.

La
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La leche es el primer alimento de los animales pequenos;

su débil estômago es incapaz de digerir y asimilar los ali—

mentos que produce la tierra
, y la naturaleza los ha des-

tinado un alimento mas animal izado
9 y por consiguiente mas

anâlogo ,
pues sus fuerzas no pueden con las materias mas

groseras.

Hunter observé
,
que todos los animales que desembuchan

para criar sus hijos
, tienen glândulas en el estômago

,
que

se forman durante la incubacion
, y se cierran poco a poco.

La leche por lo coinun tiene un color blanco mate
, y

un sabor azucarado.

Siguiendo las alteraciones que expérimenta
,
abandonada i

si misma 6 descompuesta por los agentes quimicos
,
podremos

conocer perfectamente su naturaleza.

Expuesta al ayre
, se descompone en mas 6 menos tiem-

po , segun el grado de calof de la atmôsfera. Si la tempe-
ratura es caliente

, y la masa de leche muy grande
,
puede

pasar â la fermentacion espirituosa : Marco Paul veneciano,

que escribia en el siglo XIII
,

dice
,
que los Târtaros bebiatt

leche de yegua tan bien preparada
,
que parecia vino blanco.

Claudio Strahelemberg cuenta
,
que los Târtaros sacan de la

leche un espiritu vinoso
,
que llaman arki (description del Im—

perio de Rusia ). Juan Jorge Gmelin dice (en su viage de Siberia)

que se dexa agriar la leche
, y que despues se destila.

Nicolas Oserestkowski de S. Petersbourg probô ;
prime ro*

que la leche desnatada no puede producir espiritu ardiente*

ni sola
, ni con un fermento ; segundo

,
que la leche agitada

en un vaso cerrado produce espiritu ardiente ;
tercero

,
quô

la leche fermentada pierde por el calor el principio espirituo-

so
, y pasa a vinagre. Diario de Fisica 1779.
En el estio se agria la leche : y en très ô quatro dias

el âcido ha adquirido ya toda su fuérza : si entonces se fil-

tra el suero , y se évapora la mitad
,

se aposa el queso
;

si

se filtra otra vez
, y se anade un poco de âcido tartaroso,

se ve que al cabo de una hora se forma una cantidad de
cristalitos de târtaro

,
que ,

segun Scheele
,

no pueden pro-
venir sino de la pequena cantidad de muriate de potasa que

tiene siempre la leche.

X 2 Pa-
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Para scparar los varios principios contenidos en el sue-

ro agrio ,
se puede usar el siguiente método dado por

Schéele.

Evaporese el suero acido hasta la octava parte
,

sepâre-

se
, y filtre todo el queso : échese agua de cal sobre el re-

siduo
, se précipita una tierra

, y la cal se convina con el

âcido : se desconvina la cal con cl âcido oxâiico ; se forma

un oxâlate de cal insoluble que se précipita; enfonce-, -queda

libre el âcido del suero. Se évapora el licor hasta que toma

la con.dstencia de miel
,
encima se echa alcool bien puro; el

azucar de la leche
, y todos los demas principios estan alli

insolubles
,
excepto el âcido

;
se filtra y sépara por la des-

tilacioa el âcido dcl suero de su disolvente. Este acido es el

que se llama âcido lâctico.

Tiene los caractères siguientes.

1. Saturado con potasa forma una sal delicuescente so-

luble en el alcool.

2. Con la sosa una sal incristalizable
,

soluble en el

alcool.

3. Con el ammoniaco una sal delicuescente
, y que en

la destilacion dexa escapar la mayor parte de su alkali
,
an-

tes que el calor destruya el âcido.

4 La barite
,

la cal y la alumina forman con él sales

delicuescentes.

‘5. La magnesia forma unos cristalitos que se resuelben

pn licor.

6. Ni en frio ni caliente ataca el bismuto
,
cobalto

,
an-

timonio
,

estano
,
mercurio

,
plata y oro.

7. Disuelve el hierro y zinc
, y produce gas hydrôge-

no
;

la disolucion de hierro es morena
, y no cristaliza : la

de zinc si.

8. Con el cobre toma un color azul
,
que pasa â verde,

despues a moreno obscuro
,

sin oristalizar.

9. Estando en digestion por algunos dias sobre él el plo-

mo
,

le disuelve ;
la disolucion 110 cristaliza

;
se tonna un

ligero sedimcnto blanco que Scheele considéra coino sulfate

de plomo.

El suero que no esta âcido ?
tiene en disolucion una subs-

tan-



tancia salina
,

que se llama azucar de leche. Vulgam'or y
Lichstentein describen el método de sacar esta substancia

salina : se desnara la leche
,

se sépara el suero en la

prensa ,
se concentra hasta que tenga eonsistencia de miel,

se mete en mol des
, y se pone â secar al sol

, esto es lo que

Jlaman azucar de leche en tabletas
;

estas se disuelven en

agua
,

se clarifican con clara de huévo
,

se évapora hasta la

eonsistencia de xarabe
, y se dexa cristalizar el licor al frio,

y alli se - forman cristales blancos en paralelipipedos rom-
boidales.

El azucar de leche tiene un sabor ligeramente azucarado,

fastidioso
, y como térreo

,
se disuelve en seis u ocho quarti-

llos de agua caliente. Rouell sacô veinte y quatro â treinta gra-

nos de cenizas de una libra de esta sal quemada : très quar-

tas partes eran muriate de potasa
, y lo demas carbonate de

potasa.

En la destilacion y sobre el fuego le sucede al azucar de

leche lo mismo que â la comun, Tratada con el âcido nitri-

co lie sacado très dracmas de âcido oxâlico en el mes de Ju-
lio de 1787 (

Memoria presentada â la Sociedad Real de Cien-

cias de Montpeller ). Shcele observé lo mismo casi al mismo
tiempo

;
yo saqué unos hermosos cristales

; y Scheele un pol-

vo blanco granugiento.

Si en seis quartillos de leche se echan seis cucharadas de
alcool bueno

, y esto se pone al calor en vasos cerrados
,
te-

niendo cuidado de dar de tiempo en tiempo salida al gas de
la iermentacion

,
al cabo de un mes se encuentra

,
que el

suero se ha convertido en âcido acetoso muy bueno
,
segun

Scheele.

Si se llena una botella de leche fresca, y puesta boca aba-
xo Sobre una masa 6 porcion de leche

,
se la api ica un ca-

lor rnayor que el del estio
j

al cabo de 24 horas la leche se

cuaîa
, el gas que se levanta

,
desaloja la leche

, y se hace
la fermentacion vinosa. Véase Scheele.

Para descomponer la leche
, y separar sus principios

, co-
munmente se usa el cuajo

;
para hacer esto se caliennt la le-

che.
, y se echan en ella doce a quince granos del cuajo en

cada dos quartillos. Tambien puede usarse la ilor del cardo

y
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y alcachofa
,

la meinbrana interna del estômago de los pâ-
xaros hecha polvos

, y otras cosas : el suero que se saca de

este modo es turbio
, y para clarificarle se cuece con clara de

huevo
, se filtra

, y sale lo que se jlama suero clarificado.

He vis,to que en las montanas de Larzac para acelerar la

separacion. de los principios de la leche
,
la lechera mete en

ella sus brazos hasta el codo
, y de tiempo en tiempo los mu-

da de sîtuacion : el calor
, y tambien los principios que se

desprenden de su cuerpo
,
favorecen la separacion de los prin-

cipios de la leche.

La masa sôlida que se sépara del suero , contiene otros

dos principios interesaates ; à saber
,

el queso y la manteca.

Si en la leche se echa un âcido végétal ô minerai
, se

cuaja la leche. como todo el mundo sabe
9 y solo hay la dif-

férencia
,
que el âcido minerai da menos queso que el végé-

tal
; y puede sec que las varias substancias que se usan para

cuajar la leche
,
lo hagan por algun âcido que-contengan. Olaus

Borrichius sacô un âcido de la cuajada â un calor incapaz de

descomponerla. El coagulo que se hace en todos estos casos,

contieue una substancia de la naturaleza del gluten que forma

el queso
, y otra de naturaleza de aceyte

,
que es la que for-

ma la manteca. Quando se hace el queso para corner
, no se

sépara la manteca
,
porque asi es mas dulce y agradable.

Los alkalis câusticos disueiven el queso por medio del ca-

lor
9
un alkali le tiene disuelto en la leche.

Si â una parte de queso recien hecho , y no seco
, se ana-

den ocho partes de agua un poco. acidulada con un acido mi-

nerai
; y esto se poue â hervir ; se disolvera el queso

, esto

no sucede con los âcidos végétales 9 y esta es la razon porque

de una misma cantidad de leche se saca mas queso con los

âcidos végétales.

Si con la leche se mezclan diez partes de agua
, no se

hace queso.

La causa porque las sales
,
gomas

,
azucar , &c. cuajan

la leche
;
puede deducirse muy bien de la mayor afimidad que

tiene el agua con las sales
,
que con el queso.

La tierra del queso es un los late de cal
,
segun Schcele.

No hay cosa mas parecida al queso
,
que la clara de hue-

vo
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vo cocida
;

esta se disuelve en el acido dilatado
;
tambien se

disuelve en el alkali cauatico y agua de cal
, y se précipita

con los àeidos.

Scheele creyô
,
que el cuajarse la clara de huevo

,
la lin-

fa y el queso provenia de la convinacion del calôrico
, y lo

prueba con la experiencia siguienté
;

mézclese una parte de
clara de huevo con quatro de agua

, échese un poco de al-

kali puro
, y el acido muriâtico que sea suficiente para sa-

turarlo
; y la clara de huevo enfonces se coagula : en esta ex-

periencia hay trueque de principios
, el calôrico del alkali se

convina con la clara de huevo
, y el alkali con el acido mu-

riatico.

El ammoniaco disuelve mejor el queso que los alkalis fi-

xos : si se echan algunas gotas de ammoniaco en la leche
cuajada con un acido

,
al instante desaparece el coagulo.

Tambien le disuelven los âcidos concentrados
; el nitrico

desprende gas azoe.

Puesto el queso seco en un Iugar conveniente para que
expérimente un principio de fetmentacion putrida

,
toma con-

sistencia
,
gusto y color

, y este es el que comemos.
Yo he observado en Roquefort todas las manipulaciones

que hacen en el queso excelente que alli fabrican
;

tienen
el cuidado de exprimir bien la quajada para sacar el suero

y la secan quanto es posible
; despues lo ponen en cuevas,

cuyo temperamento es de dos â très grados sobre O; echan-
do una corta cantidad de sal se prSncipia a fermentai*

, y se im-
pide que se pudra quitando de tiempo en tiempo la nata 6 pe-
Jicula de la superticiej y la fermentacion promovida por el

arte
, y detenida con el frio de las cuevas

,
produce un efecto

lento sobre todo el queso
, y succesivamente se manifiestan

los colores roxo y azul
,
cuya ethiologia he dado en una meino-

ria de labricar quesos en Roquefort
,
presentada à la Soeiedad

Real de Agricultura, inserta en el tomo quarto de los Anales
Qulmicos.

La manteca es el tercer principio contenido en la leche,
se sépara del suero y materia caseosa por un movimiento rapi-
do. Lo que se llaina crema ô nata es una mezcla de queso y
manteca 7 que sobrenada en la leche j esta substancia puede ha—

cer
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cer espuma agitandola inucho
, y en este estado se llama crema

batida.

La manteca tiene una consistencia blanda
,
un color mas

6 menos dorado
,
un sabor dulce y agradable, se derrite facil-

mente, y se vuelve a poner sôlida en enlriandose.

Con facilidad se altéra y enrancia como loi aceytes; el aci-

do que toma se quita con agua y espiritu de vino que le disuel-

ven; el alkali fixo disuelve la manteca
, y forma con ella un xa-

bon poco conocido.

Destilada la manteca da un aceyte concreto
,
que tiene co-

lor
,
un acido que tiene un olor fuerte y picante : el aceyte des-

tilado muchas veces, se atenua é imita â los aceytes volatiles.

Es pues la leche una mezcla de aceyte
,

linta, serosidad y
sal; esta mezcla esta poco unida, pues con facilidad se separan

sus principios. Se dice que la leche se ha vuelto quando la de--

union de los principios se hace por si; y al contrario si se hace

por medio de los reactivos se llama leche quajada.

CAPITULO III.

De la sangre.

Ha sangre es este humor de color roxo, que circula en e!

cuerpo humano por las arterias y las venas, y conserva la vid3

dando â todos los érgauos los huinores particulares que necesi-

tan; la sangre recibe el producto de la digestion del estômago,

le trabaja y animaliza
, y se considéra la sangre como origen y

principio de la vida. Todos los Filôsotos que han liablado de la

sangre, la han atribuido la variedad de temperamentos y pa-

siones: por mas que los Médicos hayan mudado de sistemas, la

opinion del vulgo no ha variado en atribuir siempre â las mo-

dificaciones de la sangre las variedades de temperainento. A
las alteraciones de este humor han atribuido los Médicos por

mucho tiempo la causa de casi todas las ënferinedades. El Qui-

mico debe ocuparse en este trabajo con particularidad.

La sangre varia en un mismo iadividuo
,
no solamente en

quanto a las situaciones en que se halla, sino tambien en cl es-

tado sano
, y en un mismo tiempo: la sangre venosa no tie-

ne
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ne el color roxo tan intenso como la arteriosa , ni tampoco la

misma consistencia
;
la que circula por las visceras del pecho, es

distinta de la que lentamente circula por las del baxo vient re.

Tambien se diferencia la sangre; primero segun la edad:

en la infancia es mas pâlida y menos consistente
; segundo

,
se*

gun el temperamento : los de temperamento sanguineo tienen

la sangre de un color roxo bermejo
,

los fleginâticos mas pâli—

do
, y los biliosos mas amarillo.

La temperatura de la sangre no es la misma en todos los

animales: unos la tienen mas caliente y otros mas fria que la

région que hab itan ;
la de los animales que tienen pulmones es

mas roxa y caliente que la de los que no los tienen
; y el color

y calor de la sangre son razon de la utilidad y magnitud de
esta entrana, como lo observaron Bujfon y Broussonnet.

La sangre se pudre a un calor suave: si se destila en el ba-

no de maria
,
da una flegma que tiene un olor dcsabrido, y con

faeiltdad se pudre
;
seca la sangre â un calor conveniente

,
ha-

ce efervescencia con los âcidos
;

si se pone al ayre atrae la hu-
medad

; y al cabo de algunos meses se forma en ella una eflo-

resceneia salina
,
que Rouelle reconoeio ser sosa

;
si se aunaen-

ta la destilacion
,
pasa âcido

,
aceyte

,
carbonate ammonia-

cal, &c. en la retorta queda un carbon esponjoso, que con difi-

cultad se hace ceniza, y en él se encuentra sal marina, carbo*

nate de sosa
,
hierro y fosfate de cal.

El alcool y los âcidos cuajan la sangre ; los allcalis la ha-
cen mas fluida.

Pero si se observa La sangre sacada en un plato
,

se notan
los fenômenos siguientes

; inmediatamente se divide en dos
substancias bien distintas

,
la una liquida, algo verde

,
que se

Hama linfa ,
la otra roxa y sôlida

,
que se llatna parte fibrosct

de la sangre. Esta separacion de la sangre en dos principios

lia dado motivo â creer la exîstencia de los polipos
,
porque

en los cadâveres se han encontrado estas concreciones en los

vasos grandes; exâminaremos separadamente estas dos substan-
cias. . r :tj : , ' r

El suero tiene un color amarillo
,
que tira â verde

;
el

sabor es un poco salado
,
contiene un alkali manifiesto, enver-

dece el xarabe de violetas
, y a un calor inoderado se endu-

Tom. III. Y re-
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rece
;
este es el carâcter de la linfa. Destîlando el suero en e!

bano de maria, da una flegma dulce é insipida, que ni es

âcida ni alkalina
,
capaz de podrirse con facilidad

; despues
que ha pasado esta flegma

,
el residuo es transparente

,
no se

disuelve en el agua
, y da en la retorfa una flegma alkalina,

carbonate ammoniacal
, y un aceyte fétido y negruzco mas

6 menos espeso
;
el carbon que queda en la retorta es muy vo-

lutninoso
, y dificil de hacerse cenizas

;
estas producen muriate

de sosa y fosfate de cal.

Facilmente se pudre el suero
, y enfonces produce mucho

carbonate amoniacal.

El suero echado en agua hirviendo se coagula en ella, pero
una parte que contiene se disuelve

, y comunica al agua un co-

lor de leche
,
cuyas propiedades tiene segun Bucquet.

Los alkalis hacen mas fluido al suero, los àcidos le coagu-
lanj filtrando y evaporando lo que pasa, se saca una sal neu-
tra, formada del âcido que se emplea y la sosa; parece, pues,

que la linfa si esta en estado liquido es por el alkali que domi-
na en ella.

Espesado el suero da la mofeta por el âcido nitrico por me-
dio de un calor suave; si se aumenta el fuego se desprende gas
nitroso

;
el residuo da âcido oxâlico , y tambien se saca un po—

co de âcido mâlico.

El suero se coagula con el alcool
; pero el coagulo es so-

luble en el agua, y en esto se diferencia del que se hace con
los âcidos

;
esta dilerencia proviene de que el alcool se convina

con el agua que le disuelve y el âcido con el alkali.

Un cuajaron de sangre contiene ademas mucha linfa; pe-
ro esta puede separarse lavandole

;
el agua arrastra tambien la

parte colorante
,
que contiene mucho hierro

; y bien lavado el

cuajaron forma una parte fibrosa, blanca, sin olor, que desti—

lada al bano de maria da una flegma insipida
,
que se pudre fa-

cilmente
;

el residuo se seca mucho
, aunque sea con un ca-

lor suave
;
quando se expone al tuego

, se encoge coiîio el

pergamino
;
pero destilado en retorta da una flegma alkali-.

na
, carbonate ammoniacal, aceyte, &c. ; el carbon es menos

voluminoso, y mas ligero que el de la linfa, y reducido â ce-
niza da losfate de cal.

La
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La parte fibrosa se pudre facillnente, y da mucho

niaco.
. , .

,

Los alkalis no la disuelven ;
los acidos se convinan con

ella
j

el nitrico despren.de mucho azoe
, y despues la disuel—

Ve con efervescencia j y desprendimiento de gas nitroso ,
el

residuo da âcido oxâlico , y un poco de acido malico.

Esta substancia fibrosa es de la naturaleza de la fibia mus-

cular
,
por lo que Bordeu llamo a la sangre carne corriente o

liquida. Mucho tiempo antes habia dicho Bablo Zachias caro nihil

aliud est quant sauguis concretus (quest. legal
,
pag. 239)* Esta

materia fibrosa esta mas animalizada que la linlaj y patece que

en el mismo acto de la circulacion se prépara para concur—

rh' al aumento de las partes del cuerpo humano.

La sangre contiene mucho hierro j
las experiencias de

Menghini ,
Bucquet

,

y Lorry prueban que este métal puede

pasar â la sangre por las primeras vias
,
pues los enfeLtnos

que toman los remedios marciaks le arrojan por la orina. Si

despues de lavado el cuajaron se quema la parte que se apo-

de ra del principio colorante
, y el carbon se echa en legia

,
el

residuo de esta se halla en estado de azafran de marte de un

hermoso color
5 y por lo comun es atraible al iman.

Al hierro se atribuye el color de la sangre
, y â la verdad

que asi se ve que en el cuajaron bien lavado, y quitado el co-

lor no hay senal de este métal
;
pero como por otro lado se ha

probado que la sangre no tendria color si no fuera por el ayre,

y que solo el oxîgeno es el que se consume en la respiracion;

parece que el color dépende del hierro calcinado por el ayie

puro
, y reducido por él al estado de oxide roxo.

Segun el modo con que concebimos este fenomeno
,
vemos

por que las substancias animales son tan ventajosas para ayudar

y facilitar el tinte roxo
, y por que estas substancias toman mas

facilmente los colores.

Ÿ » CA-
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CAPITULO IV.

De la gordura 6 manteca.

JLa gordura es urrhumor inflamable
,
craso

, contenido en las

celdillas del texido celular
;
su color regulannente es blanco, y

algunas veces amarillo; el sabor insipido ; la consistencla mas 6
menos fuerte en varias especies de animales

;
en los cetaceos y

pescados es casi fluida
;
en los animales carnivoros es mas flui-

da que en los frugivoros segun Fourcroy
;
en un mismo animal

es mas solida hacia los rinonesy debaxo de la piel,que en las in-

mediaciones â las visceras que tienen movimiento; à proporcion

que el animal se envejece se vuelve mas amarilla y solida. Véa-
se à Fourcroy.

Para sacar la gordura bien pura se corta en pedazos, se se-

paran las membranas y vasillos que hay en ella, se lava en agua,
se derrite con un poco de este lluido

, y se mantiene derretida

hasta que se évaporé el agua
;
se cuece el agua que hay sobran-

te
, y quando cesa el hervor es senal que ya se ha disipado el

agua.

La gordura es muy semejante a los aceytes
; como ellos,

no se mezcla con agua
,
forma xabones con los alkalis

, y arde
al ayre libre por el contacto de un cuerpo encendido y de un
color suficiente.

Neumann puso la gordura de oca, cerdo
, carnero y buey

en una retorta de vidrio â un fuego graduado
j

sacô flegma,

aceyte empireumâtico moreno
, y un carbon brillante

; de su

a îalisis concluyo que habia muy poca diferencia en las gordu-
ras

j que la del buey parece contenia un poco mas de materia
térrea. Esta imperfecta analisis nos i lustra poco en la naturale-

za de las gorduras
;
a Segner y Creell debemos experimentos

mucho mas interesantes
;
hablaremos aqui de los principales.

i. El sebo de buey destilado en bafio de arena en una re-

to ta de vidrio
,
da aceyte y flegma

;
forma xabon con la po-

ta.u
; la flegma roxa tiene un gusto acido

,
hace efervescencia

c>n el alkali
,
no enrojeee el xarabe de violetas, antes bien se

pjne moreno.

La
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2 . La médula de buey da los mismos *, principios a ,exqep-

cion de quépritnero pasa.una materna que tierie la consisteneia

de manteca ^ esta flegma fria no tiéne olor^ el alkali fixo pro-

duce en ella una leve efervescencia.

Creell nos dié à conocer el medio de sacar del sebo un aci-

do particular que ahora se ’conoce con el,nombre de âcibo sébi*

co
,

6 sebâcico. .ou , : ,

•

El dicho Autor imagino luego concentrar este acido hac'ien-

do pasar solo la flegma en la destilacion
;
este ensayo no apro-

vechô
,
porque el licor del recipiente era tan acido como el de

la retorta. Enfonces saturé todo el acido de potasa
,

lo évapo-
ré

, y sacé Una sal morena, que fundié» en un crisol para quemar
todo el aceyte que la manchaha disuelta esta sal .y evaporada
dié enfonces una sal en hojas-; eché quatre onzas dcicido sult'ür

rico sobre diez de esta sal
, y lo destilé â un fuego blando

;
el

acido sébico pasé en forma de un vapor gris, y encontré media
enza fumante y inuy acre. Creell observa que para que la ope-
raciori saïga bien es^menester que la sal esté en fusion muciio
tiempa, y de lo contrario sale el acido mezclado con aceyte, que
débilita su virtud.

Destilando el sebo en un alambiqué de cobre sacé Creell el

acido puroj pero el que se necesita para esta operacion altéra el

alambiqué
, derrite el estanado

, y ,el mismo acido se satura del
cobre

-
_

• ;>
.;v ,

'

. y
Mucho tiempo hace se sabia que . los alkalis iforman una es-

pecie de xabon con las mantecas; CreelL echando este xabon en
una disolucion de alumbre

,
separô el aceyte

, y evaporandolo
saco. el sebate de potasa

j destilando despues acido sulturico so-
bre' esta sal le . descompone

, y por este medio se sépara el -acido
sébico. nr> .•••.» n i

< o

Morveçiih hizo derrefic efsebo en un cazo de hierropse echa
en él eal riva' pulverizada

, y al principio se menea sin dexarlo;
â lo ültimo se da un luego muy fuerte

,
cuidando de levantar

las vasijas por no recibir los vapores
;
quando todo esta frio se

advierte qucel sebo no tiene la mîsma sodidez
;

se. cuece en.inü—
cha àgua, se filtra. esta legiaq y se saba una sal morena y, acre,
que es el sebate de cal

j esta sal se disuelve en agua
, y séria

muy lai ga la operacion de purificarla
,
repitiendo las cristal iza_

cio-
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ciones, y mas facilmente se consigue poniendola à un calor ca-

paz de quemar el aceyte
;
despues de lo quai con sola uoa di-

soluciou se purifica
,
pues dexa el aceyte en el filtro como si

fuera un carbon, y no hay mas que evaporarlo.

La disolucion contiene un poco de cal viva
,
que se puede

precipitar por-el acido carbônico
;

esta sal tratada como el *e-

bate de potasa da el acido sebico.

Este existe todo formado en el seboj de dos libras sacô Creell

algo mas de siete onzas.

Que existe en el sebo se prueba
,
porque las tierras y los al-

kalis le separan.

Tiene mucha afinidad con el acido muriatico, pues forma

con la potasa una sal que se fonde al fuego sin descomponerse;

mézclado con el âoido nitrico tiene mucha accion sobre el oro,

précipita la plata de su nitrate; con el mercurio forma un su-

blimado
, y la disolucion de este sublitnado no te enturbia por

el muriate de sosa. Pero aunque en tantas propiedades se aserne-

je al acido muriatico., se distingue por otras ; con la sosa forma

cristales en agujas r

,
con la cal una sal cristalizada descompone

la sal comun
,
&c.

Creell sacô acido sebacico destilando la: manteca de cacao.

Tambien de la espenna de ballena.

Las propiedades deieste acido son las siguientes.

Enroxece los colores azules végétales.

- En el fuego tomaj un color amarillo, y desa un rcsiduo que

da â entender una descotnposicion parcial ;
por lo que. Creell

considéra â este acido como medio entre los végétales que se

destruÿen al fuego y los minérales que no experimentan en el

alteration ninguna
;
la existencia de este acido -en la manteca

de cacao y otras confirmô â Creell eu su opinion.

Ataca con efervescencia los carbonates de cal y alkali
, y

forma con ellos sales que Bergmann encontre muy anâlogas a

los acetites de estas mismas bases.

Morveau observô que este acido tiene alguna accion sobre

el vidrio j
Uabiendo puesto Creell muchas veces k digerir este

âcido sobre oifo
,
obtuvo siempre un precipitado de tierra blan-

ca
,
que no era cal

, y présumé que era de la uxisma retorta en

que se destilaba.

Es-
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Este acido no ataca sensiblemente el oro
,
pero si su oxide,

y forma unu sal cristalizable
,

lo misino que con los precipita-

dos de piatina.

Se une al inercurio y à la plata, y esta la cede al acido mu-
riatico

,
pero no el inercurio. A uno y otro los quita y descon-

vina de con el âcida salférico
;

quita tambien el plomo â los

âcidos nitrico
ty acéfcico r

, y el estano al acido nitro-muriâtico.

No ataca al bismuto ^ cobalto ni nickel. u . ;

No descompone los sulfates de cobre, hierro y zinc
;
ni los

nitrates de arsénico
,
manganesa

,
zinc y otros.

Destilando'con este acido el oxide de arsénico
,
se -revivi-

fiea éste. • ; h or.. I» ;
'

;

i

Creell ha hecho un ether sebâcieo. -

Por esta analisis se demuestra que la gordüra es unà espe—
cie de aceyte 6 manteca hecha concreta por un acido.

Sus usos son; i. mantener el calor en -los -cuerpos
,
iy pre-

«ervar lasrinsceras dpi frio externo: 2: servir de alimenta a los

animales en los tiempos que estos no se nut^n ,
01 por falta «te

alipierito a enfermedad.
, ,

-y/ r; ui .16', - i:rn-,b sd

ûcp a . .. {;• : oûii.unc '
•

-'

l -i'
,

rîr

GAPITULO Vj

' i.-oi rv'-Jbo j Delà calema .?n <: 0 .

E t nu
t
r'aJ

’

;:ii a'-nitfséî tü, . iojv-j ujhjqc:-

I conocimiento dè este humor es ’muy interesante pdr el pa—
pel que hace

,
tanto en el esrado de sanidad

,
como en el de en-

fermedad
;
veremos que su analisis es bastante perfecta para que

podamos ilustrarnos en muchos casos.’-u . uh- , , a j
Este humor se sépara en una grande entrana del vientre inc.

ferior, que se Uama htgado
;
despue9 se deposita en una vegiga

o depôsito
,
que se llama vegiga de la hiel

,
de donde va al in-

testino duodeno por un canal particular.

La cèlera es un humor glutinoso.como el aceyte de un sa—
bor muy amargo

,
de color verde que tira â amarillo, y quarido

se agita hace espuma como el agua de xabon., j.

Si se destUa. en bano de maria da una flegma, que.ni'es aci—
da, ni alkalina

, sino que se pudre. Esta flegma, segun la ob-
«ervacion de Bourcroy

,
exhala siempre un olor de amizcle; y

‘ la
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la misma cèlera tiene esta propiedad
, segun observan los Car-

niceros. Si eu el bano de maria se skca roda la agua que con-
tiene la cèlera

,
queda un extracto seco que atrae la humedad

del ayre
;
es tenaz y soluble en el agua

; destilandole en una re-

t-orta dâ ammoniaco-, un aceyte 'animal empireumâtico , alkali

concreto
, y ayi'e inflainable^ el carbon se réduce â cenizas con

mas facilidad que los que hemos dicho hksta aqui • contieae
hierro

, carbonate de. sosa* y.fosfate de cal.

Todos Iqs àcidos descomponen la cèlera, y separan una
substancia aceytosa que queda nadando

;
las sales que se sacan

despues de la evaporacion tienen base de sosa , lo que prueba
que la cèlera es un verdadero xabon animal. El aceyte que esta

convmado con la sosa es anâlogad las résinas
, y soluble en es-

piritu de vino
,
&c.

Las disoluciones metâlicas descotnponen la cèlera por do-
ble afinidad y nesultan xabones muriàticosv
••.( La cèlera seune a-âos aceytes

, y los quita de las -tel as co-
moJte' xabones. i ;.r ,

,

, /è .

Se disuelve la cèlera en el alcool, y se sépara uu principio

alvuminoso : este principio es el que hace que la cèlera se coa-
gule al luego

, y con los- acidos
;
y -este tambien causa de

que se podrezca.

Los principios constituyehtes'.He'v la cèlera son el agua
,
un

espiritu rector
,
una substancia linfâtica

,
uu aceyte resinoso y

la sosa.- Cadet encontrè en la cèlera una sa! que' creyè anâloga
al azucar de leche

; y probablemente es la misrna que descubriè

Vaulletier.-. L-.

Es
,
pues

,
la cèlera un xabon que résulta de la convinacion

n de la sosa cèn una raateria de la naturaleza de las résinas, y
una substancia linfâtica que la hace susceptible de putrefaccion

y coagulaeion
;
esta substancia da â la cèlera un carâcter de

animalizacion
,
disminuye su acrimonia

, y contribuve â que se

mezcle con los demasi ihumores. La parte serosa la pone fluida,

y hace que sea soluble eu .agua
5
quanto mavor porcion tiene

de este principio
,
tanto mas:acre es la cèlera. 1

La parte resinosa se diferencia de las résinas végétales
;
lo

primero
,
porque estas no fortnan xabon con los alkalis fixos;

2. porque son mas acres c inflamablesj 3. porque la. résina ani-

mal
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mal se funde â los 40 grados
, y adquiere una fiuidez semejan-

te â la de la manteca, de la que se distingue en que es soluble

en el alcool, y en que se asemeja â la esperma de ballena.

Los âcidos que obran en la cdlera en las primeras vias la

descomponen : el color verde amarillo que tienen los excre-

inentos de los ninos de teta proviene de semejante descompo-

sicion
, y la parte resinosa es la que los tine. De la accion de la

colera en los âcidos puede inferirse el efecto de estos remedios

en las evacuaciones putridas
, y tambien que la degeneracion de

la cdlera es séptica : entonces la ünfa se coagula
, y los excre-

mentos se endurecen
;
por la inisma razon puede explicarse,’

porque los excrementos de los ninos son por lo coin un de leche

quajada.

Quando la cdlera esta parada mucho tiempo en las prime-

ras vias
,
por exemplo , en las enfermedades crdnicas

,
adquie-

re en ellas un color negro
,
se espesa

, y toma una consistencia

de unguento
,
formando un barniz de algunas lineas de grues®

en las paredes del canal intestinal ,
segun observacion de Four-

croy j
puesta la cdlera sobre un papel, y seca

,
se vuelve verde;

dilatada en agua forma una tintura verde amarilla , de la que

se precipitan muchas escamitas negras; disuelta en alcool lor-

ma tambien una tintura verde
, y deposita esta sal brillante la-

minosa descubierta en los câlculos viliarios por Poulletier de la

Salle.

Este humor, que es la atrabilis de lalos antiguos
,
no es

otra cosa que la cdlera espesada ; y en este caso se concibe la

utilidad de los âcidos
, y el dano de los irritantes : esta espesura

que adquiere la cdlera es causa de las obstrucciones de las en—

tranas del vientre interior.

La cdlera es causa de muchas enfermedades
,
como puede

verse en las Memorias de Fourcroy ,
publicadas en la Coleccion

de la Sociedad Real de Medicina ano de 1782 , y 83.

Quando la cdlera se espesa en la vegiga, forma en ella los

câlculos viliarios. Poulletier trabajd mucho en la analisis de estos

câlculos, y observd que eran solubles en el espiritu ardiente: si

se abandona â si misma por algun tiempo esta disolucion
,
se

notan en ella unas particulas brillantes y figeras
,
que format!

una sal particular 9 y solo la eneontrd Poulletier en los câlculos

Tom. HT. Z bu-
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humanos
, y reconocié que ténia mucha analogia con la sal de

benjuL • !) •

Adviettei Fourcroy que el descubrimiento de la Salle se ha

confirmado por la Sociedad Real
,
que ha reconocido muchos

calculos viliarios, que parecian formados por una sal semejante

à la que de^cubrié este Quimico; y parecen un monton de la-

minas cristalinas
,
transparentes, semejantes â la mica 6 ralco

La Sociedad de Medicina tiene una vegiga de la hiel llena de

esta concrecion salina.

Pueden distinguirse dos especies de calculos, como advierte

'Fourcroy : unos opâcos
,
causados solamente por la cèlera es-

pesa
; y otros formado? de los cristales dicnos.

Boerhaave observé ya en su tiempo
,
que la vegiga de la

hiel en los bueyes
,
â ültimos del invierno

,
estaba llena de câl-

,

cu-ios^ pero que la yerva fresca de la Primavera deshacia estas

concreciones.

Para deshacer estos calculos se usan los xabones. La Acade-

mia de Dijon ha publicado los efectos de una mezcla de esencia

de trementiiïa y ether. La virtud de las plantas frescas
,
tan ex-

celentes para destruir estas concreciones
,
puede ser que depen-

da del acido que descubren en el estémago
,
como se ha dicho

hablando del suco gastrico.

El oficio de la colera en la economia animal es sin duda
atenuar las materias que han sufrido la primera digestion en el

estémago
, y dar fuerza y accion à los intestinos quando estan

débiles
,
&c. Quando esta impedida su circulacion, se mezcla

en mucha cantidad con la sangre
, y todo el cuerpo se pone

amarillo.

La cèlera aplicada exteriormente es un excelente vulnera-

rio
;
interionnente es estomacal

, y uno de los mejores funden-

tes que tieue la Medicina. Deberian preferirse estas clases de re-

medios anâlogos â nuestra constitucion
; y asi la cèlera conven-

dria darse interionnente quando estuviese debil la accion de la

digestion
, y quando las visceras del vientre inferior estuvieran

obstruidas.

La cèlera quita las manchas de aceyte como lo hacen los

xabones.

.

CA-
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CAPITULO VI.

De las partes blandas y blancas de los animales.

D -

i
•

' ' ' ‘ * 0
'

«

e estas partes puede que no tengamos los conocimientos que

tenemos de las anteriores^ pero su analisislno interesa menos; y
aun puede deeirse que séria mas ventajosa

,
porque cada dia po-

demos hacer aplicacion de los conocimientos que adquirimos

acerca de esta materia en los usos mas comunes de la vida do-

méstica. . >iv. > -

Todas las partes animales membranosas
,
tendinosas

,
apo-

nebrôticas
,
cartilaginosas

,
ligamentosas

, y tambien la -piel y
los cuernos contienen una substancia mocosa

,
muy soluble en

el agua
,
é insoluble en el alcool

,
conocida con el nombre de

/aléa ô gelatina. Para hacerla basta cocer en agua las substan-

ces .animales
, y concentrai- el cocimiento hasta que con solo

enfriarse se haga una masa sôlida y^tréraula. ^ 1

-
' >

Las jaleas 6 gelatinas son muy comunes en nuestras coci-

nas
, y los Cocineros saben muy bien el modo de hacerlas

, y
darlas la consistencia

,
aunque el calor de la atmosfera sea mu-

cho. Del mismo modo se saca la gelatina de cuerno de cierbo,

que de.spues .se blanquea con.leche. de .almendras ; fcstos platos

bien condimentados llaman en nuestras mesas manjar-blanco.

Las gelatinas comunmente son restaurantes y nutritivas
j

la de
cuerno de cierbo es adstringente y dulcificante. .

'

General mente las gelatinas en su estado natutal no tienen

olor : el sabor es insipida : destilandolas dan una flegma insi-f

pida é inodora
,
que -se pudrefaciimeiite puestas a un- fiisgo

mas fuerte se hinchan
,
ennegrecen y despiden un 'olor féridcç,

aeompanado de un humo blanco y acre
;
despuesepasà unajflég-

ma alkalina
,
un.aceyte empireumatico

, y un poco de' carbonate

ammoniacal; qùeda un carbon esponjoso
,
que facilmente se

Iiace cenizas
,
yuen la analisis dajïnuriate de sosa / y fôsfate

de cal;

j

i ov i! ;'uo qm .. • «• r. . usi -1 \ J

La gelatina no puede conservarse mas que un dia en tient-

po de verano
, y dos 6 très en invierno

:
quando se va corrom-

piendo
, se forman en la superficie unas manchas blancas ;

y 11-*-

Z 2 bi-
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bidas
,
que despues se comunican hasta el fondo

, y se des-

prende gran cantidad de gas azoe
,
hidrôgeno y carbônico.

El agua disuelve perfectamente las gelatinas
; si es caüente

disuelve mas
,
porque las gelatinas toman punto con solo en-

friarse
;
los âcidos tambien las disuelven

,
pero particularmente

los alkalis.

> El âcido nitrico desprende gas azoe
,
segun las experiencias

de Berthollet.

Quando la-gelatina no se ha sacado con una larga coccion,

y la linfa no se ha mezclado con ella
,
enfonces tiene casi todos

los caractères de las gelatinas végétales
;
pero rara vez se saca

sin. linfa., y en este caso se diferencia mucho de las végétales

porque da gas azoe y ammoniaco.

Si se concentra la gelatina hasta que se pueda hacer table-

tas
,
se la priva de la propiedad de podrirse

, y por este medio

se forman caldos secos , 6 tabletas para hacerlos
,
que podrân

servir mucho en los viages largos. Para hacer estas tabletas se

pwede usar la receta siguiente:

-b o u *' v : . .
.• m :

Manos de ternera 04. manos.

Pierna de baca 1 2. libras.

De ternera 03. idem.

De carnero 10. idem.

.v'v'.-.'c 'V.'V.vu ü'.'Cm J -. ‘.. Xi A;.. . . 1 .
•

.

'

*
, Se. cuecen estas carnes â fuego lento en una suficienfe can-

tidad de agua
, y se quita la espuma

,
como es costumbre

j
se

.cuela el câldo 5 se vuelve a cocer la carne en nueva agua
,
se

juntan los licores
,

se dexiui enfriar para quitar la gordura con

euidado
, se clarifica el caldo con cinco 6 seis claras de huevo,

y se echa un- poco de sal
;
se cuela el caldo

, y se pone a evapo-

rar en un bano de maria hasta que tenga la consistencia de una

pasta muy espesa
,
entonces se estiende un poco delgada sobre

una piedra lisa
,
se corta en tabletas

, y se acaban de secar en

una estufa hasta que sean quebradizas
, y se.meten en botellas

bien tapadas : en esta composicion puede entrar volateria y
arotpasi ,,ib 1. . • ;

Estas tabletas pueden conservarse por quatro 6 cinco anos.

Quando se quiere usar de ellas se echa media onza en un vaso
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grande de agua hirviendo
,
se tapa el vaso

, y se pone â un fue-

go muy lento por un quarto de hora
,
6 hasta que se hayan di-

suelto del todo las tabletas
,
lo que forma un excelente caldo: se

echa un poco de sal si no tiene la suficiente.

Las tabietas de Hockiac que hacen en la China, y en Fran-
cia se conocen con el nombre de colle de peau de ane

,
se hacen

con substancias animales, y se usan en las enfermedades de pe-
cho: la dosis es desde media dracma hasta dos.

Estas tabletas se deshacen en la boca como las del zumo de
regaliza.

La cola se hace concentrando ad siccitatem la parte extrac-

tiva de las partes blancas de los animales.

La naturaleza de las substancias que se usan, y'el modo de

hacerla
,
causarâ alguna variedad en este producto : los anima-

les viejos y magros generalmente hacen mejor cola que los jô-

venes y gordos. Para tener detalles circunstanciados sobre el

arte de hacer cola
,
se puede ver el arte de hacerla en Duhamel

de Monceau de la Academia de las Ciencias.

1 . Para hacer la cola fuerte 6 de Inglaterra se usan las cor-

taduras de pellejo
,

la piel de los animales
, las orejas de buey,

ternera
,
carnero

,
&c. ;

se ponen â digerir estas materias en
agua para que se ablande el texido del pellejo

;
despues se erri-

papan en agua de cal
,
teniendo cuidado de menearlo de tiempo

en tiempo
; despues se dexan amontonadas por algun tiempo,

se lavan
, y prensan para exprimir el agua que tenian demas;

estos pellejos se vuelven à echar en agua
,
que se va caientando

por grados hasta que cuece, se cuela despues el licor
,
expri-

miendole bien
, y se espesa al fuego

,
se echa en piedras ilanas

y lisas
, û en moldes, y, se dexa secar y endurecer.

Esta cola es quebradiza
, y para usarla se pone al fuego

con un poco de agua
, y se aplica con un pince! 6 brocha:

los Evanistas y Ensambladores la usan para unir piezas de
una misma naturaleza de inaderaf. ci

2 . La cola de Flandes es un cïirrlinutivo de la cola fuerte;

no tiene la misma consistencia
: y no sirve para encolar ma-

dera
; es mas delgada y transparente que la primera; se ha-

ce con lo mas escogido y limpio. Esta cola de Flandes sirve

para la pintura
, y se hace cola de boca para encoiar el papel,

vol-
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volviendo a derretirla, y anadiendo un poco de agua, y quatro

onzas de azucar piedra por libra de cola.

3. La cola de Gante se hace con las cortaduras de guan-

tes blancos
,
bien empapados en agua

, y hervidos; tambien

se hace con las tiras de pergamino. Para que sean buenas

estas dos colas deben tener la consistencia de una jalea tem-

blante quando se han enfriado.

4. La cola de pescado ô col pez
,
se hace con las par-

tes mucilaginosas de un pescado grande
,
que comunmente se

encuentra en los mares de Moscovia
;

se toma el pellejo
,

las

aletas
, y las partes nerviosas de este pez

,
se cortan en pe-

dazos
,
se cuecen â fuego lento

,
hasta que tengan la consis-

tencia de jâlea
,
se extiende en pedazos del grueso de un pa-

pe!
, y se forman panes ô cordones

,
como los traen de Ho-

landa. Los Artistas que trabajan en seda
, y especialmente los

Listoneros lausan para dar lustre â sus obras
;
con ellase blan-

quean las gasas
, y se aclaran los vinos echando en ellos la

disolucion de esta goma. Entra en algunos emplastros ; es

excelente para corregiu la acrimonia de los humores
, y ter-

minar las enfermedades venereas rebeldes.

La cola para dorar se hace poniendo â cocer en agua la

piel de la anguila con un poco de cal
;

se cuela el agua
, y

se anaden 6 eehan en eila unas claras de huevo. Para usarla

se calienta , é inmediatamente se da con ella una mano , se

dexa secar
, y se aplica el oro.

5. La cola de caracoles se hace tomando los caracoles
, y

poniendolos al Sol
,

se recibe en un vaso el licor que des-

tilan
;

este se mezcla con zurno de titimalo : se usa para en—

colar vidrios
, y se ponen al Sol quando estân ya encoiados.

6. Para hacer la cola de pergamino se echati en un cubo

de agua dos 6 très 1 ib ras de cortaduras de pergamino
,

se

cuecen en un caldero hasta que quede la mitad
,
despues se

cuela todo por un lienzo
, .y. se dexa aposar.

"S La cola que. usan edtttor molinos de papel para fortificar-

le
, y enmendar sus defectos

,
se hace con la flor de harina

echada en agua liirviendo
, y colaudola por una estamcna

;
es-

ta cola debe usarse al dia siguiente de hacerla
,

ni antes ,
ni

despues j
luego se bâte el papel con el martillo

,
se vuelve
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à echar cola
, se prensa para alisarle y unirle

, y despues se

extiende al golpe del martillo.

CA PI TU LO VII.

De los müsculos
, 6 partes carnosas.

JLos musculos de los animales estân formados de fibras lon-
gitudinales

, unidas entre si por el texido celular
,

é impreg-
nadas de varios humores

,
en las quales volvemos a encontrar

parte de las que hemos exâm inado separadamente.

La analisis de estas substancias hecha en la retorta
,

nos
habia instruido muy poco acerca de su naturaleza : se saca-
ba agua que se corrompia facihnente

,
una flegma alkalina,

aceyte empireumâtico
, carbonate ammoniacal

, y un carbon
que haciendole cenizas

, produce un poco de allcali fîxo
, y

sal febrifuga.

El mejor metodo de analizar los musculos
, y obtener se-

paradamente las varias substancias de que se componen
, es

el siguiente
, inventado por Fourcroy. .

i . Se lava el müsculo en agua fria
;

por este medio se

quita la linfa colorante
, y una substancia salina

;
evaporan-

do lentamente el agua de esta legia
,
se coagula la linfa

, se

sépara por medio del filtro
, y continuando la evaporacion,

se saca 6
#
dâ la materia salina. ;

z. Se hace digerir el residuo de la primera lavadura en
alcool

,
que disuelve la materia extractiva

, y una porcion de
sal -, el extracto se sépara evaporando el alcool.

3* El residuo de estas dos operaciones se hace hervir en
agua ? y por este medio se sépara la parte gelatinosa y pim-
guedinosa

;
lo que queda es sal y extracto. El aceyte craso

sobrenada en la superficie
, y se puede quitar.

4- Hechas estas operaciones no queda mas que el texido
fibroso blanco

,
insipido

, insoluble en el agua
;

se contrae al

luego como las substancias animales
; da ammoniaco y aceyte

muy fétido en la destilacion por la retorta
; del texido dicho

se saca gas azoe por el âcido nitrico
j

tienc todos los carac-
tères de la parte fibrosa de la sangre

;
en este fluido es don-

de
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de se forma
,
para ser despues depositado en los mnsculcs’, don-

de reeibe el ültimo carâcter que le conviene.

Thotuenel , â quien debemos observaciones muy interesan-

tes acerca de esto
, encontrô en las carnes una substancia mo-

cosa extractiva
,
soluble en él agua y el alcool

,
que tiene un

sabor muy perceptible inientras que la gelatina no le tiene
; y

quando esta substancia esta muy concentraaa
, toma un gusto

acre y amargo
, y el fuego manifiesta en ella un olor aro-

mâtico : evaporada esta substancia ad siccitatem
, toma un gus-

to amargo
,

acre y salado
, se hincha si se echa sobre las

asçuas
,

se licüa exhalando un olor âcido
,
picante

, semejante
al del azucar quemado

,
atrae la humedad del ayre en su

superficie se forma una eflorescencia salina
, se agria y pudre

con el ayre caliente
;

por todos estos caractères se asemeja
esta substancia â los extractos xabonosos

, y materia azueara-
da de los végétales.

El citado Thowenel
,
que analizô la sal qne se saca cocien-

y evaporando lentamente las carnes, la consiguiô unas veces en
forma de pelusa

, 6 como bello
,

otras veces en forma de
cristales

,
pero no pudo determinar su figura

;
esta sal le pa-

reciô que era un fosfate de potasa en los quadrupedos frugi-

voros
, y un muriate de potasa en los reptiles çarnivoïos : es

muy probable (como advierte Frourcroy) que esta sal es un
fosfate de sosa , 6 aminoniaco mezclado con fosfate de cal

estas sales se manifiestan en esta substancia
, y aun con exce-

so de âcido
,
como en la orina

,
por el agua de cal y ain-

moniaco
,
que forman precipitados blancos en el caldo.

La parte mas abundante
, y que constituye el caracter del

miisculo
,

es la parte fibrosa.: los caractères que distinguen

esta substancia
,
son : i. no ser soluble en el agua : 2. dar

- mas gas azoe por el âcido nltrico que las demas substancias:

3. dar despues âcido oxâlico y mâlico : 4. podrirse facilmen-

te quando estâ liûmeda
, y dar mucho ammonjaco concreto

quando se destila.

Las otras très substancias contenidas en la carne
,

â sa-
ber

,
la linfa

, la gelatina y gordura
, son de la misma ma-

teria que licmos dieh.0 hablando de ellas.

Segun estos principios podemos dar la ethiologia de la

for-
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forraacion de un caldo
, y seguir el desprendimiento succe-

sivo de todos los principios de que hemos hablado.

La primera impresion del fuego
,
quando se hace un cal-

do ,
sépara bastante espuma

,
que se quita con cuidado has-

îa que no aparezca mas
; esta espuma proviene solamente de

la séparation de la linfa
,
que se cuaja por el calor

j por la

impresion del fuego adquiere tambien un color roxo
, que

no tiene naturalmente.

Al raisino tiempo se sépara 6 desprende la parte gelati-

nosa que queda en disolucion en el caldo
, y solo se fixa quan-

do se enfria
; forma en la superficie de los caldos frios una

capa 6 tela mas 6 menos espesa
,
segun la naturaleza de las

substancias que entran en el caldo
, y segun la edad de los

animales
,
porque los jôvenes dan mas que los viejos.

Luego que el calor ha penetrado la carne
,
se ve que en

la superficie nadan unas gotas aplastadas y redondas
,
que no

se disuelven
,
pero que se fixan quando el caldo se enfria

, y
presentan todos los caractères de la gordura.

Al paso que se sostiene la digestion al fuego
, se sépara

la parte mocosa extractiva
,

el caldo totpa color
,

olor y
sabor

, y a este principio dcbe par.ticularmente sus propie-
dades.

La sal que se disuelve en él
,
quita al mismo tiempo la

insipidez de todos los principios dichos
, y desde este instante

se hace el ealdo.

Segun la naturaleza de los varios principios que se sepa-
ran

, y el ôrden en que se presentan
,

es claro que el modç
de administrai- el fuego no es indiferente : si se précipita la

coccion
, y no se da el tiempo conveniente para que se des-

prenda la parte mocoso-extractiva
,

enfonces los 1res princi-
pios que se sacan

, son inodoros é insipidos
; y esto se ob-

serva en los caldos que hacen los cocineros apresurados u ocu-
pudos

, y que no tienen tiempo de cuidar que se haga la co7
înida à luego lento

: y al contrario
,
si se hace â; hunbre man—

sa - enfonces los principios se separan uno despues de otro,

y con ôrden
, se despuma mas exâctamente

, y el perfume
que se desprende

,
se convina mas intimamente

, y se saca
un caldo oloroso

, y muy agradable. Lstos son ,los caldos

Tomo III. Aa -L. cm
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que hacen las buenas cocineras
,

las que con mcnos carne

hacen mejores caldos que los cocineros con su prodigaiidad

ordinaria
;

pudiendose decir en este caso : trias voie el modo

que el gasto.

El fuego no debe sostenerse mucho tiempo ,
porque

concentrado por medio de la grande evaporacion el princi-

pio del olor y sabor
, y tambien la sal

,
salen los caldos

acres y amargos..

CAPITULO VIII.
r (tîj ;

'(
'

j

; De la orina.

]La orina es un humor excrementicio del cuerpo humano
, y

uno de los fluidos
,
cuyo exâcto conocimiento interesa mucho

à los Médicos prâcticos
,

por las ventajas que pueden sacar

de él. Se sabe hasta qué punto de extravagancia ha licgado

lo maravilloso de este género : y el delirio ha llegado has-

ta querer conocer por el examen de la orina ,
no solamente

la naturalêza de la enfermedad
, y el caràcter del entermo,

sino tambien el sexô y condiciones. El verdadero Médico ja—

mas ha dado en estos excesos
;

pero siempre en su practica

se vale de los caractères que le présenta la orina ,
pues es

el humor de que puede sacar mayor partido ;
la orina saca

afuera r por decirlo asi
,

el caràcter 6 senal de lo que hay

dcntro
, y el Médico que sabe leer en ella

,
saca luces que

ie ilustran mûcho.

Monro en su tratado de Anatorma comparada describe

los ôrganos que en los paxaros suplen a los rinones ,
los qua—

les estân colocados cerca de la columna vertébral , y van à

terminar por dos conductos cerca del ano
; y dice este Ali-

ter
,
que la orina de los pâxaros es aqüella materia blanca

que acompana casi siempre ;i los excrementos.

La analisis quimica debe ilustrar al Médico en las inda-

gaciones que puede hacer acerca de la orina
;

la naturàiC.aa

de los principios que sacan las orinas en ciertos casos
,

le

ilustran mucho sobre cl principio dominante en los humores

del cuerpo humano. Los varies estados de la orina le dan û

t ')
. . co-
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conocer la disposicioti del cuerpo : los sugetos muy irritables

tieaen las orinas mas claras que los demas
;
los gotosos echan

las orinas turbadas
, y se ha observado

,
que quando los hue-

sos se ablandan ,
sale en las orinas el fosfate de cal

,
que es

la base de los huesos : asi se observô en la muger de Supiot,

la viuda de Melin
, y otros. Las orinas dan siempre â enten-

der los varios estados. de la enfermedad
, y el buen Médie»

prâctico encuentra en las orinas las senales da crudeza u coc-

cion que tanto ilustran su conduca!

La orina es un humor
, cuyo conocimiento interesa mu-

cho por razon de los usos a que sirve en las artes : hace mu-
cho tiempo que de ella sola se hace el fôsforo

, â ella debe-

mos el color azul que toma el tornasol
, y el violado de la

orchilla
;

se usa tambien para formar salitrerias artihciales;

contribuye mucho à la formacion de la sal ammoniaco
;
tam-

bien puede usarse para préparai' el alkali del azul de Prusia;

y en uua palabra
, puede servir para todas las operaciones

donde debe concurrir algun humor animal.

La orina en su estado natural es transparente
, de color

de limon
,
de un olor particular

, y un sabor salado.

Es mas ô menos abundante segun las estaciones y el es-

tado de las personas
;
acerca de esto basta observar que la

transpiracion, y especialmente el sudor, suplen a la secreciou

de la orina, y por consiguiente quando se transpira mucho, la

orina es muy poca.

Los Médicos distinguen dos especies de orina : la una -sa-

le una ô dos horas despues de habe^ bebido
;

esta es aquo-
sa

,
no contiene saies

,
sin color ni olor

; y de esta clase es

la que se orina con tanta abundancia quando se beben aguas

minérales : la otra es la que no sale hasta que se han acabado

las funciones de la sanguificacion
;

esta puede decirse que son

las heces de la sangre : esta es la que tiene todos los caractères

que hemos atribuido â la orina : por las arterias va â los

rinones
; alli se sépara

, y echada en las capsulas atrabilia-

rias
, va por los ureteres â la vegiga, donde se detiene mas 6

menos tiempo
, seguu el liâbito de la persona, la naturaleza de

la orina, la irritabiliciad 6 magnitud de la misma vegiga.

.La orina se ha tenido por mucho tiempo como un licor

Aa 2 al-



alkafino
;
përo en nuestros dias se ha demostrado en ella un

exceso de acido: por las experiencias de Berthollct partce: i
.
que

este acido es de la naturaleza del fosfôrico: 2. que las orina^ de

los gotosos contienen menos de este acido
, y présumé con lun-

damento que este âcido retenido en la sangre, y llevado à las

articulacianes
,
produce en ellas una irritacion, y-consiguiente-

< mente un fluxo de humores
,
que causan dolor

, y despues

la hinchazon.

Muchos Quimicos han hecho con exâctitud la anahsis de

la orina por la destilacion ;
pero especialmente Rouelle el ino-

zo: se saca mucha flegma, que se pudre con la mayor lacilidad,

y da ammoniaco quando se pudre, aunque no le contiene por

si sola
;

al mismo tiempo se précipita una substancia al parecer

terrea, pero es un verdadero loslate de cal
5
esta sal es la que

hace el sediinento que se observa en las orinas poniendolas al

frio en el Invierno, aunque sean de un hombre perlectamente

sano, quando por una evaporacion conveniente la orina tiene

consistencia de xarabe, basta ponerla â un viento Iresco para

que se formen cristales ,
en donde la analisis ha encontrado

muriates de sosa y ammoniaco; este precipitado de cristales se

ha conocido con el nombre de sal fusible ,
sal nativa y sa! micros-

cômica. Disolviendo
,
filtrando y evaporando muchas veces la

orina, se la puede privar de toda substancia salina; la materia

que pega estos cristiales
, y de la que se la priva por estas ope-

raciones es soluble parte en alcool, y parte en agua: la par-

te xabonosa
,
6 la que es soluble en alcool, es capaz de cris—

talizar
,
se seca con di^cultad

, y dcstilandoia da un poco de

aceyte, carbonate de ammoniaco, muriate de ammoniaco, y el

residuo enverdece el xarabe de violetas. El pdueipio extractif o

se seca facilmente, y en la destilacion le sucede 10 que a las

substancias animales. Vease Rouelle.

.Mucho nos interesa el conochniento de los fenomenos que

nos présenta la descomposicion espontanea de la orina
, y so-

bre esto puede verse una excelente Memoria de Halle de la So-

ciedad de Medicina, tomo del ano de 1779. Abandonada la

orina a si sola pierde bien pronto su oiov
, y en sü lugar to-

ma el de ammoniaco
,

este se disipa lucgo ,
el color amari-

llo se vuelve moreno
, y el olor parece letido y nausealjun-
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cio. A Rouelle debemos la interesante obserVacion de que la ori

na cruda, urina pot us
,
présenta fenômenos muy diferentes

, y

que se cubre de una especie de moho como el que toman 6 ad-

quieren los zuinos exprimidos de los végétales. La orina quau-

do esta podrida présenta mas âcido libre que quando esta fresca

Los alkalis tixos y la cal separan de la orina mucho amino-

niaco, descomponiendo el losfate ammoniacal,

Los âcidos destruyen el olor de la orina convinandose con

el ammoniaco, que es el principal vehiculo del oior.

Puede, pues, considerarse la orina en su estado natural,

como el agua que tiene en disolucion materias puramente ex-*

tractivas, y sales fosforicas 6 muriàticas ;
estas sales l’os foricas

tienen por base la cal, ammoniaco 6 sosa: trataremos algo de

cada una en particular.

Lo que se llatna sal fusible no es otra cosa que la mczcla de

todas las sales contenidas en la orina, uuidas con el princi-

pio extractivo. Todos los Quimicos antiguos aconsejan
,
que

para privar â la orina de este extracto animal
,
se évaporé y Li-

tre repetidas veces; pero Rouelle y el Duque de Chemines obser-

varon que en estas operaeiones se disipaba una porcion de sal,

de tal modo que se pierden las très quartas partes
;
para évitai*

en parte esta pérdida, aconseja dicho Duque que se disuelva,

filtre, y dexe enfriar la orina en vasos bien cerrados : de este,

modo se consiguen dos capas de sal, una superior, que pare-^

ce en tablas quadradas
,
donde Rouelle reconociô prismas te—

traedros aplanados con punta dihedra
, y es el fosfate de so-

sa; la capa inferior es una sal cristal izada en prismas tetrae—

dros regulares, que es el fosfate ammoniacal,

i. Este présenta comunmente la forma de un prisma te-

traedro romboidal muy comprimido
;
pero esta forma varia

mucho
, y la. modifican iruxclio ias mezclas del fosfate o mu-

riate de sosa. ^
El sabor de esta sal es fresco

,
despues orinoso, aniargo y

picante, ’

Esta sal puesta sobre las ascuas se hincha
,
despide un

fuerte olor de ammoniaco
, y se funde al soplete en un vidrio

muy fixo y fusible.

Es soluble en el agua; cinco partes de agua fria â io gra-

des
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clos no disuelven fnas que una de esta sal
; y â la tempe-

ratu ra de 60 grados se descompone esta sal, y se volatiii-

za tainbien una porcion de su âcido.

Esta sal sirve de fundente para, rodas las tierras - pero

en este caso se desprende el alkali
, y el àcido fosforico se une

a la tier-ra-, como de ello me he convencido varias veces : Berg-

mann la propuso como fundente : los alkalis fixos y el agua de

cal separan el ammonlaco.

Esta sal con el carbori produce fôsforo.

2. Haitpt conoclô el fosfate de sosa el ano de 1740 con eî

nombre de sal admirable perlada : Hellot antes de este y Port

diez y siete anos despues la tuvieron por selenite. Margraaf diô

una descripclon exâcta en sus Memorias del ano de 1745;

Rouelle el mozo la describiô exâctamente el ano de 1776, con

el nombre- de sal fusible con base de natro : todos convienen en

que se distingue de la anterior en que no da tosforo con el

carbon.

Segun Rouelle sus cristales son prismas tetaedros , apia-

nados
,

irregulares
,
con punta dihedra; los quatro iados ad

prisma son, dos pentagonos irregulares alternos
, y dos rora-

boidales prolongados
, y tallados en bisel 6 faeetas

,
como

los anteojos.

Expuesta al fuego se funde
, y produce un vidrio

,
que

quando se enfria se vuelve opaco.

Se disuclve en agua destiiada
, y la disolucion enverde-

ce el xarabe de violeta.

No produce fôsforo con el carbon.

La cal sépara la sosa
; y se puede hacer câustica preci-

pirandola con el agua de cal.

Los âeidos minérales
, y tambien el vinagre destilado la

descompone convinandose con el alkali: Proust, à quien de-

bemos casi todos los conoeinnentos c^actos que tenemos de

estas substances
,
creyô que la base con que esta convinada

la sosa no cra el âcido fosforico
,
sino que era una sal muy

singular
,
cuyas propiedades eran muy analogas à las del aci-

do borâeico. Encoutrô esta sal en las aguas madrés despues

de habèr descompuesto el fosfate de sosa por el âcido aee-

toso
, y sacado aeetite de sosa por la cristaiizucion

;
saeô tam-

bien
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bien- esta sa! disolviendo y evaporando el residuo de la des-

tilacion del lostoro j
una onza de vidrio losforicq contiene

de çinco â seis dracmas. Esta sal ténia los caractères siguien-

tes. î .

' •' -

1. Cristaliza en paralelo gramos.

2. El sabor es alkalino
, y enverdece el xarabe de vio-

leta.

3. AI fuego se hincha ,
enroxece y funde,

4. Al ayre se eflorece >
esto suele no suceder quando el

âcido fo-.f6r.ico no ha sido bien descompuesto en la destila-

cion para que el allcali quede libre, esto es lo que yo he

observado.

5. Cada onza de agua hirviendo disuelve seis dracmas.

6. Contribuye â la vitrificacion de las tierras, forma un

vidrio perfecto con la silice,

7. Descompone el nitro y la sal marina
, y sépara los

âcidos.

8. Es insoluble en el alcool,

Klaproth publicô en el diario de Crell una analisis de la sal

fusible
,
por cuya analisis liace ver q.ue la sal psrlada ,.sal de

Proust
,
no es otra cosa que fosfate de sosa : para probarlo no

hayr mas que disolver esta sal en. agua
, y anadir una disolucion

de nitrate de cal. El âcido nitrico se combina con la sosa
, y el

fosfôrico se précipita con la cal
, y luego se sépara el âcido foa^

iôrico por el sulfurico.

Si se satura el âcido fosfôrico sacado por la combustion

lenta del fôsforo con un poco de exceso de sosa
,
se hace sal fu-

sible ' si este exeeso se quita con el vinagre
,
6 si se echa en elio

âcido fosfôrico
,
se forma la substancia diclia por Proust.

El fosfate de sosa no se descompone con el carbon
: y de

aqui se infiere. por que la sal fusible, da poco fôsforo, y par que

Kunkel
,
Margr.aaf y y otros recomiendan la mezcla de muriate

de plomo:: por este naedio se forma el tostate de plomo
,
que

permite la descomposicion del acido fosfôrico
, y produce fos—

foro,

Del calcula de la vegiga.

- q
Paracelso hizo algunas indagaciones sobre el câlcylo de la

ve-
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vegiga que él ïlama àuelech
;

le considéra como una substancia

media entre el târtaro y la piedra, y créé que su formacion pro-
vléne de la modification de una résina animal

; y juzga que es

del todo anâlogo a la materia artritica. Van-Helmont no adtni-

te esta analogia, y considéra el câlculo como un coagulo animal

hacido de las sales de la orina y de un espiritu volatil térreo.

Boyle hallô que el câlculo se componia de aceyte y sal volatil.

Bocrhanve supone en él.una tierra sutil intimamente unida â las

sales alkalinas volatiles: Haies observé que un câlculo del peso

de 230 granos daba seiscientas quarenta y cinco veees su volu-

men de ayre, y que solo queda una cal que pesa 49 graaos.

Ademas de estos conocimientos quimicos algunos Médicos,

como Alston
,
Haën

,
Vogel

,
Meckel y otros observaron la vir-

tud disolvente de los xabones, del agua de cal y los alkalis.

Pero 110 hemos tenido conocimientos exâctos hasta que
Scheele y Bergmànn han trabajado con cuidado sobre este punto.

Por lo comuti la piedra de la vegiga se forma de un âcido con—
creto particular que Morveau ilama âcido lithiasico. (Puede ver-

se la Enciclopedia metédica , de donde se ha extractado este ca-

pitulo). Este âcido en la nueva nomenclatura se liama âcido

lithico.

El calculo se disuelve algo en el agua hirviendo; la legia en-

roxece la tintura de tornasol
, y luego que se enfria deposita la

mayor parte de lo que ha disuelto
;
los cristales que forma este

depôsito é sedimento son el âcido lithico concreto.

Scheel'e observé tambien; primero, que el acido sulfurico no

disolvia el câlculo sino por medio del cator
, y que en este ca^o

pasa al estado de âcido sulfuroso; segundo
,
que el âcido muriâ-

tico no tiene accion sobre él
;
tercero, que el âcido nitrico le di-

suelve con efervescencia
, y que se desprende gas nitroso, y aci-

do catbénico
;
esta disojucion es roxa, tiene un âcido libre, fine

la piel de color roxo
,
no hace precipitado con el muriate de

barite, ni se ènturbia con el oxâlico
;
quarto

,
que no le ataca

el carbonate de potasa
;
pero el alkali caustico le disuelve, como

tambien el alkali volatil
;
quinto,que mil granos de agua de

cal disuelven 5 , 37 ,
por sola la digestion

, y que se vuelve â

précipitât por los âcidos
;
sexto

,
que toda orina ,

aun la de los

ninôs, contiene algo de la materia de los calculos
, y esto pue-
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de ser que sea causa para que hallando esta materia un hueso en

la vegiga
,

le vaya incustrando 6 envolviendo facilmente : yo he

visto un câlculo , cuyo centro era un hueso grande de ciruelaj

séptimo, que el sediuiento de color de ladrillo que se halla en

la orina de los que tienen calentura es de naturaleza de câlculos.

De estas experiencias se sacan conseqüencias muy importan-

tes en quanto a la composicion del câlculo
, y â las propiedades

del âcido lithico.

El câlculo contiene ammonîaco en corta cantidad : el resi—

duo carbonoso de la combustion manifiesta una substancia ani-

mal de la naturaleza de las gelatinas
;

el célébré Scheele no en-

contre» en el câlculo un âtomo de tierra caliza
;
pero Bergmann

précipité un verdadero sulfate de cal echando âcido sulfurico so-

bre la disolucion nitrosa del câlculo
;
confiesa este Autor que la

cal esta contenida en corta cartidad
,
pues rara vez excede â 2

*

0
el peso total.

Este mismo Quunico observa en el câlculo una substancia .

blatica esponjosa que no se disoiviô en el agua
,
que no la ata-

can ni espiritu de vino
,
ni los âcidos

,
ni los alkalis

;
finalinen-

te que produce un carbon muy dificil de hacerse cenizas, y que

no le disuelve el âcido nitrico, aunque esté hecho cenizas; pero

esta materia es en tan corta cantidad
,
que nunca pudo tener la

suficiente para exâminarla.

El câlculo no es de naturaleza anâloga â la de los huesos:

estos no son mas que un fosfate de cal, como se ha querido; es-

to résulta de las experiencias de los Quimicos del Norte
;
pero

yo debo advertir que despues de haber descompuesto bien los

câlculos por el alkali câustico
,
he precipitado cal, y he forma-

do fosfates de potasa.

Algunos Médicos
,
como Sidcnham

,
Cheine , J. A. Murray

,

y otros han pensado que el tofo atritico era de la misma natu-

raleza que el câlculo : el uso que Boheraave hacia de' los alkalis

en la gota
;

las virtudes reconocidas por Federico Hoffmann en

las aguas thermales de Carlsbal que contienen sosa cou exceso

de âcido carbônico
;

la autoridad de Sprinsgsfeld que asegura

que el câlculo se disuelve muy pronto en estas aguas
, y aun

tambien en la orina de los que las han bebido
;
los felices suce-

sos del agua de cal usada por Alston contra la gota
; todo esto

Tom. III. Bb da
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da algun crédito â la opinion de los primeros Médicos
;
pero las

experiencias siguientes no estan de acuerdo con estas ideas.

Wan-Swieten asegura que el tofo atritico jamas adquiere

la dureza delcâlculo: Pinelli (transac. filosof.) puso en la re-

torta très onzas de tofo atritico
,
recogido de las articulaciones

ne muchos gotosos
, y sacô ammoniaco

, y algunas gotas de

aceyte
;

el residuo pesaba dos dracmas
;
este soluble en los âci-

dos muriâtico
,
sulfurico, y acetoso no era atacado por el al-

kali volatil : en las Memorias de la Academia de Sîockolmo del

ano de 1783 se publiée una observacion de Raering que asegu-

ra que las concreciones expectadoras por un viejo gotoso eran

de la naturaleza de los huesos
,
6 fosfate calizo. Pero uno de los

hechos mas nuevos é importantes es el que trae M. H. JVatson

en el Medical comunicacion de Londres tom. 1. ano de 1784:
del examen del tofo artritico de un cadaver gotoso concluye

este Autor que el tofo es muy diferente de la materia del calcu-

lo
,
pues el tofo se disuelve en la sinovia, y se mezcla facilmen-

te con el aceyte y agua
,
lo que no hace el câlculo.

De lo que hemos observado acerca del âcido lithico se infie-

*e que este âcido es concreto y poco soluble en el agua
;
que

quando se destila sa descompone y sublima en parte. Este âcido

descompone el âcido nitrico
, se une â las tierras, alkalis

, y oxi-

des metâlicos
;
cede sus bases â los âcidos végétales mas floxos,

y tambien al âcido carbônico.

CAPITULO IX.

Del fosforo.

Si fosforo es una de las substancias mas maravillosas que ha
producido la Quimica: algunos quieren decir que los Quimicos
inas antiguos conocieron esta materia; pero lo que hay mas de

positivo en esto es lo que dice Leibnitz en su Historia de las va-

riedades de Berlin ano de 1710; dice que quien le descubriô fue

Brandt
,
Quimico de Hamburgo

,
que trabajando en la orina

para sacar un licor capaz de convertir la plata en oro , encon-
tre el fosforo el ano de 1667, d iô parte de este descubrimiento

â Kraft
, y este mostrb el producto â Leibnitz ; estando despues

en
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en ïnglaterra se lo comunicô a Boyle. Leibnitz llamô al primer

inventor de orden del Duque de Hanover
; y habiéndole hecho

trabajar â su presencia
, ensenô t'oda la operacion

, y enviô un
pedazo à Hugens

,
quien le mostrô â la Academia de las Cien-

cias de Paris,

Se asegura que Kunckel se habia asociado con Krast para
comprar el procedimiento 6 método de Brandt : pero habien-
do sido Kunckel enganado por Krast

,
que guardo para si el

secreto
; y sabiendo aquel

,
que para hacer esta substancia se

empleaba orina
,

se puso a trabajar
, y encontrô el modo de

hacerla
; io que diô motivo à que los Quimicos llamen à esta

substancia fôsforo de Kunckel.

Aunque este método se hizo publico
,
no obstante Kunckel

;

y un Aleman llamado Godofrçdo Hatwith fùeron solos los que
hîûeron el fôsforo por mucho tiempo; y hasta el ano de 1 737
no se hizo en Paris en el laboratorio del jardin del Rey ; un ex-
trangero executô esta operacion en presencia de Hellot

,
Fay

}

Geofroy y Duhamel : el detalle de esta operacion se puede ver
en el tomo de la Academia del ano de 1737 , donde Hellot reu-
niô todas las circunstancias necesarias. En el ano de 1743 publi-

cb Margraaf un método nuevo , mas facil
, y este se ha seguido

hasta que Scheele y Gahn nos han ensenado â sacar el fôsforo de
los huesos.

El método se reduce a mezclar muriate de plomo
,

residuo

de la destilacion de quatro libras de minio y dos de sal de ain-

moniaco con diez libras de extracto de orina en consistencia de
miel

; à esto se aaade media libra de polvo de carbon
;
esto se

seca en una caldera de hierro hasta que se haya reducido â un
polvo negro

,
se echa este polvo en una retorta, y se saca el al-

Icali volatil
,
el aceyte fétido, y la sal ammoniaco

;
en el resi-.

duo esta el fôsforo. Se ensaya este echando un poco sobre las

ascuas : si despide olor de ajo
, y hace una llama fosforica, se

echa en una retorta de barro
, y se destila. Por este método se

consigue mucho mas fôsforo que por el antiguo
, y esto provie-

ne por el muriate de plomo que aumenta Margraaf ,
el quai

descompone el fôslate de sosa
,
forma un fôsfate de plomo que

da lôsforo
,
mientras que el fôsfate de sosa no puede descom-

poncrse por el carbon. El famoso Quimico de Berlin ha pro-

Bb 2 ba->
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bado que la sal fusible de la crina es la que da el fôsforo.

Gohn dixo el ano de 1769 que la tierra que dexan los hue-

sos calcinados era cal unida al âcido de la orina : pero Scheele

fue el primero que probô
,
que descomponiendo la sal de los

huesos por el âcido nitrico y sulfiirico
,
evaporando el residuo

quando se halla en el âcido fosforico libre
, y destilando el ex-

tracto con polvo de carbon
,

se saca fôsforo. Este mismo inéto-

do dicho por Bergmann en las notas â la Quimica de Schefer
,

atribuye â Scheele el descubrimiento de sacar el fosforo de los

huesos.

El método de hacerle no se publicô hasta el ano de 1775,
que entonces se hizo en la gaceta saludable Bouillon. Succesi-

vamente se ha perfeccionado este método
:
puede verse en el

Diccionario de la Enciclopedia.

El método que yo he encontrado mejor es el siguiente : se

escogen los huesos mas duros
,
se encienden y queman • de este

modo , 6 por este medio se pone blanco lo exterior
, y negro lo

interior : despues se hacen polvo, se pasa por el tamiz, se echa

en un barreno
,
ô en una vasija de madera con su aro

,
se echa

encima la mitad de su peso de aceyte de vitriolo
, y se menea

sin parar : al paso que se menea
,
se excita un calor considéra-

ble, se dexa esta mezcla en digestion por dos 6 très dias
,
des—

pues se echa en ella agua poco â poco
, y se agita; yo pongo a

digerir al fuego la ultima mezcla
,
â fin de aumentar la virtud

disolvente del agua.

Esta agua de la legia se évapora en vasijas de arcilla plata

6 cobre ( Pelletier recomienda las de cobre
,
porque no le ataca

el âcido fosforico) : se évapora ad siccitatem , sobre el residuo se

pasa nueva agua hirbiendo
, y se hacen legias hasta que del to-

do se haya agotado el residuo
,
lo que se conoce quando el agua

no se pone ya amarilla
;
todas estas aguas se evaporan

, y se

forma un extracto.

Para separar el sulfate de cal se disuelve el extracto en la

menor cantidad posible de agua
,
se filtra

, y queda la sal sobre

el filtro
;
puede mezclarse este extracto con polvo de carbon

, y
destilarlo

;
pero yo prefiero el convertirlo en un vidrio animal;

â este fin pongo el extracto al fuego en un crisol grande
,

al

principio se hincha
,
pero luego se basa, y entonces es quando

J ya
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ya esta hecho el vidrio. Este es blanco de color de leche: Becher

le conocia perfectamente
;
no quiso decir el modo de hacerle,

por los abusos que (segun él) podian liacerse; y nos dice que

homo vitrum est, in vitrum redigi potest ,
sicut iT omnia ani—

malia-, y no sabe como los Scitas
,
que beben en craneos asque-

rosos, no hayan conocido el modo de convertirlos en vidrio
; y

hace ver que podria tormarse la genealogia de una familia en

este vidrio
,
como se hace en una pintura.

Yo he observado una vez con grande admiracion mia, que

el vidrio fosfôrico que yo acababa de hacer jjaba chispas eléc-

tricas muy fuertes: quando se arrimaba la mano
,
estas chispas

se lanzaban â dos pulgadas de distancia
,
de lo que ha sido tes-

tigo mi auditorio
;

este vidrio perdiô esta propiedad en dos 6

très dias
,
aunque se metiô en una caxa de vidrio ordinaria.

Algunas veces sucede que este vidrio es delicuescente
, y

enfonces es acido -, lo que proviene de que
,
6 se ha empleado

una gran cantidad de acido sulfürico
, 6 de que este acido no se

saturô bien por una larga digestion.

He sacado tambien un vidrio del color de la turquesa, quan-
do he hecho la evaporacion en vasos de cobre.

Al vidrio se le pueden quitar aquellas ampollas que co-
munmente tiene

,
dandole un fuego muy iuerte

,
enfonces es

transparente
, y se puede tallar como el diamante

;
segun Crell

su peso especifico es al del agua:: 3:1, mientras que el del dia-

mante es:: 3 5 : 10. Este vidrio es insoluble en el agua, &c. Un
esqueleto del peso de 19 libras quemado diô

5 de vidrio fosfô-

rico. Yo pulverizo este vidrio, le mezclo con partes iguales de
polvo de carbon

,
le écho en una retorta de porcelafia bien en-

lodada
, cuyo pico hago que parte caiga en el agua del reci-

piente
,
de modo que alli no haya mas paso que el del ayre 6

gas fosfôrico
, adapto un tubo ancho al tubulario del recipien-

te
, y le hago que caiga en un vaso lleno de agua

;
se aumtnta

el tuego por grados
; y al instante que la mezcia esta roja

,
se ve

pasar el fôsforo; el fôsforo se sublima parte en forma de un hu-
mo que se concreta y précipita en la superficie del agua

,
parte

en forma de gas inflamable, y parte en forma de una cera der-
retida

,
que corre por el pico de la retorta

, y cae en el agua
como en lâgrimas transparentes muy hermosas. La ethiologia

de
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de esta operacion es facil de comprehender
; el acido sulfurico

desaloja al fosfôrico, lo que se deinuestra por la abundante can-

tidad de sulfate de cal que se saca. Todas las demas operaciones

no se dirigen mas que â concentrar este acido fosfôrico convi-

nado todavia con otras substancias animales ; y la destilacioa

con el carbon descompone el acido fosfôrico
,
su oxîgeno se une

al carbon
, y da âcido carbônico

, mientras que el fosforo se

désprende.

Para purincar el fosforo se moja una gamuza
, y se mete

en ella el fosforo çomo en una munequilla
; se mete en un bar-

reno de agua hirbiendo
, y quando el fosforo esta derrerido

,
se

exprime
,
pasa el fosforo por la piel como si fuera mercurio

, y
la piel no puede servir mas que una vez

;
porque si se volviera

a pasar fosforo por ella tomaria color el fosforo : este método
es de Pelletier,

Para amoldar el fosforo en paîitos se toma un embudo que
tenga el pico largo

,
cuyo oritîcio se tapa con un taponcito de

corcho ô madera
;
se llena el embudo de agua

, y en ésta se me-
te el fosforo

,
se mete en agua hirbiendo

,
el calor que se co-

munica al agua del embudo, funde el fosforo, que cae en el

pico
,
cuya ligura toma

,
se saca el embudo

,
se mete en agua

fria
, y quando el fosforo se ha fixado

,
se quira el tapon , y se

le hace salir del molde empujandole con un palito.

El fosforo se conserva metido en agua : al cabo de algun

tiempo pierde su transparencia
,

se cubre de un polvo blanco,

y el agua se pone agria.

Hagase el tosforo del modo que quiera
, siempre es una

substaneia identica
,
caracterizada por las propiedades siguien-

tes : tiene color de carne
, y una notable transpariencia : tiene

consistencia de çera, se puede cortar con un cuchillo, y tambien

con los dedos
,
volviendo el pedazo cou diversos senridos

;
pero

en este caso es menester tener la precaucion de meterle en agua

à menudo
,
pues de lo contrario se inflamaria.

Quando el fosforo esta en contacto con el ayre
,

des-

pide un humo blanco
,

alumbra en la obscuridad
, y se

puede escribir sobre un cuerpo sôlido con un pedazo de

fosforo lo mismo que con un lapicero
;

las rayas ô letras

que se hacen se ven en la obscuridad
, y muclias vcces se

ha
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ha usado de este medio para asustar à las gentes timidas.

Si al fôsforo se le dan aq. grados de calor
,
se enciende

con decrepitacion ,
se quema produciendo una llama muy vi-

va
, y produce un vapor blanco muy abundante y luminoso

en la obscuridad
;

el residuo de la combustion es una subs-

tancia roxa càustica
,
que atrae la humedad del ayre

, y se

resuelve en un licor
,
que es el âcido fosfdrico

,
de quien va-

mos a hablar.

Wilson quiere que los rayos del Sol enciendan el fôsforo,

y prueba que esta llama tiene el color propio del fôsforo
, y

no el del rayo (Carta de Wilson à Enber ,
leida â la Socie-

dad Real de Londres en Junio de 1779).
En nuestros tiempos se ha sacado un partido muy venta-

joso de la propiedad combustible del fôsforo para tener fue-

go con comodidad
, y en todos sitios : se han hecho cerillas

fosfôricas , y los eslabones fisicos ,
cuyo modo de hacerlos se-

nalaremos.

1. El procedimiento mas sencillo para hacer las

cerillas fosfôricas se reduce â tomar un tubo de vi-

drio de quatro pulgadas de largo
, y una linea de an-

cho
,

cerrado por una extremidad
;

en este tubo se introdu-

ce un poco de fôsforo
,
que se empuja hasta su extremidad;

despues se introduce en el mismo tubo una cerilla untada con

un poco de cera
,

se sella la extremidad
, y el cabo se mete

en agua hirviendo
;

el fôsforo se funde
, y se fixa en la

mecha.

Hacia la tercera parte de su longitud se hace una raya

con una, piedra de escopeta para romper el tubo quando se

quiere.

Para encender el fôsforo se tira pronto de la mecha.
El método de Luis-Peila para hacer las buxias inflamables,

se reduce â tomar un tubo de vidrio
,
de cinco pulgadas de

longitud
, y dos lineas de latitud

;
se sella ô cierra una ex-

tremidad con el soplete
;
hay cerillas hechas con très hilos

dobles de algodon ; el cabo de la mecha tiene media pulga-
da de largo

, y no debe untarse con cera.

En una salvilla llena de agua se mete una lamina de plo-

mo
,

se corta el fôsforo en el agua sobre el plomo
, y se

re_
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reduce à pedazos de la magnitud de un grano de mljo
;

se

enxuga un grano
, y se introduce vn el tubo de vidrio

; des—

pues se echa la deeimaquarta parte de un grano de azufre bien

seco ,
esto es

,
la mitad del peso del grano de fôsforo

;
se to-

ma una buxia
,
cuya extremidad de la mecha se empapa en

aceyte de cera bien claro
, y si se mete algo mas

,
es meaes-

ter enxugarla con un lienzo.

Se introduce la mecha en el tubo
,
dando vueltas siempre

a la buxia entre los dedos.

Se mete el fondo del tubo en agua casi hirviendo
,

para

que se ablande el fôsforo
, y solo se tiens en el agua très 6

quatro segundos.

Despues se sella la otra extremidad.

Es menester tener estas buxias en tubos de hoja de lata

para évitai* los riesgos de la inflatnacion.

2 . Para hacer los eslabones fisicos
,
se tiene un frasco de

vidrio que se pone â. calentar sobre una cuchara llena de are-

na ;
en el frasco .se introducen dos 6 très pedacitos de fos-

foro
, y se mete tambien un alambrito enroxecido al fuego;

el fôsforo se esparce en las paredes
,

en las que forma una
capa roxa ;

el hilo bien caliente se introduce diferentes ve-

ces
, y quando todo el fôsforo se ha pegado â las paredes,

se dexa el frasco destapado por un quarto de hora
, y des-

pues se tapa. Para hacer uso de esto
,

se introduce una pa-

jueia en el frasco
,

se da vuelta
, y saca pronramente ; ar-

rastrado el fôsforo por la pajuela
, la indaina y enciende.

La teoria de este fenômeno se reduce â que en este ca-

so el fôsforo esta muy seco
, y medio calcinado

, y para in-

flamarse solo necesita el contacto del ayre.

El fôsforo puede disolverse en los aceytes
, y particular-

mente en los volatiles
, y enfonces estos son luminosos

;
si

esta disolucion se tiene en un frasco
, y se destapa

,
se ve sa-

lir un tiro ô cario de fuego fosfôrico que da un poco de luz:

para esta operacion se emplea el aceyte de clavillo. Esta con-

vinacion de fôsforo y aceyte parece ser natural en el gusano

de luz (lampiris splcudidula de Lineo). Forster de Gotinga ob-

serva
,
que en el gusano de luz la materia luminosa es liqui-

da
;

se espachurra entre los dedos este gusano ,
existe en

ellos
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su Piritologia
)

que uno de sus amigos de temperatnento san-

guineo
,

despues de haber baylado mucho ,
sudé mucho

, y
pensé morirse

; mientras se le desnudaba se notaron unas

rayas de llama loslérica
,

que en la camisa dexaban unas
manchas ainarillas roxas

, como las que dexa el fésforo que-
inado

;
esta llama 6 resplandor fosférico fue visible por mu-

cho tiempo.

Del léstoro puede sacarse un gas fosforico
,
que se infla-

ma con solo el contacto del ayre : Gengembre dié a conocer
el medio de extraerle haciendo digerir los alkalis sobre el fés-

foro (Memoria leida â la Academia de Paris el 3 de Mayo
de 1783 ) , y al mismo tiempo hacia yo ver que podia extraer-

se por medio de los^âcidos que se descompouen sobre el fésfo-

ro : tambien he publicado (Memoria sobre la descomposicion
del âcido nitrico j)or el fosforo)

,
que si el âcido se digiere

encima del lésforo
,

se desprende un gas que se inflama en
el recipiente

;
lo que muchas veces me ha producido el expec-

tâculo de muchos relâmpagos que hacen surcos en la cavidad
de los vasos

;
pero este fcnémeno desaparece luego que se ha

absorvido el gas oxîgeno.

Al desprendimiento de un gas semejante se pueden atribuic

los fuegos fâtuos que corren por los Cementerios
, y general—

mente por todos los parages donde hay animales enterrados
, y

que se estân podriendo
;

a un gas semejante debemos atribuir
el ayre inflamable

,
que conserva fuego en ciertos sitios

, y en
la superficie de ciertos manantiales de agua fria.

El fésforo se encuentra en los très reynos : Gàhn encontro
acido fosférico en la mina de plomo

;
la siderita es un fésfate de

hierro
j las simientes del xaramago

,
mostaza

, berro y trigo,

ensayadas por Margraaf
, le produxeron mucho fésforo. Msyer

de Sterin anuncié (Anales quimicos de Grell

,

anode 1 784)5
que la parte verde resinosa de las hojas de las plantas contenia
acido fosférico. Pilatre de Roder rénové en 1780 (Diario de Fi-
sica

, mes de Néviembre), la opinion de Rouelle el mayor,
quien consideraba el âcido loslérico como anâlogo alde los cuer—
pos mocosos

, y asegura que la destilacion del piréforo da cin-
co â seis granos de tostoro por onza. El âcido fosférico existe

Tomo III. Ce en
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en la orina
,
los liuesos

,
las astas

,
&c. Maret

,
quemando do-

te onzas de came de buey
,
sacô cerca de très dracmas de vi-

drio fosfôrico transparente : Crell le sacô del sebo de buey
, y

de la gordura del hombre
;

Hannkucitz de los excrementos;

Leideufrost del queso raneio
ÿ
Fontana de los huesos de pes-

cado
,
&c. Macquart y Struve encontraron âcido fosfôrico en

el suco gâstrico.

La convinacion del fôsforo con el oxîgeno es la mas inte-

resante : de ella résulta siempre âcido fosforico
, pero este se

modifica segun el modo de hacerle.

El fôsforo se une al oxîgeno : i
.
por la dedagracion ô com-

bustion râpida : 2. por la combustion lenta : 3. por la via hu-
meda

,
especialmente por la descomposicion del âcido nitrico.

1. Si al fôsforo se le da un calor seco de 24 grados
,
se in-

fiama
, da un humo blanco y espeso

, y dexa un renduo ro-

xo
,
que atrae tnucho la humedad del ayre, y se bace licor: es-

ta combustion se puede hacer debaxo de campanas de vidrio, y
enfonces se pegan â las paredes unos copos blancos que se re-

suelven en licor con el contacto del ayre
, y forman acido fos-

fôrico
: quando la combustion del fôsforo no ha sido compléta

se tiene cuidado de introducir mas cantidad de gas oxîgeno. La-
voisier quemô el fôsforo con el lente debaxo de una campana de

vidrio metida en el mercurio (Memoria de la Academia Real

de las Ciencias
, ano de 1777.)

Margraaf observô
,
que en esta operacion se absorvîa el

ayre : Morveau por sus propias experiencias lo habia anunciado

en 1772 , y Fontana probô tambien
,
que el fôsforo absorvîa

el ayre
, y le viciaba , como lo hacen los demas combustibles.

JLavoisier y la Place observaron
,
que quemando 4 5

grauos de

fôsforo
, absorvian 65 ,62 de oxîgeno.

El âcido que se saca por este medio no es puro
; siempre

contiene fôsforo en disolucion
, y no oxîgenado.

2. Mas completamente se descompone el fôsforo per la com-

bustion lenta : â este lin se mete el pico de un embudo en el

frasco de cristal ,
en medio se mete un tubo hueco

, y se ponen

los pedacitos de fôsforo al rededor sin que se toquen -\d embu-
do se tapa con un papel asado con un hilo

;
de suerte

,
que

alli no haya inas que la abertura por donde pasa el cilindro de
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vidrio : el fôsforo se descompone lentamente
, y al paso que se

convierte en licor, cae al frasco
,
donde forma un licor sin

olor ni color. Este acido casi siempre tiene un poco de fôsforo

no descompuesto
, del que se puede privar poniendole â dige-

rir en alcool
,
que disuelve el fôsforo sin volatilizar el acido.

Por este medio una onza de fôsforo produce cerca de très

onzas de acido fosfôrico.

3. Se puede descomponer el acido nltrico haciendole dige-
rir sobre el lôsforo; el gas nitroso se disipa, y el oxîgeno que-
da unido al fôsforo para formar el acido fosfôrico. Si el acido

nitrico esta muy concentrado, el fôsforo se inllama y arde en la

superficie: di â conocer este método con todas las circunstancias

de la operacion el ano de 1780, en el mismo que fue impresa
la excelente Metnoria de Lavoisier sobre el mismo asunto, y de
la que yo no ténia entonces noticia alguna.

El agua en que se conserva el fôsforo se pone agria al

cabo de algun tiempo
,

lo que da a entender que la misma
.ag.ua se descompone, y cede al fôsforo su oxîgeno.

El fôsforo précipita algunos oxîdes metàlicos de sus di-

soluciones
, y los reduce al estado metàlico

,
se observa que

.en esta operacion se forma acido , lo que prueba que el oxî-

geno abandona el métal para unirse al fôsforo.

El acido fosfôrico es blanco, inodoro
,
sin ser corrosivo;

se puede concentrar ad siccitatem
;

habiendole concentradô
Creell hasta ponerle en el estado de sequedad vidriosa, encon-
tro que su relacion de peso, comparada con el agua, era:: 3: 1.

Este acido es muy fixo
;

si se concentra en un matraz,
al punto se disipa el agua, y al instante se percibe un olor
de ajos

,
que proviene de una porcion de fôsforo

,
que con

dificultad se le puede privar al acido
, y al mismo tiempo se

levantan vapores âcidos; el licor se enturbia
, toma un aspec-

to como de leche
, y una consistencia pastosa

; y si se pone ai

luego la materia en un crisol
, cuece considerablemente ;

el

vapor que sale enverdece la llama, y termina esta operacion,

convirtiendose la masa en un vidrio blanco ,
transparente, que

ya no es mas soluble en el agua.

El acido fosforico no tiene accion sobre el quarzo.
Disuelve la arcilla

, y cuece con ella.

Ce 2 Di-
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Disuelve labarite, y especialmente se une facilmente con
: la cal

,
con la que forma una sal poco soluble

;
la disolu-

<cion bien saturada, al cabo de veinte y quatro horas précipita

• cristales en agujas pequenas, aplastadas, delgadas, de muchas
lineas de longitud

, y cortadas obliqüamente por sus dos extre-

midades. El âcido fosfôrico précipita la cal de su disolucion en

el agua
;

enfonces es esto un verdadero fosfate de cal muy
semejante a la base de los huesos

,
descoraponible por los âcidos

minérales.

El âcido fosfôrico saturado de potasa
,
forma una sal muy

soluble, que cristaliza en prismas tetraedros
,
terminados en

pirâmides tetraedras. Este fosfate es âcido; puesto sobre las a?-

cuas se hineha
,

se funde con dificultad ;
el agua de cal le des-

;Compone.

La sosa convinada con el âcido fosfôrico
,
produce una sal

de sabor semejante al del muriate de sosa; este fosfate no
.cristaliza, y evaporandole se convierte en una materia gomo-
sa y déliquescente : Sage asegura

,
que el fosfate de sosa pre-

parado con el âcido sacado por la combustion lenta del fôsl'oro,

forma una sal capaz de cristalizarse.

Jorge Pearson convinô el âcido fosfôrico sacado por el âci-

do nitrico con la sosa
, y consiguiô una sal neutra en rombos.

Esta sal, aunque esté saturada, enverdece el .varabe de vio-

leta
,

se eflorece ai ayre
,
tiene un gusto salado

,
que se acerca

al del muriate de sosa
,

es purgante tomando seis a oclio drac-

mas, sin causar nausea
,
dolor ni mal gusto.

El fosfate de ammoniaco da una sal
,
que segun Lavoir

51er
,

présenta cristales que tienen alguna relacion con los del

alumbre.

El âcido fosfôrico tiene accion sobre pocas substancias me-
tâlicas; sobre esto pueden verse los trabajos que han laecho

Margraaf y Morveau.

Tiene mucha accion sobre los aceytes
;
mezclado en par-

tes iguales con aceyte comun
,
con solo menearle

,
toma un

color roxo ô bermejo
,
que subsiste aun despues de separarlos;

este color se aumenta si se ponen juntos en digestion
,

el âcido

se espesa, el aceyte que nada se pone ncgro y carbonoso, y
despide un olor fuerte.

CA-
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CAPITULO X.

De algtmas substancias que se sncan de los animales para usa

de la Medicina y las Artes.

]Puede ser que no haya producto animal
,
cuyas vîrtudes no

sean muy exâgeradas por los Médicos
;

pocos animales hay

que en varios tiempos no se hayan usado en la Medicina
;
pe-

ro por dicha nuestra el tiempo ha condenado al olyido.pro—

ducciones que jamas deberian haber saüdo de él j y aqui so-

lo trataremos de aquellas cuyos efectos y virtudes se han cor-

roborado siempre por la observacion y experiencia.-

Por consiguiente no hablaremos aqui del pulnaon de zorro,

del higado del lobo
,
de la una de la gran bestia de la mandi-

bula del pez lucio
,

del nido de golondrinas
,
de los polvos

de' sapo
,
del estiercol de pavo real

,
del corazon de vivoras,

de la manteca 6 pinguedo del tejon, ni tampoco de la de el

ahorcado.

Los quadrupedos
,

cetâeeos
,
pâxaros y pescados

, todos

producen alguna substancia y en la que la experiencia quhni-
ca y médica ha reconocido especiales virtudes.

ARTICULO PRIMER O.

Productos de los quadrupedos ..

id?oIamente hablaremos aqui de los producfos quadrupedos
mas usados, y por consiguiente lo haremos solo del castoreo,

mosco y cuerno de ciervo.

Se llaina castoreo à un licor untuoso, confenido en dos boi-

sas situadas en la région inguinal del castor macho 6 hem-
bra

, en la Encyclopedia puede verse una descripcion exacta^

Esta inateria inuy olorosa es blanda y casi huida quando.es-
tâ recien sacada del animal

;
pero con el tiempo se seca. 1 iene

un sabor acre, amargo y nauseabundo; el olor fuerte, aroma-
tico y fctido.

El alcool disuelve una résina que le da color
;

el agua, ex-

trae
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trae un principio abundante
;
evaporandole se saca tambien

una sal
,
cuya natuçaleza no es, bien conocida; destilando el ca>-

toreo da un poco de aceyte volatil
,
ammoniaco

,
&c.

Se ignora qudles son los usos particulares del castoreo
,

la

credulidad de los arüiguos llegô liasta persuadirse que servia 6

aprovechaba quando el estômago estaba debil.

En la Medicina se usa corao, poderoso anti-spasmôdico;

en substancia se da tjn dosis de algunos granos , ù entra en

la composicion de algunos bolos
,
extractos., &c. Se mezcLa

con el opio, y es un remedio inuy util
;
tambien se usa su

tintura espirituosa desde la dosis de algunas gotas hasta 24 ô 30
en bebidas apropiadas. £

Por los pocosiconocimientos quimicos que tenemos de esta

substaneia, se ve evidentemente que es una résina unida à un

mucilago, y ;una sal que facilita la union de sus prlneipios.

2. Mosco se ilama un perfuine que se saca de varios ani-

males; elano de 1726 se recibio, con el nombre de mo>co,

en la casa de las fieras del Rey, un animal que enviaron de

Africa
,
parecido al gato de Algalia

,
cuya descripcion ha de-

xado Perrault
;
por seis anos se alitnentô de carne cruda

;
el

ano de 1731 diô una bella descripcion de él â la Academia

de las Ciencias la Peyronnie.

La parte que contenia el mosco estaba situada cerca de las

partes génitales (dicho animal era herabra). Quando se abrio la

boisa que contenia el mosco
,

el olor que despidiô fue tan

fuerte
,
que la Peyronnie no pudo obs.erv.arle sin mucha in-

comodidad ; este licor se prépara por dos glAndulas
,
que le

vierten en la boisa por muchos agujeritos.

En Oriente sacan el mosco de otro animal
,
que es de la

clase de las cabras monteses; estas son muy comuaes en la

Tartaria China
;

llevau el mosco en una boisa situada de-

baxo del ombligo.; esta boisa
,
que sobre.->ale coino un hue-

vo de galliua
,

es una substancia membranosa y muscu'o a,

guarnecida de un esfinter
, y en lo interior de ella se ob.-»er-

van muchas glândulas que séparait el humor
;
quando au-

tan estos animales les cortan dicha vegiga y la co.^en
;
pe-

ro la adultérant con los testiculos ,
la sangre y los riitones

dèl animal
,
porque cada uno 110 contiene mas que très ô. qua-

tro
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tro dracmas. D?be clegirse el mosco seco, untuoso, oloroso-, y
que quando se echa sobre las ascuas se consuma todo. El mos-

co de Tunqniti
,
que es el mas estimado

,
viene en unas vegi-

gas que tienen el pelo negro, y el de Bengala viene en otras que

le tienen blanco.

El mosco contiene casi los mismos principios que el cas-

toreo ; el olor del mosco puro es muy fuerte é incômodo; este

olor se mitiga mezclandole con otras substancias
; se usa poco

en la Medicina
;
es un poderoso anti-spasmôdrco en algunos ca-

sos
,
pero debe usarse con cautela

,
porque muchas veces pro-

duce enfermedades de nervios en vez de calmarias»

Ciertos animales tienen olor de mosco
;

la Peyronnie cono-
cia un hombre

,
cuyo sobaco izquierdo despedia en el estio un

olor tan sensible de mosco
,
que se veia precisado d mitigarle

para que no le incomodase.

3. El cuerno de ciervo da muchos productos
, y muy usa-

dos en la Medicina
;

se prefiere el cuerno porque contiene me-
nos sal térrea que los huesos

; pero indistintamente pueden
usarse todos los cuernos.-

En otro tiempo se calcinaban los cuernos de ciervo con cl

mayor cuidado
, y de ellos se hacia un remedto propio para

detener los despenos.

Los productos del cuerno de ciervo que hoy se usan mas
son los que se sacan por la destilacion; primero se saca una lleg-

ma alkalina
,
que se llama espiritu volatil de cuerno de ciervo

;

despues un aceyte roxo mas ô menos empireumdtico, y unagran
cantidad de carbonate ammoniacal manchado y Colorado por el

aceyte empireumdtico
;
el aceyte que da color a esta sal puede

separarse por medio del espiritu de vino que la disuelve
; el re-

siduo carbonoso contiene natro
,
sulfate

, y fosiate de cal
, de

donde puede sacarse fosforo por los medios arriba dichos.

En la Medicina se usan como excelentes anti-spasmôdicos el

espiritu y sal que se sacan del cuerno de ciervo.

El aceyte rectificado convenientemente forma el aceyte ani-
mal de Dippel-, como d esta substancia se han atribuido grandes
virtudes, se ha trabajado mucho tiempo para purificarla; y para
sacar este aceyte blanco y fiuido se ha usado por largo tiempo
el medio de rectilicarie muchas veces

; pero Model y Baume
acon-



aconsejan que no se tomen mas que las primeras porciones que

pasan, porque estas son el aceyte mas delgado y blaneo. Rouelle

aconseja que se destile con agua
, y coino solamente puede su-

bir lo mas volatil al grado del agua hirviendo, entonces se e>tâ

seguro de que por este medio se consigue el mas puro. Por lo

que â ml toea , destilo este aceyte empireumâtico con la tierra

de Murviel, la que retiene todo el principio colorante, y despues

saco el aceyte blanco
, y tenue 6 delgado.

Este aceyte es oLoroso ,
tiene todas las qualidades de los

aceytes volatiles
,
pero enverdece el xarabe de violetas

,
como

lo observô Parmentier
,

lo que prueba que retiene un poco de

alkali volatil. En las enfermedades de nervios
,

alferecia
,
&c.

se usa este aceyte en la dosis de algunas gotas. Tambien se usa

como calmante y resolutivo dando l’riegas con él
;
pero en maes-

tros dias se ha conocido el error que habia en las virtudes que

se le atr’ibuian.-

E 1 miembro del ciervo se lia tenido por un buen remedio

para hacer orinar ; la vegiga aplicada A las cabezas de los tino-

sos los cura; las lâgrimas secas pasan por bezoares
; la piel pre-

parada sirvc para hacer guantes; la carne para comer
; y en una

palabra es, como advierte Plamet
,
un mundo de remedios, co-

modidades y utiiidades.

ARTICULO II.

Productos que suministran los pescados.

jLtos mas usados de estos son el aceyte de pescado y la esper-

ma de ballena.

La esperma es un aceyte concreto que se extrae de la

ballena; y con este nombre impropio se conoce esta especie

de gordura 6 manteca. Estos animales
,
que son de un tamano

asombroso ,
contienen abundantemente esta substancia : Plomet

cuenta que en el ano de 16S8 un navio espanol cogiô una ba-

lleua
,
cuya cabeza dio veinte y quatro barricas de sesos

, y el

cuerpo noventa y seis de lard ou La esperma de ballena esta

siempre mezelada cou una cantidad de un aceyte inconerescible,

el que se quita con cuidado.

La



La esperma de ballena aide
, produciendo una llama muy

blanca : en Bayona y San Juan de Luz hacen de ella vêlas
;
és-

tas tienen un color blanco brillante
; al cabo de tiempo se po-

nen amarillas
,
pero no con la facilidad que la cera y aceytes

pesados.

Si se destila â fuego abierto no da flegma âcida
, sino que

pasa toda adquiriendo un color roxo ; si se repiten las destila—

ciones pierde su consistencia natural.

El àcido sulfurico la disuelve
, y esta disolucion se précipi-

ta por el agua comun como el aceyte del alcanfor
;
los âcidos

nitrico y muriatico no tienen accion sobre ella.

El allcali caustico la disuelve
, y tonna con ella un xabon

que poco â poco se pone sôlido.

El alcool caliente disuelve la esperma de ballena
, y luego

que ss- enfria hace precipitado
; tambien la disuelve el ether.

Los aceytes fixos y volatiles calientes la disuelven tambien.
Antiguamente se hacia mucho uso de la esperma de ballena;

se mandaba como remedio dulcificante y calmante
,
pero hoy

se ha abandonado su uso casi del todo, y con razon
,
porque es

un remedio fastidioso
,
nauseabundo y pesado.

En la Medicina se usa tambien de los huevos, concha, y li—

cor negro de la xmia; los huevos mundifican los rinones, y pro-
vocan las orinas y menstruacion

;
la concha 6 hueso de la xibia

tiene casi los mismos usos
;
tambien se usa como adstringente;

entra en la composicion de los remedios dentrificos
,
en los co—

litios
, y otros

;
los plateros la usan para hacer moldes de cu-

chaias
, tenedores

, &c. porque su parte esponjosa recibe facil—
mente la impresion de los metales. El humor 6 licor negro de la
xibia, contenido en una boisa cerca del intestino ciego

, y cuya
descripcion nos ha dado Lecat

;
puede servir en lugar de tinta:

en las satiras de Persa se lee que los Romanos escribian con él,

y Cicéron le llama atramentum
;
parece que tambien es la base

de la tinta tan afatnada de China : sepia piscis est qui habet suc—
cum nigerrimum instar atramenti quem Chinensès cum brodio ori~

Zts
, vel alterius leguminis inspissant

,
du" formant ,

in universwn
orbem transmittunt

, sub nomine atramenti Cbinensis. ( Pauli Her~
manni cinosura

, t. i. p. 17. part. 1 1.) Plinio creyô que el humor
negro de la xibia era la sangre de este animal : Rondelet pro-
Tom.ni. Dd b6
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bô que era la cèlera : este humor 6 licor es el que descarga 6

sacude la xibia quaado se halla en peligro
;
una corta cantidad

de este humor basta para ennegrecer un gran volumen de agua.

En la Medicina se usan tambien corao absorventes las con-

chas calcinadas de las ostras.

En las artes usan mucho del aceyte que se saca de los pes-

eados.

ARTICULO III.

Productos de los pâxaros.

C^asi todos los pdxaros suministran alimentos mas 6 menos

delicados para nuestras mesas
;
pero hay pocos que sirvan para

la Medicina : las piedras de àguila à que han atribuido tanras

virtudes para facilitar los partos
,
el emplasto de nido de goion-

drinas, todo esto se ha condenado al olvido luego que la ob-

servacion constante y exâcta ha ocupado el lugar que antes ocu-

paba la credulidad y supersticion. Principiamos à conocer la

analisis de los huevos : estos se componen de quatro partes
,
que

son una cubierta huesosa
,
que se llatna câscnra

,
una membrana

que cabre las partes constituyentes del hueva, la clara y la ye-

ma
,
que ocupa el centro.

La câscara contiene (como los huesos) un principio geiati-

noso y fosfate de cal.

La clara es de la misma naturaleza que el suero de la san-

gre: enverdece el xarabe de violetas
, y contiene cal libre ;

el

calor la cuaja; si se destila da una flegma que con taciiidad se

pudre
,
se seca como el cuerno

, y pasa tambien carbonate am-

moniacal
, y aceyte empireumâtico

; y queda un cafbon que da

sosa y fosfate de cal: Deyeux sublimando esta substancta saco

tambien azufre.

Los; acidos y el alcool la cuajan.

Si se pone al ayre en hoias delgadas se seca
, y toma consis-

tencia: sobre e>ta propiedad se funda el uso 6 costuinbre que

hay de pasar una clara de huevo por las pintu ras para darlas

lustre
, y una especie de barniz que las préserva del contacto

del ayre : tnezcla la con cal viva se seca mas pronto, y résulta

un lodo muy tenaz.
La
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La yema contîene tambien una materia linfatica, que se ha--

lia mezclada con cierta cantid&d de aceyte dulce
, y en razon

de esta raezcla se disuelve en el agua : a esta émulsion animal

•llaman los Franceses lait de poulie
, y los Espanoles yemas 6

huevos megidos.

La yema de huevo puesta al fuego se hace una masa me-

nos dura que la clara
;

si se machaca parece que casi no tiene

consistencia
, y si se mete en la prensa se saca el aceyte que

contiene ;
éste es muy laxânte

, y en lo exterior se usa como

linimento. Hay la mayor analogia entre los huevos de los ani-

males
, y las simientes de los végétales, pues unos y otros con-

.tienen un aceyte por cuyo medio son solubles en el agua.

La yema de huevo hace solubles los aceytes y résinas
, y

de ella se sirve regularmente para disolverlas.

La cascara de huevo calcinada es absorvente.

La clara de huevo se usa con mucha utilidad para clarifi-

car los zumos végétales
,

el sue'ro
,
los licores

, &c. por la pro-

piedad que tiene de concretarse con el calor
;
entonces sube â la

superficie de estos licores, y lleva consigo todas las impurezas

que estaban contenidas en elios.

ARTICULO IV.

De algunos productos de los insectos.

Aqui trataremos solamente de las cochinillas
,

cantaridas*

kermes, cochlnilla y la laça, porque estas substancias son las

que mas usamos
, y de las que tenemos mayores conocimientos.

i. Las cantaridas. Son unos insectos pequenos
,
cuyas alas

son verdosas
;
son muy comunes en los paises calientes : en el

Estio se hallan en las hojas del fresno
,

rosal
,
alamo

,
nogal,

alhena
,
&c. Aplicados al cutis los polvos de cantaridas causan

picazon
,
excitan ardor en la orina

,
estrangurria ,

sed y calen-

tura
; tomados interiormente en corta dosis producen el mismo

efecto : en Pareo se lee que habiendo una cortesana convidado â

corner â un jôven
,

le diô unos guisados cspolvoreados con

cantaridas; el infeliz joven fue atacado de un priapismo y fluxo

de saugre por el ano, de lo quai muriô. Boyle asegura que ak
Dd 2 gu-
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gunas personas ban sentido dolores en el cuello de la vegîga
por haber manoseado las cantâridas.

A Thouvenel debemos algunos conocimientos sobre los prin-

cipes constituyentes de estos insectos : el agua extrae un prin-
cipe muy abondante

,
que la comunica un color amarillo roio,

y un principe aceytoso algo rojo; el ether' extrae un aceyte
verde

,
muy acre

, en quien résidé e>pecialmente la virtud de
las cantâridas. De modo que una onza de cantaridas produce:

Dracmas.
Extracto amarillo rojo y amargo 3.
Mate l'ia aman lia aceytosa

Substancia verde aceytosa semejante â la

cera

Perenchima insoluble en el agua y alcool.. 4.

Para formar una tintura que reuna todas las propiedades
de las cantâridas es menester hacer una mezcia de partes igua-
les de agua y alcool

, y dentro de esta mezcia se ponen las can-
târidas en digestion ; si se destila esta tintura

,
ei e^piritu de

vino que pasa retiene el o!or de las cantâridas.

Si no se echa mas que espiritu de vino
,

se satura solo de
la parte câustica, y segun esto se ve que se puede aumentar 6
disminuir la virtud de estos insectos segun lo pida el caso.

La tintura de cantâridas puede usarse con ielicidad exte-
riormente en la dosis de dos 6 quatro dracmas, una onza

, y
aun dos

,
para calmar los dolores rehumâticos, sciaticos

, tota

vaga
,
&c. calienta las partes

,
acelera el movimiento de a cir-

culacion
,
excita evacuaciones por sudor

,
orina y liuxo de vien-

tre
, segun las partes â que se aplica.

Thouvenel probô en si mismo el efecto de la materia verde

semejante â la cera; aplicada â la piel en dosis de 9 granos le-

vante) una vegig:i que estaba llena de serosidad.

2. Las eochinïllas , 6 mil pies. Son unos insectos que se en-
cuentran comnnmente en los parages humedos , debaxo de las

piedras y cortezas de ârboles; buyen de la luz
, y q

nando se

les descubre intentait ocultarse
;

si se les toca se apelotona y
encogen coino una bola. £11 la Medicina se usait estos imectos

co-

Granos .

1 2.

60.
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como remedio incisivo
,

aperitivo y dépurante
;

se prescriben,

6 bien machacados vivos, y echados en un liquido apropiado, 6
bien secos

, y hechos polvos
, y asi pulverizados entran en los

extractos
,
pildoras

, &c. Su dosis es de 14, 1 5 , 20 y mas
,
se-

gun el caso. Thouvenel nos ha dado algunas noticias acerca de

Jos principios constituyentes de estos insectos : destilândolos sa-

c6 una flegma insipida y alkalina
;

el residuo dib una materia

e.xtrictiva , una substancia aceitosa 6 semejante â la cera
,
que

solo es soluble en el espiritu de vino, y contiene tambien sal

marina con base terrea y alkalina.

3. La cochinilla. Es una materia que sirve para el tinte de

escarlata y purpura: la del comercio se halla en forma de unos

granitos que tienen una figura particular; la mayor parte de

estos granos son convexôs
,
acanalados por un lado

, y cônca—
vos por el otro

;
la buena cochinilla debe tener un color gris

mezclado de ro o y blanco. En el dia de hoy esta bien averi-

guado que esto es un insecto :
para conveneerse de ello basta

mirarle ô reconocerle con un anteojo
, y poniendole al vapor

del agua hirbiendo
,
6 â digerir en vinagre se ven claramente

los anillos y rnanos de este insecto. En México recogen la co—
chinilla que se cria sobre las plantas que Uaman higuera de In-
dias

,
nopal, ü opuntia y raquette fi); estas plantas dan unos

frutos seme :antes a nuestros higos
;

la orina de los que los co-

rnen sale tenida de color roio
, y es verosimil qWe â la cochini-

lla la comuniquen la prop'edad que tiene para la tintura. Los
Indios de Mexico cultivan el nopal cerca de sus casas

, y siem-
bran en él , digainoslo asi, el insecto que produce la cochinilla;

los Indios hacen en estas plantas unos nidos con moho u ova,

6 con pimpollos y vàstagos de yerbas
, meten doce 6 catorce

cochinillas en cada nido
,
colocan très 6 quatro de estos en cada

ho:a de 1 nopal
, y los sujetan con las espinas que tiene esta

planta : al cabo de algimos dias se ven salir millares de insectos

pequenos que se van coiocundo en las partes mas abrigadas y
lozanas de las hojas del nopal. Al ano se recogen las cochl—
nillas muchas veces

, y las matan metiendolas en agua ca—
liente o en hornos

, y despues las secan ai sol. Hay dos espe-

cies

(1) Cactus coccinellefer.
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cies de cochiniila
,
una que se cria sia cultivo

, y se Ilama sil-

vestre
, y otra cultivada 6 doméstica

, y esta es la preferida. El

ano de 1736 se hizo el calculo de que cada ano entraban en

Europa ochocientas ochenta mil libras de cochiniila.

Ellis comunicô à la Sociedad Real de Londres una buena

description de la cochiniila.

La cochiniila se usa especialmente en la tintura 6 tintes: su

color adhiere facilmente â la lana
, y el mordiente mas apro-

piado es ei muriate de estano. Marquer hallô el medio de flxar

este color en la seda
,
impregnando ésta de la disoluçion del

estano antes de meterla en el bano de cochiniila, en vez de

mezclar esta disoluçion en el bano
,
como se hace para la lana.

4. El Germes. Es una especie de excrescer.cia gruesa como
una baya de enebro

,
que es de mucho uso en la Medicina y

las artes* '

.

El arbol que la cria se Ilama quereus ilex ;
habita en los

paises calientes
,
en Espaha

,
Languedoc

,
Provenza y otros.

La hernbra del cocco se fixa en la planta
,
no tiens alas

, y el

macho si
;
quando se halla teeundada se engruesa por el désar-

roi lo de los huevos, muere enfonces, y salen los huevos
; es

menester çogerla antes que se a'oran los huevos
, y por esto se

cogen por la manana antes que el calor haya fomentado los

huevos; se recogen los granos
, y se secan para descubrir el

color rojo
,
s? pasan por un tamiz para separar el polvo

, y
luego se rocian con vinagre bueno para matar el insecto

,
que

en poco tiempo sale del huevo.

En las artes se usa mucho del kermes :
produce un tinte

rojo bueno
,
pero menos brillante que la cochiniila.

Con el kermes se hace un famoso xarabe
,
mezclando très

partes de azucar con una de granos de kermes machacados;

esta mezcla se dexa por un dia en un parage fresco : en este

tiempo el azucar se une al zumo del kermes
, y forma con cl

un licor
,
que colocado y exprimido tiene la consistencia de xa-

rabe. Con este xarabe se hace la célébré confection de alkermes.

Mucho se han celebrado para precaver el aborto las simien-

tes de kermes dadas en substancia desde medio escrupulo has-

ta una dracma.

La grana y xarabe de kermes son excelentes estomacales.

La
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ç. La lacca 6 goma lacca. Es una especie de cera que en

las indias orientales recogen de las flores de las plantas unas

hortnigas de alas que tienen un eolor roxo
, y la transportan â

las pequenas ramas del arbol donde hacen sus nidos : éstos es-

tân lienos de celdillas
,
en las que se encuentra un grano roxo

quando se xnachaca ; este grano
,
segun la apariencia

,
es el

liuevo de donde sale la hormiga de alas.

Geoffroy probé
(
en una Memoria inserta en las de la Aca-

demia de las Cieneias
,
ano de 1714) ,

que esto no era otra

co^a que una especie de colmena semejante â la de las abejas,

cuyas separaciones son de una substancia analoga a la cera.

La parte colorante de la lacca puede separarse por el agita:

evaporada esta dexa solo el principio colorante
, y forma la

hermosa lacca tan usada en los tintes. .

Se imita la lacca sacando por los métodos conocidos el

principio colorante de algunas plantas.

CAPITULO XI.

De otros âcidos sacados del reyno animal.

.Aidemas de los âcidos que se sacan de varias partes del cuer-

po humano
, y que hemos exâtninado separadamente

,
eneon-

tramos otros en la mayor parte de los insçctos : Listor indica

uno que puede extraerse de los mil pies (Colect. Acad. tom. 1 1.

pâg. 303.). Bonnet observé
,
que el licor que arroja la oruga

de cola hendida del sauce ,
era un verdadero âcido

, y muy
activo (Sabios extrangeros

,
tom. 11. p.ig. 276 Bergmann le

compara al vinagre mas concentrado
;
Boissier de Sauvages ad-

vierte
,
que quando el gusano de seda que llaman, muscardin

esta enfertno
,
su humor es âcido : Chaussier de Dijon ha sa-

cado âcido de la langosta
,
de la chinche de jardin (vulgo ba-

cas é cochinitas de San Anton)
,

gusano de luz , y de

otros muchos insectos
,

poniendolos en digestion en el alcool;

este mismo Quimico ha hecho un trabajo muy interesante so-

bre el âcido del gusano de seda
, y propone dos medios para

extraerle
;

el primero se reduce â machacar las crisalidas
, y

exprimirlas por un lienzo
;

el zumo que pasa es muy âcido;
/

es-



âste se halla debilitado por muclias substancias extradas
,

de
las que se le priva por medio del espiritn de vino

; se pone â
digerir eu este el zumo dicho

,
se filtra

,
pasa un licor claro

de un hermoso color de naranja
,

se echa nuevamente espiritu

de vino sobre e>te licor
,
de cada vez se forma un précipita—

do blanco
, Iigero

, y se continua la operacion hasta que no
se forma mas.

En lugar de machacar las crisalidas se puede ponerlas en
infusion en espiritu de vino

, el que se carga de todo el âci-
do

, y como el âcido es mas pesado que el espiritu de vino,

se hace evaporar
,

se filtra
, y con estas precauciones se pri-

va el âcido del espiritu de vino
, y de la materia mocosa que

habia en disolucion
, la que queda sobre el filtro.

• Chaussier ha probado que este âcido exîstia en todos los

estados del gusano de seda
,
aun en los huevos

;
pero que en

estos y el gusano no estaba el âcido libre
, sino convinado

eon una substancla gomo-glutinosa.

El âcido de los insectos mas conocidos
, y del que mas se

ha esctito es el âcido de las hormigas
, 6 âcido fârmico ; esta

tau libre este âcido
,
que la transpiracion de estos animales y

su contacto simple sin alteracion alguna
,
prueban la exîsten-

cia en ellos.

Los autores del siglo XV observaron
,
que echando en un

monton de hormigas la ilor de chicoria
,
se ponia ésta tan

roxa como si fuera sangre. Véase Langhatn
, Gerônîmo Tra—

gus
, y Juan Bauhin.

Samuel Fisher fué el primero que reconociô el âcido de
las hormigas

,
analizando las substancias animales por medio

la destilacion
; ensavô tambien su accion sobre el ploino y

el hierro
, y comunicb sus observaciones â J. Vray

,
quien las

insertô en las transacciones filosôficas del ano 1670. Pero es-
peciahnente en el ano de 1749 fué quando el célébré Margraaf
nos diô â conocer las p^opiedades de este acido

;
le convinô

con muchas substancias
, y concluye diciendo

,
que tiene mu-

cha relacion con el âcido acetoso. El ano de 1777 Ardvvisson

y Oerhn volvieron â examinai' esta materia de tal modo que
no dexa que desear

, como se ve en una disertacion publica-
da en Leipsiclc.

La
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La hormiga que da mas âcido es la hormiga grande ro-

ta ,
que habita en lugares seeos y elevados.

El mes de Junio y Julio son los mas favorables para saear es-

te âcido; en estos meses estân tan cargadas de âcido las hormigas,

que solo con que pasen sobre un papel azul
,
le vuelven roxo.

De dos modos puede sacarse este âcido
,
que son por la

destilacion
, y por la lexia ô lixîviacion.

Para sacarle por la destilacion se ponen â secar las hor-

migas â un calor suave
,
se meten en una retorta

,
â la que se

adapta un recipiente
, y se va aumentando el fuego por grados;

quando ha pasado todo el âcido se encuentra en el recipiente,

y siempre mezclado con un poco de aceyte empireuinâtico que

sobrenada
, y éste se sépara filtrandolo. De este modo sacaron

Ardwisson y Oerhn de cada libra de hormigas siete onzas y me-
dia de un âcido

,
cuyo peso especifico â la temperatura de i $

grados era al del agua : : i
,
oo 75 : 1 ,

0000. V

Quando se ha de sacar el âcido por medio de la lexia se

lavan las hormigas en agua fria
;
despues se echa encima agua

hirviendo
, y se filtra luego que se enfria

,
vuélvese â echar

nueva agua hirviendo sobre el residuo
, y se filtra coino an-

tes : por este método una libra de hormigas produee dos quar-

tillos de âcido tan fuerte como el vinagre
, y tiene mas peso

especifico. Ardwisson y Oerhn juzgan que este âcido puede servir

en lugar de vinagre para el uso econômico.

Nunca es puro ehâcido que se saca por estos métodos
;
pe-

ro se purifica destilandole muchas veces
; el aceyte pesado yel

volatil se desprenden
, y queda el âcido claro como agüa.

Ardvisson y Oerhn advirtieron que este âcido asi rectifieado era

como 1 , 00 n : 1000.

Tambien puede sacarse el âcido de las hormigas presentan-

do en los hormigueros panos empapados en alkalis
;
pouien-

do despues estos en lexia se saca el formiate de potasa ,
sosa

6 ammoniaco.
El âcido fôrmico tiene alguna relacion con el acetoso

,
pe-

ro hasta ahora no ha podido mostrarse su identidad. Thouve-
nel le ha encontrado mas analogia con el fosfôrico

,
pero to-

do esto estâ destituido de prueba.
'• Tom. 111. Ee El
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El dcido fôrmico retiene el agua con tanta fuerza
, que no

puede separarse del todo la que contiene aunque se dcstilej-

quando es muy puro, su peso especifico es al del agua:: 1,045 3:

1, , 0000.

Ataca la nariz y los q;os de un modo particular que no es

desagradable
;
tiene un gusto picante y ardiente quando e^tâ

puro
, y lisonjea el paladar si esta dilatado en agua.

Tiene todo.s los caractères de los ûcidos.

Se pone negro si se cuece1 con ûcido sulfdrico ; al instan-

te que la mezela se calienta
,
produce unos vapores blancos pi-

cantes
; y quando cuece

,
se eleva ungas que con aificultad se

une al agua destilada y de- cal ;
en esta operacion se descom—

pone el acîdo tonnico
,
porque se halla despues en menor can-

tidad.

El acido nitrico destilado sobre él
,

le destruye completa-

mente
, y se eleva un gas que enturbia el agua de cal

,

y con

difieultad
, y en corta cantidad se disuelve en el agua.

El ûcido muriatico no hace mas que mezctarse con éi
, pe-

ro el o^îgenado le descompone al tin.

Ardvison y Oerhn detenninaron las afinidades de este âci—

do con las diversas bases en el ôrden siguiente : barite
,
po-

tasa
, sosa , cal

,

magnesia ,
ammoniaco ,

zinc ,
manganesa*

hierro
, plomo , estano

,
cobalto ,

cobre ,
nickel ,

bistnuto,

plata
, alumina, aceytes esenciales y agua.

Este acido se mezela perfectamente con el espiriru de vi-

no ; con difieultad se une a los aceytes fixas y volatiles ; si

esta caliente ataca el hollin de las chimeneas ,
toma un co-

lor bermejo
, y luego que se enf'ria , hace un sedimento mo—

reno
,
que destilado produce un licor amarillento , y de oloi

desagradable
, acoinpanado de vapores elasticos.

CA-
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CAPITÜLO XII.

De la putréfaction.

JL odo cucrpo vivo, una vez privado de la vida , toma un ca-

miao retrogado, y se descompone: esta descompôsicion en los

végétales
,
se llaraa fermentation

, y feu las substancias anima-

les put réfaction. Las mismas -causas, los mismos agentes y las

mismas circuostancias son las que se determinan y tuvorecen la

deseomposicion de los végétales
,
que las de los animales

; y la

difereneia de productos que résulta consulte solo en la diversi-

dad de los prineipios constituyentes de>cada uno.

El ayre es el principal agente de la dûscomposicion animal,

pero el agua y el calor facilitan mu'chb sdi accion: Ferment

tatio ergo definitur quod sit corporis densioris rarefactio
,
particu^

larumque aerearum interpositio
,
ex quo concluditur debere m

aere fieri nec nimium frigido ne rarefactio impedititur
,
nec nimium

calido ne partes ratibiles expellantur. Becker Fisic. subi. lib. r.

s

.

5. pag. 313. Edit. Franco Furti.

Una substancia animal puede preservarse de la putréfac-

tion
,
privandola del contacto del ayre

, y se puede acelerar

6 retardar la putrefaccion , variando y modificaftdo la pureza

de dicho ayre.

Y quand© en algunos casos se advierte formarsè la putre-

faccion sin el contacto del ayre ndmosférico
,
es porque el agua

que imprégna la substancia animal Se desCompone , de cuya

descomposicion résulta el elemento ô agente de la putrefaccion:

esta, sin duda, es la causa de observarse algunas veces la pu—
frefaccion en algunas carnes puestas en el Vacio. Vease Lions

tentamen. de Putrefactione.

Para facilitar la putrefaccion es tàmbien indispensable la

humedad
; y puede impedirse que un cuerpô se pudra se-

candole del todo : esto es lo que hicieron por inedio de las

estufas Villaris y Cazalet : preparadas asi las carnes, se han
conservado por muciios anos

, y no "han éontraido qualldad

tnala ninguna : las arenas y . sierras digéras y porosas con-

Ee 2 ser-
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servait los cadaveres solamente en razon de
!

la propiedad que
tienen de chupar los iiuidos y secar los solides

j y asi eu la

Arabia se han encontrado caravanas (i) enteras
, horabres y

camellos perfectamente conservados en la arena
,
en la que

habian sido enterrados por los vientos impetuosos : en Ingia-

terra se ve, en la biblioteca del Colegio de la Trinidad
,
en

el Seminario de Cambridge
,
un cuerpo humano muy bien con-

servado
,
el quai se encontrô débaxo de la arena en la Isla de

Tenerife. Quando la humedad es excesiva impide tambien la

putrefaccion
, lo que observé el célébré Bêcher

,
nimia quoque

humiditas à putrefactione impedit
,
prout nimius calor

,
nam cor-

pora in aqua potius gradatïm consumi quam putrescere si nova
semper afluens sit experientia docet : unde longo tempore integra

interdum submersa prorsus à putrefactione immunia vidimus
,

adeo ut nobis ali,quando speculatio occurreret tractando tali modo
cadavera anathomiæ subjicienda

,
quo diutius à putrefactione

,
&

fœtore immunia forent. Fisic. subst. lib. i. S. 5. pag. 277.
Es , pues , necesario para que un cuerpo se pudra

,
que esté

impregnado de agua
,
pero que no esté inundado

;
tambien es

menester que el agua haga mansion sobre el texido del cuerpo
animal, y que no se renueve: esta condicion es necesaria; 1. pa-
ra disolver la linfa y presentar en el ayre el principio mas pu-
trescible en la mayor superficie posible; 2. para que la misma
agua pueda descomponerse

, y subministrar de este modo el

principio de putrefaccion. For medio de la coccion se retarda y
suspende la putrefaccion, porque asi se seca la carne, y se la

priva de la humedad
,
que es üno de los principios mas activas

de la descomposicion.

Otra condicion favorable para la descomposicion animal es

el calor moderado
;

este disminvtye la afinidad de agregacion
entre las partes

; y por consiguiente estas adquieren mas ten-
dencia a nuevas convinaciones; esta es la causa de que las car-
nes se conservait mas en Invierno que en Verano, y en los pai-
res lrios mejor que en los calientes. Becher describiô con refle-

. xîon

(1) Caravanas. Asi sc llanta â un nàmcro crccido de viageros
,
que

van en compahia para, Jibertaw de los ladrones.
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xîon la influencia de la temperatura en la putrefaccion animal:
aer calidus

,
45 humidus maxime ad putrefactionem facit::: corpo-

ra frigida 45 sicca difficulter
,
imo aliqua prorsus non putrescunt

,

quce ab imperitis proinde pro sanctis habita fuere ÿ ita aer frigidus
,

45 siecus, imprimis calidus
,
45 siccus à putréfactions quoque pré-

servât
,
quod in Hispania videmus

,

45 locis aliis calidis
, sicco cali~

do aere prxditis
,
ubi corpora non putrescunt

,

45 resolvuntur
; nam

cadavera in Oriente in arena
, imo apud nos arte in furnis siccari,

45 jic adfinem mundi usque à putredine prœservari certum estjin^

tensum quoque frigus à putredine preservare,unde corpora Stockai-
mis tota hieme in patibulo suspensa sine putredine animadvertimus.
Fis. subt. lib. r. cap. i.

Estas son las causas que pueden déterminai* y favorecer la

putrefaccion
,
segun estos principios se ve quales son los me—

dios de tenerla, excitai la y modificarlu al arbitrio: un cuerpo
se podrâ preservar de la putrefaccion, privandole del contac-
to del ayre admosfcrico; para conseguir esto basta colocarle
en el vacio ô cubrirle con una capa que le defienda de la ac-
cion inmediata del ayre

,
6 bien meterle y rodearle de una at-

môsfera de alguna substancia gaseosa
,
que no contenga ayre

vital : con este motivo advertiremos aqui
,
que â esta causa

debe atribuirse el efecto observado en las carnes puestas en
el âcido carbônico

,
gas azoe

, &c.
; y me parece que no ha

habido las pruebas suficientes para asegurar que estos gases
tomados interiormente deben considerarse como anti-septicos,
pues en el caso que hemos dicho, obran solamente defendien—
do â los cuerpos que circundan del contacto del ayre vital,
que es el principio eminente de la putrefaccion. Puede favo-
recerse la putrelaccion manteniendo el cuerpo â una temperatu-
ra convenante : un calor de 15 à 25 grados disminuye la
adhesion de las partes, entre si, y favorece la accion del ayre;
pero si este calor es mas fuerte volatüiza el principio aquo -

$0 , seca los sôlidos, y detiene la putrefaccion. Para que una
su bstancia animal se descomponga es menéster

;
lo primero,

que tenga contacto con el ayre atmosférico
, y quanto mas pu—

o sea este ayre
,
mas pronta sera la putrefaccion

; segundo
, es

jnenester que esté puesta â un calor moderado; y ultimamente,

que.
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que su texido se halle impregnado de agua ô humedad. Las ex-

periencias de Pringle
,
Macbride

,
Gardane y oiros nos ensenao.

que la putrefacciou puede acelerarsc si se rocian las subitancias

animales con agua cargada de un poco de sal
, y â esta causa

debemos atribuir los varios raodos que usan en nuestras co-

cinas para ablandar 6 mortificar las carnes
; y asi tambien se

preparan los quesos ,
se fermenta el tabaco

,
el pan y otras co-

sas. Sobre las causas que deciden la putreiaccion en los cuerpos

vivos
,
se expliça Becher de este modo : causa putrefactionis pri-

maria defectus spiritus vitalis balsamini est ,
secundaria dsindè

aer externus ambiens qui interdum adeo putrefaciens , humi-

dus calidus est ut superstilem in vivis eîiarn corporibus balsami-

num spiritum vincat nisi confortando augeatur
,
ex quo colligi po-

teJ prœservantia à putredine subtilia ignea oleosa esse debere.

Por estos mismos principios concluye este célébré Quim;co,

que las ligaduras
,

las sangrias abundantes
, y qualquiera orra

evacuacion determinan la putrefaccion
;
piensa este mismo au-

to *
,
que los adstringentes solo se oponen â la putrelaccioa

en quanto condensan el texido de las partes animales
,
porque

considéra la rarefaccion 6 relaxacion como el primer efecto de

una putrefaccion
,
créé tambien que los espirituosos no obran

como anti-pûtridos
,
sino en quanto reaniman y estimulan el

principio de la vida
;

dice tambien que el uso de las car-

nes saladas que producen mucho calor, junto con la hume-

dad tan comun en las embarcaciones y puertos de mar ,
cau-

sa el escorbuto
; y con razon advierte

,
que el lin y eiecto

de la putrefaccion son diamétralmente opuestos à los de la ge-

neracion
,
nam sicut in generatione partes coagulantur ,

& in cor-

pus fonnantur 7
ita in putrefactione partes resolvuntur ,

isX quasi

informes fiunt.

Como los fenômenos de la putrefaccion varian segun la na-

turaleza de las substancias
, y tambien segun las circunstancias

que acompanan esta operacion, se sigue de aqui quan dificil es

conocer bien todos los fenômenos que présenta, y asi procura-

remos describir aqui solatnente aquellos que parecen mas cons-

tantes.

Toda substaucia animal, puesta al ayre en uaa teinperatu-

ra



(
22 3 )

ra mayor de diez grades
, y humedecida de su serosidad se pu-

dre
, y los progresos de esta alteracion se presentan en el 6r—

den siguiente.

Primeramente el color se vuelve pâlido, se pierde la consis*

teneia , se arfoja el texido
,
desaparece el olor particular que

tiene la carne Fresca, y en su lugar se percibe un olor fastidioso»

y desagradable ; en esta époea el mismo color se vuelve azul,

como se observa en la volateria que principia â pasarse
, en

los echimosis que se han de supurar
,
en varias partes amenaza—

das de gangrena, y tainbien en la putrefaecion del cuajado que
forma ei queso. Casi todos los alimentas de que usamos ex—
peritnentan el primer grado de putrefaecion antes de servir-

nos de elios.

Despues de este primer periodo las partes animales se ablan-

dan mas y mas
,
adquieren un olor fétido

, y un color moreno
obscuro

, las fibras se rompen facilmente; el texido se seca si

la putrefaecion se hace al ayre libre
, pero la superficie se cu-

bre de unas gothas de fiuido si la descomposicion se hace en
vasos que se opongan à la evaporacion.

A este periodo sucede el que caracteriza eminentemente la

putrefaecion animal : el olor putrido y nauseabundo que se ha-
bia manifestado en el segundo grado

, en este otro se huila mez-
clado de un olor picante, que proviene solamente del despren-
dimiento del gas ammoniacal

; y la masa pierde mas y mas su
consistencia.

El ultimo grado de descomposicion tiene caractères que le

son propios
;
el olor es entonces fastidioso, nauseabundo y muy

activojy es quando contagia
; comunica à lo lejos el principio

de la infeecion
;

esto es un verdadero fermento que se deposita

en ciertos cuerpos para reproducirse â largas distancias é inter-

valos: Van-Swieten cuenta que habiendo reynado peste en Vie-
na el ano de 1677, y vuelto â aparecer en el 17x3

,
las ca-

sas que tueron infestadas en la primera invasion, lo fuejron tam-
bien en la segunda : Van-Hclmont asegura que una persona cou-'
traxo un carbunclo en la extremidad de los dedos por haber to-
cado unos papeles impregnados del veneno pestilencial

j Alexan-
dra Benedictu dice que unas almohadas reproduxeron el contagio

que
, ,

flV.
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que hablan adquirido siete anos antes
; y lo mismo dice ForestO

de unas cuerdas que le comunicaron despues de treinta anos, ia

peste de Mesina estuvo largo tiempo coacentrada en los almace-

nes donde se habian encerrado unos fardos de drogas infe^îadas

6 sospechosas del contagio : Mdfld nos cuenta efectos espauLOsOs

de la impresion duradera del contagio.

Quando el cuerpo que se pudre ha llegado al ültimo gra-

do
,
apenas se reconoce en el su texido flbroso

, y en lugar de

este se nota solo una materia blanda, desorganizada y podridaj

se nota que se desprenden ciertas ainpolhtas de la supeincie de

este texido
, y termina todo en secarse y reducirse a una mate-

ria térrea
, y que se hace polvos si se pone 6 mcnea entre los

dedos.

No hablaretnos de la produccion de los gusanosj parece de—

mostrado que estos se forman, 6 deben su origen â las moscas,

que buscan cuerpos donde poner sus huevos ,
para que dicnos

cuerpos sirvan de alimento a sus hijuelos quando salgan dei hue-

vo. Si se lava bien la carne, y se pone â podrir baxo un tamiz,

pasara por todos los grados de putrefaccion sin que se engeu—

dren gusanos. Estos son de diversa especie segun se ha obser\a-

do
,
conforme a la naturaleza de la entermedad

, y la especie

del animal que se pudre : la exhalacion que se levanta de los

cuerpos en estos varios casos
,
saca diversas especies de insectos

segun la naturaleza. La opinion de los que creen las generacio-

nes espontaneas me parece contraria â la experiencia y sab.'du—

ria de la naturaleza ,
que no ha podido contiar â la casuaiidad.

la reproduccion y numéro de especies ;
el rumbo que sigue la

naturaleza es uno mismo en todas clases de individuos : y res—

pecto a que esta probado que todas las especies que se conocea

se reproducen de un modo unitorme, £
como podra suponerse

q-ue la naturaleza se aparta de su plan, y leyes geiierales en este

pequeno numéro de individuos
,
cuya generacion no es mas des—

conocida ?

Becker tuvo la constancia de observar por un ano la descom-

posicion de un cadaver puesto al ayre libre
, y noto todos los

fenômenos : el primer vapor que se levanta
,
dice este autor ,

e?

sutil y uauseabuudo ;
despucs de algunos di.as tiene algo de

agrio
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agrio y picante
;
pasadas las primeras semanas se cubre la pief

de una especie de pelusa 6 moho, y se pone amarillenta
; en

varias partes se forman unas manchas verdosas
,
que despues se

vuelven moradas, y se ennegrecen : en este estado la mayor
parte del cuerpo se cubre de un moho espeso

,
las manchas se

abren y destilan sanie.

Los cadâveres què se entierran presentan fenômenos muy
diferentes: en un cimentecio la descomposicion es a lo menos
quatro veces mas lenta

, y segun Petit no se compléta 6 perfec-

ciona la descomposicion hasta despues de très anos
,

si el cuer-

po no esta enterrado mas que à quatro pies de profundidad : y
es tanto mas lenta esta descomposicion

,
quanto mas profundo

esta enterrado el cuerpo.

Estos bechos convienen con los principios que hemos esta-

blecido
;

porque los cuerpos enterrados
, y por consiguiente

defendidos del cantacto del ayre
,
estân sujetos â unas leyes de

descomposicion muy distintas de las que obran en los cuerpos

expuestos al ayre : en este caso la descomposicion se facilita por

medio de las aguas que se infiltran en el terreno
,
disuelven y

llevan consigo los jugos animales
;
tambien se facilita la des-

composicion por la rnisma tierra que empapa los jugos mas 6

menos facilmente. Lemery
, Geoffroy , y Humanaad han probado

que las tierras arcillosas exercen una accion muy lenta sobre

los cuerpos
;
pero si las tierras son porosas y ligeras

,
entonces

los cadâveres se secan prontamente. Absorvidos por la tierra,

ô conducidos por las aguas los varios principios de los cuerpos,

se esparraman u ocupan un grande espacio
,
los chupan las rai-

ces de los végétales
, y poco à poco van desnaturalizandose.

Esto es lo que sucede en los cimenterios que estan al ayre
; no

sucede lo mismo en quanto â las sepulturas que se hacen en las

Iglesias 6 parages cubiertos: en estos ni hay agua
,
vegetacion,

ni otra causa que pueda llevarse
, disolver

, y desnaturalizar

ïos jugos de los cadâveres
; y siempre alabaré ias sabias provi-

dencias del Gobierno que prohibe se entierre en las Iglesias:

•porque enterrar los cadâveres en ellas es â un mismo tiempo
.objeto de horror y de infeccion.

Son tantos los accidentes que han sobrevenido quando se

abren y limpian ias sepulturas y bobedas
,
que debemos expo—

ner aqui los medios de evitarlos.

Tom. III. Ja-Ff



(
226 )

Jamas sera peligrosa la descomposicion de un cadaver en la

interior de la tierra, con tal que éste se entierre à una profun-

didad suficiente
, y que la sepultura no vueiva à abrirse na^ta

que se haya descompuesto enteramente : la profuadidad de la

• sepultura debe ser tal que no pueda penetrar en ella el ayre ex-

terior
,
que los jugos de que se imprégna la tierra no puedan

llegar â la superficie
, y que ios miasmas

,
vapoxes 6 gases que

se desprenden 6 forman por la descomposicion , no puedaa

romper la cubierta de tierra que los contiene. La naturaleza

de la tierra donde se hace la sepultura iniluye tambien en estos

efectos : si la capa de tierra que cubre el cadaver es arcillosa,

puede enfonces ser mener la profundidad de la sepultura
,
por-

que esta tierra con difieultad dexa pasar â los gases y vapores;

y por punto general se ha convenido en que la sepultura debe

tener cinco pies de profundidad para evitar estos funestos acci-

dentes. Es menester tener cuidado de no volver a abrir la sepul-

tura hasta que del todo se haya hecho la descomposicion del

cadaver : esta segun Petit no puede hacerse hasta despues de

très anos
,
quando la sepultura no tiene mas de quatco pies de

profundidad
, y si tiene seis es menester que pasen quatro anos;

pero en esto hay alguna variedad respecto â la naturaleza del

terreno
, y à la constitucion de los sugetos enterrados

j
aunque

generalmente puede tenerse por un terinino medio el que se ha

dâcho. Muy conveniente séria desterrar el perjudicial uso que

hay de enterrar en una sola- sepultura a familias enteras , seau

ô no dilatadas
;
porque en estos casos puede haber necesidad de

abrir la sepultura antes del terinino dicho : sobre cuyo abuso

deberia cuidar mucho el Gobierno
, y ya es tiempo que se sa—

crifique la vanidad de los individuos particulares por la seguri—

dad publica. Convendria tambien prohibir que se enterrase en

bobedas y en caxas : en el primer caso los principios que se le—

vantan de los cadaveres se esparcen en el ayre
, y le inlestan;

en el segunda su descomposicion es mas lenta
, y menos

perfecta.

Si se desprecian estas precauciones
,
si se entierran los ca~

dâveres en un espacio muy estre'cho
,
si la tierra no es apropia-

da para chupar los jugos
, y desnaturalizarlos ,

si se excava la

rierra antes que se haya completado la descomposicion de los

cadaveres ? sucederau ,
sin duda

,
funestos accidentes estos son

muy



muy frecuentes en l'as Ciudades grandes
, en donde han des-

preciado todas las sabias precauciones tomadàs à este fin
; y asi

se ha visto que quando se ha hecho la monda en la Iglesia de

S. Benito de Paris, hace ya algun tiempo que se observa levan-

tarse un vapor nauseabundo
,
que incomoda mucho à los ve-

cinos
;

la- tierra que se saca de esta monda era untuosa
,
viscô-

sa
, y despide un olor putrido. Muret y Navier nos cuentan

muchas observaciones semejantes-

ADVERTENCIA,
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, y se debe entender en la forma siguiente:
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SVT X JEM JEWTO •

al tomo tercero

DE LA TRADUCCION CASTELLANA

DE LOS ELEMENTOS

DE QUI MICA
DE J. A. CHAPTAL.

1. Correction , pàg. 13 , Un. 8. Esta virtud di-

gestiva parecerâ bien maravillosa y perfecta, con-

siderando que el alimento comun de todos los vé-

gétales es casi uniforme, â saber el agua y el

carbono
; y que con estes dos principios tan senci-

llos pueden dar productos tan diversos. Pero por

lo mismo que son muy sencillos los principios nu-

tritivos de la planta ,
debemos presumir que hay

la mayor analogia entre los varios resultados de

la digestion , 6 lo que es lo mismo ,
en los hu *

mores y solidos del végétal
, y deducir de aqui

las diferentes profor. iones de los principios
, y su

combinacion mas ô menos perfecta. Con esta mi-

ra observarémos con cuidado el transito de un

principio al otro, y darémos â conocer el arte de

reducirlos â algunas sustancias elementales 6

primiiivas , como son la fibra ,
el mucilago, &c.

2. Adiccion ,p*g. 14, Un. 9. Duhamel publi-

ée» en las Memorias de la Académia, correspon-

dantes al ano de 1748 ,
que hacia ocho anos criaba

A 2 una
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una encina en el agua
: que en los dos primeros

anos la vegetacion habia sido mayor que en la

tierra de mejor calidad, pero que iba declinando
de ano en ano, sin embargo de que todas las pri-

maveras echaba hermosas hojas.

Tillet hizo quarenta y quatro experimentos con
algunas semillas sembradas en diferentes m_-zclas
de tierra; nunca las regô sino que poniendolas en
vasijas agugereadas , las medo en tierra végétal,

y cogio flores y frutas repetidas veces.

Repkiendo Hassenfratz estos experimentos,
sus plantas no le dieron mas que flores

; y ha-
biendo determinado este quimico la cantidad me-
dia de carbono suministrado por las semilias, se

aseguro de que las plantas que de ellas procedian,
daban algo menos carbono que la semilla quan-
do se criaban con solo el auxilio del agua , de
donde concluyo que todo el carbono lo suminis-

tra la grana.

La diferencia entre sus resultados y los de Ti-

llet consiste unicamente , segun el mismo Hassen-
fratz , en que las vasijas de que uso Tillet es-

taban metidas en tierra
, y cliupaban el agua y

carbono para ’ransmitirlos â la planta.

3. Correccion
, pàg. 14 31. Las hojas tie-

nen tambien la propiedad de absorver elagu3 ,y
tomar de la atmosfera el mismo principio que el

que la raiz chupa de la tierra; pero las plantas

que viven en el agua
, y estdn nadando ,

por de-

cirlo asi , en el mismo elemento que las nutre,

no necesitan de raices, pues chupan por todos

sus poros el liquido que las bana
, y por êsto las

aIgas y ovas carecen de ellas.

4 -
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4. Adiccion , pâg. 16, //». o*.

JLMTICTUJLO II.

Del carbono, principio nutritivo delà planta.

Quando los hechos positivos no probasen la

necesidad del carbono en la nutricion de la plan-

ta, bastarîa para convencernos de ello seguir por

un instante el acto de la vegetacion.

Primero : La analisis ha demostrado que el

agua de estiercol contiene carbono, y lo transmi-

te â los organos de la planta.

Segundo : Hassenfratz ha probado, que una

planta criada solamente con agua , no daba fruto;

y contenia algo rnenos de carbono que la semilla

que la habia producido.

Tercero : Las tierras que mas abundan de car-

bono y de residuos de la descomposicion végétal,

son los mas aproposito para la vegetacion.

Quarto : El agua colorada pasa al texido de!

végétal , y deposita en él su principio colorante.

Por lo tanto ^puede considerarse el agua no

solo como principio nutritivo del végétal , sino

como vehiculo de otro principio tan esencial a las

plantas
,

quai es el carbono. De estos principios

puede deducirse una teoria exâcta sobre el uso de

los abonos en el acto de la vegetacion.

5. Correcçion,pâg, 18, lin. 7. Antes que tu-

vieramos los conocimientos que en el dia tene-

mos sobre los principios constitutives del agua,

era imposible explicar
,

ni aun concebir
, como

crecia la planta con solo el alimento del agua y
del carbono : en efecto, si el agua fuese un elemenr
to y un principio que no pudiera descomponerse,

entrando en la uutricion de la planta , no daria

mas
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mas que agua , y el végétal nos presentaria este

liquido mezclado con carbono.

6. Nota
^ pàg. 19, Un. 1. El articulo III.de

la traduccion corresponde al IV. de la tercera

edicion
, y esta dispuesto en la forma siguiente.

JL JR.TJeuxo ir.
Del ayre atmosférico , y de su infiuencia en la ve~

getacion.

jLas plantas no pueden vivir sin ayre
, pero

no tan puro como el que necesitan los animales.

Parece tambien que las plantas que se crian en el

ayre no alteran su naturaleza. Habiendo tenido

cubiertos con campanas algunos végétales por es-

pacio de seis semanas , no produxeron mudanza
algurta ni en el volumen, ni en la naturaleza del

ayre encerrado.

Priestley
,
Ingenhousz y Sembler han proba-

do que el ayre atmosférico podia servir â la plan-

ta, aun quando casi no contuviese mas que gas

azoe.

7. Adiccion, pàg. 21 , Un. n. Los végétales y
algunos insectos transpiran gas oxîgeno

;
pero és-

tos tienen al parecer rnayor necesidad de ayre

que los végétales.

8. Correccion, pàg. 22 , Un. 21. El mucilago

y las résinas son al parecer la primera alteracion

que padecen los jugos nutritives de los végéta-

les : el primer principio se forma en las tierras que

tienen mucho carbono, y el segundo en los terre-

nos âridos banados de luz.

La rnayor parte de las semillas se reducen ca-

si enteramente â mucilago
, y las plantas jôvenes

pa-
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parecen enteramente formadas de este principio.

9. Adiccion , pàg. 26, Un. 30. Los principios

constitutivos de los aceytes son el hidrogeno y
el carbono : en los fixos prédomina el carbono,

y forma las très quartas partes de su peso
; y en

los volatiles abunda mas el hidrogeno : de este

modo se puede explicar la diferencia en el peso,

inflamabilidad , &c. que se nota entre estos dos

aceytes.

10. Adiccion , pàg. 27 ,
Un. 22. Todos estos

aceytes se fixan â diversos grados de frio : el de

aceytuna â los diez sobre cero : el de almendra

â los diez baxo de cero : el de nueces no se

hiela con el frio de nuestros climas. El ültimo

aceyte que dâ por expresion la almendra de la

nuez de Baen , tiene las propiedades de no en-

ranciarse ni helarse
;
por lc> que es muy aprecia-

ble para los reloxeros, fabricantes de instrumen-

tes de fisica ,
&c.

11. Adiccion
, pàg

.

33, Un. 5. Se prefieren

para esto los oxides de plomo ,
porque ade-

mas de oxîdar el aceyte como los demas oxides,

tienen la facultad de disolverse en él, y de apro-

ximarle al estado de los emplastos de las boticas.

12. Adiccion
, pàg. 34, Un. 15. Quando la

pasta xabonosa se sépara del liquido , se le anade

lexia fioxa para disolver el xabon ;
despues se echa

en moldes y se dexa enfriar.

13. Adiccion ,pàg. 34, Un. 24. El Marqués de

Bullion propuso hacer xabon con la grasa 6 sebo

de los animales
,
pero en tal caso es necesario que

las primeras lexias sean mas fuertes.

14. Adiccion
, pàg. 34 , Un. 29. Los trapos vie-

jos de lana disueltos en la sosa me han dado un

xabon negruzeo, que me ha parecido muy apro-

po-
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posito para los tintes de hilo y algodon : como
animaÙza mu y bien y en poco tiempo estas ma-
terias végétales, es preferible à todos los licores

xabonosos y animalizados que se han empleado
hasta aqui

, y al paso de ser el mis econômico,
dispone estas materias â to.nar aquellos colores,

que al parecer no podian fixarse sino sobre telas

animales.

Instruction para los que quieran bacer el xabon que

necesiten en sus casas.

Se preparan xabones soïïdos agregando à lexias

causticas de sosa diversos aceytes végétales ôgra-
sas animales; para cuya combinacion son necesarias

dos operaciones : la primera, preparar las lexias

de sosa, y la segunda, cocer el xabon. Antes de

exponer el modo de hacer estas dos operaciones,

indicarémos las sustancias y los utensiiios necesa-

rios: éstos ultimos son : primero, un cubo pequeno
de inadera blanca, de cerca de nueve pulgadas de

ancho y otro tanto de alto, el quai debe estar

agugereadoen su parte inferior: sirve para echarlas

lexias, por cuya razon no conviene sea de encinapor-

que las daria color : segundo
,
una calderita de

cobrede un pie de dilmetro y sietedocho pulgadas

de profundidad, ô en su defecto una marmita de

hierro 6 una vasija de tierra
,
que pueda ponerse

al fuego para cocer el xabon : tercero , una caxa

sin tapa para echar el xabon despues de cocido

de diez pulgadas de longitud, quatro de anchura,

y seis de profundidad : uno de los lados mas lar-

gos de esta caxa debe estar dispuesto de modo
que se pueda quitar con facilidad para sacar el xa-

bon : quarto, una espumadera , una espâtula ô cu-

cha-
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charon de madera blanca, y una 6 dos aljofaynas &

barrenos pequenos.

Las sustancias necesarias para hacer el jabon

solido son: primero, buena sosa : segundo , cal:

tercero ,
una corta cantidad de sal marina : quarto,

aceyte de olivas.

Del modo de preparar las lexias.

Para reducir â xabon très libras de aceyte de

olivas, se totnarân otras très de sosa y una de cal:

se harâ polvo la sosa , y despues de bien apagada

la cal conagua, se mezclarân ambas , y se echa-

rân en el cubo : en el fondo de éste se extenderâ

un lienzo ,
teniendo cuidado de cerrar el agujero

6 salida de la lexia : se echarâ encima suficien-

te cantidad de agua para que se embeba bien la

mezcla y revose algunos dedos: se removerâ biea

con un palo
, y despues de dexaria reposar por

algunas horas ,
se darâ salida â esta primera le-

xia , y se recogerâ y guardarâ con separacion.

Se echarâ nueva agua en el cubo , se remove-

râ la mezcla y dexarâ reposar como ântes
, y

se.guardarâ tambien aparté esta segunda lexia.

Del mismo modo se harâ la tercera lexia , ver-

tiendo nueva agua sobre la sosa restante ; con lo

quai se contempla suficientetnente apurada.

De la cochura del xabon.

'
, : ^ , ! f . f •»

Se echarân en la caldera très libras de acey-

te de olivas con dos y medio â très quartillos de

la tercera lexia, y se harâ hervir: de dPs ea

dos 6 de très en très minutos se anadirâ un va-

so de la misma lexia
, y se continuarâ el fuego,

B te-
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teniendo cuidado de remover continuamente la

mezcla con la espâtula 6 cucharon : despues de
concluida la tercera lexia se usarâ del mismo mo-
do de la segunda

, y en seguida de la tercera,

manteniendo siempre la mezcla en ebullicion. Du-
rante esta operacion el aceyte aparece perfecta-

mente unido â la lexia
, y habrâ tomado bastan-

te consitencia
;
pero hâcia el fin de ella se re-

ducirâ la mezcla â una especie de natillas cia-

ras, y entonces se echarân dos â très onzas de
muriate de sosa (sal comun ) : al instante se agru-

ma la pasta , y se sépara del licor salino que haya
en exceso : se dexarâ despues cocer media hora

mas â lo menos : se retirarâ la caldera del fue-

go, y se dexarâ enfriar uri poco : entonces se sa-

carâ la materia xabonosa con la espumadera, y
separadamente el licor salino que haya en la cal-

dera ; se limpiarâ ésta al instante
, y se volverâ

â echar en ella la materia xabonosa con quarti-

llo y medio â dos quartillos de agua : se la vol-

Verâ â calentar, y quando esté en punto de her-

vir
,
se ira echando poco â poco lo que haya que-

dado delà primera lexia: se la harâ hervir una

hora
, y despues de retirada del fuego , se saca-

râ como antes la pasta de la caldera , se tira-

râ el licor salino que haya resultado
, y despues

de bien limpia la caldera se volverâ â echar en

ella la pasta con dos quartillos de agua de fuen-

te, y se la harâ hervir un poco para que quede

bien unida ,
cuidando de removerla para que no

se querrie: in media tamente se echarâ la pasta en

la caxà; y para que no se pegue â ella se frotarâ pou

la patte interior con cal apagada
, y aun conven-

drâ echar en el hondon una capa de ella , ta-

pândola con una hoja de papel. Al dia siguiente

H el
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el xabon tendrâ bastante consistencîa para sacar-

le de la caxa, y debe pesar seis libras con corta

diferencia: se dexarâ en un sitio seco hasta que

se reduzca â cinco libras
,
que son las que deben

dar las très libras de aceyte para que el xabon

sea de recibo : esto es, bien duro y consistente.

La grasa 6 gordura de baca, ternera, carne-

ro , &c. derretida y filtrada puede servir para

hacer buen xabon ,
usândola en lugar del aceyte

del mismo modo que hemos dicho tratando de

éste
;
tambien podrâ hacerse con la manteca ran-

cia
,

pero antes debe desalarse cociéndola en

agua.

Hace algunos anos propuse un licor xabonoso

que qualquiera puede preparar â poca costa: se re-

duce â un licor de color de leche, compuesto de

una disolucion floxa de sosa y aceyte de olivas, con

el que puede desengrasarse el lienzo. Para el mis-

mo objeto puede usarse de la disolucion de po-

tasa
,
de salino y aun de cenizas, haciéndola caüs-

tica por medio de la cal.

• ig. Adicion,pàg . 35 , lin. 24. Esta inflamacion

dexa por residuo una gran cantidad de carbono,

siendo asi que en la inflamacion de los aceytes vo-

latiles apenas hay residuo alguno.

1 6. Adicion
, pâg. 36, lin. 3. El aceyte fixo es-

ta unido al mucüago, y el volatil al espiritu rec^-

tor 6 aroma, cuya combinacion 6 mezcla c’onsti-

tuye la principal diferencia de uno y otro. Pero
lo que particularmente les diferencia es la propor-
cion muy diversa en que en uno y en otro esian

combinados el carbono y el hidrogeno : en el -fixa

domina el carbono
, y el hidrogeno en el volatil'.

de lo que procédé su diferente fixîdad ,
inflama-

bilidad
, descomposicion por los âcidos , &c.

B 2 17.
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17. Correccion ,pâg. 46, lin. 27. Esta résina cor-
re de un abeto con hojas de tejo

,
que es rauy co-

mun en las montarns de Suiza: se reune en unas
vegigas que aparecen debaxo de la corteza en los
calores mas fuertes del ano

; y los habitantes de
aquel pais rompen estas vegigas con un instru-
mento llamado corneta que se llena de este zu-
mo, y lo van vaciando en basijas mayores.

18. Nota. Pâg. 47. lin. 20. Todo lo que se di-
ce del negro de humo

, del Galipot
, de la Breay

aceyte de Enebro
, estâ suprimido en la tercera

édition; y estos a r ticulos se hallan comprehendi-
dos en la adicion siguiente, puesta al fin de este
articulo despues de haber hablado de la sangre de
drago.

19. Adicion
, pâg. 49 , Un. 31. Del alquitran y

demas principios resinosos del pino.

El pino es un ârbol, cuyo cultivo ofrece las

mayores ventajas. *

Crece en los terrenos âridos y areniscos y
en medio de las rocas

; y corona muy agradable-
mente la cima de los montes : se apropia las tier-

ras que desecha todo otro végétal : brota con pron-
titud : no pide casi ningun cultivo, y sus servi-

ces y productos son tan varios como utiles.

Los ârboles jôvenes
,
el desperdicio de las ra-

mas en todas sus edades, son de grande recurso pa-
ra hacer estacas ô rodrigones.

La lena de pino es muy buena para el fue-

go: su llama es viva, y no tiene otro inconve-
niente que el de hacer bastante humo.

En todas partes donde abunda el pino se alum-
bran con los pedazos de este ârbol que mas abun-
dan en résina, y se conocen con el nombre de teas.

Su troncoes muy bueno para hacer tablas, âr-

bo-
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boles de bombas
,
canales para conducir las aguas,

bigas, tablones para puentes de navios, mâstiles, &c.
Da un fruto bastante apreciable y apetecido de

algunos animales domésticos.

Con su madera se hace un carbon excelente
para los trabajos metalurgicos.

En llegando el pino à tomar cierta fuerza, da
una cosecha anual de doce â quince libras de ré-
sina, la quai modificada por algunas, preparacio-
nes, forma lo que se conoce con los nombres de
Galipot

, de Brea seca y Brea grasienta
, y Negro

de bumo.

Los pinos que se caen de viejos
, los que ar-

ranca 6 tronza el viento, las cepilladuras, las rai-
ces , &c. dan tambien una gran cantidad de alqui-
tran. Por todo lo quai debe amonestarse â todo la-
brador cultive un ârbol tan precioso

, y para cu-
ya segura produccion basta esparcir el fruto en
los terrenos que le son propios.

Es necesario no sembràr los pinos en los sitios
donde dé el sol

,
para que no perezcan las plan-

tas jovenes. Por esta razon no se hace corta ar-
reglada de pinos , sino que se cortan entrebe-
rados, para que se vayan reproduciendo sin in-
terrupcion.

Pero no solamente no abunda esta planta tan-
to como debiera , sino que en muchos Departa-
mentos de la Repüblica en que crece con abun-
dancia, no se procura sacar partido de los prin-
cipios resinosos que puede suministrar.

Importa, pues,baxo todos aspectos abrir los ojos
al labrador sobre este cultivé

, haciéndole ver que
su interés y el del püblico son uno mismo

, y que
surtiendo nuestros talleres y arsenales de la rési-
na que necesitan

, se apropia un ramo mas de in-

dus-
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diBtria. Para esto basta darle â conocer el mérodo
sencillo de extraer y preparar los varios piinci-

pios del pino.

Método para extraer los principios resinosos

del pino .

Todos los. pinos dan xugo resinoso
,
pero no en

la mïsma cantidad.

Entre las varias especies del pino las que dan
mas<resinason lâs siguientes.

Pino Cipre. Pino de Canada de tVes hojas.

Pino gris. Pino de Canada de très hojas cortas

y retorcidas â manera de conos.

Pino blanco. Pino de cinco hojas , cuyos conos

son largos: el pino maritime parece una variedad

de éste.i

Pino roxo. Pino de Canada de dos hojas, cuyos

conos tienen la figura de un huevo
, y son de me-

diana magnitud.

El terreno , la edad y el- grueso influyen me-
nos en la cantidad de la résina que la exposicion

y espesor de la corteza : los pinos situados al me-
dio dia y banados del sol dan mucha résina ; al

contrario sucede con los que tienen la corteza

muy dura.

Quando los pinos estan muyjuntos apénas dan

résina: es necesario que disten uno de otro â lo

menos doce pies ,
cuya distancia debe variar se-

gun la disposicion del terreno y su posicion respec-

to del sol. Se debe tener cuidado de cortar las

ramitas que salen en el tallo para que el ârbol

crezca mas, y el sol bane mejor al tronco.

Los pinos que se crian en tierras grasientas y
en las estaciones lluviosas ,

no dan la résina de

tan buena calidad.
Los
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Los pinos jovenes dan résina como los viejos;

pero se debilitan con su extraccion. Puede empe-
zarse â extraer â los veinte anos, y continuarse has-

ta los quarenta 6 quarenta y cinco.

La résina corre principalmente durante el ve-

rano , y casi solamente del cuerpo lenoso
, rezu-

mândose entre la madera y la corteza: las capas

lefiosas exteriores dan mas que las interiores : la

corteza no trasudà mas que algunas gotas de ré-

sina
,
pero es muy buéna. Las rai'ces dan tambiefi

mucho xugo. Los nudos dan mas résina que to-

do lo demas del ârbol
,

las raices mas que las ra-

mas, &c. : la parte lenosa inmediata â las cica-

trices 6 cortadüras la suministra' con mucha abun-

dancia.

A los veinte anos el tronco del pino tiéne por
lo general una circunferencia de très à quatro pies,

y la robustez necesaria. para que pueda sustraerse

parte del xugo resinoso que circula en esta planta.

•Dichd xugo empieza â correr en la primavera,

y entonces se abren los ârboles para recoger el

producto. Este fluido se mantiene liquido hasta el

otono, y comunmente empieza â correr en todo
el mes de Mayo, y acaba en Septiembre.

Para que este fluido corra con mas facilidad

y se congregue en un solo punto , se escoge un
espacio de très pulgadas de ancho y seis â ocho
de largo al pie del ârbol y muy cercano A la
tierra

, en la parte expuesta al medio dia
, y en

el sitio que parezca mas abundante de résina
, y

que la permita correr mejor : se descorteza y qui-
ta un poco de madera con una acha 6 azuela, y
al instante impieza â salir la' résina en forma de
gotitas transparentes al trabés de las fibrâs le-
fiosas : corre por la corteza de la parte inferior

del
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del ârbol , y cae en un agujero hecho en la tier-

ra al pie del ârbol, ô en un cubo colocado para el

efecto.

Quando 5e va minorando la salida de la ré-

sina, se alarga la cicatriz por la parte superior,

levantando una nueva capa de la parte lenosa,

la que se renovarâ de quince en quince dias : de

este modo se va alargando hasta que al fin del

ano tiene un pie' de longitud. Quando ccn el re-

greso de los frios se fixa la résina y dexa de cor-

rer , se suspende el trabajo. En cada primavera

vuelve â renovarse la cicatriz ,
de modo que â

vuelta de cinco 6 seis anos toma una altura de

cinco â seis pies. Enfonces se hace otra nueva

al pie del ârbol é inmediata â la antigua , la

que se va elevando sucesivamente paralela à la

primera
Mientras se saca résina de la nueva cicatriz

se va cerraodo la primera, y as! puede darse vuel-

ta al ârbol y abrirse nuevas cicatrices sobre las

antiguas» .

Las astillas que se quitan para renovar la ci-

catriz r deben ser muy delgadas
,

para lo quai

el operario debe tener los instrumentos bien afi-

lados, precaucïon muy importante para la dura-

cion del ârbol y mayor cantidad de résina.

Un solo hombre puede cuidar de dos mil y

quinientos â dos mil y ochocientos pies de pino. la

résina que se ha recogido en las basîjas o en los ho-

yos hechos al pie de los ârboles ,
se pone en bar-

riles , y sin mas preparacion se lleva â vend\.r.

La résina de Ouiena es conocida en el comer-

cio con el nombre de Galipvt \ y la de Provenza

con el de Perinna vlrgen. En algunas partes sue-

lea hacer en el fondo del hoyo en que cae la

re-
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résina otro mucho mas pequeno que cubren cou

romero. La parte mas fluida de la résina se fil-

tra por Us ramas del romero, y cae al segundo

foso , y se conoce con el nombre de Bijon.

Un ârbol sano da doce â quince libras de

résina anualmente.
f

La poca résina que corre del arbol desde el

otono â la primavera , se fixa en la superficie,

de donde se arranca con instrumentes de hierro:

esta résina es conocida en Burdeos con el nom

bre de Barras.

Para hacer résina amarilla s que en el comer-

cio llaman brea seca , y en Provenza rasa , se

pone sobre un horno una caldera de cobie que

tiene los bordes bastante anchos : en ellos se hace

una canal , y debaxo se pone una especie de ar-

tesilla de pino llena de agua.
^

Se echa en esta caldera la résina liquida y s6-

lida que se ha extrahido del pino : entra en fu-

sion â un calor moderado , y entonces se echa

agua en la caldera ,
con lo que se incha la résina,

y parte de ella cae â la artesilla: se vuelve â

echar esta résina â la caldera , y se revuelve

bien hasta que se di'sipe toda el agua. Hacia el fin

de la operacion la résina se funde mas tranquila-

mente , y quando ha tomado un color amarillo,

se echa en otra artesilla ,
en la que se filtra por

paja para pasarla â los moldes que se tendrân

hechos en arena.

Estos moldes son unos agugeros redondos con

sus paredes firmes y lisas ; los panes de résina se

moldean en ellos
, y suelen pesai* hasta doscientas

libras.

Si en lugar de cocer la résina en una caldera al

desçubierto , se hace 1a operacion en un alambiqué

C con
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con agua , sale una especie de aceyte de tremen-
tiria que se llama agua de rasa

, pero muy infe-
rior al verdadero aceyte de trementina.

Si se echa eï gai
i
pot en unas canales hechas

con tablas - y ise. pane al sol
,
parte de él se rezuma

por las junturas, y se llama trementina de sol.

Llâmase trementina de caldera quaodo el galipot
se derrite en esta vasija.

Algunos han clasificado el galipot mas fluido
entre las trementinas, pero es de mala calidad é
inferior â la de los alerces y abetos.

El arbol vivo no da toda la résina por las
hendiduras 6 cicatrices hechas en el tronco

, sino
que retiene aun mucha despues de muerto

; y ésta
puede extraerse hasta el ûltimo âtomo

, aplicando
a las partes de la madera que la contienen un
calor moderado

, de modo que la ablande y haga
fluir sin llegar â rnflamàrla ni volatilizarla

, y
esta résina se conoce con el nombre de alquitran.

Para esto se corta el pino en pedazos peque-
nos; y amontonados éstos se cubren los lados con
tierra

, céspedes 6 ladrillos : se caiienta toda la

masa, aplicandole fuego por la parte superior
, y

se recibe la résina que corre hacia el fondo en
regatas que la conducen fuera.

Los hornos en que se hace esta combustion son
de di versas figuras y dimensiones

;
pero en todos

los métodos conocidos hay ciertos pri-ncipiosy usos
comunes que procurarémos conciliar.

Para extraer el alquitran se escoge el corazon
del arbol

, los nudos y todas las venas resinosas,

prefiriendo las partes roxas.

Se desechan la corteza y las hojas porque dan
un alquitran de mala calidad.

Tainbien se quema la paja, al trabés de la quai

ha
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ha pasado la brea seca
, y las astillas 6 cepilla-

duras que resultaron quando se renovaron las cica-

trices de los pinos.

Para preparar el alquitran se emplean los âr-

boles que no daban ya résina
, y particularisante

los viejos, los que ha cortado 6 arrancado el

viento , y las cepilladuras 6 virutas de pino.

Para que el alquitran saïga de buena calidad

es necesario escoger los ârboles mas resinosos, se«-

parar cou cuidado la corteza y rayces jovenes,

y tomar todas las precauciones posibles para im-
pedir la combustion y volatilizacion de la résina.

Para el mismo efecto conviene mucho que la

leha no esté ni muy seca, ni muy verde, sino en

un grado medio.

La lena puede cortarse en qualquiera estacion

del ano
;
pero lo cornun es hacerloen el otono, y

destilar el alquitran en el invierno.

Tambien conviene cortar la lena en pedazos

delgados é iguales
,
para extraer en el mismo tiem-

po toda la résina que pueda contener.

El modo de dirigir el fuego merece tambien

grande atencion : primero, un fuego muy activo

quema y disipa la résina: segundo, un calor exce-

sivo la volatiliza y produce un alquitran muy se-

co : tercero , un calor baxo y debil extrae sola-

mente parte de la résina
, y le dexa el principio

aquoso que habia en el végétal.

Un horno cargado de lena bien roxa y resi-

nosa, da la quarta parte de alquitran, pero por
lo cornun no se recoge mas quediez â doce por
ciento. "

,

Los hornos que se usan, para esta operacion
tienen en mi entender sus venlajas é inconvenientes.

En las montanas de la antigua Provenza son

C a de
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de la figura de un cântaro grande de diez y ocho
pulgadas de diâmetro en la parte inferior

, cinco
pies en el vientre

, y dos en la parte superior:
parte de estos hornos esta metida en el terreno.

Cortan la lena en pedazos de diez y ocho
pulgadas de largo

, y una y media de ancho : la

ponen por capas formando una especie de rexillas,

cuyos huecos tapan con cepilladuras y astillas pues-
tas verticalmente.

En los contornos de Burdéos hacen un foso
circular de treinta y seis â quarenta pies de cir-
cunferencia: forman un hogar con ladrillos pues-
tos de canto y con argamasa, haciendo una ca-
nalita en el centro para recoger el alquitran

, y
conducirle â un recipiente que llaman cueba : en
este recipiente echan un poco de agua para que
se purifique el alquitran, el quai van sacando y
guardando en barricas , segun se va llenando el

recipiente. Al rededor del hogar del horno ponen
la leha en pedazos pequenos , formando un cono
de ocho â diez. pies de elevacion , cuyos lados
cubren con céspedes y tierra

;
la lena con que se

remata el cono cuidan de que esté bien seca, para
que aplicandole el fuego se encienda chïTfacilidad,

y se comunique el calor por todo el cono : quan -

do se minora el fuego abren algunos registros, qui-
tando céspedes en varias partes de la superficie

del cono
,
con lo que facilitan la aspiracion del

ayre.

Concluida la operacion cierran todas las aber-
turas

, y algunos dias despues sacan el carbon que
se ha formado.

Los hornos que usan en la Luisiana sola mente
se diferencian del que acabamos de describir en

que el hogar no estâ enladrillado, sino bien api-

so-
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sonado, y con una corta inclinacion : tiene varias

canales b regatas largas que salen fuera del horno,

por donde corre el alquitran y se recoge en unos

reservatorios hechos en el terreno.

El método que siguen todos los labradores del

Valais para extraer el alquitran , es preferible â.

los anteriores ,
asi porque se pierde mucho menos

résina ,
como porque sale de mejor calidad;

por lo que lo describiremos extensamente , apun-

tando algunas cortas variaciones
,
que segun nues-

tra observacion y experiencia , son necesarias en

esta operacion.

Construyen un horno de la figura de un huevo
puesto por el lado mas estrecho, cuyas dimen-
siones varian segun la cantidad de lena que haya
de quemarse : por lo general es dos veces mas al-

to que ancho. Los hornos mayores suelen tener

diez pies de altura , cinco de diâmetro y dos y
medio en la abertura superior.

Para construirel horno se trazan primero las

ditnensiones de la base, y levantan paredes de pie-

dra hasta dos tercios de la altura total : se re-

viste la parte interior con piedras de silleria bien

unidas
,
6 en su defecto con mortero y ladrillos

puestos de canto : el piso del horno tiene como
heinos dicho la figura de una câscara de huevo, y
à cinco pulgadas de altura del fondo se hace-un
agugero de diez y ocho lineas de diâmetro

, el quai
sale fuera del horno y por debaxo de él con una
inclinacion de seis â ocho pulgadas, en el que se

acomoda un canon de hierro como el de una esco-

peta de grueso calibre
,
para conducir el alquitran

â los barriles que hay dispuestos para el efecto.

A veinte o veinte y cinco pulgadas del fondo
del horno se ponen unas barras paralelas de hierro;

ca-
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capaees de sostener la lena, y dcxar pasar el al-
qujtran que se desprende con el calor. El tercio
superior del horno se cierra con cantos y tierra,

dexando una abertura de dos pies y medio de
did métro para poder cargar el horno con fac ilidad.

Se revoca bien todo el horno por dentro y
fuera

, y se tapan todas las aberturas 6 grietas
que vaya haciendo el fuego. Es inutil advertirque
â faltadelos materiales que hemos indicado

, pue-
de hacerse el horno con los que haya mas â
mano. . oc:- - . ,

Tambien conviene dexar algunas aberturas en
las paredes del horno, para facilitar la aspira -

cion del ayre
, y graduar el calor segun con-

venga. ... !

Construido el horno en la forma que hemos
dicho se mete dentro un hombre, y va colocan-
do la lena sobre la rexilla en pedazos de diez y
ocho pulgadas de largo y dos de ancho , forman-
do capas que dexen entre si el menor hueco po-

sible, y acabade Uenarel horno con una buena capa
de asti 1 las y cepilladuras bien secas : despues

tapa el horno con piedras anchas , 6 planchas de

hierro 6 cobre , dexando solo una abertura ô chi-

menea de quatro pulgadas de diâmetro. Aplica
fuego â las astillas

, y luego que la lena ha em-
pezado â arder bien , acaba de cerrar el horno con

uua piedra ancha y tierra. Empieza â poco tiem-

po â destilar el aiquitran y â caer eu el fondo del

horno, y quando llega al agugero 6 canon saie

por él
, y va â parar al barril. Si se suspende la

destitueion es preciso volver â abrir la boca
, y

aun los agugeros de los costados.

Quando >sale el humo por alguna parte del

horno se tapa con barro , tierra û otras materias.

No
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No se vuelve â abri r el horno hasta que se

enfrie : entonces se saca el carbon que ha resul-

tado
, y las materias impuras y groseràs que ca-

yeron en el hondon del horno , y se vuelve â car^

gar como antes.

Por lo dicho se ve que la construccion de ua

horno de esta especie no es penosa , costosa
, ni

dificil, y que no ocasiona pérdida alguna' en sus

productos : que el alquitran debe ser bastante pu*

to
,
porque couao el horno estâ construido con tan-

ta solidez , no dâ lugar â que se desmoronen sus

paredes
, y que parte de sus materiales se mez-

clen cou esta résina , la que por otra parte con-

serva todos los principios que se pierden en los

hornos descubiertos. Este horno puede construirse

en medio de los pinares , y por consiguiente con

los materiales à mano : es estable y permanente;

quando hay que demoler los otros y volverlos

â hacer â cada operacion.

Preparado el alquitran cou las precauciones

que hemos indicado ,
puede ser détail buéna ca-

lidâd como el que nos viene del norte : el de' las

Landas que llainan Maransino , y en el comercio

gaze, es de lo mejor que se conoce
;
su cosecha

actual es de cerca de mil y doscientas barricas^

sin embargo de que se trabaja solaihente en la-me-

hor parté de los pinares. Tambîën se hafee otra

preparacion resinosa, coriocida en el comercio cOn
el nombre de brea grasienta , llenandoel horno
con capas alternativas de lenà verde, astillas se-

cas y résina 6 brea seca
, y terlhinaudo ert una ca-

pa de cepilladuras secas : se tapa la canal por don-

de podria salir el xugo
, y sè enciênde el horno.

Deberâ ponerse mucho cuidado en sufocar el

fuego y producir un calor suave que se conservara

sie-
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siete â ocho dias. Con este calor se derrite la ré-
sina, se mezcla ésta con la savia

, y cae al fondo
del horno. Concluida la operacion se abre la ca-
nal y corre la brea grasienta. En lugar de es-
ta composicion resinosa se einplea algunas veces el
alquitran que résulta de los ârboles muy resinosos.

Mezclando la brea seca con lena muy resino-
sa

, y teniendo cerrada la canal de descarga has-
ta que esté cocida la sustancia resinosa, se obtie-
ne brea grasienta.

Para hacer el negro de humo se echa en una
marmita de hierro todo el desecho de las résinas,

y se le aplica fuego en una pieza pequena bien
cerrada, y colgada de lienzo 6 papel. El humo
espeso que se desprende

, se pega â las paredes,
de donde lo recogen para emplearlo en la pintu-
ra , imprenta

, barnices, &c. : para evitar todo
accidente no debe hacerse esta operacion sino en
sitios separados de toda otra habitacion.

20. Adicion
, pàg. 51, lin. 1,7. Scheele propo-

ne extraer el âcido benzoico por medio del agua
de cal : despues descompone este benzoate por el

âcido muriâtico
, y sépara el âcido del benjui ha-

ciendole cristalizar en la disolucion de muriate
de cal.

21. Adicion
, pàg. gr. Un. 25. El âcido ben-

zoico se enegrece con el tiempo
, lo que dimana

de la oxîdacion de una porcion de aceyte que
estâ mezclado con dicho âcido, del quai puede
separarse mezclandole con carbon, y subliman-
dole despues por medio de un calor suficiente.

'Pelletier.

22. Adicion
, pàg. 58 , lin. 3. Frossard ha pro-

bado que el eter no disolvia al caoutchouc k no
estar mezclado con un poco de agua.

Pc-
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Pelletier ha observado que si éespues de ablan-

dada la goma eUstica con agua hirviendo, se la

corta en pedazos pequenos
, y se la vuelve â her-

vir , se disuelve facilmente en el eter con solo

ponerla en digestion con este licor.

23. Adicion
, pâg. 58 , Un. 16. Puede disol-

verse muy bien la goma elâstica en cera amarilla

hirviendo
;

se va echando poco â poco la goma,

y la cera se satura de goma. Esta disoiucion es

muy buena para dar â las telas* un barniz suave y
nada pegajoso.

Tambien ha manifestado Fabroni que destilan-

do muchas veces el petroleo disolvia ai caoutchouc

en frio.

Los acey tes desecantes pueden tambien disoiverlo,

pero es necesario calentarlos
;

este barniz es de

poca utilidad porque en breve tiempo se llena de
grietas.

24. Adicion , pâg. 70, Un. 16. Como la bon-
dad de las harinas dépende al parecer de la pro-

porcion del principio glutinoso, acaso podria darse

â todas elias las mismas calidades ,
suministrando

-

las el gluten que les falta
, para lo quai podria ex-

traerse de las sustancias animales.

25. Adicion
, pâg. 71 , Un. 8. Los Indios ex-

traen tambien azucar de la médula de la cana:

naturalmente trasuda por los tallos de esta planta

un licor
,
que no es mas que azucar mezclada

con extracto.

26. Adicion
, pâg. 72 , Un. 35. La cal y los

âlkalis que se emplean en la purificacion del azu-

car , sirven principalmente para impedir la dege-
neracion âcida que se opondria â la cristalizacion

de dicha sustancia.

27. Adicion
, pâg. 76 ,

Un. 2. Baunach ha
D in-
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jndicado con toia précision el método que usan

en la Suabia para extraer la sal de actdera del

rumex acetosa foliis. sagitattis de Lineo. Extraen el

a?ucar de esta planta
, y lo- elarifican con ai ci la:

despues lo concentran en calderàs
, y haceri ci is-

talizar. Este zutno ademas de la sal de acedera
,

contiene sulfate y muriate de potasa.

28. Adieion , pâg. 77, lin. 19. Tercero : la

naturalisa- de subaseacidincable, que por lo comun
es aceytosa

, y ccmpuesta de hidrôgeno y carboco.

29. Correccion , pàg~ 7*3 , lin. 5. Pero ccnfron-
tando los experimentos de Hermstadt, Crell, dchee-

Xe, Westrumb, Bertbollet , Lavoisier , &tc. se ve-

ra que los âcidos végétales no son mas que la mo*
dificacion de un solo âcîdo

,
el quai varia uuica-

mente en las proporciones de hidrogeno y car-

bono que son su radical.

30. Correccion
, pâg. 78, lin. 23. Tercero : el

mismo qurmico puso â- hervir el âcido oxâlico pu-

ro con doce a catorce partes de âcido nitrico
, y

observé que el primer acido desaparecia , y que
pasaba al recipiente acido nitroso , acido acetoso,

âcido carbônico ,
' gâ's oxigeno, &c. quedando en

la retorta acido sulfurico concentrado.

31. Correccion
, pâg. 80, hn. 18. Hermstadt

consiguiô convertir en âcido oxàlico , tartaroso y
acetoso , el acido de los tamarindos, el citrico, las

lieces del mosto , el zumo de ciruelas, de manza-
nas

,
de peras,, de grosellas

,
de agracejo , de ace-

dera y otros.

Segun todos estos experimentos parece que el

oxigeno combinado con el hidrôgeno y cuboro
forma el âcido.oxàlico; y que quando dlchcs.prin-

cipiosestan mas saturados de oxigeno resuhan los

âcidos. tartaroso y acetoso. ..

32
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32. Aiiicton ,
pnjr. ^9 i lm. 7 - Kl âcido oxa-

lico no existe formado en el azucar ,
ni el âcido

canforico en el alcanfor ; y lo in ismo sucede con

otros machos que seextraen por la ac.cion de al*

gunos âcidos, que se descomponen sobre los vé-

gétales, 6 por la misma fermentacion végétal. Ha-

blarémos de estos varios âcidos quando tratemos

de sus radicales.

33. Adicion ,
pAg. 91 , lin. .31. Ademas el ar-

te. de"la tintura esta fuadado en una opération que

jarnâs conocio la naturaléza :
pudiendo decirse que

nunca ha manifestado el hombre mayor sagacidad

ni ingenio como en la extraccion, formacion, com-

binacion' y aplicacion de los colores.

34. Adicion ,
pdg. 96 , lin. 29. Tambien se pré-

para la Orcbilla por la fermentacion del lichen :

en todos estos casos hay fixacion de oxîgeno y
combustion de un principio del végétal : la ani-

lisis ha demostrado que en estas preparaciones en

que se desenvuelve un color azul 6 negro, abun-

da muchisimo el carbono.

35.. Correction, pag. 98-, lin. 25. El princi-

pio colorante se halla en el végétal en diversos

estados de combinacion, por lo que se necesita

variar los medios para extraerle. -

36. Correccion , pâg* ibôç Une 31. Para dar â las

telas qualquiera de los colores que hemos dichov

se pueden emplear igualmente los âcidos que los

âlkalis
, y asi en vez de disolver el anil en la

cal, se disuelve en el âcido sulfûrico: se echa

esta disolucion en un bano
, y se mete la tela alunis

brada: de este modo se hace el azul de saxonia : es-

ta operacion no es mas que una division extrema

del^anii por el âcido sulfûrico.

37. Correccion
,
pag. ioi,,//«. 23. Para apli-

D 2 car
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car bien los colores â las sustancias animales , es

necesario prepararlas y disponerlas para que re-

ciban el principio colorante
: para este fin se la-

van ,
blanquean y despojan de aquella sustancia

glutinosa
,
que las preservaba de la accion des-

tructiva del ayre y del agua, quando se hallaba

en el animal que la suministra, y empaparlas del

mordente que fixa el color y le dâ propiedades
particulares.

Antes de dar el tinte â una sustancia végétal

es menester descrudarla y blanquearla, lo que se

consigue presentando esta sustancia â la accion al-

ternativa del oxîgeno y del âlkali. Para esto se

mete la tela en una lexia alkalina, que deberâ
calentarse para que haga mayor efecto

, y sacada
de la lexia se pone al ayre ,

cuya accion se faci-

lita por medio del rocio
, 6 por riegos arrificiales.

Puede abreviarse esta operacion presentando

â la tela el oxîgeno unido al âcido , en el âcido

muriatico oxîgenado ; en cuyo caso la inmersion

alternativa en la lexia alkalina y en el licor âci-

do â breve tiempo quita el prindipio colorante.

El âlkali por si solo puede disolver y llevar-

se consigo el principio colorante si se le dâ un ca-

lor muy fuerte; .y esto es lo que se practica en lo

que llaman blanquéo al bumo. Para este fin se tie-

«e una caldera ovalada de seis â ocho pies de al-

la
, y cinco de ancha , con solo el fondo de cobre

y lo demas de mamposteria. El fondo y la boca

tienen un diâ métro de cerca de très pies
, y se ta-

pa con una cobertera de cobre con un aguge-

rito en medio , 6 con una piedra redonda bien li-

sa
, y que ajuste bien â los bordes de la caldera.

Quando se quiere blanquear el lienzo en este a^a-

rato, se humedece primero â mano con un licor al-
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kalino de très â quatro grados, y lo demas de este

licor se echa en la caldera : se pone despues el

lienzo humedecido en una red dentro de la calde-

ra , y distante del fondo como unas diez y ocho

pulgadas. La operacion se hace regularmente cou

ochocientas libras de lienzo. Se tapa la caldera

con la mayor exâctitud y solidez posible, y se

mantiene hirviendo en el licor treinta â treinta

y seis horas.

Al cabo de este tiempo se saca el lienzo y se la-

va, y toma una blancura extraordinaria
;
pero como

suelen siempre quedar algunos puntos que no es-

tan bien blancos, se expone al ayie sobre yerba

très 6 quatro dias recogiéndolo por la noche.

38. Adicion , pàg. 102 , Un. 23. Pero se ha ob-

servado que el âlkali puro alieraba la bondad y
calidad de la tela, por lo que se han sustituido los

xabones : para esto se empapa la tela en una di-

solucion de xabon caliente % pero sin que llegue â

cocer; y con esta soja preparacion puede darse

â la seda la mayor parte de los colores. Pero quan-

do se la quiere tenir de azul 6 punzô es necesa-

rio hervir la seda en ifha nueva disolucion de xa-

bon. Si quiere emplearse la seda en blanco es pre-

ciso tambien azufrarla y azularla.

39. Adicion
, pàg. io2,//«.'3S. Para desengra-

sar la lana se echa en una caldera con agua ca-

liente, mezclada con una quarta parte de orina

podrida
, y en la que pueda meterse la mano sin

quemarse : se remueve de quando en quando con
unos palos, se saca y pone â escurrir ,• y des-

pues se lleva en çestos â lavar en agua corrien-

te, en la que se dexa hasta que el agua no saï-

ga lechosa
, y despues se pone â secar. En esta

operacion se forma un xabon por la combinacion

de
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de la grasa de la Jana con el amoniaco de la orina.

Despues de esta preparacion se le da el mor-

dente para fixar el -color ; lo que comunmente se

hace con alumina u oxîde de estano. Bertbollet

ha probado que las sustancias animales descom-

ponian el al timbre
, y se unian a la alu mina

; y
observo con raz >n que los oxides metâlicos en

Los quai es el oxigeno tiene poca adherenclaal mé-
tal ,

no podian servir de interinedio â la parte

colorante, porque producian una combustion dé-

ni asiado considérable: que los que çambian de co-

lor por variar las proporciones del oxigeno ,
tam-

poco podian servir para el efecto, porque no darïaa

un color igual
; y que solamente 'poirian emplear-

se con. fruco los oxides que retienen con fuerza

el oxigeno, y cambian poco de color; y que en

este supuesto el oxîde de estano es preferibïe A

todos.

Pero para que ei hilo y algodon tomen un

tinte solido, es necesario rie algun modo anima-

lizarlos ,
dândoles un principio que concurra a fi-

xar la parte astringente de la agalla, que vietie

â ser el escipiente del cdlor. Para esto se pasa

el hilo 6 algodon por licores xabonosos mezcla-

dos con disoluciones animales, como la de col»

fuer te, del licor del segundo estomigo de los ani-

males frugivores ,
del estiercol del ganado lanar,&c.

é -impregnados bien de este licor se pasa â darles

la agalla. Eu esta operacion el principio astrin-

gente se une A los aceytes', y résulta un cuerpo

insoluble en el agua ,
ca'paz de recibir el prin-

cipio colorante. La agalla es la que principalînente

fixa el color
,
porque el alumbrado solo sirve pa-

ra avivarlo y aclararlo'i operacion que tiene la

mayor analogta cou la del curtido de las pleles;
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Sise alumbra la tela despues de haberle da-

do la agalla,. la lumina se combina con el pun-

cipio astringente y el aceyte, y résulta um com-

puesco de très principes que recibe muy bien

qualuuier color que quiera darsele; pero si en lu

ear de sulfate de alumiha se descompone con ace-

tite de plomo , y se usa del acetite de alumma

que résulta ,
el alumbrado sale mejor porque la

alümina tîene me nos' adherencia con este acido,

el quai pdr otra parte es menos causti co. Para

dar colores fix-os al hilo y algodon r se einpapan

é tos en. licores xabonosos r y se dexan. secai al ay-

re . se repiten estas operaciones diez â doce ve-

ces : solamente de este modo puedem darse colo-

res ’fixos â estas dos sustancias. Parece que en es-

te caso el acetite pasa al estado de résina por

la absorcfon del oxîgeno, y résisté mejor a la ac-

cion' del ayre ,
del agua y de los- âcidos.

RI zumaque , la corteza de encina y otros as-

tringentes pueden servir corner la nuez de agalla pa-

ra tenir las^ sustancias animales, pero no las végé-

tales, porque la nuez de agalla; contiene un prin-

cipi > animal necesario para' fixar el principio as-

tringente ;
por esta razon los tintoreros de l.anas

prefieren el zumaque â la nuez de agalla, y al

contrar o los de hilo y algodon*' El principio ani-

mal de la nuez de agalla procédé del desarrollo

de los insec tos que determînaron su formacion.

40 . Adicioii , pàg. 1
1 y , Un. x.Chaussier encon-

trô que habia alguoa analbgia entre este princi-

pio
,
que se tuvo poc resinoso , y el gluten.

41. Adkion, pdg. 1*8, Un. 16. El’ zumo que

se espesa por el calor es de la naturaleza del al-

bumen ,
segun las observaciones de V ourcroy

..

42. Correction, pcig. 122. Un. 7. RI efecto in-

me-
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mediato de la evaporacion aquosa es conservar
cierta frescura en la planta , lo que da motivo â
que ella no siga rigurosamente las variaciones de
la temperatura de la atmosfera.

43. Adicion
, pâg. 123 , Un. 17. Podemos ana-

dir aqui la propiedad nociva de las carias que
usan en el medio dia de la Francia, para cubrir
los techos y el estiercol, para formar empaliza-
das

, &c. Poitevin vio un hombre que se habia
puesto muy malo por haber manoseado algunas
de estas canas

,
que hacia tiempo estaban araoa-

tonadas
, y que probableinente habian fermenta-

do : las partes de la generacion se le hincharon
•terriblemente. Un perro que durmio sobre estas

canas amontonadas, tuvo la misma suerte
; y diez

hombres de Lunel
,
que se empleàron en trans-

portais â otro sitio
, experimentaron los mismos

sfntomas.

44. Adicion
, pâg. 124, Un. ro. Tarribien se usa

de la pasta de almendras poniéndola en cap3S
con las flores

, se esprime despues el aceyte
, y

éste se lleva consigo el aroma.

45. Correccion
, pàg. 126, Un. 4. La destilacion

dé las plantas hecha en un3 retorta, no es otra

cosa que el arte de descomponerlas por solo el ca
Lorico; y este es el método que se ha empleado por

mucho tiempo para analizarlas. Los primeros qui-

micos de Paris exâminaron por este método cer-

ca de mil y quatrocientas plantas, y no se aban-

dono hasta principios de este siglo , viendo que

por el no podia adelantar nada la ciencia
,
pues

la berza y la cicuta
,

por exemplo
,
daban los

mismos principios.

46. Adicion ,pâg. 127 , Un. 23. Los varios gra-

dos de fluidez de los aceytes obtenidos por la des-

ti-
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tilacion ,
proceden de su descomposicion , la quai

hace que al principio prédominé el hidrogeno co-

mo mas volâtil ,
de lo que résulta que los prnne-

ros productos son mas lluidos.

47. Nota. Pâg. 13 1 , lin. 12. En la tercera edt-

cion hizo Chaptal nueva distribucion ?
acaso mas

natural , de este capitulo II. y de los siguientes

del reyno végétal. Concluido el parrafo i.° de la

traduccion de este capitulo coloca el pârrafo que

se halla en la pâg. 133, y empieza: Quando los

ve oetaies se amontonan debaxo del agua , &c. Y
en seguida pone el articulo del carbon de piedray

principiândole por el pârrafo de la traduccion que

se halla en la pâg, 134, y empieza ; Se bacon-,

siderado â los végétales como principio del car-

bon de piedra ,
&c. , q

Despues del carbon de piedra coloca y como

en la traduccion ,
los JAolcanes\ y en seguida el ar-

ticulo Azabacbe que équivale al cap. III. pâg. 149

de la traduccion ,
intitulado: De la descomposicion.

del végétal en lo interiox de la tierra.

- El articulo siguiente tiene por titulo : Accion del

agua y del calôrico sobre el végétal : este titulo

falta en la traduccion ;
pero este articulo se com-

pone de todo lo que se halla en, la traduccion desr

de el pârrafo de la pâg. 1.3.1-, que empieza : Para

extraer los xugos del végétal y &c. hasta el de la

pâg. 133 inclusive ,
que empieza : Para hacer las

pastillas se mezcla , &c.
El cap. IV. y siguientes conservan el mismo

dugar. ,1;.’ ; 11

Ademas de esta nueva distribucion ha hecho

en estos articulos las siguientes correcciones y adi-

ciones.

48.

,

Adicion
, pâg. 144, lin , 4. En el Languedoc

-cio E sc
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se pretendio haber descubierto un volcan ardiendo
y aun se llego â hacer su descripcion con el nom-
bre de fôsforp de Venejan, sobre cuyo parucular
es preciso desengahar â los lectores,

Venejan es un lugar situado â un quarto de lé-
gua del camino real entre Santi Spiritus y Bagnols:
de tiempo inmemorial se percibia desde el cami-
no, luego que empezaba la primavera

, un fuego
que iba en aumento todo el verano

, y se apaga-
ba en el otbno, viéndose solamente de noche : mu-
cbas veces se habian puesto varios sugetos en li-
nea recta del camino real â Venejan para obser-
var este fenomeno

;
pero como para llegar al lugar

era preciso pasar una baxada intermedia, perdlaa
de Vista*el fuego

, y al llegar al lugar ya no en-
contraban nada que se pareciese â fuego volcâni-
cOï'&evSsanes deseribe este fenomeno", y lo com-
para â los rayes de una fuerte aurora boréal

, nna-
diendo que este pais es vplcânico.

( Hist. nat . de
Languedoc-, Dioces'is- de Uzes.

)
.En fin hace qua*

tro 6 cinco anos' que se aumentaron estos fuegos,
viéndose:

hasta-'tres' en lugar del uno que se no-
té â los principes. Algunos fisicos de Bagnols de-
terminaron exâminar mas de cerca este feneme-
no, para lej quai se situation entre el camino real

y Venejan, f'proVi$tr^ 14g hachas ,• 'cerbatanas
, y

de' todo lô^que'dreyerbn neoesario para hacer sus
observatoires^ A 'média • noche se dirigieron qua-
tro de tllos hâcia el fuego

, y los restantes los
iban dirigiendo por medio. de\' las cerbatanas: en
fin habiendo llegado al lugar se encontraron çon
très ‘quadrillas: de iftûgeres tpieîfcstaban hilando se-
da en medio de las callés à laln&de eafias de cand-
mo

;
con lo que desaparecieron todos los fenéme-

nos vôlcdnicos
, y fue fécil explicaT las observa-
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cionés que se habian hecho sobre el asunto. En
la primavera el fuego era corto porque lo ha-

cian con lena que al mismo tiempo que alum-

braba, calentaba â las hilanderas : en llegando el

verano quemaban canas de cânamo en atencion

à que no necesitaban mas que luz
; y ültima-

mente .habian hecho très hogueras , porque la

proxîmidad de la feria de Santi-Spiritus, donde

se vendian las sedas, les obUgaba â darse priesa

en su trabajo. Los vecinos del lugar recibieron â

nuestros observadores con una buena salva de pe-

dradas, que algunos Don Quijotes de la histo-

ria naturai hubieran tenido ciertamente por una

erupcion volcânica.

49. Correccion, pâg. 151, Un. 9. Para verificar

la combustion se aplica un cuerpo caliente â la

lena seca que se quiere encender : de este modo se

volatilizan los principios en el orden de su peso

y afinidad
, y résulta un humo ,

que es la mez-
.cla de agua-, aceyte ,

sales volâtiles y demas pro-

ductos aeriformes , causados por la combinacion

del ayre vital con los varios principios del végé-

tal: entonces crece el calor por la misma com-

binacion del ayre que pasa al estado concreto
, y

quando este calor ha llegado â cierto punto se in-

flàma el végétal
, y dura la combustion hasta que

por ella se han destruido todos los principios in-

flamables.

50. Adicion^pàg. 155 ,
lin. 13. Por este medio

se convierte el trapo en una pasta, la quai se echa

y revuelve en agua caliente, se meten unas cri-

bas 6 moldes quadrados en esta agua, y sacân-

dolos inmediatamente queda en ellos una capa de
la pasta, la que despues de seca forma una hoja

de papel : se prensan despues estas hojas
, y se pa-

E 2 san
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san por una disolucion de goma si quiere hacerse
papel para escribir, y se vueiven â secar y prensar.

En lugar de mazos se usa en algunas fâbricas
de cilindros de cobre , los quales dividen el tra-
po con mas prontitud y perfeccion

, y sale la pas-
ta con mas consistencia.

51. Adicion
, pâg. 160 , Un. 19. Estos fenome-

nos no dependen de la sustraccion del târtaro
, si-

no de la alteracion de los principios por el fue-
go, pues he observado que el extracto del mosto,
aun quando no esté privado del târtaro, no pa-
sa â la fermentacion espirituosa sino à la pütrida.

52. Correction
, pâg. 173, Un. 12. Segun ré-

sulta de mis experimentos
, el cuerpo mocoso y

el alkool son los principios de la fermentacion dci-
da

, y quando el primero se ha destruido en los vi-
nos anejos y generosos, no son capaces de altera-
cion alguna, â no mezclarles alguna sustancia go-
mosa. No puede, pues, dicirse que todas las sustan-
cias que han padecido la fermentacion espirituosa,
pueden pasar al estado de vinagre

, puesto que
para esta transformacion se necesita el principio
mocoso

, el que acaso no se halla ya en dichas
sustancias.

53. Adicion
, pâg. 187. Un. 3. Los diversos prin-

cipios constitutivos de la leche estan poco unidos
entre si, pues para separarlos basta un calor poco
superior â la temperatura de la atmôsfera

, pu-
diendo decirse que no estan disueltos sino mez-
clados con un fluido, enturbiando su transparencia.

54. Adicion
, pâg. 187 , lin. 28. Si el ayre es frio

se cubre de una tela untuosa, ligera y dulce, que
se llama nata

;
pero si la temperatura es caliente,

y hay grande porcion de leche, puede pasar A la

fermentacion espirituosa.

55 »
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55. Adicion
,
pdg. 190, lin. ùltima. Puede tam-

bien quajarse la leche con los âcidos
, y aun por

medio de las sales con exceso de âcido : los sul-

fates sirven tambien para el mismo efecto.

Deyeuxy Parmentier probaron que el gallium

no tiene la propiedad que se le atribuia : este

error propagado desde Dioscorides hasta nues-

tros dias se ha combatido con los experimentos

mas concluyentes.

• 56. Nota. Pdg. 191 ,
lin. 16. Este pârrafo y

los très siguientes estân suprimidos en la tercera

edicion , y en su lugar se ha sustituido lo siguien-

te. Si con una parte de queso recientemente pre-
cipitado y sin haberle dexado secar

, se mezclan
ocho de agua un poco acidula por un âcido
minerai, y se le hace hervir , se disuelve el queso.

Deyeux y Parmentier observaron que entre to-

dos los âcidos, el acetoso es el que tiene mas
accion sobre la parte caseosa : éste la disuelve
completamente , y con expecialidad estando seca

y bien pulverizada.

57. Adicion
, pdg. 193, lin. 21. No hay bu-

mor animal que présente mayores variedades que
la leche, no solamente en las diversas especies de
animales , sino en un mismo individuo.

La leche de vaca mantenida con maiz es sua-
ve y azucarada : si se mantiene con coles

, ya
no tiene un sabor tan agradable

; y aun es mas in-
sfpida y serosa si se alimenta de hojas de patatas
6 hierva delosprados. La leche de muger

, deburra
y yegua no dan manteca : abundan de partes sero-
sas y salinas

; y el principio caseoso tiene una un-
tuosidad parecida â la nata.

La de los animales rumiantes como la vaca
obeja, y cabra, dâ mucho queso y manteca

, y la

con-
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Consistencia de estos principios es mayor ea ésta,

que en las léchés anteriores.

La diferencia natural de las léchés
, y el efecto

que producen el mantenimiento y las pasiones en

la leche de la misma e^pecie de animales
,
deben

dirigir al médico en el uso de este liquido
,
ya se

administre como alimento
, 6 como remedio.

§8. Nota. Pag. 194, lin. 13. Este pârrafo y
loS siguientes de este capltulo estân suprimïdos

en là tercera edicion
* y en su lugar se haila lo

siguïentè.

Rouelle el joven es el que nos ha dado las

primeras ideas exâctas sobre la sangre , hacien-

.donos ver que en ella se encontraban los muriates

de potasa y de sosa en el sérum.

,? Es ciertoqüe los antiguos babian observado que
dexàndo la sangre al ayre libre

, tomaba un co-

ior mas encendido
;
pero nadie hasta ï-Lwson ha-

bia demostrado
,
que este fenomeno dependia de

la combinacion del ayre con este liquido.

Tambien habian asegurado muchos quimicos
que la sandre conteûia hierro

;
pero Menghiny

ha puesto en evideucia este importante descu-

brimiento.

Eourcroy ha demostrado la exîstencia de la

gelatina en. el sérum : el misrno autor ha anuncia-

do la presencia de la bilis en la sangre
, y ha dado

â conocer los verdaderos principios ,
la causa y

,1a naturalaza de las concrecîones.

Deyeuxy Parmentier han aclarado la anâlisis

de todos los principios constitutivos de la sangre,

.por lo que tomaremos delos escritos de estos célébrés

quimicos todo lo que haya que decir sobre el

asunto.

La sangre que se saca de qualquiera animal,

tie-
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tienc un olor particular que pierde con solo de-
xarla enfriar : este principio aromâtico es soluble

en el agua y la hace podrir : dicho aroma mez-
clado con el ayre atmosférico no es inflamable,
âcido ni mefïtico : el agua se lo quita al ayre,

y lo tiene en disolucion. Habiendo llenado unas
botellas dei principio aromâtico de la sangre

, y
expuestas â temperaturas diferentes , résulté que
el ayre de las botellas que se pusieron en una tem-
peratura caliente , contrajo un olor desagradable;
las luces se apagaron en ellas con mas prontitud
que en las demas

, y fue menor la absorcion por
el eudiometro.

Dexando la sangre en una vasija sin menearla,
se resuelve en dos. partes casi.iguales, quales-son
la serosidad y la fibra

;
pero para obtener per-

fectamente pura toda la parte serosa , es necesario
que la vasija que la contiene, no padezca el me-
nor movimiento. Esta sustancia se compone de
agua, albumen, gelatina, sosa

, azufre y saies
neutras.

Segun Rouelle la sosa estâ en ella libre de
toda combinacion, lo que parece inverosimil en
atencion â la grande afinidad que el albumen y
la gelatina tienen con este âlkali : lo que movio
â este quimico â

-
pensa r de este modo

, fue el ver
que dicha parte serosa tiene la propiedad-de vol-
ver verde el xarave de vioietas

; pero lo mismo
hace el xabon sin que la sosa esté en el estado que
prétend e dicho autorp -t • ,

,

iParece» que la sosa^sirve para mantener fluide
el albumen

, porque si se précipita por el alkoOt,
la sosa disuelve el precipitado y restablece la trans-
parencia. -

•
. > /

Si se calienta el albumen en una vasija ! de
pla-
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plata
, y despues de haberlo secado se le dâ un

grado de calor superior al del agua hirviendo,

Ta parte de la vasija que estâ en contacto con di-

cha sustancia, pierde su brillo metâlico, y toma

un color negro semejante ai que le dâ el azufre.

Si se tritura el albumen en un mortero de vi-

drio con una disolucion bien saturada de plata, y
se dexa digerir la mezcla por algun tiempo, bas-

ta calentarla despues y echarle un poco de agua,

para que forme hilos de color gris, que se ene-

grecen poco â poco , y de los quales puede ex-

traerse azufre.

Si se hace hervir el albumen con âlkali fixa

y agua, résulta un licor , que filtrandole y mez-

clandole con vinagre destilado ,
exhala un olor

hepâtico capaz de alterar el color de la plata.

La parte serosa bien purificada
,
puesta en una

vasija de vidrio en el bano maria
,
présenta los

fenômenos siguientes : la parte iinfâtica se coagu-

la
, y se sépara un humor turbio ,

espeso, de un

blanco amarillento y transparente ,
dulce al paia-

dar , y soluble en el agua y en la saliva; disuelto

en agua y puesto en un lugar caliente , se enmo-
hece y forma lo que hemos llamado gelatina.

Si se concentra por la evaporacion , se seca

y forma un barniz transparente y amarillo como

el del sucino. Destilandole â fuego descubierto d

£

los mismos productos que el asta de ciervo.

t , La gelatina se disuelve en la sosa caùstica
.
y

se précipita en copos blancos , y tiene las mis-

jnas propiedades que las sustancias solidas ani-

males.

La gelatina solamente se halla en la parte se-

rosa de la sangre ; y he observado que quando

dicha parte se coagulaba coq un color roxo por

me-
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medio de un calor suave ,
el principîo colorante

pasa al albumen , y se sépara la gelatina en for-

ma de un licor untuoso muy blanco : exprimiendo

el albumen despues de coagulado , se separarâ de

él completamente la gelatina.

Rouelle ha probado que la sangre contiene mu-

riate de sosa y de potasa.

Los fenômenos que ofrece la coagulacion de la

sangre merecen la mayor atencion : ella se verifica

lo mismo y en tiempos iguales en vasos cerrados

que en descubiertos , en îos expuestos â una tem-

peratura superior â la del animal ,
como en la del

hielo : por consiguiente no dépende ella ni del

contacto del aÿre, ni del enfriainiento del li-

quido.

Las sales neutras queestân disueltas en la san-

gre impiden el que se coagule, aunque se dexe en

una vasija sin menearla : toda agitacion en la san-

gre se opone â su coagulacion.

Quando sale la sangre de un cuerpo sano se

présenta al principio como on fluido homogéneo;
pero luego aparece al rededor de la vasija una

sustancia expesa ,
que se va congregando eu me-

dio del liquidé, y cuya consistencia se va au-

mentando hasta ponerse en estado de jalea : con-

serva su olor y consistencia mas 6 menos tiempo
segun la temperatura. Si se seca esta sustancia to-

ma un color roxo muy subido
, y sus extremida-

des adquieren transparencia. Echândola en agua
hirviendo toma un color moreno y mayor con-
sistencia

, y al mismo tiempo se sépara una por-

cion de albumen
,
que queda sobre la superficie

del liquido en forma de espuma.
El agua divide este quaxo de la Sangre, y

toma un color roxo
;
se mantiene transparente por

F al-
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algunos dias
, pasados los quales se enturbia

, y
présenta unas peliculas- membranosas.

Se disuelve por el carbonate de potasa y por
el amoniaco. Los âcidos congregan m2s sus partes,
excepto el nitrico que parece que la re^uelve.

Para separar de este quaxo la parte fibrosa,

basta meterlo en un lienzo y apretarlo con las

manos dentro de’una vasija llena de agua : poco
â poco pierde su color, y queda un residuo in-

soluble en el agua
,
que es la materiel fibrosa.

Tambien puede extraerse esta ultima sustan-
cia de la sangre fresca

,
revolviendola mucho con

la mano 11 otro qualquier instrumente al que que-
da pegada. Esta sustancia es de la misma natura-
leza que el cuerpo carnoso, y es de presumir que
la sangre la deposita en los miisculos por roovi-

mientos continuados para fortificarlos. Forma la

base del qudxo
,
pudiendo decirse que en el texi-

do de sus fibras es donde se deposita el albumen,

y los demas principios que pueden de^prenderse
de estas concreciones.

Parece que mientras la sangre esta animada
con el principio vital, la parte fibrosa estâ es-

parcida
, incohérente y diseminada en la masa

de la sangre; pero en el momento en que mue-
re el animal, estos elementos por sola la fuerza

de afiuidad se aproxîman
, y agregan â algu-

nos otros principios
, y se forma la jalea 6

quaxo.

En prueba de que este fenomeno procédé de

la extincion graduada de la irritabiiidad tenemus

la observacion de Heivson : este sabio observé

que la sangre primera que sale de un animal de-

gollado
,

es mas fluida que la que le sigue : lo que

dépende de que la sangre que se derrama en una
ca-
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cavidad qualquiera, se coagula en ella, y siem-

pre que el principio vital abandona los hu mo-

res animales , se verifica esta coagulacion.

La agitacion se opone â la coagulacion poc

la misma razon que impide la cristalizacfon de

las sales- disueltas en un liquido.

Para obtener el principio colorante de la san-

gre metieron Deyeux y Parmentier la gelatina

fresca en un talego de lienzo tupido,y la lava-

ron hasta separar toda la materia fibrosa : pusie-

rcn â calentar al baiio maria el agua de estas

lociones
, y al instante aparecio una sustancia es-

pesa ,
de un roxo subido , nadando en el fluido

que antes la ténia en disolucion : la recogieron

en un filtro y la prensaron para quitarle toda la

humedad : entonces se desmenuzaba entre los de-

dos y reducia â polvo , y no ténia olor ni sabor

sensibles
;
expuesta al ayie 6 â un calor suave,

toma un negro subido ; los âcidos concentrados

la reducen â carbon , y los âlkalis puros la disuel-

ven: destilada en la retorta da los mismos pro-

ductos que la parte serosa ,
la fibra

, la sangre, &c.
Estasustancia no esotra cosaque la combinacion

del albumen y el principio colorante
;

el quai

unido â la materia albuminosa
,
de la que parece

casi inséparable ,
es el producto de la combinacion

del oxîgeno con esta base.

Menghiny y Galeati demostraron la existencia

del hierro en la sangre
: para convencerse deello

basta mezclarle la nuez de agalla en polvo. Del
coagulum dèspues de seco al ayre , se puede extraer

tambien el hierro con la piedra imân. jPero baxo
de qué forma existe el hierro en la sangre? No es

en el estado metâlico, ni en el de oxide , porque
se precipitaria dexandola en reposo , 6 quedaria

F 2 en
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en «el filtro. Segun los expermentes de Leyeuxy
Parmentier parece que el hierro esiâ disuelto en
el âlkali : he observado varias veces que echando
disolucion de carbonate de sosa sobr'e la parte
serosa cargada del prîncipio colorante, se forma
un color negruzco al cabo de algunos dias

;
si en-

tonces se le anade âcido sulfûrico debilitado
, se

sépara el albumen en forma de una espuma espe-
sa y de color gris

, y el licor pierde poco â poco
su color

, y se pone blanco.

59. Correction
, pâg. 202 , Un. 24. Las disolu-

ciones metâlicas descomponen â la colera por afi-

nidades dobles, y resultan xabones metâlicos.
60. Adicion

, pag. 204 ,
Un. 29. Este qufmico

ha hecho ver que hay la mâyor analogt'a entre el

experma de ballena y esta sustancia cristalina;

probando tambien que esta ültima sustancia* muy
facil de concretarse

, se hallaba con mucha abun-
dancia en los poros biliares

; y que los câlculos
biliares de la naturaleza de estas concreciones cris-

talizadas procedian de una superabundancia de
dicha sustancia, quando la bilis no puede tenerla
toda en disolucion.

6r. Adicion
, pâg. 20, Un. 32. En todos es-

tos câlculos existe la sustancia anâloga al esrer*

ma de ballena
;

pero en unos domina dicha sus-

tancia, y en otros la bilis bastar.te espesa.

62. Adicion
, pâg. 229, Un. 21. BerthoUet ha

manifestado que â una temperatura baxa
, el fos-

foro se disolvia en el azoe „ y era insoluble en el

oxîgerio. Yo habia observado ya que el azoe no

se combinaba natural mente con el oxîgeno para

formar el salitre
,

sino quando estâ en el estado

concreto.

63. Adicion
, pâg . 236 ,

Un. 3. Nota. Los très
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artfculos sigu lentes son enteramùite mte'vos en esta

tercera edicion .

Del esperma humano.
Quando el esperma ha llegado al grado conve-

niente de madurez 6 elavoracion, se présenta ba-
xo dos grados de consistencia

, notândose un mu-
cilago espeso ,

desleido en un licor bastante flui-

do y lechoso.

En 1779 demostré que el primero de estos hu-
mores

, y el ûnico verdaderamente séminal y fe-

cundante
,
se sépara en los testiculos

, y se depo-
sita en los huecos que hay en los canales defe-

rentes detras de los vasos séminales, y el segundo
esta separado por las glândulas que hay entre las

membranas de la vegiga
, y se vierte en estos reser-

vatorios. Los hombres y todos los animales muti-
lados é impotentes para la generacion por falta

de testiculos
, emiten este iiltimo licor

, y solamen-
te hay dos 6 très especies de animales , cuyos ca-
nales deferentes se comuniquen con los vasos sé-

minales: en todos los demas estos dos ôrganos se

abren por conductos separados en la uretra
, de

modo que el humor de los vasos séminales puede
considerarse como destinado â servir de vehiculo
al verdadero esperma

,
cuya secrecion se efectua

en los testiculos: estos dos licores se mezclan al
pasar por la uretra

; y quando las emisiones son
muy freqiientes

, el humor testicular que sale con
mas lentitud

, no se junta con el vasicular.

El esperma tiene un olor fastidioso y fuerte,
semejante â el de algunas otras susrancias anima-
les

, y del pollen de algunos végétales, por exem-
plo

,
el de castaho : su sabor es acre é irritante.

Es mas pesado que el agua.
Frotândole entre las manos se espesa y redu-

ce
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ce â^espuma. Auftque se conocian hace tiempo es-
tas propiedades

, Vauquclin es el que nos ha dado
con'ocinaientos quialicos sobre esta materia

, ha-
ciéndonos ver que el esperma fresco enverdece tl
azul de violetas y de malvas

, précipita ia cal y
los metales de sus disoluciones, &e.

La parte mas espesa del esperma se vuelve
transparente y fluida quando se enfria

, perdiea-
do sensiblernente parte de su peso : esta transmu-
tacion se efectua en menos de veinte minutos

, sin

que en ella tenga el menor infîuxo el e^tado de
la atmôsfera. Expuesto al ayre â una temperatu-
ra de diez a dcce grados , se cubre de una pe-
Hcula transparente

, y al cabo de très 6 quatro
dias deposita unos cristales transparentes de cer-
ca de una linea de largos y muy delgados, y que
se cruzan como los rayos de una rueda: dichos cris-

îales son unos solidos de quatro caras, termina-
dos por pirâmides quadrangulares

: pasados al-

gunos dias se espesa esta pellcuîa, y se llena de
cuerpecitos blancos y redondos: el licor toma con-
sistencia y un olor parecido al de franchipan. Si

el ayre es seco toma ultimamente la transparencia
del cuerno

, y se rompe con facilidad, producien-
do un ruido seco, y quando se seca pierde nue-
ve por ciento de su peso.

Si una cantidad aigo considérable de esperma
se expo ne â un ayre caliente y hümedo, por exem-
plo â veinte grados del termômetro de Rêaumur,

y â setenta y cinco del higrômetro de Saussure
se altéra antes de llegarse a secar : toma un co-
lor semejante al de la yetna de huevo

, y se vuel-

ve âcido: eutonces despide un olor de pescado po-

drido , y se cubre de gran cantidad de byssus sep-

tica de Lineo.

El
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El caîorico la seca
, ennegrece, hincha, y ha-

ce desprender vapores amarillos empireumâticos

y amoniacales : el residuo es un carbon ligero que
se quema con facilidad

, y produce una ceniza
blanca.

No se disuelve ni en agua fria ni caliente, â

no haberle antes liquidado
;
pero con esta circuns-

tancia se disuelve en una y en otra.

El alkool y el âcido muriâtico oxîgenado lo

separan del agua en forma de unos copos blancos.

Todos los âlkalis un poco concentrados faci-

litan la combinacion del esperma con el agua.
Si se ecba cal viva sobre una porcion de es-

perma que haya estado algun tiempo expuesto â
un ayre caliente y hümedo

,
se desprende gran

caotidad de amoniaco
;
pero si el esperma es fres-

co no produce ninguu efecto.

Los âcidos lo disuelven con facil idad
, y es-

tas disoluciones no se descomponen .por los âlka-
lis, asb como las disoluciones alkalinas no se des-
componen por los âcidos. •

El âcido muriâtico oxîgenado lo coagula en for-

ma cfe copos
, y lo hace insoluble en el agua y en

los âcidos: si se pone en digestion mucha canti-
dad de esperma con el âcido muriâtico oxîgena-
do , toma un color amarillo

, y pierde su olor el
âcido.

V’auquelin ha hecho ver. que los cristales que
se depositan por una corta y espontânea evapo-
racion del esperma ,

son fosfate de cal : aquellos
cuerpecitos blancos opacos que aparecen en la su-
perficie del esperma despues de pr^cipiîârse los

primeros cristales
, no se diferencian de estos ül-

tinios smo por la opacidad: se separan unos y otros
de la parte mucilaginosa en que se hallan envuel-

los
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tos por medîo del agua
,

la quai disminuye esta

viscosidad. .

EL mismo quîmîco extrajo el âlkaii que estâ

fuera de combinacion en el esperma, quemando
en un crisoi quatrocientos granos de dicha sustan-

cia: la lexia del caibon résultante le diô nueve
granos de sosa. El residuo de esta lexiviacion se

funde y forma un esmalte blanco opaco
,
que des-

pide una luz fosforica mientras permanece fun-

dido : este esmalte se ensucia con el ayre, atrae

la humedad , se-disueiye en los âcidos, y tiene

todos los caractères de fosfate de eai.

Los principios .de 1000 partes de esperma son;

Agua . . . . 900
Mucüago. . 60
Sosa 10

Fosfate de cal. 30

1000

De lo quai puede conclu trse : r.° que el esper-

ma es conscantemente alkalino, y que esta prqpie-

dad la debe â la sosa : 2. 0 que los cristales que de-

pcsita quando se le expone al ayre , son fosfate

de cal transparente y cristalizado ; 3.
0 que los cuer-

pos blancos que en ellos se forman algunos dias

despues ,
son fosfaté de cal opaco irregular , sin

duda porque les falta el agua de cristalizacion:

4.^ que en- un ayre humedo se vuelve amarilîo y
âcido ; 5.

0 que no es soluble en el agua sino se li~

quida de antemano.

*

De las lagrimas y moco de las narrées.

El humor de las ldgrimas es claro y trans-

pa-
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parente como el agua
, y tiene un sabor salado;

se desprende de los ojos 6 por efectos profundos

de tristeza ,
o por carcaxadas derisa inmodeiada:

Fourcroy y Fauquelin hicieron la ânalisis de este

humor. *

Enverdece el azul de violetas y de malvas:

puesto & una evaporacion lenta y espontânea, se

seca poco â poco
; y hâcia el fin se forman cris-

taies cübicos en medio de un mudlago que les

sirve como de aguà madré : estos cristales di-

sueltos en el alkool
,
el quai no tiene accion al-

guna sobre la parte mocosa ,
tienen las mismas

propiedades que el muriate de sosa. Dicho humor

se vuelve amarillo quando se espesa ,
no quedan-

do por lütimo mas que una sustancia seca
,
que

apenas compone la vigesima quinta parte del hu-

mor primitivo.

Descompuesto por el fuego da primero agua:

segundo aceyte : tercero un carbon que abunda

mucho en materias salinas,

Quando este licor estâ fresco y sin alteracion,

se disuelve en el agua â qualquiera temperatura;

pero parece insoluble en este liquido despues de

haber sufrido la evaporacion expontânea
, y toma-

do consistencia y color amarillo : sin embargo,

echandole en agua , y meneandole bien con la

mano, se forma espuma, lo que indica que se ha
disuelto alguna parte.

Los ‘âlkalis lo disuelven en todos los estados.

Con el 'âcido muriâtico oxîgenado se quaxa

en forma de unos copos blancos
,
que se vuelven

amarillos si se echa mucho âcido : estos copos no
son solubles en el agua

;
el âcido muriâtico oxî-

genado pierde su olor y sus propiedades carac-

teristicas; de lo que se infiere que el espesor y
G co-
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color amarillo que torna, proceden de lacombi-
nacion del oxîgeno : Fourcroy y Vauquelin atri-

buyen â la misma causa
,

primero el espesor y
color amarillo que toma el humor lacrimal, quan-
do permanece en el deposito nasal: segundo, la

formacion de aquella sustancia amarilla y com-
pacta

,
que se recoge en los ângulos de los ojos

quando se duerme y no estâ libre el canal de
las narices.

Los âcidos sulfdrico y muriâtico no ocasionan
novedad alguna en este humor quando estâ recien-
te y liquido

,
pero despues de seco al ayre pro-

ducen una efervescencia sensible : el âcido sulfü-

rico desprende entonces de este humor una por-
cion de âcido muriâtico y de âcido carbonico

;
el

muriâtico noextrae mas que âcido carbônico : la

sosa que se halla fuera de toda combinacion en
este humor pasa,pues, al estado de carbonate
exponiendolo y dexatidolo' al ayre.

Echando alkool sobre este humor se précipi-

ta la mareria mucosa en forma de copos blancos,

y evaporado el licor dâ sal marina y sosa.

La ânalisis del carbon diô fosfate de cal y
de sosa aunque en muy corta cantidad.

El humor que filtra de la membrana pituita-

rîa dio en la ânalisis los mismos principios que
el anterior

; y tambien se espesa y amarilléa por

la oxîdacion : Fourcroy y Vauquelin deduxeron de

aqui una teorfa muy satisfactoria , para explicar

las alteraciones que présenta este humor en los

varios periodos de los reumas , en los calenturien-

tos ,
&c. Estos dos quimicos refieren â los mis-

mos principios los slntomas y fen6menos que se

riotan en el reumà artificial ,
ocasionado por ha-

ber respirado gas âcido muriâtico oxîgenado
, y
que
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que sigue los mismos periodos que el reuma de

cabeza.
De la Sinovia.

La sinovia humedece y lubrifica las articula-

ciones, é impide que se entumezcan : tiene un

color blanco verdoso: es semitransparente ,
visco-

sa, y de un gusto salino.

Enverdece el azul de violetas y de malvas,

como casi todos los humores animales.

Précipita el agua de cal.

Poco tiempo despues de extraerse de las ar-

ticulaciones se espesa como jalea ,
cuyo fenomeno

ha hecho ver Margueron que no dépende ni de la

absorcion del ayre ,
ni de la pérdida de calôrico,

pero â poco tiempo vuelve â su primera nuidez,

se hace menos viscos3, y se précipita una mate-

ria fibrosa.

La sinovia se seca puesta â tin ayre seco , for-

mando una especie de red escamosa ,
en la que

pueden distinguirse cristales cübicos de muriate

de sosa y una eflorescencia salina, que es carbona-

te de sosa : si el ayre es hûmedo pierde su viscosi-

dad ,
se enturbia, exhala un olor de pescado podrt-

do, secubre de una pelicula, toma un color mo-

reno , y dexa un residuo blanco y fétido, del quai

se desprende muchô amoniaco con la cal y los

âlkaüs fixos.

Con el agua toma una fluidez viscosa , y se

enmohece : hervida esta mezcla conserva su visco-

sidad , y pierde su transparencia , s’e pone lecho-

sa
, y aparecen algunas peliculas en los bordes

de la vasija : echando âcido acetoso sobre esta

mezcla la vuelve transparente , y forma un pre-

cipitado blanco y fibroso, que puede separarse

con facilidad; y evaporando el licor da unas pe-
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Mculas albuminosas, y una porcion de muriate y
acetite de sosa.

Los âcidos sulfûrico, muriâtico y nitrico pu-
ros 6 extendidos en doce â quince partes de agua,
no le quitan la viscosidad

, para lo quai es nece-
sario que el agua que se mezcle con los âcidos,
sea en tanta cantidad que apenas se perciba su

acidez, en cuyo caso separan tambien una mate-
ria fibrosa que se puede recoger facilmente; pa*
ra producir este efecto no se necesita, como hemos
dicho, que el âcido acetosoesté mezclado con agua.

Los carbonates de sosa y de potasa se unen
â la sinovia sin cambiar su estado viscoso : los âl-

kalis puros le dan mas fluidez; y la disuelven com-
pletamenfe quando estâ seca.

Destilada la sinovia en una retorta da una por-
cion de amoniaco puro

, de carbonate de amonia-
co

, y de aceyte empireumâtico, &c. El carbon
contiene muriate y carbonate de sosa

, y redu-
cido â ceniza es soluble en el âcido nitrico : si

en esta di olucion se echa âcido oxâlico, se pré-

cipita una porcion de oxâlate de cal : concentran-
do el licor y puesto el residuo al soplete

, se for-

ma vidrio fosforico
,
lo que indica la existencia del

fosfate de cal.

En general los âcidos végétales vertidos sobre

la sinovia pura ô mezclada con agua ô alkool pre-

cipitan una materia fibrosa , del mismo olor, sa-

bor, color y. fluidez que el gluten
;
no obstante se

diferencia de él en que agitândola se disuelve en

el agua y forma espuma : en que el alkool y los

âcidos forman entonces un precipitado en forma

de copos ; y finalinente en que.hace espuma con

el calorico ,
por todo lo quai parece que es una

modificacion del albumen.

De
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De la anâlisis de doscientos ochenta y ocho
granos de sinovia extraida de las articulaciones de

un buey, résulta segun las observaciones de Mar-
gneron , â quien debemos todo lo que se sabe so-

bre el asunto:

Albumina modificada.. . . 34 granos.

Albumina ordinaria 13.

Muriate de sosa 05.

Carbonate de sosa 02.

Fosfate de cal. . . de 1. â 2.

Agua. 232.

288.

64. Adicion , pàg. 262 , lin. 4. Las mondas
hechas en el cementerio de los Inocentes en los

anos de 1786 y 87, nos dieron nuevas luces so-

bre la descomposicion de los cadâveres : Fourcroy
hizo entonces las observaciones siguientes.

La descomposicion de los cadâveres se pré-
senté en très estados diversos : se encontraron,

primero huesos esparcidos desordenadamente por
las mondas que se habian hecho anteriormenîe:

segundo, algunos cuerpos secos, duros, quebra-
dizos, de color gris

, y semejantes a momias, en los

que se distinguian aun los miisculos , la piel , los

tendones , y las aponebrosis: tercero, cadâveres en-
terrados en fosos comunes

.

Estos fosos tenian treinta pies de profundidad

y veinte de anchura, en los quales colocaban en
filas apinadas los cuerpos de los pobres metidos
en sus 'caxas : cada foso contenia de mil â mil y
quinientos cadâveres : permanecia abierto -cerca

de très anos, y quando se llenaba echaban encima
un pie de tierra : despues de cerrado un foso no

vol-
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volvia â abrirse hasta pasados quince anos
, y aun

â veces llegaba â los treinta.

La alteracion que padecen los cadâveres en-

terrados en estos fosos, es la que ocupo mas al

Ciudadano Fourcroy .

Los cadâveres estaban aplastados y pegadosal

hondon de la caxa : formando unas masas irre-

gulares de una materia blanda, de un color gris

blanquecino
,
quebradiza y sernejante al queso en

su aspecto, formacion y blandura, con la que es-

taban cubiertos todos los huesos.

No despedian olor muy fétido, ni la descom-

posicion era igual en todos los cadâveres ; pues

en algunos se reconocia aun el texido de lo6 mus-

culos; pero aquellos que se habian descompuesto

completamente
,

presentaban solamente una masa

homogénea ,
gris

,
por lo general blanda y ducti'l,

algunas veces seca, facil de reducirse â fragmen-

tos porosos , sin que se reconociesen membranas,

tendones ,
vasos ,

nervios
,

piel ,
vientre, ni vis-

ceras. Los huesos no estaban unidos por ligamen-

tos : qualquiera de estos cadâveres podia doblarse

6 arrollarse desde la cabeza â los pies : parece

que esta transmutacion grasienta empezaba por el

cerebro
,
en el que se percibia aun el cabello en

el mismo estado de grasa : esta sustancia es blanda

à los principios, pero se seca con el tiempo
, y

por tiltimo se hace transparente.

La anâlisis que hizo Fourcroy de un higado

que tuvo colgado y puesto â secar por espacio de

diez anos ,
le manifesté que habia experimentado

una transmutacion sernejante â la de estos cadâ-

veres* '

Jjt

;

Esta degeneracton no se verifica con los cadâ-

yeres que estan sepuitados sin caxas, y separados

unos
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unos de otros ,
lo que dépende de que la tierra y

humcdad que losrodea, extraen y chupan - todos

estos varies jugos
, y absorven Ios productos de

la descomposicion â medida que se van formando.

La anâlisis de esta sustancia,en la que se han

resuelto todas las sustancias animales , a excep-

tion del principio de los huesos , diô amoniaco

y una especie de grasa semejante al esperma de

ballena.

Del curtido de las pieles

*

La piel de todo animal se corromperia , em-
beberia de agua ,

despellejaria y rasgarra facil-

mente sino se la diese eh curtido ,..con el que pa-

sa al estado que Uaman de cuero.

r El modo de hacer el curtido Varia cas! en to-

dos los paises y obradores pero en todos ellos hay
ciertas operaciones preparatorias

,
que solamente

presentan algunas modificaciones en su- manipula-

cion: taies son por.exemplo el arte dedimpiar las

pieles que se quieren curtir , el modo de aderezar-

las , distribuirlas
, y dividirlas para dar â cada

suerte la preparacion que le combiene : pasarémos

â describir sucintamenté los varios. modos que co-

nocemos paca hacer esta operaciom
Primero. Curtido con cal. En las tenerias en que

se sigue este rriétodô hay unos cubos de made-
ra 6 unos hoyos hechos en el suelo , revestidos de
predra , en los que se echan cal y agua

; y se

distinguen en pianos muertos ,floxos y nuevos
, se-

gun el estado de servipio.en que se hallan. cjb

Se meten primero las pieles en los pianos muer-
tos , y quando se nota que se sépara facilmente

el pelo , se sacan para desemborrarias.

Hecha esta primera operacion se vuelven â me-
-oq ter
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ter en los pianos
,
pasandolas sucesivamente del

muerto al nuevo ,
hasta que se hinchan bien , ô co-

rao dicen los curtidores basta que saquen buen gra-

7io
; y se tienen en digestion por espacio de doce

meses
,
quatro en los pianos fioxos y ocho en los

nuevos : despues las lavan con mucho cuidado
, y

las pasan por el caballete
, y por ûltimo las enfur-

ten bien para suavizarlas y disponerlas âj recibir

el curtido.

Despues de esta opération se les da el curti-

do del modo siguiente: en unos fosos hechos en

tierra que llaman noques ,
se echa una capa de

corteza de roble en polvo, y se cubre con una piel:

sobre esta; se echa otra capa de corteza en pol-

vo, y encima se pone otra piel
, y de este modo

se van colocando las pieles y el roble hasta 11e-

nar el noque : se echa encima un cubo de agua,

y se cubre todo con una capa espesa de corteza

de roble pulverizado.

Se dexan las pieles en estos noques por espa-

cio de très meses
, y de alli se pasan â otros, en

los que se tienen quatro meses del mismo modo que

en los anteriores.

Ultimamente se ponen las pieles en otros no-

ques con nueva corteza de roble
, y se tienen alli

cinco meses.

Quanto mas tiempo estén las pieles en los no-

ques , tanto mejor serâ el cuero.

Segundo. Cui'tido con cebada. Se deslie hari-

na de cebada en agua caliente
, y se le echa leva-

dura 6 espuma de cerbeza, con lo que fermenta

la mezcla , y adquiere una grande acidez. Este

licor se distribuye en très ô quatro cubetas , d3n-

dole diferente grado de acidez por medio de

mayor ô menor cantidad de agua : las pieles se
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ponen en digestion en estes licores empezando por

el mas floxo , y pasandolas sucesivamente hasta

el mas fuerte ,
se desemborran al salir del segun-

dô 6 del primero , y se hinchan en el terce-

ro. Esta operacion dura cerca de quarenta dias

en verano y algutios mas en invierno
, y requiere

la mayor atencion ,
principalmente en el modo

de graduar los licores.

En vez de harina de cebada se puede usar de

la de muchas plantas gramineas : los Kalmucos,

segun Pallas ,
hacen este licor con leche avi-

nagrada.
Despues se llevan las pieles a los noques

,
en

los que se curten del modo que hemos dicho an-

teriormente.

Tercero. Curtido al estilo de Lieja. Los Lie-

jeses eropiezan la operacion ablandando con agua

las pieles que estén secas : despues sobre la mi-

tad de cada piel echan una libra 6 libra y me-

dia de sal , y la cubren con la otra mitad de la

piel ,
uniendo bien los bordes por todos lados : de

este modo van colocando una sobre otra y for-

mando montones , y al cabo de ocho dias en in-

vierno y algunos menos en verano , las doblan al

rebes con igual cantidad de sal.

Luego que notan que se arranca el pelo las

desemborran ; y para faciliiar esta operacion ex-

tienden las pieles sobre perchas en una estufa con

poca lumbre : oon este arbitrio pueden desembor-

rarse en très 6 quatro dias.

Despues hacen una lexta âcida con la corteza

de roble que sirviô ya en los noques ,
en la que

meten y dexan las pieles por espacio de veinte y
quatro dias en invierno: de esta lexia las pasan

à otra hecha con roble nuevo
,
en la que las tie-

H nen
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nen très 6 quatro dias renovando la corteza dia-
riamente.

De aqui llevan las pieles â los noques , don-
de las benefician como en los dos métodos an-
teriores.

Las pieles que se destinan â ciertos usos que no
neceskan tomar tanto cuerpo, no se pasan por estas
ültimas lexias, sino que luego que las desembor-
xan las meten en los noques , donde no se les mu-
da la corteza de roble mas que dos veces.

Quarto. Modifieaciones en estas operaciones.

Tornas Kankin y Halle Waring hicieron ver que
podia curtirse con la decoccion tibia de brezo.
(Véase la Gaceta de comercip y agricultura de 12
de Julio de 17 66).

Los çurtidores Ingleses pelan sus cueros me-
tiendolos en una lexia alkalina

,
â la que mezclan

palomina para quitarles la grasa. (Véase el tuu-
lo 63 de las Transaciones filosoficas).

Estos misrnos çurtidores Ingleses y los de Lie-
ja echan tanta agua en los noques que las pieles

estân nadando en esté Kquido. En las tenerias del
medio dia de la Francia

, curten los cueros blan-
dos en agua de corteza de roble.

Curtida à la Danesa. Despues de las primeras
operaciones pasan las pieles por una lexia de cor-
teza de roble : las cosen â manera de sacos

, y las

llenan de agua y corteza de roble pulverizada,

y las meten en otros noques llenos de la misma
lexia de roble, yalli las cargan con piedras: lesdan

vueltas y baten bien
; y al cabo de dos meses sa-

len curtidas. Los cueros preparados por este mé-
todo adquieren grande extension.

Vseiffer propuso en 1777 desemborrar , engor-

dar y curtir las pieles con agua estkica , resul-

tan-
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tante de la destilacion del carbon de tierra 6 de

la turba : el licor en que se hacen las dos opera-

ciones primeras debe estar tibio
, y el de la ter-

cera frio ,
pero mas fuerte que el anterior ,

por lo

que le mezclan una tercera parte de agua en lu-

gar de la quarta parte que echan al anterior : las

très operaciones duran cerca de très meses.

Este método puede servir para las primeras ope-

raciones ,
pero no para acabar de curtir las pie-

les : Seguin lo probô practicamente , y la teoria

de esta operacion daba motivo para presumirlo.

Macbride publicô en 1774 y 1778 (Transa-

ciones Filosôficas titulos 64 y 68) un nuevo mé-

todo de hacer el curtido : en el se prescribe que

se desemborren las pieles segun se dixo en el nû-

mero tercero : que para hacerles tomar cuerpo se

pasen por una lexia de corteza de roble, preparada

con agua mezclada con JL_ de âcido sulfurico:

200

y por ultimo que se pongan los cueros en una infu-

sion de corteza de roble hecha con agua de cal.

Convencido S. Real en los anos de 1788 y 89 de.

que las pieles frescas contenian mucha cola fuer-

te, y que y a no se encontraba en las que estaban

curtidas , creyô que con el curtido se quitaba â las

pieles dicha sustancia. Habiendo observado por
otra parte que el agua caliente â cinqüenta gra-

dos no disolvia la cola
,
que â los cinqüenta y qua-

tro se verificaba esta disolucion
, y que â los se-

senta y cinco disolvia hasta la misma piel
, con-

cluyô que siempre que se use del agua para

hacer el curtido , es necesario que la tempara-
tura de este liquido esté entFe los cinqüenta y
sesenta grados, Su método deducido de estos prin-

H 2 ci-
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cipios , se reduce primero â poner en digestion las

pielesen unaagua caliente en el gradoque acabamos
de citansegundo â lavarlas despues en una disolucion

de agua en la misma temperatura : tercero â pasar-
las por sebo derretido en el mismo grado de calor.

Seguin continué este trabajo
, y observé con-

tra la opinion de S. Real
,
que en los cueros exis-

ta aun la cola fuerte
,
pero que estaba combina-

da con el principio astrigente de la corteza del ro-
ble ; y de aqui deduxo que el arte de curtir las pie-

les se reducia â saturar de dicho principio esta co-

la é jaleâ , resultando de aqui un compuesto in-

soluble en el agua, incorruptible , &c.
Tambien observé que dicho principio era sus-

ceptible de combinarse con la cal
, y por consî-

guiente que en el método de Macbride se perdia
una porcion de dicho principio.

Estas primeras ideas le conduxeron â adop-
tar el método siguiente.

Para pelar las pieles se meten en una lexia flo-

xa y agria hecha con corteza de roble y
1

rooo

de écido sulfurico
; de aqui se pasan â una agua

acidüla con __i— de âcido sulfurico
,
é al licor

1 5°°

agrio del residuo de las lexias de corteza de ro-

ble, donde toman cuerpo
, y por ûltimo se les

da el curtido colgandclas dentro de una lexia fria,

hecha de la misma corteza
,

pasandola sucesi-

vamente de la mas floxa â la mas fuerte : dicha

lexia se prépara en cubetas semejantes â aque-

Uas en que se lexivian las tierras nitrosas. En do-

ce â quince dias se curten por este método los cue-

ros mas gruesos.

A
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Amedida que la lexia va penetrando la piel,

sus bordes cambian de color y adquieren mayor
dureza : el curtido comienza por la superficie ex-

terior , y lo interior de la piel toma un color de

nuéz moscada en el momento en que se hace la

combinacion : si cortando un pedazo de piel se

percibe una lfnea blanca enmedio dei lomo
, es

senal que no estâ acabada de curtir.

Para curtir una piel de peso de cien libras son

necesarias quatrocientas de corteza de roble
, las

quales contienen seis libras de extracto.

Una piel de cien libras pierde de quarenta â

cinqüenta de su peso en el curtido. El cuero de
caballo conserva una elasticidad y suavidad que
no tienen los dénias

,
por lo que se prefiere para ha-

cer botas.

Para que los cueros resistan mucho mas al agua
se pueden embeber con aceyte , sebo , 6 résina:

esta operacion se hace sobre unas mesas 6 por ci-

lindros calientes.

Se pasan los cueros por cilindros , se unen
, es»

tiran y hacen mas compactes : â falta de cilindros

puede hacerse con martillos.

El alumbre hace igualmente los cueros incor-
ruptibles : se les da este aderezo quando no han de
estar expuestos al agua : se hacen tambien con ellos

otras varias preparaciones segun los usos à que se
destinan , cada unode los quales forma un arte se-

parado , como son el de Fabricante de pieles de
Ungrfa , el de Tafiletero , el de Gamuzero , (SV.

FIN DEL TOMO TERCERO.
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