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ARTICULO XIV "

“‘mﬂ Al
Del alcanfor, undécimo matew‘w
de los vegetaldFoe

A, Asiento.

1 Antiguamente no se consideraba el alcanfor co-
mo uno de los materiales inmediatos de los vegetales, sino
solo como un principio particular del 4rbol de las Molu-
cas que le daba. Slare y.Ludovic fueron los primeros que le
observaron en un aceyte afiejo de canela; Konckel en los
de anis y romero cspesos, y Crager en el de mejorana,
guardado veinte y siete afios. Geofiroi extendid y confir—
mdé estas observaciones, verificando la existencia del alcan.
for en varios aceytes esenciales, y observando que se pre-
cipitaba con ¢l tiempo sobre todo en los aceytes que he ci-
tado. Despues de estos quimicos Cartheuser le ha hailado
en mayor nimero de plantas; y Don Luis Proust ha des-
crito con exictitud el arte de extraerle aun con ventaja
de varias especies de aceytes volitiles, que crecen abun-
dantemente en la provincia de Murcia.

2 El irbol que da el alcanfor es una especie de laurel,
que se cria con abundancia en Ceylan , Borneo y Java.
Tambien se halla en las raices del canelo, de cedoaria y
sasafras, y en los aceytes de tomillo, romero, salvia, es=
pliego, mejorana y marricaria. El cindadano Jossé, Boti-
cario de Paris, le ha sacado en bastante cantidad para po-
derse reconocer de la raiz de énula campana. Yo he ha-
llado claros vestigios de él en la raiz de valeriana. En ge-
neral existe en varios aceytes volatiles que le tienen en
disolucion, y le dexan precipitar, sea por la evaporacion
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espontinea, sea por la accion del fuego. Varios quimicos
aseguran que ¢l romillo y la menta piperita, desecados lene
tamente , dan mucho alcanfor por la destilacion. Mr. Achard
ha observado que se desprendia un olor de alcanfor quan=
do se trataba el aceyte volitil de hinojo con el icido ni-
trico; que el de anis le daba cristalizado por el mismo
acido; y en fin, que el vinagre cargado de aceyte de an-
gélica le dexaba precipirar por la adicion de la potasa.

3 Todos estos hechos reunidos no deben dexar duda
alguna sobre la existencia del alcanfor en un gran niimero
de vegetales; y es de creer que se halle todavia con mas
abundancia quando se multipliquen las indagaciones so-
bre este punto. Segun esto no debemos ya mirar el alcan-
for come un principio peculiar de un vegetal, sino coma
un verdadero material de Jas plantas,

B. Extraccion.

4 Aunque existe el alcanfor, segun parece en muchos
vegetales, el que mas se gasta, por ser mas ficil de ex-
traer, es el que se saca en las Molucas del Jzurus campho-
ra de Linneo. Este arbol crece facilmente y en gran can-
tidad en las islas de Sumatra, Borneo, Java y ¢l Japon.
‘Varios viageros aseguran que le contiene 4 veces este dr=
bol ¢n tanta cantidad, que basta hendirle para sacar li-
grimas puras y bastante gruesas de él Se extrae de este
vegetal por la destilacion, y para esto se ponen en un
gran alambique las raices y tallos del laurel, cortados en
pedacitos con suficiente agua, y se adapta al alambique
un eapitel vestido interiormente con sogas de paja de ar-
roz. El calor que se da volatiliza y sublima el alcanfor,
que se pega 4 las sogas en forma de granitos de color gris
sucio, los quales se reunen por la froracion en trozos ma-
yores, y este alcanfor es impuro. En Holanda se refina
por una sublimacion, en que se gasta L de su peso de
cal. Algunos aseguran que se hace esta operacion sin adi-
cion alguna en aquellos hornos prolongados, que llaman
de galera, eonstruidos en declive, y en los quales se man-
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tiene el fuego, haciendo caer sucesivamente ;-segun la di-
reccion de sus hogares, los hollejos 6 cubiertas membra-
nosas del trigo negro, polygonum fagopyrum, que se en-
cienden con rapidez 4 causa de su sequedad.

5 A estos pormenores sobre el arte.antigno de extraer
el alcanfor del lanrel citado, es necesario apadir aqui una
breve noticia de un trabajo sobre la extraccion del alcan~
for de varios aceytes volitiles, que se halla en una diser-
tacion de Don Luis Proust, Catedritico de Qnimica que
fue en Segovia por los afios de 1784, publicada en caste-
llano en 1789 con el titulo signiente: Resultads de las
experiencias hechas sobre el alcanfor de Murcia, Habla-
ré de él con arreglo al extracto circunstanciado que Don
F. Aréjola, Quimico espafiol, y uno de mis discipulos,
irisertd en los Anales de Quimica, tomo 1v, pigina 179.
Habiendo observade Don Luis Proust en un frasco de acey-
te volitil de espliego diferentes cristalizaciones 4 manera
de. vegetacion, formadas de octaedros colocados unos so-
bre otros, y una especie de nieve que se habia deposita-
do sobre la parte exterior del frasco por donde habia cor-
rido el aceyte, descubrid la presencia del alcanfor en este
aceyte, y rezeld que existiese tambien en otros de las va-
rias plantas labiadas del reyno de Murcia, fértil en este
género de plantas, y de donde vienen para el comercio
muchos aceytes volatiles. La serie de sus indagaciones le
enseiié bien pronto que solo la evaporacion al ayre libre
era el medio mas 4 propdsito para separar el alcanfor de
estos aceytes. - ‘

6 A una temperaturz entre 6—o ¥ 1G~=0 del termé-
metro de Reamur expuso al ayre en platos de parcelana,
¥ en un sitio retirado cantidades considerables de los acey-
‘tes de romero, mejorana, salvia y espliego de dicho pais.
La evaporacion espontinea bast$ para lograr L de su peso
de cristales de alcanfor, del aceyte de romero, casi L del
-de mejorana, cosa de £ del de salvia, y mas de ¥ del de
espliego, y esto sin contar con el gue se disipé con el
aceyte volatilizado; por lo que estas cantidades de alcan-
for, aunque considerables, son todavia inferiores 4 lo que
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se hallaba contenido.en los: indicados aceytes. El aceyte
de espliego , que es-¢l mas rico’en alcanfor, dig separada
la primera porcion de este cuerpo 4 -las 24 horas, y se
formaba de liminas entrelazadas.unas con otras, de las
guales se cxtraxo. Imporcion de aceyte ‘que adheria 4 eflas
por sola la suspension en-un' embudo. A 1§ glados » laeva=-
poracmn mas pronta sepala ei a[CdﬂfOl‘ df‘.‘- este accyte vOo-
1itil 4 las 12 horas'de exposicion al ayre. En los afios muy’
cilidos el :aceyte destilado -lleva tanto consigo, que lo
depone al enfriarse, y un boticario de Madrid asegurd al
Sefior Aréjula que ya se sacabaiel alcanfor por este méto=
do tan sencillo de los aceytes volatiles de Murcia, y se
vendia A seis ‘reales en el comercio.” El aceyte volatil de
salvia dexa deponer su alcanfor un poco mas tarde que el
de espliego, y es mas dificil separarle de la porcion de
aceyte de que -queda empapado. El alcanfor conseguido
de esta snerte'y secado en papel de filtrar, era seco, blan=-
co y brillante como la nieve, y apénas conservaba olor
alguno al aceyte que le habia dado. ‘

7 Destilando el aceyte de espliego en un bafio~maria
ancho y peco profundo, colocado 4 alguna distancia del
agua, que debe mantenerse casi hirviendo, hasta sacar 3 de
este liquido, y dexando luego enfriar el aparato, se ex-
trae de los dos tercios que han quedado en el vaso el al-
canfor cristalizado y precipitado, mediante una espuma-
dera, y se pone 4 gotear sobre un tamiz, ¢ se prensa le-
vemente. :

8 El aceyte residuo se trata con nueva agua como Ia
primera vez, y aumentando algo mas que al tercio el ca-
lor de la ebulicion y destilacion, se sublima el alcanfor
al capitel. Hecha la operacion, segun se ha dicho, dala
mitad del alcanfer contenido en el aceyte, Tres operacio-
nes sucesivas bastan: para despojar al aceyte de espliego
del alcanfor que puede dar; sin embargo, jamas puede sa=
carse de este modo mas que I en vez del quarto que con-
tiene. El residuo contiene %, y el aceyte destifado 5 de
alcanfor. Don Luis Proust cree que por mayor solo dara es-
te aceyte if de alcanfor en vez de los 12 contenides en €.
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Refinando el alcanfor asi sacado” por sublimacien,
hizo el Catedratico de Segovia ulgunas observaciones im-
portantes. Veinte y quatro partes de este producto solo le
diéron 22 de alcanfor muy blanco, sélido y puro, y ca-
lentados mas fuertemente los 2 que quediron, se volvié-
ron pardos, roxizos, color que debian 4 una resina, que
disuelta en el alcohol se precipitd por el agua per-
maneciendo tenaz y roxiza, mientras que el alcanfor lo
verificd 4 manera de copos blancos. Esta resina que pro-
venia del poco aceyte que quéedd entre las liminas de al-
canfor en la primera operacion, fue la que impidid la su-
blimacion de su wuitima parte. La cal facilitd su refina-
cion, y dié 22 de alcanfor blanco y seco. Las cenizas la-
vadas le sirviéron tambien perfectamente, y la arcilla blan-
ca le did un alcanfor amarillo , por lo que aconseja no vsar
esta Ultima, y preferir para ¢llo la cal & las cenizas lava-
das. Es preciso que estas marterias ésten bien secas, puesel
agua que contienen hace hervir la mezcla con lo que se sal«
pica y ensucia el alcanfor ya sublimado. Un fuego bastan-
te violento y unos vasos chatos contribuyen mucho para
poder lograr el alcanfor en forma de panes blancos y sg-
lidos, segun debe ser para el comercio. Puede hacerse her-
vir el alcanfor, que s¢ derrite antes de su sublimacion, y
es, segun hemos visto, ménos volitil que el aceyte; pero
es preciso mas fuego para esto que lo que se creeria, segun
las ideas antiguas sobre la volatilidad del alcanfor; y este
es por otra parte el dnico medio de lograrle transparente
¥ macizo, y 4 lo que se reduce sin duda el secreto de las
refinerias holandesas. Al enfriarse el alcanfor sublimado se
comprime sobre si mismo, y se derrite en parte: se separa
asi tambien ficilmente del vaso, en lugar que quando esti
ménos caliente, sea laminoso, poroso & espoanjoso, adhicre
mucho 4 sus paredes. '

s

10 . El avtor, con arreglo 4 los cilculos sencillos y
exictos sobre el precio del aceyte de espliego y el del al-
eanfor en Murcia, y los gastos de la operacion que des-
cribe para la extraccion y refinacion del alcanfor, compa-
rados con los prodactos que ha sacado, infiere que el be-
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neficio ascenderiz de 60.4 63 por 100,

11 Elaceyte de salvia, tratado del mismo modo que
el de espliego, aunque no exige mas que la volatilizacion
de X del preducto, solo daria, segun él, un beneficio de 12
413 por 100, 4 causa de la menor cantidad de alcanfor
que contienc; el de mejorana de 10 4 11, y el de romero
mucho ménos todavia, pues solo llega de 4 4 5 por 100,

1z Termina Don Luis Proust este trabajo importante
comparando las propiedades del alcanfor extraido del
aceyte de espliego de Murcia, con la del alcanfor del co-
mercio, y halla absclutamente los mismos efectos en uno
y otro tratadoes por el dcido nitrico; pues ambos le han
dado, despues de haberles precipitade del icido nitrico
por ¢l agua, una pérdida de 35 por 100, de la qual habla-
ré luego.

13 Estos pormenores importantes me hacen creer
que podrd sacarse mucho partido de las plantas labiadas,
que crecen con tanta abundancia en los departamentos
meridionales de la Repablica, especialmente de la especie
grande de espliego , lavandula spica , que es 1a misma del
reyno de Murcia, y de la que sacamos el aceyte que lla-
mamos entre nosotros de aspic. Aun quando la diferencia
de climas ocasionase alguna modificacion en lz calidad del
producto, es de esperar que este aceyte tan abundante y
barato en comparacion de los demas de su especie, dara
alcanfor por el método de Don Luis Proust, y por consi-
guiente una nueva materia, por la qual la ¥rancia no ten-
dri que exportar en adelante la cantidad de namerario que
este género le cuesta.

C. Propiedades fisicas.

14 El alcaafor bien puro es un cuerpo blanco, trans-
parente , cristalizado en octaedros & liminas guadradas,
cuya pesantez es 4 la del agna en que sobrenada :: g887:
10000. Su sabor es acre, picante, cilido y amargo, y sa
olor fuerte y desagradable hizo decir 4 la escuela de Sa-
lerno camplora per mares castrat odore mares; porque
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ha largo tiempo que se le atribuye la propledad calmante
y sedativa, aunque estd léjos de llegar hasta destruir Ja fa
cultad generatriz, segun anuncia este verso.

15 Quando se pone en fragmentos sobre el agua, esta
se moeve 2l rededor de ellos, yendo y viniendo como las
olas, y atacando poco 4 poco su superficie. Colocados
verticalmente y hasta cierta altura dentro del agua unos
cilindros pequefios de alcanfor, que para esto se aseguran
sobre un pie firme, se cortan precisamente por la linea del
nivel del agua, segun la observacion de Mr. Venturi, pro-
fesor de Fisica en Mddena. 8i se echan pedacitos muy pe-
queiios de este cuerpo sobre el agua, se mueven, y dan
vueltas con rapidez; pero nna gota de aceyte que cayga
sobre [a superficie del liquido, hace cesar inmediatamen-
te este movimiento, que se ha atribuido falsamente 4 la
electricidad, y parece deberse mas bien 4 la atraccion de
las moléculas del alcanfor, del agua y del ayre, y 4 un
efecto verdadero de combinacion entre estos tres cuerpos.

16 El alcanfor es uno de los cuerpos mas volitiles que
se conocen ; sin embargo parece serlo ménos que el acey-
te volitil, segun las experiencias de Don Luis Proust; pe-
ro no debemos perder de vista que .esto ha de entenderse
de su combinacion con estos aceytes, y no del alcanfor
puro y aislado.

17 BHste, encerrado en un vaso y éxpuesto 4 una tem-
peratura superior 4 16 grados del termdmetro de Reau-
mur, se eleva en forma de vapor, y se sublima sin cesar,
haliindose 4 la parte superior de las paredes del vaso, que
le contiene en forma de granitos cristalinos de alcanfor,
pegados y agrupados de diversos modos. Parece que en
este caso el ayre cilido le disuelve capa por capa, y le
depone despues al enfriarse sobre las paredes del vaso.

18 No obstante ¢l alcanfor es fusible 4 una tempera-
tura, que el ciudadano Venturi regula en 120 grados del
termdimetro de Reaomur. Don Luis Proust I ha visto fun-
dido, y hirviendo antes de elevarse en vapor, y i la ver-
dad puede creerse que el I de aceyte voliril con que es«
taba unido, influyé sobse su fusion 3 pesar de su corta

TOMO V1IL B
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cantidad. En esta sublimacion el alcanfor cristaliza de otro
modo que quando abandona su disolvente oleoso, y por,
Ia volatilizacion solo toma la tigura de unos granitos infor-
mes, en los que apénas se perciben algunas sefales de oc-
taedros. El ciudadano Venturi dice que se sublima 4 los
§o grados del termdmetro de Reaumar, y segun el mismo
fisico s¢ vaporiza 4 la temperatura regular de la atmdsfera
en el vacio del bardmetro.

D. Propiedades quimicas,

1g Al paso que el 2lcanfor ofrece algunas analogfas
con los aceytes volitiles, presenta tambien diferencias
muy notables. Luego que se¢ pone en contacto con un
cuerpo encendido arde vivamente, da una llama muoy
blanca y un humo abundante. El ciudadano Bouillon La«
grange le ha quemado en el gas oxigeno sobre mercurio,
del mismo modo gque Lavoisier quemé el carbono y el fésa
foro, y sacd de esta operacion mucho carbon sublima-
‘do, gas acido carbdnico , y otro icido cuya naturaleza
no esti exictamente determinada, y comparé al 4cido
canfdrico. Destilando el 2lcanfor triturade con aldmina
para fixarle en algun modo, extraxo de él un aceyte de
un color amarillo de oro, de un saber acre, y un olor
parecido al del tomillo y romero, voldtil al ayve libre,
que formaba un xabon liquido con los alcalis causticos,
disoluble en el alcohol, que se blanqueaba por el icido
muriitico oxigenado; y en fin quedd con la alimina una
materia carbonosa muy negra y pura. Durante la destila-
cion del alcanfor se forma, segun el mismo quimico, un
poco de icido canfdrico.

20 Todavia no se ha exAminado la union de los cuer=
pos combustibles simples, sobre todo el fosf'oro_,y azufre,
con ¢l alcanfor. El aguz le disuelve en muy corta canti-
dad, pero bastante para darle un olor y sabor acres muy
perceptibles; y quando se quema el alcanfor sobre el agua
contrae esta un sabor y propiedades sensiblemente dcidas,

21 Una dé las mayores diferencias de él 4 los acey=
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tes volitiles, es ¢l modo de portarse con los dcidos po-
derosos. Fl icido sulfirico concentrado le disuelve , y me-
diante el calor se desprenden icido sulfuroso y gas hidré-
geno: el liguido. se vuelve de un color roxo vicliceo &
pardo, y se conoce que se separa carbono, y se forma agua
y un-acido.

22 El acido nitrico le disuelve tranquilamente si estd
poco concentrado, y esta disolucion amarillenta se sepa-
ra en dos liquidos; el que sobrenada se ha llamado impro-
piamente-aceyte de alcanfor, y el inferior contiene una
porcion de.alcanfor ya alterado y acidificado, pues preci-
pitando el liquido superior con el agua que separa el al-
canfor sdlido y sin alteracion, se halla mas de 2 de mer-
ma de este cuerpo combustible.

23 El icido muriitico gaseoso disuclve tambien el
alcanfor, pasindole al estado zeriforme, y lo propio su-
cede con el gas dcido fludrico. El agua precipita el alcan-
for de estas disoluciones en estado sdlide como de la diso=
lucion aitrica.

24 Mr. Kosegartén descubrié hace ya tiempo que ef
4cido nitrico, destilado en gran cantidad sobre el alcan-
for, le convertia en un 4cido particular. El cindadane.
Bouillon-Lagrange confirmé este descubrimiento, y llevé
mucho mas adelante sus indagaciones sobre este dcido. Pa-
ra obrenerle se echan sobre una parte de alcanfor puesto en
una retorta de vidrio 8 partes de dcido nitrico de 36 gra-
dos. Se calienta en ¢l bafo de arena, se desprende mucho
gasnitroso y dcido carbénico gaseoso , y se sublima un poco
de alcanfor no alterado, repitiendo tres veces segnidas esta
operacion sobre el mismo alcanfor. El icido canfdrico cris-
taliza por el enfriamiento de este lignido que queda enla
retorta, y se purifica disolviéndole en agua hirviendo, y
dexando enfriar esta disolucion, por cuyo medio apénas
se saca la mirad del peso del alcanfor en icido. Este que
parece cristalizar en octaedros agudos tiene un sabor poco
agrio, pero bastante amargo: enroxece ¢l tornasol, y se
eflorece al ayre. El agua fria apénas disuelve 555 de su pe-
50, y el agua hirviendo por el contrario disucive L poco



12 SECCION. VII. ARTICULO XIV.

mas G menos. Si se pone sobre una ascua despide un humo
acre , aromitico, espeso, y se disipa del todo: 4 un calor
moderado se derrite y sublima, y si se hace pasar por un
tubo enroxecido, juntamente con gas. oxigeno; perma~
nece sin alteracion, No obstante, destilindole en una re«
torta el ciudadano Lagrange, cree haberle descompues~
to, pues perdi6 su naturaleza 4cida, su disolubilidad en el
agia, y adquiri un olor aromitico, Tambien es soluble
este dcido en los aceytes. Sus combinaciones con las tier-
ras, Alcalis y metales son diferentes de las de todos los
demas dcidos conocidos. No precipita el agua de cal, y el
canforate de potasa y otros varios son muy cristaliza-
bles. El dcido canfdrico precipita algunas disoluciones me-
tilicas, especialmente el muriate y sulfate de hierro.

25 El alcanfor no es alterable ni disoluble por los il-
calis. Ninguna sal tiene accion sobre él, si se exceptia el
muriate sobreoxigenado de potasa, que le quema 6 destru.
ye por solo el choque & presion. No tiene atraccion con"
los acidos metdlicos ni con las disoluciones de los meta-
les. Se mezcla, y queda suspendido en el agua mediznte
los mucilagos y el azficar. Los aceytes fixos y volatiles le
disuelven, y la naturaleza presenta 4 veces, segun he hew
cho ver mas arriba, esta disolucion.

26 Aunque el analisis exicta del alcanfor y sus pro-
piedades quimicas esten todavia lejos de conocerse con la
precision que en el dia puede desearse, las que acabo de
enunciar bastan para distinguir este cuerpo de los aceytes
volitiles, y hacerle reconocer como uno de los materiales
inmediatos de los vegetales, que debe estudiarse con cui-
dado. Su propiedad de formar un icido particular por la
accion del fuego y del dcido nitrico, basta para caracte-
rizarle. Se ha mirado en estos dltimos tiempos como una
especie de aceyte volatil mas carbonizado que los que lle-
van especialmente este nombre.

E. Especies.

2y Sisolo hay una especie de alcanfor que se parez-
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¢a entefamente , sea la que quiera la materia vegetal 4 que
pertenecis, y el medio por que se ha extraido, es s:in em-
bargo cierto que con el mayor nimero de propiedades
anilogas en las diferentes plantas en que existe, presenta’
algunas diferencias, y sobre todo la de un olor particular,’
y parecido al del vegetal de que seextraxo. Baxo este sentiv
do pueden reconocerse otras tantas ‘especies como p]antas
son las que le dan; annque la calificacion de especies sea
realmente demasiado determinada para designar unas sim-
ples variedades; y asi ademas del verdadere alcanfor, sa=
¢ado del tronco del laurel del Japon, pueden reconocer-'
se por tales: el alcanfor de espliego, el de salvia, romero,
mejorana, énula campana, sasafras y otros. Por lo demas
esta distincion no llegard 3 ser & mas exdcta, & por el con~
trario indtil, hasta la época en que comparando los qui-
micos estas variedades de alcanfor, hallen caractéres pro-
pios en cada una de ellas, ¢ confirmen su perf’ecra 1den-
tidad: -

F. Usos.

28  El alcanfor es uno de los remedios mas poderosos
que posee f2 medicina, Como tdpico calma las inflama-
ciones, ataja’la ‘gangrena; y resuelve varios tumores. Da-
do interiormente es antiespasmddico y antiséptico. Se usa
con mucha felicidad en las enfermedades contagiosas fe-
briles, intermitentes, pitridas, y en las fiebres malignas y
nerviosas: obra espec:a[meme en las afecciones de las vias
urinarias, y contiene los terribles efectos de las cantiri-
das sobre estos drganos. Se prescribe hasta la ddsis de al-
gunas dracmas en pildoras, en electuarios , en bebidas,
¥ desleido con yemas de huevo, mucilagos y azicar en
pociones. Tambien se usa mucho exteriormente disuelto
en alcoliol, y entra en un gran nidmero de preparac:ones
farmacéutwas.

29 Slrveespecialmenteparalosembalsamamientos,pues
eonserva con energia las materias putrescentes, y detiene
Ia alteracion séptica, segen lo manifiestan todas las expe-
riencias de los modernos sobre la putrefaccion y los anti-
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sépticos. Se gasta mucho para impedir la alteracion de las
pieles, plumas y materias animales en general, sobre to-
do en las preparaciones de los animales que. se quieren
conservar. Ahuyenta los insectos de las pieles, forros y-
colecuones de historia natural , .y asl se hace gran uso de
él en los gabinetes, y para conservar los restos animales
que se envian de la América y de la India. , ;

30 Tambien sirve el alcanfor en algunas artes como
materia combuostible, y entra en varios fuegos ariificiales.
Se ha dicho que hacia parte de la famosa composicion lla«
mada fuego grizgo & greguisco; y la mayor parte de las
preparaciones incendiarias, que deben servir ¢ hacer su-
efecto en el agua, le contienen tambien en cantidades mas
6 menos considerables.

ARTICULO XV.

De la resina , duodécimo material inmediate
de los wegetales.

A, Asiento, .. . .

1 Hemos visto en el articulo de los aceytes volati-.
les, que expuestps al ayre se espesaban y volvian resinas;
parece pues que no hay otra diferencia entre unos y otros
mas que este espesamiento, y que para definir.las resinas
basta Ilamarlas aceytes volitiles espesados. Pero esta sen-
cilla exposicion da una idea muy imperfecta de la resinifi-
cacion, esto es,. de fa conversion de estos aceytes en resi-
na. A la verdad es muy evidente que las resinas provienen
siempre de los aceytes volatiles, & que siempre empiezan
por set antes aceytes; pero en esta simple expresion de
vn hecho no se ve el modo cdme esto sucede, la causa
que le produce, y la verdadera naturaleza del resultado
que da. Es necesario entender mejor este fendmeno, saber
en qué consiste la resinificacion, y determinar lo que pasa
durante la conversion de los aceytes en resina.

2 Don Luis Proust, en su disertacion sobre el alcan-
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for ,-observa-que la- mayor parte de:los.aceytes volitiles’
expuestos al:ayre se:separan en-dos. substancias, 2 saber,
un 4icido.y una resina. Es verosimil que el primero sea ani~
logo al icido benzoyco 4 acido canforico. En quanto 4 ls,
conversion en resina de una porcion del aceyte volatil,
atribuye dicho quimico & la.absorcion del oxigeno, lo mis-
mo que fa acidificacion VY explica estas:dos alteraciones si-
multineas, admitiendo en Jos aceytes dos substancias di-
ferentes, una especie de radical acidificable, y otro resi-
nificable. Aunque esfa ingeniosa teorja parece satisfacer 4
los. féndmenos, & mas bien 4 los resulrados que se sacan de
la éxposicion-de los aceytes voldtiles:-al ayrey dista mu-
cho-de estar confirmada por la experiencia.

3 Esta prueba que expomendo los aceytes volan[es
al contacto del gas oxigeno del mismo modo que tratin-
deles con los cuerpos, que pueden darles ficilmente este
principio, se espesan efectivamente, se aproximan 2 las re-
sinas , y'se acidificas ¢n parte ; pero no prueba exictamen-
te que se deban finicamente estas mutaciones 4 la absor-
cion del oxigeno. Antes bien se ve por la exposicion de
estos aceytes al ayre que tienen mas-disposicion, segun he
dicho, 4 perder y derramar en’él una porcion de su hi-
drdgeno, que 4 absorver verdaderamente.el oxigeno. Asi
forman ‘poco 4 poco agua, que se.reune 4-su svperficie, &
cubre de gotitas muy perceptibles las paredes de las cam-
panas en que se hace esta experiencia; y como estos acey-
tes se espesan al mismo tiempo, puede atribuirse su resini-
ficacion 4 [a pérdida de su hidrdgeno, mas.bien que 4 la ab-
sorcion del oxigeno. Tambien dexan exhalar en este caso
una porcion de su carbono, porque el ayre en que ha per-
manecido algun tiempo, se halla cargado de mayor 6 me-
nor cantidad de 4cido carbénico.

4 Puede sin embargo admitirse al mismo tiempo en
esta accion del ayre sobre los aceytes volatiles el doble
efecto de la pérdida del hidrégeno y de la absorcion- del
oxigeno, suponiendo que.el primero de estos fendmenos sea
mucho mas notable que el segundo, y este es el partido
mas sabio que puede tomarse hasta que se hallen mas ade-
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lantadas las indagaciones sobre este objeto. Puede definirse
la resinificacion una especie de oxidacion de. los- ‘acey =
tes voldtiles debida 4 la disipacion de una parte de su hi-
drégeno, y 4 la absorcion de una corta porcion de oxige-
no; y de este modo podri comprehenderse muy bien cémo
pasan estos aceytes al estado de resina, cémo se forma el
cuerpo resinoso en los vegetales, y cémo se verifica esta
formacion en su exterior, y sobre. todo en sus corteézas &
primeras capas lefiosas.

§  Segun esta teoria, 4 la qual solo falta la exdctitud,
se infiere que la resina es, respecto al aceyte volitil, lo
que la.manteca 6 cera vegeral raspecro al aceyte fixo. So-
lo falrard determinar la- relacion que hay entre el mismo
aceyte volitil y el alcanfor, y de donde proviene que cier=
tas especies de’ este género contengan alcanfor, y otras
tengan mas disposicion 4. formar la resina & 4cido benzoy-
co, si cada uno de estos: tres cuerpos zlcanfor, resina y
dcido benzoyco es una modificacion particular de los acey-
tes volitiles, y si cada aceyre de estos puede pasar 4 uno
@ otro de estos estados, por una variacion determinada en
sus principios. De quzlquiera manera es ficil concebir que
Ia resina debe hallarse en todos les parages en que se en-
cuentre el aceyte volatil, y que todo lo E}ue hasta aqui se
ha dicho de este, puede aplicarse 4 la resina con relacion &
su asiento.

B. Extraccion.

6 A veces sale blanca la resin2, y en parte liquida de
la superficie de los vegetales, segun se verd en la mayor
parte de las especies de este género. Otras se acelera su
salida haciendo agujeros ¢ incisiones en los arboles que
son capaces de darla, segun se practica con todos los dr=
boles llamados resinosos de 1a familia de los pinos. Corre
entonces en forma de un liquido espeso, viscoso, transpa-
rente , amarillento, regularmente poco oloroso , que se re«
coge en mayor ¢ menor cantidad,

7 A veces queda rambien la resina en el interior de
los drganos vegetales en que se forma, toma en ellos una
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solidez mayor & menory se voelve seca y quebradiza, y
se depone en forma de liminas, hojuslas delgadas & capas
barnizadas , que no pueden entonces extrasrse por la pre-
sion ni medio alguno mecinico. No obstante sucede tam-
bien que despues de haberla distinguido en el texido mismo
de las materias vegetales sélidas por.su brillo, textura co-
mo vidriosa, y propiedad quebradiza, se la ve separarse en
forma de un polvo mas é ménos colorado, volviéndose
crasa y untuosa por la presion y pulverizacion, y no con=
fundiéndose con el polvo lefioso, & fécula fibrosa y.la-
minosa, que se saca por la pulverizacion de las materias
vegetales sélidas. Este hecho se observa en las operaciones
de farmacia y perfumeria; pero no puede bastar 4 los
quimicos, y por precauciones que tomen, no podrin ha-
cerse de este modo con una cantidad de resina bastante
abundante para sus experiencias, ¢ bastante pura para sus
indagaciones. S

8 Enelcaso de laresina seca y contenida en peque-
fios. fragmentos ¢ liminas delgadas en las materias vege-
tales secas que acabo de indicar, hay dos modos de ex-
tracrla y separarla de las deras substancias vegetales con
que estd mezclada. El vno, que regularmente no te usa
con este objeto, se verifica en las decocciones de varios
cuerpos vegetales sélidos, como raices, lefias, cortezas,
frutos &c. El calor del agua hirviendo ablanda y derrite
esta resina, que se separa y reune 4 veces en forma de go-
tas oleosas amarillas, roxas y pardas & la superficie del
agua, y despues 4 medida que se espesa, se condensa y
endurece, y precipita al fondo de este liquido; pero en-
tonces se mezcla y confunde con la materia extractiva,
que segun hemos visto, se vuelve igualmente indisoluble
y sdlida por la accion del oxigeno atmosférico. El otro
método, que es el dnico que se practica en la Quimica pa~
ra extraer la resina seca de las materias vegetales que la
con.tienen, consiste en aplicar 4 estas vn disolvente 4 pro-
pdsito. Para esto se emplea el alcoho!, dexando macerar en
él por mas & menos tiempo las substancias vegetales & que
5¢ quiere quitar la resina despues de haberlas quebranta-

TOMQ YIIL ' c
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do , pulverizado ¢ cortado en trozos mas 6 ménos peque~’
fios : otras veces se hace hervir, y luego se evapora has=
ta sequedad, de modo que la resina quede pura y seca;
pero suele salir mezclada con algun otro principio inme-
diato de los vegetales, del que se separa mediante la pre—
cipitacion por el agua.

C. Propiedades fisicas.

9 La resina es & blanda, viscosa y liquida, & seca,
guebradiza, de una textura como vidriosa, de grano fino,
y una transparencia mas 6 ménos bella. Su color blanco
¢ amarillo verdoso quando liquida, es en extremo vario
ensus diversas especies quando seca y quebradiza; sin em-
bargo es mas comunmente de un color amarillo de limon,
de un roxo mas 6 ménos claro, ¢ un pardo mas ¢ ménos
roxo. Tambien se halla rosicea, parda, verde y roxo-obsw
cura; pero enténces siempre es opaca. Se reduce ficil-
mente 4 polvo, y este es untaoso, y se agrupa por la
percusion.

10 Todas las resinas son algo ménos ligeras que el
agua, y su pesantez varia desde 10452 hasta 12289y
siendo la del agua 1oooo. La mayor parte de ellasno tie<
nen sabor, ¢ le tienen muy débil, y eso quando se mas—
can por mucho tiempo. Su olor es casi siempre muy esca=-
50, y no'se hace perceptible sino mediante una larga trie
turacion & una fuerte temperatura. Casi siempre tienen
las resinas un cardcter mas & ménos determinado de acidez:

11 Expuestas las resinas 4 la accion débil del caldri=
co se ablandan y derriten como la cera, y sin alterarse;
pero cada una de ellas pide una temperatura particular
para derretirse. Al enfriarse vuelven 4 tomar su estado con-
‘creto. Se sabe que las resinas aislan £ interceptan ¢l pa-
so del flnido eléctrico, y que ellas mismas son eléctris
cas por frotacion.
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D. Propicdades gquimicas.

12 La resina tratada al fuege en vases cerrados da
tanta mayor cantidad de aceyte volitil quanto mas blan-
da es. Pot eso la trementina y todos los 4rboles del gé-
neto pinus dan muy grandes porciones de aceyte voli-
1il 6 esencia. Lo que queda ¢s una materia resinosa mu~
cho mas seca que antes, freqiientemente colorada, parda
6 negra, Si se aumenta mas el fuego se extrae de ella aguay
un licor 4cido, gas hidrégeno carbonoso, gas icido car-
bdnico, y queda un carbon voluminoso mas abundante
que el de los aceytes volatiles.

13 Calentada la resina al contacto del ayre se en—
ciende despues de haberse derretido € hinchado, y su lla-
ma es grande, su humo considerable, y da un hollin abun~
-dantisimo , que se condensa y recoge 4 veces en unos co-
nos de lienzo al mode de los polvos de imprenta. Tambien
se forma mucha agua en esta combustion.

14 La resina se une por Ia fusion con el azufre, dl-v
ficilmente con el fdsforo, y de ninguna manera con los me-
tales; tampoco hay accion alguna entre la resina y los
Oxides metilicos , y esta es una de las grandes diferencias
que puede haber entre esta materia combustible y el acey-
te fixo. Tampoco hay accion alguna entre la resina y el
agua; pero quando aquella estd encendida descompone el
agua que se echa encima, y produce una explosion, que
es sin embargo mucho ménos violenta que la que ocasio-
nan los aceytes fixos.

15 Nilos dcidos ni los 4lcalis exercen accion algunz
sobre 12 resina, ni Ia enmenden, queman ¢ sapomhcan.
Esta nulidad las aproxxma 4 los 6xides oleosos, y viene
en apoyo de la opm:on de aquellos que creen que Ja resi=
na debe su estado 4 la absorcion del oxsgeno. Lo mis=
mos diremos de la inaccion del dcido muriatico oxigenade,
y de los dxides y disoluciones metilicas,

16  Es casi en vano observar aqui que aquellas resi-
nas liquidas que contienen mas aceyte volatil son mas ale
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terables en general que las resinas secas y quebradizas;
pues se dexa ficilmente conocer que deben participar de
los caractéres y propiedades de estos aceytes.

E. Especies.

17 - Elndmero de especies de resinas es muy conside~
rable, pues casi no hay vna planta & vegetal que no con—
tenga alguna, y de que no pueda extraerse por alguna ope-
racion quimica. Por tanto seria imposible hacer aqui una
enumeracion de sus especies, 6 ilusorio y superfluo, tenien-
do que tratar en particular de las que son mas dtiles, y se
extraen mas ficilmente, porque la naturuleza misma las
ofrece al hombre saliendo espontineamente, y en fin de
las que son mas abundantes, y al mismo tiempo mas usa-
dasen las artes. Cuento especialmente las trece resinas si-
guientes, advirtiendo que algunas de ellas llevan en el co-
mercio ¢l nombre de balsamos solo por su estado de li-
quidez, y no por su naturaleza; pues no son verdade~
ros bilsamos, segon haré ver al tratar de estos en uno de
los articulos siguientes.

A. El bdlsamo de la Meca, de Judea, de Egipto y
del gran Cayro. Esta es vna resina liquida, blanca, amar-
ga, de un olor muy fuerte de limon, que sale de un arbol
Hamado amyris opobialsamum , hallado por Forskabls en la
Arabia feliz, y colocado por Linneo en la cctandria mo-
noginia, Esta resina liquida da mucho aceyte volatil por
Ia destilacion; se espesa si permanece largo tiempo al con:
tacto del ayre, y forma vna costra sélida en su superfi-
cie. Se gasta en la medicina como vulneraria; incorporada
con azficar, yemas &¢. '

B. El bdlsamo de Copahu, es otra especie de resina
liquida, parda & amarilla, que da el drbol llamado copai+
ba, y por Linneo copaifera, y colocado por este boté-
nico en Ia decandria moneginia: la especie comun, igual=
mente que la del bilsamo de Told, verdadero xugo bal-
simico de que luego hablaré, es una mezcla de verda-
dera resina de Copahy y trementina, segun Cartheuser,
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Se gasta en la medicina para las dlceras del pulmon y de-
la vexiga como el anterior.

C. La trementina de Chio sale del terebinto que da’
los pistachos, therebintus pistacia de Linneo; es de un
color blanco é un amarillo algo azulado, Da un aceyte vo-
1atil muy fluido al bafio- maria; pero el que da al fuego
libre es ménos flnido. Despues Ja trementina es mas ama-
tilla, y si se ha destilado con agoa, es blanca y sedosa,
y se llama trementina cocida. Esta, que es la tinica que
deberia llevar este nombre, es rara, y apénas se vsa.

D. Latrementinade Venecia & la resina del alerce es
12 que mas se usa en la medicinz, ya en su estado natural,
6 ya combinada con el ilcali fixo.

18 Esta combinacion es el verdadero xabon de Star-
key, & el xaboncilio de trementina. Para prepararle, la Far-
macopea de Paris prescribe echar sobre dos partes de ni-
tro fixado por el tirtaro, y aun caliente, una de acey-
te volatil de trementina, agitar esta mezcla con una es=
patula de marfil, y cubrir el vaso con un papel, afa-
diendo poco 4 poco el aceyte hasta que el todo forme
unz masa blanca. Como estz operacion dura zlgunos me-
ses , han buscado los quimicos medios de hacer el xabon
de Starkey de un modo mas expedito. Rouelle preparae
ha en tres horas una cantidad bastante considerable de es-
te xaboneillo, triturando gota por gota el 4lcali con el
aceyte, y afiadiendo & lo tltimo un poco de agua.

19 El cindadano Baumé aconseja triturar sobre el
pérfido una parte de 4lcali del tartaro desecado hasta en=
trar en fusion, y afiadir poco 4 poco dos & tres veces su
peso de aceyte volatil de trementina. Luego que la mez-
cla ha adquirido Ia consistencia de una opiata blanda se
pone en una cucirbita de vidrio cubierta con un pa-
pel, y en un parage himedo. A los quince dias forx
ma el alcali deliquescente una capa particular del liquido
al fondo del vaso, el xabon ocopa el medio, y sobre=
nada una porcion de aceyte, que ha tomado un color ro-
xo. El cindadano Baumé juzga que el 4lcali no se une si-
-no con la porcion de aceyte que se halla en estado de re=
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sina, y Mr. Legendre extiende esta idea proponiendo sa<
turar en frio el dlcali fixo disuelto con el aceyte espeso
de trementina ¢ la trementina misina.

20 Este xabonciilo ticne un clerto grado de solidez,
que se hace poco 4 poco mas considerable, y se forman
en €l cristales que han sido mirados como la combinacion
del dcido del aceyte con el 4lcali fixo vegetal ; pero que,
segun los Académicos de Dijon, no son mas que la potasa
saturada de acido carbénico, y cristalizada. Como este
xaboncillo es muy dificil de hacer s ¥ por ofra parte muy
alterable , piensa Macquer que quando se quieren reunir
las propiedades de los aceytes voldtiles a la del xabon, es
mejor incorporar con ¢l xabon blanco medicinal algunas
gotas del aceyte voliril que pida la indicacion. El amo-
niaco triturado con la trementina forma un compuesto xa-
bonoso solido, que se disuelve muy bicn en agua, y la
vuelve lechosa y espumosa.

E. Laresina del abeto se llama trementina de Es-
trasburgo, y serecoge taladrando las vesiculas de la corm
teza del abeto, muy abundante en los montes de la Suiza;
la qual puede servir para los mismos usos que la anterior.

I, La pez es el xugo resinoso de una especie de pino
Hamado pine picea 6 pino albar. Se saca por incisiones he-
chas en la corteza del drbol; se derrite & un fuego suave,
se exprime en costales de lienzo, y se recibe en barriles;
esta es lu que laman pez de Borgofia 6 pez blanca, y si
se mezcla con humo de pez ¢s lo que se llama pez negra.
Quando se mantiene largo tiempo derretida, se seca, se
vuelve parda, y forma la colofonia. Se queman sus partes
mas groseras en un horno, cuya chimenea aboca con vn
quartito terminado por un cono de lienzo , y ¢l humo que
viene 4 condensarse en este cono, formando un hollin muy
fino, es lo que llaman fumo de pez 8 polvos de imprenta.

G. El galipot es la resina del pino que da los pifo-
nes dolces. Se da un corte & este irbol por el pie, y la re~
sina sale por él, y se recibe en dornajos. Estas incisiones
se van continuando fuego que las primeras dexan de dar. 81
corre fluida, la llaman galipodio é brea , y si se halla seca
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sobre el 4tbol en masas amarillentas, la [laman en Francia
barras. Se liquidan estos xugos en calderas, y luego que
estan espesados lo suficiente por el calor, se filtran por es-
teras de paja, y se moldean en la arena, formando panes,
que llaman frea seca. Si interviene para esto el agua, se
vuelve la materia blanca, y forma la resina 6 pez resina,
Los habitantes de la Provenza destilan por mayor su gali—
podio & brea, y sacan de él un aceyte, que llaman de ra-
ze, y viene 4 ser el aguarras; con los troncos y raices del
pino se prepara otra brea, que no es otra cosa mas que el
aceyre empireumatico de esta substancia: para esto se ha-
cen montones con la leda de este arbol, se les cubre con
céspedes, y se pega fuego. El aceyre que ¢l calor despren-
de, no pudiendo velanlizarse por entre ¢l césped, baxa 4
una cubeta mediante una canal, y se recoge para repartir-
lo en el comercio con el nombre de gondron, que es una
especie de brea. .

H. 1latacamahaca , la resina elemi y la aniné es-
tan muy poco en uso; el drbol que da la primera no es
conocidoj la elemi proviene de una especie de amyris ; la
resina animé oricntal 8 copal, cuyo origen es desconoci-
do, y la aniiné occidental, que se saca de la fymenaa,
irbol de la Amdrica meridional, se gastan en los barnices.

1. La abndstiga 6 almiciga viene en forma de ligri-
mas blancas, harinosas, de un olor débil, y sale del tere-
binto 'y lentisco. Se usa como astringente .y aromitico, y
entra en los barnices secantes. : :

K. Lasandaraca § grasilla viene en ligrimas blancas
mas transparentes que las de la almastiga. Se saca del ene«
bro entre la lefia y la corteza, y se llama tambien barniz,
por usarse mucho para estas preparaciones. Sirve para apli=
carse en polvos sobre el papel raspado 4 fin de suavizarle;
€ impedir que se cale a tinta.

- L. Laresinadeguayacan, que es verdecina, se admi-
nistra contra la gota, y sale del guayacan por incisiones.
Algunos quimicos la miran como una gomo-resina.

M. Elladano, resina de una especie de xara de Can-

dia, es negruzco. Los aldeanos la recogen con un rastrillo,
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al que ¢stan atadas varias corregiielas, que pasan sobre las
plantas, y forman con ellaunas barretas 5 magdaleones, que
Haman ladanum in tortis. Viene mezclada con mucha are~
na negruzca; se usa como astringente, y es-la mas impura:
y pesada de todas las resinas. : :
N, Lasangre de drago es un xugo roxo que se saca
de la dracwna draco, y de otras varias plantas anilogas;
viene en panes aplastados & redondos, & en pequedias es—
feroydes, ¢ 4 manera de aceytunas abultadas cubiertas
con hojas de cafiz, y ensartadas como un rosario. Esta sir-
ve en la medicina como astringente.
. 2t Con ¢l nombre de gomas se conservan tambien en
los gabinetes diversas especies de xugos resinosos de la Afri-
ca, América é India, que no se gastan en Europa, y de
que por lo tanto es indtil hablar aqui. Se reconoce que son
resinas por su fusibilidad , inflamabilidad, indisolubilidad
en ¢l agua, y disolubilidad en ¢l alcohol,

F. Usos.

22  Acabamos de ver en la ripida exposicion que he
presentado de las especies mas comunes de resinas, que
estos xugos, consagrados la mayor parte al uso medicinal,
estan muy léjos de tener rodas las virtudes que comun-
mente se les atribuyen. Su administracion exterior es la
mas ventajosa y conecida en quanto & sus efectos antisép=
ticos.

23 Algunas son de un vso mas 6 ménos importantes
en las artes como combustibles, pues hay pueblos que se
sirven de ellas para calentarse § alumbrarse; y tambien se
usan para embalsamar y perfumar. La pintura no puede
pasarse sin ellas, porque son la base de los barnices, sobre
todo de la especie que llaman barniz de Ja China. De ellas
se sacan aceytes muy importantes para la pintura y la ma-
rina, y de ellas se hace la brea y humo de pez. En una
palabra hay pocas materias que hagan mas servicios 4 la
sociedad,
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ARTICULO XVIL

De las gomo-resinas, décimotercio maierial inmediato
de los vegetales.

A, Asiento.

1 Llérhanse gomo-resinas unos xugos inflamables
disolubles en parte en agua y en alcokol, ¥ que se creen
ser combinaciones naturales de las resinas y los cuerpos
mucilaginosos ¢ extractivos.

2 Se hallan contenidos estos xugos en los vasos pro-
pios de un gran nimero de vegetales, y ninguna de sus
partes se balla privada de ellos; ¢ mas bien pueden en-
contrarse, como realmente se encuentran, en las raices,
tallos, hojas, flores y frutos de muchas plantas. Es preci-
so observar sin embargo que estos dos tltimos géneros de
Srganos, las flores y los frutos, se hallan privados las mas
veces de ellos, ignalmente que las semillas, y que en Ias
raices, tallos y hojas es donde existen con especialidad,
Estas tres clases de partes vegetales son efectivamente
aquellas en que Grew, Malpighi, Bonnet y Duhamel han
hallado mayor porcion de vasos propios colocades regu-
larmente en paquetes baxo la corteza ¢ en las primeras
capas lefiosas.

B. Extraccion.

3 Entre las resinas y gomo-resinas hay esta notable
diferencia, que encerradas estas Gltimas en los vasos pro=
pios jamas salen fuera de las plantas, mientras que los xa-
gos resinosos salen espontaneamente 4 la superficie de los
vegetales, donde se secan y espesan comunmente en for-
m2 de ligrimas quebradizas. Los xugos gomo-resinosos
por el contrario, ocultos en lo interior de las plantas, jamas
corren por si fuera, y solo el arte va 4 buscarlos en los
canales que los contienen.

4 Quando se rompe el texido vegetal fresco en los
T OMO VI D
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parages en que se encuentran los xugos gomo-resinosos,
se les ve salir en gotiras blancas, amarillas 6 de diversos
colores, siempre opacas y lechosas 6 turbias como liquiw
dos emuolsivos. Si se exprimen los texidos cargados de es—
tos xugos, & si despues de haber reunido una soficiente
cantidad de ellos por el leve derrame que sigue 4 su incie
sion, recogiéndolos al mismo tiempo de una gran canti-
dad de materia vegetal, se espesan 4 los rayos del sol y
temperatura elevada de un clima cilido como el que sos~
tiene la vegetacion de este género de plantas, se saca lo
que ilaman las gomo-resinas. :

§ Tal es el mérodo general que se sigue para extraer-
las; se da un corte 6 incision 4 los vegetales que las cone
tienen en estado de xugo; se recoge este dexando por al~
gun tiempo que goteen los vegetales su liquido opaco, se
expone en capas delgadas 4 los rayos del sol abrasador de
Africa, América ¢ Indias orientales, se condensa, se eva=
pora, se espesa, y por Glimo se deseca; y en este esta-
do concreto se despachan las gomo-resinas en el comercio.

C. Propicdades fisicas.

6 Las gomo-resinas extraidas y preparadas por el
medio indicado son unos cuerpos sélidos, quebradizos,
casi siempre opacos, en forma de ligrimas é fragmentos
irregulares, pegados 4 veces unos con otros, ¢ por medio
de una pasta que los une todos. La mayor parte de ellas
tienen un olor mas & ménos fuerte, por lo regular férido,
v parecido al de los ajos, y un sabor acre, desagradable,
amargo y nauseabundo.

7  Su color varia singularmente en las espec1es, pero
el que mas generalmente domina en ellas es el amarille
sucio. No son idio-eléctricas como las resinas, ni inter-
cepran tan bien como ellas el curso del fluido eléctrico:
tampoco son fusibles del mismo modo, y en vez de fluir
¢ liquidarse como eilas por l2 accion del calor, padecen
eierta aiteracion.
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D. Propiedades quimicas.

8 Aunque todavia no tenemos sino muy pocas expe-.
riencias quimicas y analisis moy incompletas sobre fas
gomo-resinas, hay sin embargo entre los ensayos y tra=
bajos farmacéuticos que se han hecho sobre estos cuerpos,
algunos fendmenos generales, que pueden servir de carac-
teres para distinguirles de los demas materiales inmedia-
tos de los vegetales, y que pueden mirarse como propie=-
dades de todo ¢l género: he aqui las que hemos podido
recoger como tales.

Todas fas gomo-resinas se queman, se secan, hin-
chan y despiden vapores fétidos sin inflamarse al princi-
pio quando se calientan sobre las ascuas. Quando se des=
tilan, ademas de aceyte voliiil, dan amoniaco com-
binado con un Acido, y dexan un carbon volumineso y
salino. Tambien se extrae de ellas mucho gas acido car—
bdnico por la destilacion.

1o Todas se unen con el agua por la trituracion, y
forman con ella una especie de emulsion ¢ liquido lecho-
so turbio, que por la accion del fuego & del ayre depone
una porcion de resina, y retiene en disolucion una mate-
ria mas bien extractiva que gomosa ¢ mucilaginosa; su
disolucien en agua scele ser 4 veces acida. El 4cido sulld-
rico concentrado las descompone y carbonifica. El 4cido
nitrico las convierte en parte en acido oxilico. Los 4ci-
dos débiles las disuelven, y el dcido acetoso con particu-
laridad pasa, hace largo tiempo, por su disolvente es«
pecial, _

1t Los alealis no tienen la misma inaccion sobre la
totalidad de las gomo-resinas que sobre la verdadera re=
sina, y quando los farmacéuticos les han empleado y
emplean todavia para disolver, segun dicen, la resing,
haciendo hervir los lefios y cortezas en agua, no es el
principio resinoso el que los 4lcalis arrancan de ellos
con.-tanta-abundancia, sine la porcion de extracto oxi=
genada y hecha indisoluble, segun he hecho ver ¢n otra
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parte, es decir, una verdadera materia gomo-resinosa,
porque este extracto unido con el alcali arrastra cousigo
un poco de resina, Lo mismo podemos decir del uso de
1a magnesia empleada con el mismo fin. '

12  Entre los materiales inmediatos de los vegetales,
que tienen alguna accion sobre la gomo-resina, es preciso
contar el mucilago, el azicar y extracto no oxigenado,
que la hacen 6 disoluble en agua & mezclable con este li-
quide, segun lo prueban todas las operaciones farmacéu-
ticas que se hacen para la administracion medicinal de
esta substancia. :

E. Especies,

13 Los xugos gomo-resinosos de las plantas son in-
numerables, y podria distinguirse una inmensa cantidad
de especies de ellos; pero aqui solo debemos tratar de
aquellos que mas generalmente se conocen. y usan,.bien
sea en la medicina que los emplea mucho, & bien ¢n las

artes qualesquiera que sean.

A. Bl olibano & incienso viene en lgrimas amarillas
transparentes, de un olor fuerte y desagradable quando
se quema, y sale de un enebro juniperus lycia & thuri-
Jfera, que se cria en las orillas del mar roxe. Al fuego da
aceyte volatil, un liquido 4cido, y dexa un carbon de-
bido 4 la parte extractiva que contiene. En la medicina
sirve para hacer las fumigaciones resolutivas. A pesar del
nombre que lleva, no es ¢l cuerpo gomo-resinoso el que
se quema como incienso, pues seria acre y fétido; luego
veremos que los bilsamos son los que se usan para esto.

B. El gdlbano es un xugo craso, de un color amarillo
obscuro, y de un olor nauseabundo; y se recoge en la Si-
ria, la Arabia y en el cabo de Buena-Esperanza, me-
diante las incisiones hechas en una planta ferulicea. lla-
mada por Linneo bubon galbanum. Su olor es entera-
mente 4 ajos. Destilado 4 fuego descubierto da un acey-
te volitil azul, que se vuelve roxo goardindole, un
lignido 4cido, y un aceyte empirenmitico pesado. Es
muy buen fundente, y un poderoso antiespasmddico.
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Entra en muchos emplastos y ungiientos.

C. La escamonza es de un color gris negruzco, de un
olor fuerte y nauseabundo quando se tritura & calienta,
y de un sabor acre y muy amargo. Se conocen, la de
Alepo, que es la mas pura, y viene en fragmentos como
carcomidos , cubiertos de un polvo gris homogéneo; y Iz
de Esmirna, que es pesada, negra, y viene mezclada con
cuerpos extrafios. Se extrae del convolvulus escamonia
de Linneo. La raiz de esta planta cortada y exprimida
alll mismo, da un xugo blanco, gue se recoge en un
hoyo hecho al pie de esta raiz, y se vuelve negro 4 me-
dida que se seca. La escamonea contiene una cantidad
muy varia de extracto y de resina, segun las diferen~
tes muestras que nos llegan; lo que hace que preduz-
ca efectos muy diversos -en los Venfermos. Se usa como
purgante en la dosis de dos & tres decigramas hasta seis it
ocho; mezclada con un extracto dulce como ¢l de rega-
liz forma el diagridio comun: tambien se sirven para esto
del -zumo del membrillo, y lleva entonces el nombre de
esta fruta. Regulatimente se administra triturado con -azit-
car y aceyte de almendras dulces en estado de emulsion.
Todavia no tenemos vna analisis bienh hecha de esta gomo-
resina miy wvsada en la medicina, asi como tampoco de
la mayor parte de los xugos gomo-resinosos.

D. La guta-gamba se halla en masas cilindricas, hoe-
cas.cn su interior, acanaladas por fuera, de un color
amarillo naranjadé,.y sin olor, pero de un sabor ‘muy
acre y corrosivo. Viene de Siam; de la China y de la.isla
de Ceylan, y se extrae de un irbol grande poco conoci-
do, llamado en el pais coddam pulli, y cambogia gutta
por Linneo, que le coloca en la polyandriz monogynia. Se
déslie en agua, y forma una especie de emulsion amari-
lienta; su propiedad acre parece deberse mus bien al ex<
tracto que 4 la resina que contiene, y es muy purgante
desde la dosis de dos decigramas hasta la de quatro &
cinco. No debe darse interiormente sino con la mayor
prudencia; los dlcalis disminuyen mucho su acritud. Los
pintores usan mucho'de ella para hacer un color amarillo
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dorade muy hermoso, y se deslie y derrite muy bien en
los aceytes fixos y volitiles.

E. La enforbia viene en ligrimas amarillas caria-
das ¢ en cilindros pequefios retorcidos, llenos de aguje-
ros, de un sabor ciustico y sin olor, y sale por las in-
cisiones del ewphorbim, que crece en la Etiopia, Libia
y Mauritaniz; se reune al rededor de las espinas de esta
planta, sobre las quales se espesa y moldea; contiene una
resina muy acre, y es tan purgante que se coloca entre
Ios venenos. Apenas se usa mis que exteriormente <n las
caries, cuyos progresos ataja, y como caterética en las
tlceras para roer la superficie.

L. Laasa-fétida se halla 4 veces en Iagnmas amari-
lentas, y por lo regular en panes formados de diferentes
pedazos conglutinados y de un color sucio con pistas
amarillas. Su olor de ajo, en extremo férido, y su sabor
amarga, nanseabundo y desagradable Ia hacen distinguir
entre todas las demas gomo-resinas. Se saca de la raiz de
una especie de férulz, que se cria en Persia en la provin~
cia de Chorasan, y que Linneo llamé.assa-fetida. La raiz
de esta planta es carnosa y suculentay y da por expre~
sion un xugo blanco de un olor pestifero, que usan los in-
dios como condimento, y que por un contraste bien sin-
gular le llaman cllos manjar de los divses, y nosotros aca
en Buropa stercus diaboli. Desleida en agua la assa-
Sfatida, cuyo nombre se la dié en-oposicion al:de assa~
dulcis que antiguamente se daba al benjui, forma una es~
pecie de leche 6 liquido turbio, de un coler blanco roxizo,
y cuyo olor subido infecta toda una casa. Dada inte-
riormente sirve de poderoso antiespasmddico, y exte=
riormente se aplica como diaferético, .

G.  La opopanax es un xuge gomo-resinoso en tigri-
mas isregulares , de un color amariilo obscuro é sucio, de un
olor 4 ajos foerte y fétido, y unsabor acre, amargo y muy
desagradable. Se saca de la pastinaca gpopanax de Linneo
en Persia, en Turquia, y en algunas provincias calidas de
Francia & Italia. Se cree que este xugo se compone de
partes iguales poco mas ¢ menos de extracto y resina;
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Sirve én la medicina como fundente y resolutiva, 'y entra
en varias composiciones de emplastos.

H. El bdelio es uan xugo pardusco, que se cree ser
anilogo al gilbano. No se conoce su origen; y los bo-
tinicos ilustrados le creen muy diverso del de los an-
tiguos , que era muy estimado. Se cree que se compone
poco mas & menos de partes iguales de extracto y resina:
tiene menos sabor y olor que el gilbano y le es muy in-
ferior en virtudes. Cast no se gasta ya en la medicina,
aunque todavia entra en algunas composiciones farma-
céuricas, : o

I. El sagapeno es un Xugo gomo-resinoso en ligrimas
blancas amarillentas & de color de orin, de un oler 2
puerros desagradable, ¢ insoportable quando se echa en
las ascuas, Su sabor es acre, amargo y fastidioso. Viene
de Egipto, de la Persiz y de la India, y se ignora el ar-
bol que le produce. En general se parece este xugo en sus
propiedades & la goma amoniacal, al gilbano y opopanax
8ec. Todas las materias alidceas gomo-resinosas parece
que provienen de los xugos propios de las umbeliferas &
aparasoladas; en el dia no se hace uso del sagapeno en
particular,

K. .La sarcocola, xugo gomo~resinoso, asi llamado
porque se le ha atribuido la propiedad de volver 4 pegar
y cicatrizar las carnes, es ficil de reconocer por su for-
ma de granitos pequefios semejantes 4 los del mijo, blan-
cos, amarillos ¢ roxos. No tiene elor alguno, y su sabor
es amargo y nauseabundo. Viene de la Persia y la Ara=
bia; es desconocido el vegetal que la produce, y es mas
extractiva que resinosa. Tampoco se cree ya en el dia
la virtud cicatrizante de la sarcocola, y si solo se usa
muy poco para ciertas composiciones.

L. La mirra es un xugo concreto en ligrimas roxi
zas, brillantes, cublertas 4 veces de un polvo ignalmente
roxizo, de un olor fuerte desagradable, de un sabor amar-
go algo astringente, y que presenta en su fracrura unas
lineas blancas de la figura de una ufia. Algunas de estas
lagrimas son enteramente gomosas, sosas y disolubles en
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agua, de modo que parece ser una mezcla. Viene la mira
ra de Egipto, y sobre todo de Arabia y del antiguo pais
de los Trogloditas. No se conoce la planta que la da; y
contiene mucho mas extracto que resina, Quando se tri~
tura y se tiene algun tiempo en la boca se ablanda, se
deslie, se blanquea y vuelve ductil como la cera. En la
medicina se usa como muy estomacal, y como antiespas-
médico.y fortificante. ‘Cartheuser recomienda 4 los lite~
ratos de estémago delicado, mascarla y tragarla desleida
con la saliva. Sirve en la cirugla para limpiar fas dlceras
saniosas, y contener los progresos de la carie. Se usa en
polvos & disuelta en alcohol.

M. La goma amoniacal viene i veces en lagrlmas
sueltas, blancas en su interior, y amarillas exteriormente,
y por lo regular en masas muy semejantes 4 las del ben=
jui, formadas de ligrimas blancas unidas por un xugo mas -
pegajoso y colorado. Su calor blanco y olor férido 12 ha=
cen distinguir facilmente del benjui, 4 quien se acerca
bastante. Se presume que esta gomo-resina que nos viene
de Africa se saca de una planta aparasolada, 4 causa de
las semillas que vienen mezcladas con ella; pero ni‘se co--
noce la planta que la da, ni el sitio que la cria, ni el
modo de prepararla. Los fendmenos de la disolucion de
esta substancia por el agua y el alcohol, y sobre todo
su inflamabilidad, Ia acercan 4 los resino-extractos de
Rouelle. En la medicina se administra la goma amoniacal
como muy buen fundente en las obstrucciones rebeldes, y -
sé.da en la dosis de algunos granos en pildoras ¢ emul-
sion. Tambien entra en la composicion de algunos em-
plastos fundentes y resolutivos como varias gomo-resinas .
de las precedentes.

. F. Usos.

14 Quanto acabo de exponer acerca de las principales
especies de gomo-resinas prueba que su uso es sobre todo
apl-icable 4 la medicina, y casi nulo para las artes, si se
cxceptua el corto empleo que de algunas se hace para la
pintura,
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1§« Esmuy smgular que las. gomo;-.rcsmas son & purs
gantes » dristicas, y al mmmo t;empo ¢asi céusncas » 0 an=
tiespasmddicas ;. de manera que puedén dividirse en dos
géneros con relacion 4 sus propiedades medicinaless

ARII_CUL_O"_X&TII.

Del canchuc 6 resina eldstica , décimogquarto mdm'zal
inmediato de los wgemles. :
\ .y : .-A-- Aé'f'ﬂhfﬂ.- T Ta LA
El canchuc & resina elistica, llamada en las ar=-
tes con mucha impropiedad goma eldstica,.es una de
aquellas materias vegetales, cuya naturaleza ha sido difi-
cil, por no decir imposible, determinar exictamente,
mienttas . seiha.iquerido compararia con otros matgriales
inmediatos, y .ponerlz e€n li-clase ¢ de las resinas ¢ de
los, aceytes fixos concretos 4 que se la ha aproximade.
Comparando todas sus propiedades con las de estas mate=
rias-combustibles, se reconoce inmediatamente que es un
principio particular realmente diférente de todos, y que
solo tiene analogias muy distantes.con. ellos. Asini es un
aceyté fixo, ni una tesina,-ni una gomo—resina, sino una
materia sui generis.

: IHago de ella uno de los matenales mmedlatos de
los‘ vegetales, porque parece: puede:extraerse el qauchpe
de,varios 4rboles, de,la- América,. y.qbe R0 -es-propio ¥
pecuhar delixugo de la heveaide Aublet. Algunos boti-
nicos, y principalmente los viageros, aseguran que se sa-
£a, resing eldstica del xugo de varips 4drboles de estas. re-
glones, y que se preparan espesando y evaporando la
mezcla de warios xugos de estos. ... o i

:3 -Este xugo blanco, seniejante-4 una emulswn,, y al
que dan las gomo- resinas, se halla contenido en up érden
de vasos propios. Parece existir espec:almente baxo Iz
corteza de la heved. Se llegd i creer que varias. plantas
lechosas de nuestros cI:ma,s ;emplados, ¥ especialments

TOMO VILL, E
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afginas’ espé&:es de euphorbia, podn;.:.n darand materia
uhiloga il cauchuc)'-y'aunque lag pnmeras tertativas - g
tovieron el éxito que-se, esPeraba, sini embargo nada tiene
esta idea de- inverosimil.- : .

VB Esshiceions -

g En: Amérlca, ¥ sabré todoén la Guyana, se-ha-
cen incisiones 4 lo ancho sobte-1a corteza. de la hevxa, y
hasta sus capas lefosas, y se recabe en un vaso el xugo
blanco que arroja. Comolo que se intenta es solo fabri-
car con ¢lla vasos 6 unas especies de botellas pyriformes,
38 apl:ca este’ xugo por capas -sobre moldes: de barros: se
hace secar cada capa al sol 6 al fuego, cuyo humo las
‘da un’ color pardo é leonado obscuro, y se continda la
aplicacion sucés-i'vé""d'e estas’ capas-hasta haber: dade 4 las
paredes de’los vases ¢ utensilios que se--fabrican el espex
sor gue sedeséa. Los naruralés dels pais-genpados én €sto
terminan este trabajo haciendo porio regular con puntas
de hierro varios dibuxos y molduras. Luego que el xugo
estd ‘bien ESP'ESO‘, ‘eoncreto 'y sélidoy se quiebra el molds
‘como que’es delttierra frégd y se levhace saliren fragmen..
‘tos porla' bocaﬂdi‘el’fvéso. N r;:.; TORS I N P

s En-eésta of)erac;on se espesa ¢l xugo de la hevaas
pero la separacion de la materia elistica no se'verifica fe-
pun se ha -creido- por 1a gola ~evaporac1on -del agua é su
parte ligdida: Fle -agui:como yo he recongcido otra catd
g3 d¢! esta- separac’:on b que: fesimha iverdadédra eoncreC1on;
eximindndo ‘los- xtigos de-lievea®que me habiia. remitids
de la isfa de Borbon, de Cayena y del Brasil. Tal vez no
éran’ estos tres xugos:del mismo 4rbol; pero me px“ésenraa
ton' exictamentd Jas Tmismas ipropiedades con réspecto 4
la formacion de la substancit elistica. Todos tres conte+
st wn hqmdo blance: h][blo ,'de’ unafetidez msbporta—
ble, en’ medio del qual se- hallaba una materia conereta
bladca algo esponjosay en su superficie. muy ‘elistica, de
tna'l fexiura suive, fina -y apretaday-y en una: pala=
bt - tir verdadero. cavehine- muy  puréy iy de una -calidad

it 4 -
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muy s pe_r'ior- al de, las botellas de esta substancia prepa-.
radas en América. Estas concreciones sélidas y elasticas-
tenian la figura de unas botellitas, y se habian depuesto &
faerza de tiempo -y sin evaporacion, porque estaban muy
bien tapadas y no habian perdido nada. Expuesto al ayre
el xugo contenido en &llas, se cubrié inmediatamente.de
una capa Gicostra’ elastica, y aceleré su formacion y se-
paracion combinando la ac_cion del caldrico con la del.
ayre. '

n-0: :En nn vaso lleno de gas ox:geno d:o mas. pronto
este- qumdo la pelicula elistica,. y. hubo unaz absorcion
muy; perceptible. El alcohol separé. de él unos copos, y el
icido muriitico formd inmediatamente un precipitado
elistico.

7 De estas experiencias he inferido que el cauchuc se
hallaba contenido 'enteramente en el xugo de la hevaxa,
que podia separarse concreto de €l; que. sin. embargo
una parte no se hallaba todavia bastante formada para de-
ponerse con la propiedad elistica; que solo parecia faltar
4 esta un poco de oxigeno para tener todas sus propieda«
des; que por eso el contacto del.ayre y el dcido muridti-
co oxigenado obraban sobre esta substancia; y que €l oxi-
geno atmosférico influia sobre la ‘conerecion y solidifica-
cion del cavchuc en la fabricacion de Jos utensilios que se
hacen con €l en los paises cilidos donde crece la hevaa.
Segun estas nociones he .propuesto hacer venir 4 Francia
Xugo de hevxa, afiadiéndole dlcali ciustico, que.impide
precipitarse el cuerpo elistico, 4 fin de poder fabricar con
€l todos los utensilios convenientes; S sumergir moldes
dentro de él para hacer que se deponga en ellos esponti-
neamente ¢l cauchuc, -que entdénces. serd mas. puro que el
acugo espeso y cencentrado que. se aplica.capa por.capa. ..

8 Vemops tambicn.qne el-cauchuc mas poro es el qud
s¢ separa de esta suerte del xugo de la hevza ¢spontinea=
mente guardandole encerrado en .vasos; que sobre este,
mas bien que sobte gl que estd ya fabricado en. forma de
botellitas, . se deben: hacgr las - exPenendlas propias, -para
determinar sy gaturaleza, y, que. sera-muy il em ph:,ar\



56, SECCION WIT: "ARTICULOUXVIL,

este. xugdk:onc:'été,'b‘l'ando; y depuesto espontineametite
para los usos rec1b1dos' de que hablaré al fin de este ar=—
ticulo. :
R C Prapzedaa’u fmcas.

,-::r1

Y-

9 “El- cauchu!c puro 'y blanco 6 a!go leonado, exteft~"
sibley elistico y coniprésible ; "se’ restituye 4 su prlmer
éstado y' dimension Juego -que cesa la compresion & esti<
ramiento. Su textura es compacta, brillante, densa, fibro<
s2' y fina cémo-la de 108 animalesy és blando, y mucho
mas quandose calienta:- detmodo que’ pueden hacérsele
tomar por-este medio sencillo todas las formas que s
quieran ; pero-pierde por el frio parte de sus propiedades..

10 Su pesantez especificaesd ladel agua:: 9335:10000/
No tiene sabor ni olor sensibles, Quando se corta y se re-
unen las. partes cortadas; manteniéndolas. dsi por una pre<
sion mas ¢'ménos fuérte, se pegan tanintimamente, y ad-
hisren entre si con tal fuerza que no pueden volver 4 sepa~
rarse, y forman un todo perfectamente homogéneo. Esta
bella propledad sirve con ﬁ'equencm para reunir fragmen-
tos y tiras de esta Substancxa. S

i

D Prapzed;zde.r guzmzmx. ,

11 Expuesto el cauchue 4 un fuego violento se ablan-
da, se derrite;, ¢ hmcha 5 desplde un-olor fétido , se -re4
tuerce como algdﬁas ma{erlas ammales, Yy acaba por ar=
der con'una Hama bastante viva y-cléosat y asi sirve en
Tos 1 patses donde abunda para alumbrarse al modo de teas
0 hachas. Calentado en una cuchara de plata | se convierte
en ‘una especie ‘de aceyte negro, que permanece: craso -y
pegajoso, aunque esté” c‘xpuesto'al ayre ririchos mieses s )ﬁ
Jamas- sé vuelve elastico. Quando. se ‘destila ¢n vafos cer=-
rados da un poco-de agua turbia,-y cargada-de una sal .
-amoniacal todavia‘poco conocida, un aceyte espeso pars
do,-en parte concreto y férido, gas hldrogeno carbonoso
¥ ‘gas 4cido: catbdnico: Dexa uvas«<arbon esponqbso muy
poca abuliddnte’ylen Guetsolo, se ‘hallan  algunos restos ‘de
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materla salina, 5y es moy dificil de quemar por donde set
ve que estos productos se aproximan 4 los del gluren Y
de las ‘materias animales, -

No se conoee -union entre los cuerpos: combustl-
ble; srmplesy_‘ei- cauchae, El-ayr-e no le hace:padecer al-
teracion alguna: el agua hirviendo le ablanda € hincha
como una picl, y le da-una semitransparencia, pero no le
disuelve. Ablandado de esta suerte es muy disoluble en el
étery quando no dera en manera 3lguna en-su-estado’na-
tu.lal Este descubrimiento le debemos 4 Pelletier ;s quien
resolvié el problema buscado por tamto tiempo-de la di-
solubilidad del cauchoc, anunciada por Macquer en 1768;
pero-hallada dificil ¢ imposible por todos los quimicos que
trabajaron sobre este objeto hasta Pelletier. - co
~.13 - Los 4cides poderosos de radicales.simples. tienen
accion sobretel cauchuc; el dcido’ sulfirico concentrado
Ie reduce.al estado-carboneso, y le ennegrece volviéndose
sulfuroso; el 4cido nitrico le ataca, corroe y vuelve amas
rillento como al corche., convirtiéndole en icide oxilico
y ¢n cuerpo grasiento. Los demasidcidos no tienen accion
sobre él; ni los dlcalis chusticos -tampoco le alteran ni le
hacen pasar al estado xabonoso, lo que-prueba que no tie-
ne verdadera relacion con ningun aceyte fixo. Las sales
no le atacan-ni modan sus propiedadeS' y todavia no se
ha eximinadola accion de:los ox;des y disolucrongas me-
tilicas sobre este cuerpo. N A BV S TP F T

14 Los aceytes son Tos tinicos entre las materias ve=
getales que tienen una accion manifiesta sobre el cauchuc.
Hervidos los aceytes fixos sobre esta substancia, Ia disvel-
¥en como la cera .derretida; pero: queda..crhsa?y viscosa
en estasi discluciones. Los'aceyrtes de.espHegoily drementi-
nala disuelven mediamteinn leve calor;:pero estos liqui-
dos quedan v1scosos, no.pueden secarse,.se pegan 4.las
muanos, y asi no sirven. Para formar los barnices ¢rasos y
siempre pegajosos, que se dan al tafetan, se .derrite en
una’ mezcla de. aceytes fixos y volatiles. Una !disolucion
de cauchuc en ¢l aceyte:de espliego mezclado con aldchol
depuso unos copos. blances,-indisolubles:¢n.el agua ca-
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liente, que vinieron 4 nadar 4 la soperficie de ‘este liquis
do, y se volvieron sélidos como cera por el enfriamiento.
Bermard 4 quien debemos esta experiencia, cree que es-
te precipitado-es un verdadero. aceyte-ﬁxo concresgible;
pero falta mucha exictitud &; esta. asercion para d.ar]a p,o#
segura, : g S

E. Especzes.

15 No se conocen todavia especies de cauchuc, auna
que es verosimil que lasihaya realmente diferentés sino
en quanto a los caractéres quimicos, 4 lo ménos eniquany
to & su origen. Segun .hemos dicho arriba: hay cauchug
blanco ¥ puro, depuesto dentro del xugo mismo encerrado
en vasos, y cauchuc impuro secado al ayre y al humoj
pero'esre'ﬁltimo no ‘se-difereacia del primero sino en al-
gunas kmpurezas que le alteran, y de que se puede muy
bien, privarle por la accion sucesiva delagua. y el alcohol
ayudados del calor. : :

16  Quando se conozca mejor la historia de los dife-
rentes arboles que pueden dar.cauchuc y se hayan ex&-_-
minade comparativamente sus productes, se podrin dise
tinguir si no sus especies, al menos las mediticaciones &
variedades de este xugo, y sabremos si-se puede esperar
hallar en. las plantas & 4rboles de nuestros climas templaa
dos algunos materiales. capaces .de dar .4 lus aptes alguna
materia analoga a esta. . AIECRRNE I ST S

B

: . . F UJ‘aJ‘.;

2rX7 -Se dexa facilmente conocer que Un cuerpo -duro;
-Solido ,~ malterable al dyre ,; indisoluble-en agoua’, inataca-
b!f:.por la-mayor: parte de. los- disolventes 5 ¥ que A estas
~preciosas qualidades junta tambien la mas preciosa toda-
via de ser. extraordinariamente elistico, debe prestarse 4
-un.gran nimero de wmsos importantes para las artes: La
imedicina:le: gasta para-la fabricacion de las sondas, can-
idélillas 4 pesdrios ;- bragueros y y una multited de vrensilios
-quirtirgicos , que sirven pata disminidir y aun curar gram
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nmimero de enfermedades. Es preciso observar que todos
estos utensilios son ‘susceptibles de ablandarse y dilararse
por el calor y contacto de los humores animales, y asi
debe caminarse baxo este pie para darles la forma y di-
mensiones que permita el agmento de voldmen 4 que lle-
gan, Para hacer las sondas de cauchuc puro se¢ disuelve
este cuerpo, ablandada ¢ .hinchado por el agua, en éter,
y se aplica la disolucion por capas sucesivas que-se eva—
poran sobr¢ moldes.de cera, que luego se dermen en
agua hirviendo.: - -

18 © En los:paises. en- que crecen los arboles que dan
este .xugo sélido:, elistico é inflamable, se hacen :con él
hachas §.reas ; que sirven para alumbrar, € ignalmente va-
sos € instrumenios que pueden servir para infinitos usos,
pues guardan muy. bien el agua y demas liquidos, y no
les. comonican sabor ni olor alguno. Tambien se hacen con
él botas y zapatos, que duran largo tiempoy y ceden per-—
fectimente al movimiento: de -los p:es. .

19 En Edropa se hacen tiras 6 pedazos con Ios vasos
de canchuc en forma de peras que nos vienen de Améri=
ca, y sirven para borrar los dibuxos del lapiz y grafito,
para-hacer ligas, vilvulas y tirantes de mz’lquinas' s ¥ sobre
todo para. los instrumentos de- fisica :y.quimica. Se.disuel=
ve en.aceytes mezclados para aplicarle en barnices i impe-
netrables al agua sobre el tafetan, con que se hacen ves-
tidos, y maquinas aerostiticas; pero la mayor parte. de es-
tos barnices.tienen el inconveniente de ser crasos, y ablan-

darse. oz,volverse muy Pega;osos por los rayos del sol y el
calor, - o s
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ARTICULO" XVIIL

De los balmma.r, deczmoqumta ma:er:al mmedmia
de la.r vegemle.r. :

S A A.rzeni‘o. el

8 Bucquet_es el primer quimico que en 1774 dis-
tinguié los balsamos naturales de las resinas y. gomo-resi-
nas, mirando como tales los xugos resinosos unidos siem-
pre-con un icido, que es constantemente el benzoyco, ¥
dindoles por -caractéres 4 propdsito para reconocerles la
propiedad de dar este dcido concreto y sublimado por la
accion del fuego, y de volver acida el agua-en que se ha-
cian derretir y hervir por algun tiempo. Esta denominacion
asi determinada fixé por fin el valor de un término que
hasta entdnces habia- sido vago ¢ incierto, pues se atribuia
4 muchos, sea en razon de la liquidez de los xugos. resi-
nosos, sea en razon de su fragancia, y tambien 4 los com=
puestos farmacéuticos oleosos & alcohdlicos, 2 los quales
se comunicaba esta propiedad por la-mezcla de varigs.ma«
terias mas ¢.ménos olofosas. Pero en el diz.se atribuye
tanto mejor 4 los cuerpos de.este género; quanto les da
un olor penetrante el 4cido volitil aromitico que con-
tienen. . T T
-2 Lo que llevo dicho de las propiedades.de.los acey~
tes volitilés no dexa'duda alguna sobre.el caricter acidi-
ficable de estas substancias, y por consiguiente sobre!:el
origen y formacion de los balsamos naturales, pues no
parecen ser estos efectivamente mas que unos aceytes vo~
litiles, cuya oxigenacion les ha convertido parte en resi-
na, y parte en 4cido: asi vemos que estas materias tienen,
segun parece, ¢l mismo asiento que los aceytes en los vew=
getales; y aunque hasta ahora solo se gastan pocos bilsa=
mos naturales, y es corto ¢l ndmero de los que se cono-
cen, basta este para formarnos esta idez, y mirar estos pro.
ductos como existentes en muchas partes de los vegetales.
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B. Extraccion.

3. ‘Tenemos todavia pocas nociones exictas sobre el
modo de recoger la mayor parte de los bilsamos natura-
les. Sin embargo vemos que estas materias, como por exems
plo ¢l bilsamo del Peri, fluyen de los arboles en forma
blanca y viscosa al modo de la trementina, pues se reco-
gen en cocos donde se espesan y solidifican.

4 Quando se sepa con mas certeza que un gran ni-
mero de vegetales contienen xugos balsimicos mas 6 ménos
concretos, y aceytes volatiles resinificados y acidiﬂcadosr,
se podrin obtener estos productos inmediatos, y aumentar
Ja clase de estos materiales bastante importantes para las
artes, aplicindoles los disolventes que les convienen, y
sobre todo el alcohol ; y aun se practica ya esto sin con=
tar, como era regular, con los progresos de la ciencia , tra.
tando con el alcohol varias materias vegetales, que segun
se veri en la exposicion de las especies, estan verdadera-
mente cargadas de balsamo. Se fabrican unas especies de
bilsamos sélidos , espesando por la accion del fuego ¢ del
ayre aquellos aceytes volitiles que son mas 4 propdsito
para resinificarse y acidificarse.

C. Propiedades fisicas.

'§ - Los bilsamos jamas pueden ser liquidos y ligeros
como los aceytes volitiles, porque slempre son producto
de la alteracion de estos tiltimos. :

6 Son pues unos xugos espesos, viscosos , que fluyen
con lentitud, y roman pronta y ficilmente la forma con-
creta, de un color pardo 6 roxo, y un olor agradable ¥y
muy aromitico quando se trituran, se frotan $ calienran,
¥ principalmente quando se pican con agujas entoxecidas,

7 Su pesantez especifica es 4 la del agea:: 10,00 §
Tto00: 10000; todos tienen un sasbor acre y fuerte
quando se mascan por algun tiempo; enroxecen los colores
azuvles vegetales quando se deslien en polvo con ¢llos di~

TOMO VIII. F
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sueltos en agua. Quando se calientan se derriten y despi-
den prontamente un vapor blanco, de un olor muy fuer-
te y picaute. Al enfriarse, despues de haber sido derreti=-
dos, presentan en su superficie un polvo blanco 4 manera
de agujas pequedias, 6 como una nieve. El calor que basta
para derretirles les altera y descompone en parte.

D. Propiedades quimicas.

8 Todas las propiedades quimicas de los bélsamos na-
turales manifiestan que estas substancias son unos com-
puestos de resinas y 4cido benzoyco. Siendo muchas de
estas propiedades anilogas 4'las de las resinas, no debemos
insistir mnas que sobre las que pueden distinguirles, y son
debidas, segun vamos 4 ver, 4 la presencia del icido ben-
ZOY (o en estos Xugos.

9 Quando se calientan fuertemente al contacto del
-ayre, dan al derretirse é hincharse un humo blanco, muy
oloroso, agrio y aun acre, que causa tos, y hace saltar
las ligrimas, y que al derramarse por el ayre le comuni-
ca un perfume agradable; en una palabra, son el verdade-
ro-incienso. Calentindoles en vasos cerrados se condensa
12 materia de este vapor en agujas y liminas eristalinas
icidas, y se saca de este modoel icido benzoyco, del qual
he hablado en vwno de los articnlos anteriores, y com-
pone basta I de sa peso. Despues de haber dado este pro-
docto se portan absolutamente del mismo modo que las
resinas, : :

1o Son inalterables al ayre quando se exponen 4 él
bien secos y concretos; pues si estan todavia blandos, se
desecan y despiden 4 veces quando el ayre es muy cilide
una corta porcion de su 4cido, que se eflorece 4 la super-
ficie, y les cubre de un polvo, una nieve & agujitas bl.an-
cas, que llaman flores en algunas substancias,

11 El agua en que se hacen hervir les ablanda, le
derrite, y disuelve una parte de su 4cido, que puede
tambien separarse y cristalizarse por el enfriamiento de
este liquido, como por primera vez lo indicé Geoffroy 4
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principios del siglo xvizr; pero no se puede sacar de este
modo mas que una corta porcion de su dcido benzoyco;
pues Ja mayor-parte queda fixa y envuelta con la resina
derretida; de manera que no puede hacerse una analisis
exicta por este medio, sino probar tdnicamente que los
bilsamos contienen un icido concrescible y volatil.

12 No tienen los icidos accion sobre los bilsamos, y
los 4lcalis les quitan el dcido benzoyco formando benzoa-
tes disolubles. La cal es la que se usa principaimente para
extraer el 4cido al modo de Scheele, segun he dicho en el
articulo de los 4cidos.

13 Son disolubles los bilsamos en los aceytes del mis-
mo modo que las resinas, y especialmente en los volati=-
les, formando disoluciones mas & ménos espesas, viscosas
y pegajosas, que se preparan freqlientemente para los usos
farmacéuticos.

E. Especies.

14 Ya he dicho que habia mas materias vegetales bal-
simicas que las que se cuentan como tales en la materia
médica 6 farmacia, Ilasta aqui solo se han conocido el
benjui, el bilsamo del Perd y de Tolid, que se han con-
fundido y reputado por una misma cosa, y el estoraque,
al qual es preciso afiadir el styrax comun de las boticas,
como variedad del estoraque; y yo afiado 4 estas especies
bien conocidas el bilsamo de vaynilla y el de canela, por-
que conteniendo estas dos materias un aceyte volasil y el
4cido benzoyco, se hallan con las circunstancias que se
requieren para formar verdaderamente bilsamos.

A. El benfuf : se distinguen dos especies, el benjui
amigdaloyde formado de ligrimas blancas semejantes 4
unas almendras, reunidas mediante un xvge pardo, for-
mando un todo muy parecido & nuestros turrones; y el
benjoi comun, que es pardo, no viene en forma de lgri-
mas, y despide un olor muy suave quando se calienta & se
pica con una agnja caliente, El 4rbol que le da es poco
conocidos Driander le llama styrax benzoin, y Maurray
observa que sin embargo de que la corteza y lefia de es-
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te 4rbol despiden un olor de benjui quando se queman, es
muy dudose que este bilsamo provenga de dicho arbol,

15 El benjui viene del reyno de Sian y de la isla de
Sumatra. Da poco aceyte volatil 4 causa de su solidez, y
el agua hirviendo extrae de él una sal icida en forma de
agujas, cuyo olor es fuerte, y que cristaliza por el enfria=~
miento, aunque tainbien se caca por sublimacion, y es lo
que en otro tiempo se llamaba flores de benjui. Esta ope-
racion se hace en dos cazuelas vidriadas colocadas una so-
bre otra, y pegadas con engrudo y papel. Para esto es
preciso dar un fuego suvave, porque de lo contrario se
vuelve la sal parda. El cono de carton que se usaba en
otro tiempo dexa perder mucho icido concreto. Ya he
hecho conocer las propiedades de este acido en uno de los
articulos anteriores. Destilado el benjui en una retorra
da una agua muy 4cida, una porcion de dcido concreto
¥ pardo, aceyte igualmente pardo y espeso, y el carbon
qie clucda contiene un peco de potasa y algunos restos
de sales alcalinas y calizas.

16 Scdisuelve el benjui en el alecohol , y su tintora
precipitada por el agua forma lo que llaman lecke virgi-
nal, La sal de benjui 6 el icido benzoyco se gasta como
un atenuante en las enfermedades pituitosas del pulmon &
de los rifiones. Su aceyte es resolutivo, y se aplica exte-
riormente 4 los miembros paralizados &c. El benjui sirve
tambien como incienso.

B. Elbdlsamo de Tolit: viene en lagrimas amarlllen-
tas § en un estado fluido, y proviene del toluifera, co-
locado por Linneo en la decandria monoginia. Viene de
la América meridional de un pais situado entre Cartage-
na y Nombre de Dios, que los islefios llaman Told , y los
espafioles Fonduras, Por el analisis da los mismos pro-
ductos que el benjui, y sobre todo una sal icida concre-
ta: se usa en las enfermedades del pulmon, y se hace con
€l un xarabe,

C. El bdlsamo del Perd: los naturalistas medernos
distinguen el bilsamo del Perid del de Told, y proviene
efectivamente de un 4drbol diferente; le traen en ligrimas
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roxizas, & encerrado en cocos, de donde se éxtrae, po-
niendo estos en agua hirviendo, que le abianda y hace
correr. Presenta las mismas propiedades quimicas, y sirve
para los mismos usos que el anterior. Su olor es alge diver-
s6 quando se compara inmediazamente con el del bilsamo
de Tola. .~ : _ .

D. El estorague es un bilsamo sélido en ligrimas ro-
xas, secas, ¢ pardas y crasas. Tiene un olor muy fuerte, y
sale del liquidambar oriental, planta poco conocida. Du-
hamel vié correr del styrax folio mali cotonei un xugo de
un olor semejante. Neumann hizo el analisis del estoraque
puro, y sacé de €l muy poco aceyte volz’ltil,_ una sal icie
da concreta, y un aceyre espeso. Su uso es semejante al
del benjui, y se gaita principaimente para perfumes. En
otros tiempos venia encerrado en cafias, lo que le hizo
dar el nombre de estoraque calamita, y hoy nos llega en
forma de panes ¢ masas irregnlares, pardas, roxizas, mez=-
cladas con algunas ligrimas mas claras y de un olor muy
suave.

17 El styrax comun, empleado para la preparacion
del ungiiento de este nombre, ¢s un xugo liguido,, que pro~
viene del mismo 4rbol que ¢l estoraque, pero es la parte
mas grosera € impura del liquidambar, y asi contiene mu-
chas suciedades y porciones de corteza. El ¢iudadano Boui-
Ilon~la=Grange bizo un eximen quimico de él, y halld
que se agrumaba € hinchaba mucho por la accion del foe-
g0, y que se perdiz una gran parte queriendo purificarle por
la fusion y el ramiz, segun se ha propuesto en las obras de
Farmacia: sacd dcido benzoyco con bastante abundancia
por la cal; y propuso puriiicarle por el alcohol, y gastar-
le asi purificado. para la preparacion del ungiiento: por
este método llega & tomar la mayor parte de los caracté=-
res del verdadero estoraque.

E. Admito un balsamo de waynilla , aunque todavia
no se conozea ni se haya extraido, porque esta legumbre
dexa volatilizar el 4cido benzoyco, y contiene una resi-
na bastante abundante. Tratando la vaynilla con el alco-
hol, y evaporando su disolucion ¢ tintura alcohdlica, se
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sacard este balsamo, que presentari los caractéres del'esw
toraque.

F.  Otro tanto digo de la canela, pues da aceyre Vo=
1atil con abundancia por la destilacion,'y su agua-desti«
Tada dexa deponer por el enfriamiento cristales de:écide
benzoyco. Tratando la canela con el alcoho!, y hacien~
do evaporar la tintura fuerte que de ella se saca, es de
creer que se extrayga un verdadero bilsamo de canela que-
bradizo, pardo, oloroso, fusible, y que dé 4cido benzoy-
co por la accion del fuego.

F. Usos.

18 Los bilsamos, segun hemos visto, se gastan mu-
cho en la medicina, y sirven todavia mas para los perfu—~
mes, 4 cuyofinse les da toda especie de formas. Impiden y
alejan la putrefaccion de las materias animales, y son en
extremo Utiles en los embalsamamientos, que de ellos to=
man su nombre. A veces se combina su aroma con el alco-
hol y el azicar para hacer licores &c. -

ARTICULO XIX. . . - . -

De las materias colorantes, decimosexto material inme=
diato. de los vegetales.

A, Asiento.

1 La coloracion de los vegetales y de sus diferentes
-partes es uno de los mas bellos fendmenos que presenta la
‘economia vegetal. En todos tiempos ha admirade 4 los fi-
Iésofos, y por lo mismo han buscado incesantemente su
causa,

2 Los quimicos despues de muchas indagaciones han
c¢reido que se debia 2 una materia particular, que llama-
ron principio colorante, pero bien pronto reconocieron que
este pretendido principio, en vez de ser idéntico y cons—-
tante, era muy vario en sus propiedades, y no debia mi-
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rarse comd una misma y sola materia.- Aun quando estu-
viera bien probado, como afirmaba el gran Nenton, que
la diversidad de colores dependiese de la diversidad de
superficies, y del medo que cada una de estas reflexa,
é refrange los rayos luminosos, resultaria desde luego que
la diferencia de estas superficiecs 6 del exterior de estos
cuerpos supondria una diferencia en el texido y composi-
clon de cada una de ellas; y siendo muy warios los colo-
res de las diversas partes de los vegetales, se sigue que
esta variedad misma lleva tras si por precision la de su na-
turaleza; lo que prueba evidentemente que no debe admi-
tirse en las plantas un solo principio colorante. .

3 La menor observacion sobre los vegetales prueba
que, ademas del color verde esparcido generalmente en sus
hojas, estan pintadas las demas partes de un modo muy
diverso, que ninguna se parece del:todo 4 otra por esta
propiedad ,. ¥ que el.asiento de.lo que llaman partes co-
lorantes se halla disemingdo en.todos sus drganos con una
especie de indiferencia, que parece indicar que esta pro-
piedad de la coloracion cuesta muy poco 4 la naturaleza,
y que es constantemente como sequela necesaria de todos
los fendmenos de la vegetacwn.

4 Sin embargo, Ia' misma observacion, aunque ligera,
basta igualmente para hacer ver que el contacto de la luz
influye de tal modo sobre [a formacion de las partes co=
lorantes, que aun parece ser necesaria para producirlas.
Las cortezas desde la epidermis hasta las capas corticales
son generalmente mas coloradas que el interior-dé los tron-
.COs y de los arboles.

- Las hojas al salir de sus botones son de 'un color ver-
de palldo, que se va realzando poco 4 poco 4 medida que
se desarrollan y abren al ayre; y las que nacen4 la som=
bra son blancas, 2hiladas igualmente que los troncos y ramas.

~Al momento en quese abren lis flores § salen de los cilices
“donde estaban -plegadas 6 encerradas, ila mayor parte de
~ellas no tienen coler, ni le toman hasta que va dindolaseel
ayre y el sol. No obstante® parece que hay wna excepcion
de esta regla en las raices y frutos que 'vemos presentar en
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el interior mismo de su texido, privado siempre de luz, una
coloracion 4 veces muy particular; y -aun el arte de los
tintes halla con freqiiencia en estas partes’ profundamen-
te ocultas los colores mas hermosos y durables. Esta ob-
jecion disminuye de fuerza quando se nota que estas rai-
ces y frutos pertenecen en general 4 vegetales que han es-
tado largo tiempo expuestos 4 la luz, que crecen en lati-
tudes, en que los rayos del sol les hieren verticalmente;
que tienen un vigor extraordinario y durable en su vege-
tacion, y en los que por consiguiente ha penetrado la in=-
fluencia del principio luminoso hasta los érganes mas re-
conditos de sus cuerpos,

B. Extraccion.

6 Es evidente que asi como las materias colorantes
vegetales son mas 6 ménos numerosas y diferentes unas
de otras, asi tambien deben variar los medios de extraers
las segun su naturaleza. No setrata aqui solamente de las
partes colorantes de los vegetales, que en su toralidad no
requieren mas que separarse de las que no lo son, bastan-
do para esto #scogerlas & aislarlas mecinicamente de las
demas; pues estas no ‘son otra cosa que los reservatorios
de las materias colorantes, ¢ superficies por lo regolar du-
ras y lefiosas, 4 las quales estan adheridas y aplicadas en
algun modo como barnices las verdaderas partes coloran=
tes, que es preciso arrancar de estas superficies.

7 Esta separacion no puede efectuarse por medios
mecanicos, porque las materias colorantes son tan tenues,
y se liallan las mas veces en un estado de sequedad, y al
mismo tiempo de adherencia tan grande 4 las partes que
cubren y adornan digimoslo ast, que solo por medios
quimicos se han podido separar.

8 Se ha recurrido casi siempre 4 los varios disolven=
tes que se conocen, segun la diversidad de estas materias;
y el agua fria § caliente, una larga ebulicion, las materias
alcalinas 4 otros reactivos, aplicados 4 estos cuerpos vege-
rales colorados, son los principales medios que se han
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puesto en so ya en las operaciones quim:cas con el fin
de exfiminar su natoraleza, y ya en los tintes con el fin
de aplicar despues sus colores 4 los hilos, texidos y telas
que les deben recibir. :

o A vecesla parte colorante vegetal se halla disvelta
6 extendida en liquidos vegetales, que no hay mas que ex-
traer por la presion; pero este caso casi apénas se verifica
mas que con los colores verdes y las féculas que son como
su matriz, y si al quimico se le-ocurre frequentementc en
sus experlencms y MUY rara vez se presenta al tintorero en
su prictica, ademas de que aun para el quimico es la mé-
nos comun de todas las circunstancias relativas 4 la ex-
traccion de las partes colorantes vegetales, por no tener
verdaderamente otra aplicacion que 4 los colores verdes.

10  Hay muchas circunstancias en que el arte quimi-
co no se¢ limita, en quanto 2 la preparacion de los colores,
4 extraer estas materias de las substancias vegetales que las
contienen; pues se extiende 4 veces hasta los medios &
propdsito para modificarles 6 formarles verdaderamente,
sea por una serie de alteraciones espontineas, de que son
susceptibles por la fermentacion y agitacion al ayre, sea
mezclindoles con diversas substancias , que haciéndoles
mas disolubles les modifican y hacen pasar al estado que
el arte pide. Asi pasan por la fermentacion las féculas del
afiil y del pastel del estado verde al azul, y los polvos gri-
ses de los lichenes al roxo brillante de la orchilla &e.

C. Propicdades fisicas.

1t Tratando de substancias tan varias y numerosas
como los colores de las plantas, es imposible eximinar otras
propiedades fisicas generales mas que su coloracion misma;
y este solo fendmeno ofrece en'si mismo una serie bastante
preciosa de observaciones y matices para merecer algu-
nas consideraciones particulares. Entre las muchas varie=
dades de colares con que brillan los vegetales, se recono-
c¢e que el verde es el mas abundante y generalmcnte espar=
eido; y que este verde, que sin cesar ‘varia en sus matices,

TOMG VIII G
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y pasa primeramente del verdegay al verde-obscuro, sé
degrada despues en todos los vegetales, y acaba por un
leonado mas 6 .ménos fixe y. determinado que se conoce
con el nombre de koja seca. Se echa de ver igualmente
que el amarillo es tambien uno de los colores vegetales mas
eomunes , 'y ‘que 2l mismo tiempo es el mas permanente y
ménos alterable que se conoce. Se ven despues presentar—
se en grande abundancia el azul y roxo, y ofrecer tantos
¥ tan raros matices que no son ménos hermosos 4 la vista,
que admirables por soinfinita multiplicidad. Por dltimo,
l2 observacion prueba tambien que entre los colores mix-
tos hay una multitud de ellos, que son el resuliado de la
union de dos ¢ mas materias colorantes, al paso que hay
otros de una composicion sencilla y primitiva,

12 Debiéndose; como parece, la causa primera de Ia
coloracion en todos‘los cuerpos 4 la diversa propiedad
que tienen estos de feflexar diferentes rayos luminosos,
convizne advertir aqui que la reflexion mas débil nos en-
via los rayos azules préximos 2l color negro, que el rayo
amarillo depende de una reflexion mas considerable; y el
roxo de la mas fuerte de todas. Puede afadirse 4 esta con-
sideracion que este mismo drden parece seguir tambien |a
naturaleza en la combustion y coloracion de las llamas.
La combustion mas débil produce una luz azul; una in=-
flamacion mayor la da amarilla, y la mas enérgica oca-
siona la blanca, es decir, la reflexion total de los rayos
lominosos. Parece que esto tiene tambien alguna analogia
con el fendmeno de-la oxidacion de los metales: pues los
ménos oxidados son negros & azules, de estos pasan al
amarillo y naranjado, segun se vanoxidando, y quande
estan sobrecargados de oxigeno se vuelven roxos y blancos.
Por eso el color de las grandes masas de a2yre-es azul, asi
como la luz de la luna recibida sobre cuerpos blancos, yla
que rodea la sombra de los cuerpos recibida sobre super-
ficies blancas. Sin embargo, por ingeniosas que sean estas
comparaciones nada nos ensefian de positivo sobre la na—
turaleza de las partes colorantes, y ninguna relacion exice
ta tienen con sus propiedades quimicas. '
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D. Propicdades quimicas.

13 Aunque segon las diversidades indicadas ya en las
materias colorantes vegetales sea verdaderamente imposi-
ble dar caractéres genéricos que convengan 4 todas, y
aunque sea evidente que su historia exfcta solo puede ser
especifica, sin embargo es 1til buscar en Ia generalidad de
sus propiedades algunas de aquellas que pudiendo deter-
minarse. como mas ¢ ménos caracteristicas de estas subs-
tancias, y no pertencciendo 4 las de otro género, deben
contarse como propias exclusivamente de este. Se dexa cow
nocer muy bien que no formaremos esta descripcion quimica
baxo el mismo drden que ha sido adoptado para todos los de-
mas materiales inmediatos de que hemos hablado hasta aqui;
pues como no-se parecen verdaderamente i ninguno de ellos,
st historia quimica debe ser tambien independiente hasta un
clerto punto, Los primeros guimicos que se hanocupadoen
el eximen de estas materias colorantes, IHellot, Lepileur
d’Apligny, Hecquet d'Orval, Maceas , Macquer y Poerner
no han cometido ni podido cometer mas que errores; y
solo despues de los felices descubrimientos de la doctrina
neumatica fue quando empezé el ciudadano Berthollet 4
esparcir la mayor luz en esta parte, y luego aumentaron
nuestros conocimientos los ciudadanos Haasman y Chaptal.

. 14 Se distinguen pérricularmente estas materias de

las demas vegetales, segun lo ha hecho primero cono-
cer el ciudadano Berthollet, por las atracciones quimicas
que exercen sobre los dcidos, 4lcalis, tierras, dxides me-
tilicos, oxigeno y texidos, desde Ia lana hasta ¢l lino. Su
atraccion con la aldminz y oxides metalicos es tal que se
Ia quitan con freqiiencia 4 los dcidos, y se precipitan con
los otros de su disolvente comun. Su union con estas ba-
ses terreosas ¢ metalicas modifica sus colores, les muda 4
VYCCES, pero les vuelve POI’ otra parte mas permanentes qUC
lo que eran, y mas insensibles 4 la accion del ayre y de-
mas agentes exteriores.

15 Uno de los caractéres principales y mas esencia~
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les de las partes colorantes es ser alterables por el contac«
to del ayre y de la luz. En general absorven estas mate=
rias el oxigeno, y pasan al color amarillo, pardo 6 casta-
fio, segun la proporcion de €l que contienen. Muchas
pierden al mismo tiempo una porcion de su hidrdgeno, el
qual forma agua por una verdadera combustion lenta, y
predominando entdnces el carbono, contribuye este sobre
todo 4 hacerlas pasar 4 un2 coloracion mayor con mati-
ces mas y mas subidos. Asi todos los colores vegetales pa-
decen generalmente este doble efecto de parte del ayre,
absorven el oxigeno, y dexan disipar una porcion de su
hidrégeno, de modo que la conseqiiencia del primer efec-
to suele ser una formacion de matices roxos & pardos, y
la del segundo es una tendencia perpetua hicia el negro,
que viene 4 ser el estado carbenoso, ¢ uno de los térmi=
nos de la descomposicion vegetal. Los dcidos nitrico, sul-
firico y muriitico oxigenado obran del mismo modo so-
bre las partes colorantes. Ya he hecho ver en un trabajo
particular sobre las materias vegetales disueltas en agua
que todas tienen mas é ménos color, que su coloracion
aumenta por el contacto del ayre y absorcion del oxige-
no; que désis determinadas de este producen una espe-
cie de compuestos fixos 4 una cierta temperatura, cuyo
caracter era tener tal- ral tinta; que el maximum de es-
ta oxigenacion colorante es, despues de haber pasado por
los colores roxos y pardos, producir el amarillo, que es el
mas constante, fixo & inalterable de todos los colores na=
turales de los vegetales. El ciudadano Bertholler ha con-
siderado por su parte la coloracion de pardo y negro por
el contacto del ayre como producto de una combustion
del hidrégeno y manifestacion del carbono, ¢ como una
especie de combustion lenta, haciendo ver que la solidez
y firmeza de los colores vegetales dependian de la dispo-
sicion mayor ¢ menor que estas partes tenian para padecer
esta combustion.

16 A medida que las materias colorantes padecen el
primero de estos efectos 6 la absorcion del oxigeno, que se
- combina enterdmente con ellas, y muda su matiz, dexan
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en 'general de ser tan disolubles en agua como eran antes,
llegando tambien & hacerse del todo indisolubles en este
liquide; adquieren al mismo tiempo disolubilidad en los
dlcalis y el alcohol, y parecen acercarse mucho 4 las ma-
terias oleosas, guardando como un medie entre las re-
sinas y las grasas, sin ser precisamente unas ni otras, y
siendo en una palabra lo que he lamado extracto oxigena-
do, porque ¢l mayor ntimero de los colores vegetales son
del caricter de lo que hemos designado con el nombre de
extractos. Lo propio digo de aquellos que se obscurecen
por la-pérdida de su hidrégeno y superabundancia de car-
bono: pues volviéndose mas negros se hacen tambien mé.
nos alterables y; ménos sensibles, ménos disolubles, y aun
se nota que las partes colorantes, gue por su naturaleza
son mas sélidas, ménos mudables, y mas durables & per-
manentes, deben esta propiedad 2 la proporcion conside-
rable de carbono que queda al descubierto. Asi se pre-
paran en general por una cembustion preliminar mas &
ménos adelantada de su hidrégeno, que se verifica prin-
cipalmente en las fermentaciones del ail, del glasto, de
Ia isatis silvestre &c., y es lo que hace que estos colores,
aunque capaces de sufrir todavia algunas ,mutaciones-por
el oxigeno, son mas bien diluibles que disolubles.

17 Las materias colorantes se unen ficilmente con los
6xides metalicos, y en la union que contraen con ellos
padecen una combustion proporcionada i la cantidad de
oxigeno que pueden robarles: y asi los colores de estas
combinaciones son, segun ha hecho notar el ciudadano Ber~
thollet, un producto del que les es propio y del del dxi-
de, mas el oxigeno afiadido 4 las primeras, y ménos el ro-
bado 4 este dltimo, porgue es preciso calcular este doble
efecto que modifica el matiz de cada una de estas subs-
tancias. De aqui nace que aquellos dxides, 4 los quales el
oxigeno esti poco adherente, son los ménos 4 propdsito
para atrzer y fixar las materias colorantes vegetales que
queman ¢on mucha fuerza como lo hacen los de oro, plata
y mercurio: los que ceéen demasiado oxigeno, y padecen
por esta cansa grandes mutaciones de color, como los
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“de bismut, plomo y cobre son tambien malos intermedios;
y asi los mas 4 propdsito para el objeto de fixar los colo-
res sin alterarles , son aquellos que retienen el oxigeno con
fuerza, y mudan poco de color cediendo una porcion de
€l. Por eso el Sxide de estafio, que es poco adherente 4
los disolventes dcidos, y muy atraido de las partes colo-
rantes, trag las mayores ventajas en los tintes, dando‘3
aquellas una base de color blanco hermoso » que hace .re=
saltar su brillo debilitando su rinta. :
18. Por esta simple teoria se explican perfectamente
asi el efecto producido sobre las disoluciones de partes co-
Torantes por las disoluciones metalicas, como la. precipi-
tacion que en estas ocasiona el muriate sobreoxigenado de
estaiio. Hay cierta analogia entre este efecto y el de la
aliiminz, que se une muy facilmente con las materias co-
lorantes, abandonando muchas veces sus diselventes dci-
dos para combinarse con ellas; y que precipitandose en su
compafiia sobre las telas, contribuye 4 su adherencia y
estabilidad , y por su color blanco puro aclara su matiz,
deteniendo al mismo tiempo la mwarcha de so com-
bustion, sea en la fixacion del oxigeno, 6 sea en el des=
prendimiento del hidrégeno. Tal es la idea que debe-
mos formarnos de la accion de los mordientes. Entre es=
tos la substancia astringente vegetal, sobre todo la que
se halla en las agallas, zumaque y corteza de roble, cu-
yo efecto sobre las telas sirve freqiientemente de prepa-
racion preliminar para los tintes, es muy ttil por su coms
bustion y carbonizacion, tan ficiles al contacto del ayre,
pot la propiedad de pararse pronto en esta combustion, y
absorver poco oxigeno, y por su atraccion reciproca con
las materias de los texidos, sobre todo los que son de na-
turaleza animal, igualmente que con las diversas partes
colorantes, que atrac y fixa sélidamente sobre las telas,
i las que comunica su solidez. He aqui por que el aga/l2-
do es una operacion tan freqiiente y ventajosa en los tin-
tes. El enxeve , que luego se practica, hace todavia mas
adherente la materia colorante, y 2un la aclara, facili-
tando sobre todo la precipitacion de la aldmina por la adi-
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cion del acetite de plomo al alumbre que ‘descompo-
ne, formando acetite de aldmina, cuya base es mucho mas
facil de separar y precipitar, porque adhiere ménos al ici-
do acetoso.

19 ' Se ha notado hace largo t:empo que las materias
colorantes tienen una fuerte atraccion con las substan=
cias animales, y que se dirigen mas pronto 4 estas que 4
las vegetales, adhiriendo tambien 4 ellas mas fuertemente.
Por eso [a lana y la seda son los cuerpos que toman mas
pronto, y rerienen por mas tiempo los colores, al paso
que ¢l [ino y el cifiamo son mas dificiles de tefiir. Esto
parece provenir de-que las materias colorantes son de un
género de composicion, que se acerca al de las materias
animales, y en efecto se diferencian de las gomas, del azg-
car, aceytes, resinas y acidos por la presencia del 4zoe,
que es uno de-sus principios primitivos, y 4 quien deben
la propiedad de dar amoniaco en su analisis por el fuego:
en esto se aproximan tambien 4 la materia extractiva, en
cuya historia hice observar el mismo caricter, y zl cuer-
po lefioso, de quien hablaré en uno de los articulas si-
guientes. Ast vemos que la substancia colorante adhiere en
general, 6 se halla las mas veces baxo de una .y otra for-
ma ¢n los vegetales, y que quando se ha querido dar una
definicion quimica de ella relativa 4 sus propiedades y na-
turaleza, se ha mirado especialmente como un exrracto,
6 como una substancia lefiosa.

20 Aunque lo que hemos expuesto hasta aqm sobre
las propiedades quimicas de la materia colorante pueda
bastar para caracterizarld genéricamente, y que otros por-
menores mas amplios pertenecen 4 la historia de sus espe-
«cies, no debo sin embargo. pasar. aqui en silencio que:an-
tes de los descubrimientos modernos, que nos han condu-
‘cido d las consideraciones generales que acabo de dara
conocer, los quimicos, y especialmente Macquer y Buc~
quet, habian distinguido estos colores, que ya reconocian
por muy varios.y diferentes unos de otros: 4. en colores
extractivos & xabonosos disolubles del todo.en el agua,
-de-manera que no podian precipitarse. Sobrelas telas sino
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por la accion de los mordientes que les descomponian: .
en colores resing~terreosos, cuyo caracter era desleirse so-
lamente en agua mediante el calor, de modo que se pre~
cipitaban por el enfriamiento, y adherian 4 la tela sumer=
gida en sus bafios: ¢. en colores resinosos indisolubles en
agua , disolubles en los dlcalis, y 4 veces en el alcohol: 4.
y en colores oleosos disolubles particularmente en los
aceytes. Pero esta distincion poco numerosa es al mismo
tiempo muy inexdcta; porque da solo una idea muy im=
perfecta de la diversidad de colores y sus verdaderos ca-
ractéres distinrivos, annque es muy dificil dar tambien en
el diz una que sea mucho. mas exficta y satisfactoria.

21 Hay otra diferencia cuya cavsa es mucho mas
digna de indagarse en las partes colorantes vegetales, y
es la relativa i la naturaleza misma de la coloracion. En
general apénas se conocen mas que tres colores primitivos
S principales en los vegetales, 4 saber, el azul, amarillo
y roxo, y es de creer que cada uno de estos es una com~
binacion determinada de los principios que constituyen
las materias colorantes. Nada sabemos todavia sobre la di-
ferencia de estos tres colores, 4 excepcion de que de los
tres, el amaritlo es por lo general mas esrable y permanen-
te; que los azules son muy varios en sus propiedades, y
los roxos tiran al pardo y negro. Con mayor motivo se
ignoran las causas intimas 6 combinaciones multiplas, que
forman los innumerables matices de estos tres colores ori«
gen de todos los demas.

E. Especies.

L2 historia de las especies es por cierto, segun he
insinuado, la .de las materias colorantes vegetales, pues
.constltuyendo estas espec1es una serie de diferencias reales
entre si, piden que se eximinen unas tras otras, y ofrecen
los dinicos medios que hay de sacar de sus comparaciones
generales las relaciones que pueden tener, y los caractéres
que:pueden reunirlas como género. Pero esta historia espe-
‘cifica. parece no hacer todavia parte de la ciencia, pues
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perteneciendo toda al arte de la tintorerfa, en vez de un
conocimiento perfecto de los colores vegerales, solo pre-
senta una seric de mérodos para extraerles, separarles. de
sus disolventes, precipitarles sobre las telas, hacerles ad~
herir 4 ellas, y sacarles mas & menos estables, fixos, per-
manentes € inalterables; y camo no tratamos de descri-
bir aqui el arte que se halla contenido enteramente en la
parte de la ciencia que designo con la palabra aplicacio-
#esy y solo debe tratarse despues de haber recorrido los
tres primeros ramos del sistema quimico, no tomo de este
arte ingenioso ¢ importante. mas que aquello que puede
esparcir alguna luz sobre Jas propiedades de las materias
colorantes.

23 Ladificultad de distinguir y clasificar las especies
de materias colorantes vegetales nace principalmente de
no conocer exictamente la naturaleza de cada wna de
ellas; y asi es verdaderamente imposible el disponerlas,
al menos de un modo exicto y satisfactorio, segun sus
propiedades quimicas, pues no puede adoptarse la divi-
sion de Macquer. Lo que en esta parte puede hacerse se
reduce 4 considerar esias materias colorantes como for—
mando quatro géueros divididos hasta el dia muy inexic~
tamente, 4 saber: 1.° los colores extractivos puros: 2.° los
extractivos oxigenados: 3.° los carbonosos: 4.° y los hi-
drogenados oleosos & resinosos.

24 Enel primer género, es decir, entre los extrac-
tivos puros debemos colocar aquellos que parecen ser
efectivamente del todo semejantes al extracto, que son
enteramente disolubles en agua caliente, y no aban-
donan este disolvente por el enfriamiento, y que no pue-
den aplicarse 4 las telas sino mediante los mordientes sa-
linos ¢ metalicos, los quales les descomponen y oxidan
hasta ¢l punto de volverles indisolubles. De este modo, y
empleando ¢l tartaro, el alumbre, los 4cidos, y sobre to-
do los dxides y sales metilicas, se les acerca 4 los del se~
gundo género, se les suministra oxigeno, se muda su ma-
tiz, y se modifica el que luego han de dar y debe cono-
cerse antes de servirse de ellos; pero se les separa del agua,
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se les hace fixar sobre las telas. A este género pertene-
cen los palos de Campeche y Brasil, el palo amarillo, mo-
rus tinctorizy la rubia, la gualda y el primer color del
alazor. Todas estas partes colorantes se disuelven en el
agua, que tifien mas 6 ménos segun su matiz, y mezcla-
das con' el alumbre 6 muriate de estafio, y precipitadas
despues por un leali, dan lo que se-llama lacas.

25 Golocoen el segundo género-de los colores ez
fractivos oxigenados aquellos que han padecido por el
efecto de la vegetacion un trastorno, 4 lo que parece, en
su naturaleza mediante la absorcion del oxigeno, que han
dexado de ser disolubles en agua como lo eran primiriva-
mente, que solo son capaces de ablandarse y diseminarse
en este liquido hirviendo 4 manera de copos pequefios,
que se precipitan por el enfriamiento, y que por consi-
guiente se¢ deponen -espontineamente sobre las telas, ad—
hieren 4 ellas, y laeqifien con solidez. Por eso el medio
de extraerles y emplearles en los tintes es muy sencillo;
los tintoreros les llaman colores de raices. Basta tener por
algun tiempo sumergidas las telas en su bafio para que to-
men ua color sélido, que siempre es mas 6 menos leona=
do. La raiz de lapato, la lefia y corteza de aliso y de ro~
ble, el zumaque, la ciscara verde de la nvez y las agallas
son de este género; al qual podiamos referir tambien casi
todas las cortezas, lefias y raices de que en la farmacia se
separan extractos sélidos que pardean al ayre, y cuyos
cocimientos se enturbian y deponen por el conracto de
la atmdslera. :

26 Ea ¢l género tercero comprehendo los colores que
Namo carbonssos, porque todas sus propiedades indican
que contienen una gran porcion de carbono, al qual de-
ben su solidez € inalterabilidad. Los descubrimientos mo-
dernos empezaron 4 esparcir sobre estos mucha luz, y el
ciudadano Berthollet hizo conocer su naturaleza y prin-
cipales propiedades tanto en sus memorias como en sus
elementos del arte de teifir. Los quimicos tenian antes de
€l ideas muy falsas sobre el particalar, ¢ por mejor decir
no tenian idea algona verdaderamente exdcta, pues creian
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que eran materias oleosas ¢ resinosas, y ni uno ni otro eran
en la realidad. A pesar de la excelente analisis'del aiil he-
cha por Bergman, que es el mas singular de estos colores,
nada tenfamos de exdcto sobre estas raras materias antes de
la feliz aplicacion que el cindadano Berthollet hizo de la
"doctrina neumditica 4 {a teoria de las substancias coloran-
tes. Estas que en su género comprehenden el achiote, la
orchilla, el afil y el glasto no se extraen simplemente por
la accion del agua de sobstancias’ vegetales naturales que-
las contengan del todo formadas, sino que son producto
de una alteracion mas 6 ménos intima, de una descompo-
sicion mas ¢ menos adelantada, y de una verdadera com=
bustion obrada por la putrefaccion, en la qual se ha exha-
lado el hidrégeno mas 6 menos prontamente y quedado
libre el carbono. Se disuelven & deslien en los 4lcalis &
materias alcalinas, y 4 veces por mérodes muy particu—
lares, de que diré 2lgo mas abaxo; pero todas son sus—
ceptibles de otro género de fermentacion que las quema
mas fuertemente, y reduce 4 un estado puramente car=
bonoso.

27 Hago vpn quarto género de las materias coloran-
tes vegetales, que llamo colores hidrogenados 6 resinosos,
porque son verdaderamente de esta naturaleza y se reco-
nocen por su inflamabilidad, su indisolubilidad en agua,
y disolubilidad en los aceytes y el alcohol. La ancusa da
un color roxo brillante 4 los.aceytes. Las resinas coloraw
das, la sangre de drago, la resina de yedra, la de guaya-
can y las gomo-resinas contienen abundantemente esta
especie de principio colorante, que acaso es uno de los
mas freqiientes en los vegerales, pues apenas hay uno que
no dé color al aceyte & al alcohol. Pero estos colores, aun-
que ocupan un lugar muy distinguido entre los hechos
quimicos, le tienen muy pequefio en el arte que trabaja
en su extraccion y aplicacion, pues nada é casi nada se
usan en los tintes. La rosa misma, flor tan delicada y pasa.
gera, que ha sido siempre para los poetas imégen de la be-
Heza, da una tintura con el alcohol que se vuelve roxiza
por un icido, y verde por un ilcali. A este drden debe=
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mos agregar tambien el color verde tan generalmente es~
parcido en las plantas, y que sin embargo es tan altera=
ble que jamas se puede conservar.

.28 Esta parte coloranre es disoluble en los aceytes ¥y
el aicohol. Hay tambien algunos colores vegetales que no
pertenecen 4 ninguno de los quatro géneros anteriores,
pues no tienen sus caractéres , ni hay casi medio alguno de
disolverles: tal es el amarillo de las flores, y especialmente
€1 de los péralos de los ranunculos y de otras varias flores
inalterables como ellos.

29 Esta distincion general de las materias colorantes
en quatro géneros no basta para considerar sus especies:
pues es necesario tratarlas baxo otro aspecto, y detenién-
dose en cada una de ellas, mirarlas con relacion 4 las

_diversas tintas generales de que estan adornadas, debien=
do servirnos de-guia en esta parte el arte del tintorero.
Baxo esta relacion hay quatro géneros muy distintos de
materias colorantes vegetales, las azules, roxas, amarillas
y leonadas, con las quales se componen todos los tintes
posibles,

3o Enlos colores azules se presentan el aiiil, el pas-
tel 6 glasto y el tornasol.

" A. El anil se prepara en América y Africa con una
planta Uamada afil, que es la indigofera tinctoria de Lin-
neo. Se lleva bien madura ¥ cortada 4 una tina de agua
donde se remoja, llamada por esto pudridero, en ella fer-
menta y sueita mucho gas 4cido carbénico € hidrégeno,
y tema un color azul por el progreso de la fermentacion.
Se hace pasar la planta con su agua 4 otra tina llamada
batidera, donde se revuelve para separar el acido carbd-
nico y obligar 4 reanirse las moléculas de la fécula azul;
y & veces se afiade agua de cal para absorver mas pronto

"el 4cido. Luego que estd bien rennida la fécula colorada,
y aclarado el liguido amarillo, se dexa correr todo, asi co-
mo estd turbio y revuoelto, 4 otra tercera tina llamada el
pozillo, donde:se dexa deponer esta fécula, y se saca
quando todavia-estd:blanda por medio de una llave colo-
cada cerca del fondo; se pone 4 gotear en mangas de
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lienzo, se hace luego una pasta, que se pone en caxas qua-~
dradas, donde se seca al ayre baxo tinglados para que no.
le dé el sol.

- 31t Se distinguen tres especies principales de afiil se<
gUn su preparacion y pureza; uno ligero, que Haman adil
Jlor, que nada en el agua, es de un color azul, y viene de
Guatemala; otro llamado 4@ cobrize 6 de color de co-
bre , porque toma efectivamente el de este metal quando
se frota con un cuerpo duro; y el afiil comun, que viene
de la Carolina, y es mucho menos puro. Pero en estas
tres especies una misma materiz es la que forma el azul,
¥ solo se diferencia por la mezcla mas & menos conside-
rable de materias extrafias, amarillas y extractivas. Pue-
de tambien purificarse el comun, haciéndole hervir largo
tiempo en agua., El icido snlfdrico ablanda y disuelve el
aiil, no alterando mas que las substancias mucilaginosas y
extractivas mez:ladas con él. El dcido nitrico concentra-
do le quema ¢ inflama con un color de pirpura hermoso,
y dexa un carbon hinchado muy voluminoso, en cuyo
residuo se balla hierro. §i el icido nitrico es debil, le vuel-
ve pardo, y le convierte en gome-resina y en acidos ve-
getales segun Haussman, que en 1778 dié una excelente
memoria sobre este color.

32 El icido muriitico oxigenado- puesto en la diso-
lucion de afil hecha con el icido sulfirico, destruye su
color y le vuelve amarillo pardusco, y el ciudadano Ber-
tholler ba aconsejado este medio para juzgar de la calidad
del aiiil segun la proporcion de 4cide muriitico oxige-
nado qile necesita para perder su color. El afil precipira=
do de su disolacion sulfidrica se disuelve en los alcalis fi-
x0s , y estos le dan un color verde, que al fin llegan tam-
bien & destruir.

33 Su analisis por el fuego y los 4cidos manifiesta
que contiene hidrdgeno, azoe, muy poco hierro y mu-
cho' carbono. Este dltimo principio parece ser mas abune
dante en esta que en ninguna otra substancia vegetal,
pues llega 4 mas de la2 mitad de su peso, y 4 esta super=-
abundancia de carbono atribuye el ciudadano Berthollet
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las propiedades qunimicas del afiil y su color, que se acerca
al negro.

34 Puede quitarse al afil una parte del oxigeno con-
tenido en ¢l por medio de los cuerpos que son muy an-
siosos de este principio, como. ¢l sulfate verde de hierro,
y el suifureto de arsénico: entonces se vuelve verde y
disoluble en los alcalis y la cal; pero esta disolucion se
descompone, y ¢l 2iiil vuelve & tomar su color azul y su
indisolubilidad por el conracto del ayre, que le restituye
el oxigeno que ha perdido, segun se ve en las tinas de
anil que se vuelven azules en la superficie, y en el color
azul que se gasta en la fabricacion de lienzos pintados.
Asi este color, inalterable por los dcidos, que no hacen
mas que disolverle, es debido 4 una cierta proporcion de
oxigeno, la qual perdida se vuelve verde; restituyéndo-
sela pasa otra vez al color azul, agregindosela en demas.
siada cantidad se quema enteramente, y se vuelve pardo
leonado pasando por un colar verde producido de la mez=
cla del amarillo formado y del azul que queda; pero este
pardo lconado de la combustion completa no vuelve otra
vez 4 pasar al hermoso color azul. De aqui proviene que
el dcido sulfdrico concentrado, quemandole en parte, no
da en los tintes en que se emplea mas que un azul claro
como el que llaman de Saxonia, al paso que sirviéndose
de la cal y otras varias mezclas, y sobre todo de un lar-
go calor y de la fermentacion como en las tinas de azul
en que se tiflen los pafios, se saca un precioso azul turqui.

B. Bl pastel es una pasta azul, hecha por la putre-
faccion y reduccion 4 una especie de estiercol de los ta-
llos picados de la ésatis tinctoria, & la isatis lusitanica
de Linneo. Cortada la planta y secada prontamente al
sol, se muele y hacen montones con ella, que se riegan le-
vemente con agua encharcada, resguardindoles de la ltu-
via. Principia la fermentacion, y 4 los quince dias se
abren dichos montones, se revuelven, se mezclan y se
forman con ellos unas pelotas ¢ masas redondas, que se po-
nen A secar al ayre y al sol; amontonadas estas, y.rega-
das eon agua estadiza ¢ corrompida, se calientan, despi-
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den amoniaco, se secan y reducen 4 un polvo azul, que ’
se vende en el comercio baxo esta forma, Asi se prepara
este color en los departamentos del Gard, de L’ Aveyron,
y la Dordoiia. En los de Calvados y Sena inferior se pre=
para otro de calidad infima, que alld llaman vouede. As-
truc tratd la isatis o mismo que al afiil, y dice baber
extraido de ella un polvo azul semejante 4 él. Mr. Gren
describié un método usade en Alemania para convertir
por la fermentacion la isatis en ahil; y este método, que
prueba bien, y ha tenido despues igual suceso en los en-
sayos de Dambourney, aunque este no conocia el de Ale-
mania, tiene mucha relzcion con el que se sigue para ha-
cer el verdadero afiil. Hay una gran fermentacion en la
tinz de rewojo, se levanta mucha espuma, se presenta una
pelicula azul dorada 4 la superficie, esti muy expuesto
el liquido 4 corromperse, y pide mucha atencion el evi-
tarlo. La técula se separa por el batido y la adicion de
cal, y luego se seca 4 la sombraj con que es evidente
que la isaris se porta como el adil, y da un azul anilogo,
aunque mas claro é menos subido, por [o que se necesita
“mucho mas. A veces se mezcla con él en las tinas que lla-
-man de pastel, nombre que se les ha dado por esta misma
razon. Aunque no se han hecho todavia sobre el pastel las
mismas indagaciones que sobre el afil, basta lo que hemos
visto para probar que estas dos materias colorantes, pre-
paradas y empleadas del mismo modo, son de una natu-
raleza muy semejante.
C. No sucede lo mismo con aquel mal color azul co-
nocido con el nombre de tormasol/, que se fabrica en
“Grand-Gallargues de la provincia que fue de Languedoc,
empapando trapos en el xugo del crofon tinctorium. Trans-
portados 4 Holanda estos trapos les reducen 4 pasta, y
les quitan el color, segun parece, con la sosa, y luego
forman los panes de tornasol, en los quales he hallado
constantemente algo de sosa, que es la que les da el co-
lor azul violiceo que tiemen, y que me parece son roXi=-
" zos , azulados 6 violiceos, 4 causa de la presencia del 4l-
cali. Este mal color, que es muy alterable y se vuelve ro-
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xo por el contacto de los dcidos mas débiles, igualmente
que por otres muchos cuerpos, estd muy distante de la
fécula azul del afil, y no sirve mas que para dar color al
papel comun, pues los matizes 6 manchas. que forma en
los lienzos se destruyen prontamente al ayre y al sol.

35 Las materias coloranres roxas gue pueden extraer-
se de los vegetales, y se gastan para teilir de este color,
son mucho mas nimerosas que las azules propiamente ta~
les. Contamos en este género la rubia, la orchilla, el ala-
zor, ¢l palo de Brasil y el de Campeche.

A. La rubia, rubia tinctorum de Linneo, da de su
raiz y tallos bien limpios, secos, molidos y pasados por
cedazo, un polvo amarillento & roxizo, del qual se saca
por ¢l agua hirviendo solo una parte de su color, y la to=
talidad de €l con una agoa avivada por un dleali. Es pues
de la naturaleza de los extractivos oxigenados, y tambien
soluble en el alcohol. El 4lcali da 4 este tinte. un color
violiceo, y las sales un roxo hermoso. No se emplea sino
con mordientes, y la diferencia de los texidos influye mu-
cho sobre la diversidad de matices que con ella se sacan.
Dambourney, Beckman, Wath y Wogler hicieron mu-
.chos ensayos interesantes sobre el uso de esta materia.
Scheffer, Gubliche, Poerner, y los ciudadanos Bertho-
llet y Chaptal la han eximinado tambien con atencion.
Con ella se prepara el famoso coton roxo de Andrind-
poli, pero hoy dia se hace en Francia mucho mas bello.
Parece que la rubia, asi como el alazor, conticne dos

. materias diversas, una roxa y otra leonada; su cocimien~

. to da unas peliculas insolubles, que se deponen como las
que cubren los extractos. Tiene la propiedad de colorar

. los huesos de los animales, 4 quienes se da por alimento.
Ofreciendo pocos resultados generales para la ciencia todo
lo que pertenece 4 sus propiedades y usos, € interesando

. solamente al arte del tintorero, no me extenderé mas so-
bre este objeto. Algunos quimicos modernos sospechan en
la rubia la presencia de un acido.

B. La orchilla es una especie de pasta de un color

- roxo violdceo que se prepara en C anarias y en las islas de

1
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Cabo-verde con el /ichen roccella, y en los departamen-
tos de Puy-de-Dome y de Cantal con el licken parellus,
Hamando al primero orchilla de yerba y al segundo or-
chilla de tierra, y siendo este muy inferior en calidad al
primero. Se saca esta orchilla dexando macerar estos li-
chenes, despues de secos y pulverizados, con orines y cal.
El arte de prepararla no estd todavia descrito con exfcti-
tud, y consiste en algunas manipulaciones particulares,
que parecen ser esenciales. Anriguamente se hacia muy
buena en Florencia, y Micheli indicd su preparacion, que
es segun l2 refiere Iellot. Da la orchilla su color al agua,
4 los alcalis y al alcohol; y esta dltima tintura se usa es-
pecialmente para los termdmetros; pero su color desapa-
rece en ¢l vacio, y s¢ le restituye el ayre. La infusion de
orchilla es violicea; los dcidos la enroxecen, el alombre
forma en ella un precipitado roxo pardusco, y el muriate
de estafio un precipitado roxizo. Aplicada en frio al mir-
mol le da un hermoso color violiceo, que segun Dufay,
dura muchos afios sin alteracion al ayre. Se tific con la
erchilla, sumergiendo las telas en su simple infusion; pe=
ro este tinte es poco durable, y solo debe servir para real-
zar los colores y darles mas brillo, aunque los tintoreros,
seducidos por su belleza, abusan muchas veces de esta
materia. La disolucion -de estafio la hace acercarse 4 la
grana, la da mas solidez y toda la duracion posible.

C. Laflor del alazor & azafran vomli, carthamus tine-
torius de Linneo, luego que esti privada de su color ama-
rillo é leonado por el agua, da mediante los alcalis otro
color roxo, é amarillo muy obscuro. Puede precipitarse
este color porun icido, que le vuelve amarillo igualmen-
te que al liquido ; pero es preciso lavar bien la flor, 6 pre-
pararla con agua antes de secarla por iltima vez, para
privarla de su primera parte colorante, y conservar pura
la segunda. Sin embargo, este color amarillo puede em-
plearse dtilmente , segun Beckman, para tefiir pafios, quien
asegura tambien que el alazor comtiene mas que el palo
amarillo. Se extrae el color roxo por los 4lcalis, princi=
palmente por la sosa, y se precipita sobre las telas por los

TOMO VIIL I
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4cidos, sobre todo por el de limon; el dcido de las bayas
del serval, sorvus, puede substituirse al zumo de limon,
que siempre es muy caro. Con la fécula roxa del alazor,
extraida de esta suerte y secada en platillos, se hace el co-
lorete para las damas, mezclindole con polvos de talco. &
piedra de Brianzon, raspada con tallos de equiseto, 6 la
planta llamada cola de cabalio, eguisetum. El alazor se
cultiva por mayor en Espafia, en Egipto, ¢cn ¢l Levante
¥ en la Turingia, y seria tambien para la Francia una ad~
quisicion muy buena, pues su semilla da buen aceyte y
engorda las aves; sus tallos sirven en el invierno de ali-
mento 4 las ovejas y cabras, y su flor sirve principalmen-
ta para tedir la seda de color roxo de punzd ¢ amapola,
de nacarado, de cereza, de rosa y encarnado.

D. El palo de Brasil llamado tambien fernambuco,
palo de Santa Marta, del Japon y de Sapan, segun los pa-
rages de donde viene, se cultiva en la isla de Francia; el
de las Antillas se llama brasilete, y es ménos estimado;
pero el verdadero brasil es una de las materias mas usadas
en los tintes. Su nombre botinico es cesalpinia crista,
cesalpinia sappam , casalpinia vesicaria, que son las
tres especies de arboles que dan las tres variedades-indi-
cadas; la vesicaria es la que da el brasilete. Este palo se
enroxece al ayre, es de un sabor azucarado, y el mas pe-
sado el mejor. El agua hirviendo, el alcohol y el amo-
niaco le quitan todo su color, y parece despues negro.
Estas disoluciones dan al mirmol un color rexo, que pa-
sa al violiceo, y se fixa en achocolatado. Los acidos pre-
cipitan de su cocimiento uvnos copos de color roxo amari-
lento. Los 4lcalis le vuelven carmesi ¢ violiceo obscure,
y el alombre forma un precipitado roxe carmesi, y se sa=
ca todavia otro afiadiendo 4lcali al liguido. Las disclucio-
nes metilicas producen en €l tambien precipitados colo-
rados, y la del muriate sobreoxigenado de estafio le da de
un bello color de rosa. El cocimiento de este palo, que
laman calds & xugo del Brasil los tintoreros, es mejor
afiejo que reciente. Se tifie con este callo impregnando
antes las telas de alumbre y tirtaro, y da unos colores
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roxos vivos, que resisten muy bien al ayre, pero son mé-
nos sélidos que los colores de la rubia, Si se anade un 4ci-
do al liquido, antes de sumergir en él las telas, las co=
munica un color amarillo leonado muy sdlido, que en
Fraucia llaman ventre de bicke, como quien dixera pan-
za de corza. La aldmina y el xide de estaiio dan mucha
mas solidez 4 este color que ¢l que tiene naturalmente, y
el principio astringente la aumenta tambien. Los ilcalis
se emplean para formar colores violiceos, pero son muy
poco durables. Conviene reducir 4 polvo este palo, por=
que entdnces se saca mucho mas color, y con mayor pron«
titud y facilidad. Con ¢l alombre, almidon y los ilcalis
que precipitan su cocimiento se preparan lacas muy es=
timadas para los papeles pintados.

E. El palo de Campeche , hematoxilum campechia—
num de Linneo, crece abundantemente en la Jamayca, cus
yo nombre lleva tambien; y abunda asimismo en Santa
Cruz, en la Martinica y la Granada. Este palo no se di-
ferencia del de Brasil sino por los matices que da: su par-
te colorante es de la misma naturaleza, se aclara y ama-
rillea por los 4cides, se obscurece, y vuelve violicea por
los dlcalis, pardea y se ennegrece al ayre, es muy disolu-
ble en el agna, no puede fixarse sobre las telas sin ayuda
de los mordientes, toma solidez por las disoluciones meta-
licas, el alumbre y el tirtaro, y es como la del palo bra-
sil un color extractivo lentamente combustible, y que se
deshidrogena por el contacto del ayre. Sirve especizimen~
te para hacer colores morados, y dar i los negros y gri~
ses un cierto lustre y viso aterciopelado; pero sobre todo
se gasta en los tintes de sedas para infinitos matices des-
de el color de lila hasta el morado obscuro mediante la
disolucion de estafio. Tambien se preparan con su coci-
miento lacas de color obscuro bastante sélido.

36  Auoque los colores amarillos son muy abun-
dantes en la superficie de los vegerales, y el adorno
mas comun y durable de fas flores, ¢l nimero de plan-
tas, que dan colores amarillos disolubles y aplicables
4 los tintes,.no es tan considerable como parecia deberlo
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set 4 primera vista. En este género se eonocen principal-
mente la gualda, el palo amarillo, el achiote , la serrdtu-
la, la ginesta argoma & argnma de los tintoreros, la cur=
cumai, el fustete, la granilla de Avifon y el quercitron;
pues aunque hay otro niimero de elios bastante considera-
ble, basta indicar estas especies, que sou las mas usadas y
conocidas.

A La gualda G reseda lureola de L:nneo. Los tal[os
deesta planta madura, secos y atadosen hacecitos, dan por
el cocimiento en agua un color amarillo, que tira 4 pare
do, y extendido en mas agua tiene un viso verde. Los Aci=
dos le vuelven palido, y los dlcalis le gbscurecen; el alum-
bre forma un precipitade amarillento, y el liquido conser-
va un color cetrino. La mayor parte de las sales dan un
precipitado amaritlo obscuro, y siempre conserva el liqui-
do su color tambien amarillo. La disolucion de estafio pro-
duce &n él un precipitado abundante de an amarillo ¢la-
ro, y el liquido queda turbio, pero poco colorado. Sirve
la gualda para tenir la lana, seda y algodon de amarillo;
pero esto no se puede comseguir sino empleando como
mordiente ¢l tirtaro y el alumbre, y sus matices varfan
segun la proporcion de sus mordientes y su nataraleza. El
empleo de esta substancia colorante es lo que llaman los
tintoreros dar gualda. Se le ahaden alcalis y cal, y se .
mezcla con rubia § achiote para sacar diversos matices de
naranjado y amarillo en los tintes de lienzos pintados; y
s¢ emplea tambien un mordiente compuesto de alumbre y
acetite de plomo.

L. Elpalo amarillo se saca de un gran irbol de las
Antillas, que crece principalmente en Tabago, y es una
especie de moral, morus tinctoria. Es amaiillo con vetas
naranjadas; 'y su cocimiento en agua, si estd bien carguda,
es de un color amarillo-roxizo obscuro, y diluido se vuel-
ve amarillo naranjado. Los dcidos precipitan de €l una le.
ve técula amarillo-verdosa, que los dlealis vuelven 4 di-
solver dindola un color roxizo. La mayor parte de las sa-
les metdlicas y el alumbre la precipitan, este de un color
amarillo poco abundante, el muriare de estaiio de un her=
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moso amarillo muy abandante, el acerite de plomo de un.
amarillo naranjado abundante, y el sulfate de hierro de un
amarillo que pardea. Hecho rajas & virutas este palo, se
pone en un talego en medio del bafo, y asi se gasta para
los tintes: su cocimiento da al pafio, sin otra preparacion
ni mordiente., un:color amarillo algo.pardo 'y apagadoj
que resiste bastante al ayre, mientras que l2 gualda, apll-
cada tambien sin ‘mordiente, le comunica un amarillo pa-
lido poco estable. Los mordientes, el alumbre, tartaro y
muriaté de estafio le fixan volviendo su color mas claro;
y ¢l muriate de sosa y sulfate de cal le obscurecen, dan-
do los mismos ‘matices que la gualda, Hace poco que este
palo se conoce en Furopa; y sin embargo estd bastante
acreditado, es deun precio equitarivo, y uno de los ingre-
dientes mas driles para los. tintes , pues su color es bastante
sélide. .

C. El.achiote es una pasta seca y dura, pardusca al
exterlor, y roxa por:dentro, que viene en pedazos de ca-
si dos libras, envueltos en hojas de cafia. Se fabrica en
América con las semillds del wracu , drbol que Linneo llaw
ma, bixaz-orellana , que se tritura en el agua, y se dexa
macerar y fermenrar-en ella. Los americanos, segun La=
bat, preparan con ella un color mas bello-y sdlido estru-
xando y amasando fuerterhente estas semillas con las maa
nos untadas de aceytey luego separan ¢l linimento que asi
se forma, y le hacen-secar al sol. El cocimiento de achio-
te en agua tiene un olor fuerte muy facil de reconocer, y
un sabor desagradable. Su color es'roxo amarillento; pero
se disuelve bien en el 4lcali, y entdnces es amarillo naran-
jado mas claro. Tambien se disnelve muy bien en el alco-
hol, y entra en los barnices levemente naranjados. Los
acidos precipiran su disolucion alcalina de color naranja.
do, igualmente que el alumbre, que forma con él una laca
naranjada obscura y abundanre. El muriate sobreoxigena-
do de estafio produce en €l un precipitado de color ama-
rillo de limon, que se depone lentamente. Se trata con'los
alcalis para Jos tintes amarillos, y solo da 4 la lana un co-
lor fugaz. Es mucho mas.itil, y se emplea mas para:la


http://do.de

70 SECCION VII. ARTECULO XIX.

seda, que se mantiene simplemente mas 6 ménos tiempo
sumergida en su disolucion despues de haberla cocide con
el quinto de su peso de xaboa, lo que la da un color de
aurora, y empapindola despues en vinagre ¢ alombre se
vuelve paranjada. A veces se usa en frio, y tambien sir-
¥e para el algodon, que se tifie de naran]ado mediante el
tirtaro que hace de mordiente.

D. Laserritula, serratula tinctoria de Linneo, da
sin mordiente un color amarilio verdecino sin solidez ; pe-
ro el alumbre le fixa y modifica volviéndoele amarillo s~
lido y agradable, El sulfate de cal le da, segun Poerner,
un matiz mas obscuro, y el muriate de estafio le aviva mu.
cho, segun Scheffer.

E. La ginesta de los tintoreros, hiniest2, retama 6
argoma , genista tinctoria de Linneo, planta. muy comun
en los parages secos y montuosos, da un color amarillo
mucho ménos. bello que el de la gualda y la serratulaj pe-
ro adquiere bastante solidez por el alumbre, el tartaro y
sulfate de cal.

F. Lacurcima & tierra mern‘a s curcuma longa de
Linneo, contiene en su raiz, que nos viene de las In=
dias orientales, pero que tambien crece en algunas de
las Antillas, una parte colorante amarilla, paranjada,
muy brillante, abundante y. bellisima, pero muy po-
co estable y permanente. El agua la extrae muy fi-
cilmente, y los mordientes solo la dan' muy poca soli=
dez. Los muriates de sosa y amoniaco son los que mejor
sirven para el caso, pero la hacen pardear, y solo puede
usarse en polvos. Sirve Gnicamente para comunicar un ma-
tiz dorado y brillante 4 los amarillos de la gualda, y un
naranjado 4 la escarlata; pero estos matices desaparecen
prouto al ayre. Es 1til la curcuma en la Quimica para in-
dicar la presencia de las materias alcalinas, que la hacen
pasar- 4 un color leonade purpurado 6 parde con mucha
energia; y para esto se pintan papeles con una mezcla de
cola y-cocimiento de esta raiz,

G. El fustete, rhus cotinus de Linneo, es un leiio
naranjado. y .verdecino cambiante, que se usa en virutas
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para el tinte, y da un hermoso color naranjado, pero no
s5lido. Sirve solo para sacar matices amarillos naranjados
con otras materias colorantes, que hacen la suya mas fixa
y durable ; y se mezcla principalmente con la cochinilla
para sacar colores de junquillo, dorados, anteados &c.

H. La granilla de Avifion-es la baya del rhamnus
infectorins de Linneo, la qual da un amarillo bastante be-
llo, pero sin solidez alguna. Solo se vsa con los mordien-
tes, y trarandola como la gualda, Se prepara con ella una
especie de laca amarilla brillante, que se gasta en la pin-
tura para los papeles y maderas que se quieren dar de ama«
rillo.

1. El guercitron es la corteza de un roble amarillo
de la Nueva-Inglaterra, que Mr. Bancroft hizo conocer,
¥y propuso substituir 4 l2 gualda , sobre todo para los lien-
zos pintados; pues es mucho mas rica de color que esta
planta, y una parte de ella puede hacer tanto como diez de
Ia otra. Para esto solo es necesario ponerla en infusion en
agua tibia, y se fixa su color amarillo sobre la lana con el
alumbre y muriate de estafio, pero este la da mucho mas
briilo. Los fabricantes ingleses de lienzos pintados prefie~
ren esta corteza & la gualda.como mas econdmica, y que
dexa blanquear mejor-el fondo de la tela. Dambourney ad-
vierte que se logran las ventajas anunciadas por Mr. Ban-
croft, dando anteriormente 4 1a lana un enxeve con el mu-
riate de estafo. Es:-una buena adquisicion para los tintes.

37 Las partes colorantes vegetales que dan un matiz
leonado 4 las telas son muchas y varias, y en general son
todas las materias astringentes, que empleadas por si so=
las, y sin enxeve ¢ mordientes, deponen su parte ccloran-
te sobre fos texidos. Las especies principales de este géne-
ro son la corteza verde de la nuez, la raiz de nogal, el
zumaque , la correza de aliso, el sindalo, ¢l hollin, y so-
bre todo las agallas. Todas las cortezas contienen mas &
ménos de este principio colorante, que es de la naturale~
za del extractivo oxigenado: y asi en las muchas experien-
cias descritas por el laborioso y estimable Dambourney
sobre los tintes s6lidas de los vegetales indigenss , se ve
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que siempre ha sacado unos.colores medios entre el ama=
rillo y el pardo, como carmelitas, aceytunados, acane-
lados y castafios, sea que emplease estas materias vegeta=~
les solas , 6 sea que las modificase por diversos mordientes,

A. Lacorteza verde de nuez ¢ la especic de carne
que cubre la ciscara dura, es blanca y se ennegrece al ay-
re, como sabe todo ¢l mundo. Este color se pega 4 los de-
dos, y se quita con mucha dificultad ; puesta en el dcido
muriitico oxigenado débil se vuelve parda inmediatamen-
te. Su cocimiento filirado pardea tambien al ayre, y da
por la evaporacion unas peliculas indisolubles como re-
sinosas, y casi negras, que son la materia colorante altera~
da por vna leve combustion, y casi carbonificada; el al-
colol precipita este cocimiento, el dcido muriitico le en=
negrece, el muriate de estafio forma un precipitado abun-
dante. de color leonado algo gris, el aluombre no da casi
nada, y el sulfate de hierro le vuelve casi negro. Tiene
dicha corteza una accion viva sobre el hicrro, le disuelve
y forma tinta ; su parte colorante tiene una gran dispo-
sicion 4 unirse con la lana, y la da un color de avellana
6 leonado, que consolidan un poco los mordientes. Es una
materia primera para los ‘tintes excelente, pues da mati-
ces agradables muy -sélidos ;: conserva la. suavidad de la
lana, y no pide aderezo alguno. En la fabrica de los Go-
belins, que es uno de los mas bellos establecimientos de tin-
tes que puede haber, se' recogen las. cortezas frescas de nuez
en toneles, que se cubren de agna, y se conservan asf uno
G dos afios antes de servirse de ellas, notindose que dan en-

~tdnces mas materia colorante. Los mordientes, ¢ los dxi-
des y disoluciones metilicas hacen variar su matiz.

B. La raiz de nogal, y sobre todo su corteza, han
presentado las mismas propiedades al ciudadano Berthow
liet; ambas dan los mismos matices: solo es preciso au-
mentar su cantidad y emplearlas en virutas metidas en un
talego como todos los cuerpos lefiosos y duros que pue-
den pegarse 4 las telas y rasgarlas. Tienen el inconvenien-
te de dar & veces matices desiguales asi como todas las
materias sélidas, cuya parte colorante no se distribuye
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con igualdad en el liquido; pero esto se. evita dirigiendo .
bien el fuego.

C. El zumague, rkus coriaria de Linneo, se cultwa _
abundantemente en Espafa, en Portugal y en el medio~
dia de la Francia para el uso de los tintes. Se cortan to-
dos los aflos sus renvevos hasta la raiz, se ponen 4 secar,
¥ se muelen para los tintes y tenerias. Su infusion, que
es de un color leonado algo verde, pardea prontamente al
aYre: s los dcidos la vuelven amarilla, el alumbre la entur-
bia, y el acetite de plomo forma en ella un precipitado
abundante amarillento, y que pardea algo. El zumagque,
del mismo modo que Ia agalla, descompone el nitrate de
plata, reduce el metal, sobre todo por el contacto de Ia
luz, y es el que entre todos los astringentes se acerca mas
por sus propiedades 4 la agalla, diferencidndose tdnica-
mente en que su precipitado negro con las disoluciones
de hierro es menos abundante que el de este cuerpo. Pue-
de reemplazarle aumentando un doble su proporcion, y
da por si solo un color leonado que tira 4 verde. El ace-
tite de alimina, mordiente comun de los estampadores
de lienzos, le hace tomar un amarillo hermoso y sdlido,
¥ este color es tan fixo que no se puede blanquear el lien-
zo expuesto al sol y rocio en los prados, y asi solo se usa
en las indianas de fondo obscuro, cuyos dibuxos y mati-
ces se varfan por diversos medios.

D. Lacorteza de aliso, betula alnus, da un coci-
miento de color leonado, que pardea y se enturbia pron=
tamente por el contacto del ayre y absorcion del oxige-
no, como todos los astringentes. El alumbre forma en él
un precipitado amarillo abundante, y el muriate de esta-
fio otro igualmnente abundante y de un amarillo mas cla-
ro. Las sales ferruginosas le convierten en tinta, pues di-
suelve muy bien el Sxide de este metal, y asi sirve para
las tinas de negro en el tinte de hilos.

E. El sdndalo roxo, que es el dinico que se gasta en
los tintes, es un palo sdlido, compacto, pesado, que vie=
ne de l1a costa de Coromandel, y se vuelve pardo por su
exposicion al ayre. Su polvo fino da al agua hirviendo

TOMO VIII. K
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un color leonado pardo, que tira 4 roxo; solo, se disuelve
mal, pero muy bien con la corteza verde de nuez, el Zll--
maque y la agalla: su color es sélido, y modifica dtilmen-
te los de otras materias. Iabiendo hallado Vogler que el
alcohel diluido en agua- disolvia mejor la materia coloran-
te del'sindalo-que el agua misma, empled esta disolucion
para tefiir retazos de lana, seda, algodon y lino, impreg~’
nados antes de disolacion de estano, lavados 'y secos, y°
tomzron un color roxo de amapola & punzd; el alumbre
les hizo tomar un hermoso color de grana, el sulfate de
cobre un carmesi claro, y el de hierro un morado obscu-
. La tintura alcohdlica obra en frio, y despues de ha-
berla mezclado con agua es preciso darla un hervor.

K. El hollin da 4 1a lana un color pardo 6 leonado
mas é ménos obscuro, pero fugitivo, y que solo se pega &
su superficie sin combinarse con ella, la endurece y co-
munica un mal olor: no obstante sirve para formar algi-
nos colores pardos, y sacar algunos matices que con di-
ficultad se lograrian con otras materias. Lo que hay en
esto de importante con relacion 4 la historia de las mate~
rias colorantes vegetales, es que puede darnos mucha luz
para conocer I3 naturaleza de’ estas materias, y probar
que el cuerpo oleoso, de que se compone en parte el ho-
Hin, es una de las substancias que mas se acercan & estas
partes colorantes.

(. Pero ninguna de estas materias tintoriales para el
¢olor leonado, de que acabamos de hacer mencion, llega 4
Ias agallas , por | lo que hace 4 su influenciaen la coloracmn,
pues es la primera y principal materia entre todas. Se sa-
ve que la agalla es una excrescencia formada sobre las ho-
jas s peciolos y ramas tiernas de la especie de roble llama-
da GUETLits robur, picados porun insecto. La mejor aga«
lla viene de Levante, y asi no se gasta la de Europa. Su
sabor es acre, acerbo y muy astringente, por lo que pue-
de servir para cartir cueros, aunque débilmente. Su patue
raleza, propiedades y efectos han sido exdminados suce-
sivamente por Macquer, Lewis, Monnet, los quimicos de
Dijon, Scheele , los ciudadanos Bertholler , Deyeux y Don
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Luis Proust, Se colocd primeramente 4 la cabeza de los
astringentes, y se atribuyd su efecto sobre el hierro y sus
disoluciones las quales ennegrece, 4 su propiedad astrin-
gente , que se creia existir igualmente en los demas vege-
tales acerbos. Se vid sublimarse por la- destilacion aquel
principio, que colora al hierro de negro, pasar en sus di-
versos productos, comunicarse 4 los dcidos y alcalis con
que se trataba, y dirigirse inmediatamente sobre el hierro
en estado de metal. Scheele sacd despues de la agalla un
dcido particular, que ya hemos exdminado baxo el nom-
bre de dcido agdlico. Luego se-reconocid que este icido
podia obtenerse por la sublimacion , que precipitaba todas
las disoluciones metilicas, que rebaxaba los dxides al es«
tado de metales, y coloraba tambien el hierro de negro.
El ciudadano Berthollet hizo ver ademas que no era este
4cido la vinica substancia astringente § principio de esta
propiedad ; que cada astringente obraba de un modo par-
ticular sobre las disoluciones de hierro; que los unos le
precipitaban de color pardo, los otros de verde obscuro,
unos de plrpura 6 morado, y otros de azul turqui; que de-
xaba la agallz una gran cantidad de carbon despues de s
analisis, y que esta superabundancia de carbon contribuia
mucho 4 la coloracion de. negro, quedando solo y sdlide
despues de la combustion del hidrégeno. Ultimamente,
Don Luis Proust ha hecho notar que la parte astringente
de las agallas no ennegrecia bien mas que el Sxide roxo
de hierro, 6 muy oxidado; que no obraba sobre las sales
de bierro poco oxidadas, y que para la preparacion de los
colores negros se.ganaba mucho con usar del sulfate roxo
de hierro. Tales son las bases sobre quie pueden estable-
cerse las innumerables utilidades de la agalla en los tintes.

38 En uno de los articulos siguientes veremos que las
agallas contienen juntamente con el icido agilico, y ade.
mas del extracto ¥ mucilago, una cierta proporcion de un
principio particular llamado fanino, que puede separarse
de estas diversas materias disveltas con él en un cocimien
to de agallas, por los icidos, alcalis y sales.
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F. Usos.

. i Foo : . :

39 El uso principal de las materias colorantes vege=
tales.es, como hemos_vi_sto, servir para los tintes, y 4 ve=
ces para la pintura despues de haberse extraido y prepa-
rado en materias sélidas ¢ lacas. El arte de tefiir es uno
de los mas bellos que puede haber, y uno de aquellos por
los quales la industria humana manifiesta hallarse en el
mas alto grado de perfeccion, y cuyes productos igna=-
lan, si no exceden, 4 los de la misma naturaleza. El sir-
ve de medida para conocer la prosperidad y adelanta-
miento de los pueblos en que se exerce; y si la purpura
de Tyro hizo célebre 4 esta ciudad en lo antiguo, quan
superiores no son en esta parte las naciones modernas ilo
mas bello y grande que hicieron los pueblos antignos, sea
respecto 4 la multiplicidad y variedad de colores, sea res-
pecto 4 su solidez, finura y nimero de métodos que para
ello emplean , y sea tambien respecto al uso tan comun
en el dia de las telas y pafios tefiidos, que eran entre los
romanos el distintive de las dignidades consulares y patri=
cias, ¢ cosa solamente propia de los ricos, quando enire
nosotros nada hay mas comun que los colores brillantes
y durables! :

ARTICULO XX.

De ls albdmina vegetal , décimoseptimo material inme-
diate de los vegetales,

X Ningun autor de Quimica ha contado todavia
entre los principios ¢ materiales inmediatos de los vege-
tales la substancia que llamo alédmina vegetal , aunque
hace mas de quarenta afios que los quimicos, y sobre
todo los de la escuela de Ronelle, han reconocido va-
rias materias vegetales, y aun plantas enteras, que tenian
caractéres de substancias animales. No hay mas que re-
cordar, en quanto 4 esto, fo que he dicho mas arriba del
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extracto y del gliten. En el articule precedente acabo de
hacer ver tambienr, que Ia mayor parte de las substancias
vegetales colorantes daban amoniaco en su analisis, con-
tenian 4dZoe, y que por esta analogia de naturaleza primi-
tiva tenian verosimilmente tanta atraccion con las materias
animales.

2 Para comprehender bien lo que entiendo por albi-
mina vegeral, debo decir aqui que se llama particularmen-
te albfimina en los cuerpos de los animales una materia
liquida y viscosa, de un sabor soso , disoluble en agua fria,
concrescible y solidificable por el calor, que abandona el
agua y se separa de clla en forma de copos quando se ca-
lienta, enverdece el azul de violetas, es discluble por los
lcalis, y especialmente por el amoniaco; se pudre sin
pasar por el estado icido, y da gas dzoe por ¢l icido ni-
trico antes de pasar al estado de icido oxilico, Si se pre-
senta en el analisis vegetal una materia que reuna estas
propiedades, es evidente que merecerd y deberd llevar el
nombre de allsimina , sacado de la palabra albiimen , clas
ra de huevo, que es la que las reune eminentemente.

3. Las primeras observaciones que me hicieron sospe-
char en 1787, y reconocer bien pronto con precision la
existencia de una materia albuminosa en los vegetales , fue-
ron los fenémenos que me presentaron las defecaciones de
Jos xugos de las plantas verdes mas coloradas. Para defe-
car los xugos de coclearia, de berros y becabunga es sabi-
do que basta poner las botellas que les contienen en agua
caliente entre los 6o y 80 grados del termémetro de Reaun-
mur , y aun algo mnénos que esta temperatura. La fécula
verde que enturbia su transparencia se concreta bien pron-
to, y- se retine en copos pequefios, sdlidos, casi redondos,
-que vienen 4 padar 4 la superficie de los liquidos vegeta-
les, & se sedimentan, y se separan muy ficiimente por sola
la filtracion. Entdnces concebi [a idea de que este género de
defecacion empleada para no alterar los xugos, y quitar-
les la parte mas volitil que les caracteriza, o podia de-

‘ peuder mas que de la propiedad de coagularse por la ac-
cion del calérico, y que como esta propiedad pertenecia
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exclusivamente 4 la albdimina, indicaba de un modo nada
equivoco su existencia en los xugos de las plantas anties-
corbdticas, ' i -

4 Confirmé esta primera idea con experiencias direcs
tas. No pudiendo mirarse como albiimina pura-la materia
feculenta de estos xugos, coagulada por el calor 4 causa
de su color verde, traté de separar de ella la parte colo=
rante , y llegué 4 conseguirlo por el método siguiente.
Filtrado en frio por un papel blanco sin cola, el zumo de
berros tiernos recien exprimido, dexd su fécula grosera so-
bre el filtro, 'y pasd claro, avnque de un color verde her-
moso; expuesto al ayre en un vaso de poca profundidad
4 una temperatura atmosférica de 23 grados de Reaumur,.
se enturbid 4 las dos horas, y mudé de color ; una fécula de
un color verde obscuro, y mucho mas fina que la primera,
nadaba como una especie de copos pulveralentos en medio
de este xugo, y filtrada segunda vez, quedd esta fécula
sobre ¢l papel, y el xugo con un color verde muy claro.
La sumergi enténces en un bafio-maria, cuya agua esta=
ba hirviendo, y se enturbid 4 pocos minutos, separindose
una gran cantidad de grumos blanquizcos; y otra porcion
-del mismo xugo que dexé al ayre me presentd al cabo de
dos dias nnos copos grises semejantes & los anteriores. El
icido sulfirico separé tambien de otra tercera porcion de
xugo sin color unos grumos concretos de la misma mate=
‘ria, Luego es evidente que Rouelle tomd esta albdmina de
los xugos de las plantas por gliten.

5 Estos copos, depuestos espontineamente al ayre,
separados por el fuego & el 4cido, y lavados con cuidade
en mucha agua destilada fria, me ofrecieron en su eximen
la mayor parte de las propiedades de la albiimira medio
concreta, Los alcalis les disolvieron pronto y facilmente;
el agua hirviendo no les atacd, antes por el contrario les
dié mas solidez que [a que tenian; enverdecieron sensible~
mente el papel tehido con flores de malva; destilados die-
ron amoniaco ; macerados en un poco de agua, y dexados
en una atmdsfera caliente, se hincharon, se ablandaren,
despidieron ua olor fétido amoniacal, y dieron todas las
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seiiales de la. putrefaccion mas adelantada. A esta allig-
mina se debe sin duda la facilidad con. qop se alteran tan.
prouto. los xugos de las plantas cruciformes, corrompién-
dose y esparciendo un olor infecto. Expuesta & un ayre
seco y calido.una parcion .de; esta féculs albuminosa de
herros, despues de haberla secado bien por 12 presion en,
papeles finos sin cola, adquirié. una especie de ductnhdad
y transparencia, parecidas 4 las de las colas; y en una pala-
bra, se portd del misino modo que la albimina animal, dela
qual solo se diferenciaba por su menor union y viscosidad.

6 Los xngos de berza, coclearia y becabunga dieron.
por el calor una concrecion albuminosa perfectamente se-
mejante 4 la de los berros. La raiz del lapato me ofrecid,
con relacion 4 este principio, un hecho muy extraordina-
rio. Queria preparar el extracto de lapato con raices tier-
nas de esta planta, y las hallé tan cargadas de xugo, que
las hice reducir 4 pasta y exprimirlas; el xugo exprimido
Bo tenia color ni sabor amargo; evaporado no saqué de él
extracto, pero s¢ separaron muchos copos pequefios con-
cretos y blancos, bastante semejantes 4 los que se depo-
nen del suero, serum lactis, durante su clarificacion, Una
parte de estos copos se precipité al fondo del liquido, y
otra se elevé 2 modo de .espuma i-la superficie del xugo,
los quales exAminados, les hallé con todas las propiedades
de la albdmina. '

7 Oura circunstancia en que he reconocido igualmen-
te la existeacia dela albdmina en las materias vegetales,
es el analisis del agua de locion de la harina de trigo, lo-
cion mediante la qual queda puro el gliten, se precipi-
ta en polvo blanco al fondo del agua la fécula amilicea,
¥ queda disuelra una materia mucoso-azucarada. Evapo-
rando esta agua muy clara y sin ningun cuverpo extraiio,
se separan unos copos blancos de una substancia concre-
12, que se reunen tambien 4 .modo de espuma i la super—
ficie del liquido; y bien separados y lavados estos copos,
me presentaron todos los caractéres de la albimina, He
aqui pues dos substancias ammales en la harina, el ghiten
y la albiimina, !
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8 He hallado vestigios de la albiimina en todas las
féculas verdes, 6 mas bien en los xugos vegetales carga-
dos de una gran cantidad de esta fécula, y en general en
todas las plantas muy verdes, las lefias tiernas y renue-
vos; pero no la he podido extraer de la lefa dura, aun-
que la fetidez amoniacal que despide quando se macera
por largo tiempo en agua indica su existencia en ella,
pero en un estado concreto € indisoluble, Ningun 4cido
vegetal me ha ofrecido el menor vestigio de ella, al paso
que todos los xugos de esta naturaleza estan sobrecarga-
dos de mucilago gomoso & como gelatinoso, que s¢ depo-
ne prontamente. Se diria que en esta parte, asi como en
el tratamiento de las materias animales, es disuelta la al~
bimina, y convertida en gelatina por los 4cidos.

9 Desde que publiqué mis primeras indagaciones so-
bre este objeto, los cindadanos Deyeux y Vauquelin han
descrito las propiedades que han encontrado en varias sa-
vias de drboles, y segun la relacion y comparacion de sus
experiencias , no es dificil reconocer que han hallado la
albimina en estos liquidos; y aun parece que esta porcion
de albimina es la que el cindadano Deyeux tomd por gld-
ten, con ¢l qual tiene seguramente bastantes relaciones, sea
en sus caractéres quimicos, sea en su naturaleza intima.

ARTICULO XXI.

Dy la lefia 8 cuerpo lefioso, décimooctavo material inmea
diate de los vegetales. '

1 No hace todavia mucho tiempo que los quimicos
empiezan 4 mirar la materia lefiosa como un principio par-
ticular de los vegetales; pues creian antes que era una es=
pecie de tierra, y la trataban, é mas bien la dexaban co-
‘mo tal en todas sus experiencias. Asi despues de haber
apurado las materias vegetales sSlidas por la decoccion en _
agua, y por la accion del alcohol, todo lo que quedaba
intacto € indisoluble despues de esta especie de analisis,
era para ellos una substancia. terreosa, 6 un caput mor-
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fuyin , que despremaban absolutamente. No obstante , su
propiedad combustible debiera haberles -apartado de esta
idea, y movido 4 eximinar esta substancia pamcular Algu-
10s,y yo mismo he sido de este parecer en los primeros tiem-
pos de mis trabajos, habian empezado 4 reconocerle como
un cuerpo diferente de la tierra, comparandole con las ¢~
culas; pero nuevas indagaciones me hicieron mudar bien
pronto de opinion en esta parte ; y voy & dar & conocer
la que me he visto obligado 4 adoptar, manifestando los
resuitados de mis experiencias, que ofrecerin las propie~
dades distintivas del cuerpo lefioso.

2 Despues de haber apurado una materia vegetal sd=-
lida, y principalmente un lefio, una corteza, una raiz le-
fiosa, de todo quanto puede contener de disoluble en los
reactivos, que solo obran como disolventes, y no alteran la
naturaleza intima de la porcion no disuelta ; por exemplo,
despues de haber hecho hervir esta materia en grandes can-
tidades de agua hasta que salga sin color nisabor, y no
contenga nada, queda un cuerpo pulverulento, 6 fibroso
6 laminoso, mas 6 ménos colorado, bastante pesado, insi~
pido, inodero & indisoluble, el qual por estas propieda~
des fue considerado en otro tiempo como una tierra. No
teniendo ¢l agua hirviendo accion alguna sobre este cuer-
po, ni pudiendo ablandarle ni derretirle, he juzgado que
en esta parte se alejaba bastante de la fécula amilicea, &
la qual la habia antes acercado, y asi la he considerado
como el esqueleto vegeral.

3 Esta materia que llamo lefia é cuerpo lefioso pre-
senta propiedades que la distinguen de todas las substan-
cias vegetales, y de todos los materiales inmediatos que se
sacan de las plantas. Quando se calienta al contacto del
ayte se ennegrece sin derretirse ni hincharse, despide un
humo espeso, acre, picante, particular, y algo amoniacal,
-dexa un carbon que conserva su forma, y del qual se ex-
traen despues de haberle reducido 4 cenizas algunas mate-
rias salinas, sobre todo un poco de potasa, sulfate de po-
tasa, sulfate y fosfate de cal. Quando se destila en vna re=
torfa se saca agua, un 4cido particular empireumaitico,
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conocido con el nombre de dcido pyroleioso ,aceyte algo
espeso, concreto y empireumético, gas hidrégeno carbono-
soy acido carbdnico, y una porcion de amoniaco combinade
eon ¢l dcido pyrolefioso. El carbon que queda despues de
esta destilacion tiene constantemente la forma de la lefia
& fragimentos de lefia que se pusieron 4 destilar, y tiene las’
mismas qualidades que el que se saca calentando el cuer-
po L:fioso al contacto del ayre. El amoniaco, uno de los
productos constantes del cuerpo lefioso, prueba que esta
materia sélida contiene 4zoe entre sus principios primiti=
vos; yo he hallado que daba cast un centésimo de su pe-
so, y no dudo que se encuentre 2lguna lefia que dé toda-
viil mas.

4 Uno de los caractéres que distinguen mas esencial-
mente el cuerpo lefioso es la propiedad que tiene de dar
por la accion del fuego un 4icido particular, diferente de
los que se sacan en las analisis de todos los demas mate-
riales inmediatos de los vegetales, y que por esta causa s¢
ha llamado en la nomenclatera metddica dcido pyroledio-
so. Le he anunciado sclamente en l2 exposicion sistemi-
tica de los icides, y asi debo tratar aqui de sus propieda-
des como que -son el producto constante de la accion del
fuego sobre la materia vegetal, que eximino en este ar-
ticulo, Boerhaave fue el primero que le distinguid con el
nombre de espiritu deido de la leia, y notd que los lefios
~duros, sobre todo el de guayacan, eran los que daban mas.
Mr. Goetling publicd un exdmen particular de élen 1979
en ios Anales de quimica, Mr, Crell y los Académicos de
Dijon repitieron con snceso sus experiencias.

5 Todas las lefias, qualesquiera que sean, dan este
deido por destilacion, y para ebtenerle basta destilar este
cuerpo.en virutas en una retorra de hierro & de barro., es-
cogiendo -principalmente ia haya, la encina §.el abedul.
Se saca un liquido roxizo muy oloroso y picante, y se
suspende la destilacion en el momento en que el aceyte,
que coloraria y alteraria este producto, empieza 4 pasar,
4-bien se rectifica por otra destilacion hecha 4 un fuego
lento y bien dirigido, logrando de este modo hasta un
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tercio de liquido 4cido de la lefia. Quando este icido es
pura tiene solo un color de sucine sin ser oleoso ai empi-
reumitico; y su pesantez especifica es 4 la del agua desti-
lada :: 493 48.

6 Segun el método antiguo de destilar la leda en que
se recogian, mezclaban, ¢ dexaban confundidos los diver-
sor productos en los recipientes en que se ponian, se se-
paraba despues el espiritu dcido por medio de un embu-
do; se hacia pasar primero un poce de aceyte pesado,
que ocupaba el pico del embndo, venia despues el liqui-
do dcido de un color roxo mas ¢ ménos obscuro, y des-
pues otra porcion de aceyte que se mantenia 4 la supers
ficie. De este modo podian separarse por un simple me~
dio mecinico tres productos diversos en vasos diferentes,
recibiéndolos & parte, segun su pesantez especifica diferen-
te. El dcido liquido que se sacaba de esta suerte era muy
colorado é impuro, contenia una porcion de aceyte en di-
solucion, que se precipiraba poco 2 poco en gotas pardas
y pesadas, y esparcia un olor acre de empireuma ademas
del que le era proplo, Puede rectificarse ficilmente desti-
lindole al fuego de un velon & al bafio de arena en una
retorta, y asi se le separa del aceyte empircumitico que
le altera, y se saca en forma de liguido de color amari-
llo de sucino, y sin aquel olor fétido del primer pro-
ducto,

7 Purificado asi este icido, rectificado, S conseguido
desde la primera destilacion hecha con las precauciones
indicadas, ticne un olor bastante penetrante, pero no muy
empireumatico, un sabor muy acido y algo acre, enro-
xece tuertemente los colores azules, y restablece muy
proato el color amarillo de la circuma quando se ha vuel~
to purpdreo por los alcalis. Se conserva sin alreracion
en vasos cerrados, aunque no dexa de deponer un poaco
de materia como feculenta, & levemente oleosa. Calentin-
dole en una retorta se descompone y quema como todas
las substancias vegetales, que se exponen 4 un gran fue-
go, y da agua, dcido carbdnico, y dexa una corta canti-
dad de carbon en la reworta. Calentado levemente se vo-
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latiliza sin descomposicion , y su volatilidad no parece su-
petior & la del agua, El 4cido pyrolefioso tiene un olor pie
cante manifiestamente icido, que le es particular, y le
hace distinguir ficilmente de qualquiera otra materia olo-
rosa.

8 Combinado con las tierras y dlcalis forma sales par-
ticulares y diferentes de todas las que se conocen. Mr.
Goetling se sirvié del pyrolefiite de potasa, tratado por el
acido sulfirico para extraer el dcido pyrolefioso puro; se
calentd muocho esta sal con el icido sulffrico, el icido
pyrolefioso, separado de esta suerte, perdid su olor empi-
reumitico, y tomd uno semejante al de los ajos. El cioda-
dano Eloy Boursier de Clairvaux empezd 4 eximinar las
atracciones electivas de este dcido por las bases terreosas
y alcalinas. La cal y la bdrita le atraen mas que los ilca-
lis. La cal parece ocupar el primer lugar en estas atraccio-
nes, y la magnesia es antes del amoniaco. Este drden bien
comprobado bastaria para distinguir este dcido de todos
los demas; pero no se conocen todavia los pyrolefiites al-
calinos y terreosos con bastante exictitud, para presentar
aqui su historia. Parece tambien que el dcido pyrolefioso
obra sobre los metales y sus dxides al modo del 4cido ace-
toso, y que podria servir en algunas artes lo mismo que
este. Tiene una accion colorante sobre las materias vegee
tales y animales, y enroxece y vuelve parda la leda.

A este caricter decisivo del cuerpo lefioso de dar
por la destilacion un icido particular, reuniré ef de dar por
el dcido nitrico gas 4zoe, y convertirse en los acidos mi-
lico y oxilico, que se hallan en parte saturados de cal, y
tambien en icido acetoso. Observard tambien que es una
de las materias vegetales que me han dado mas icido oxi-
lico , y por consiguiente be propuesto substituirle al azi-
car para preparar este acido artificialy y ahadiré tambien
que los 4lealis ciusticos le ablandan mediante ¢l calor, le
coloran, disuelven y descomponen en parte.

10 Asi no puede quedar ya duda alguna sobre la
naturaleza particular del cuerpo lefioso; pues se ve que
se diferencia por el conjunto de sus propiedades de todos
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los demas materiales inmediatos de los vegetales; que tie-
ne caractéres bien determinados; que debe mirarse como
el dltimo producto de la vegetacion, como la materia mas
fuertemente unida en su composicion intima, la mas inso-
Iuble , inalterable y permanente de todas quantas se for-
man en las plantas, y que para hacer su analisis § cono-
cer su naturaleza es preciso emplear medios mas podero-
sos y agentes mas fuertes, que para tratar y descompo-
ner todos los demas materiales de los vegetales. Resulta
tambien de los condcimientos adquiridos sobre el cuerpo
ledioso, que es ¢l principio mas carbonoso de los vegera-
les; que esto es lo que le hace tan dificil de destruir, y
esta la causa que da al carbon que proviene de su semi-
combustion la organizacion de la lefia, tal que se recono-

ce la especie de que es, y hasta el ndmero de sus capas
anuales.

ARTICULO XXII.

Del tanino , décimonone material inmediate
de los wvegetales.

1 Antigﬁamente se confundia la materia vegetal
particular llamada hoy zanino, con lo que se designaba
con el nombre de substancia & principio astringente. El
ciudadano Seguin, en sus indagaciones sobre el arte de cur-
tir cueros, es el primero que ha distinguido este principio
del dcido agilico, que le acompaha freqilentemente en las
substancias vegetales. Le ha caracterizado principalmente
por su propiedad de unirse con las materias animales, en
especial con la albiimina y gelatina, separarlas del agua
en que estan disueltas, precipitarlas en copos de color leo-
nado € indisolubles, y formar con ellas una materia inal-
terable, que hace la base de los cueres curtidos.

2S¢ saca el tanino lexibando, las cortezas de ro-
ble y otros varios vegetales que le contienen en agua
fria. ¥drmase asi un liquido roxo obscuro, de un sabor
acerbo y acre, que enroxece los colores azules vegetales,
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y es réconocido generalmente por contener un principio
particular, cuya propiedad es precipitar las discluciones
de cola y albtmina, y todos los liquidos animales que
contienen una i otra de estas marerias, y dar tambien el
precipitado leonado roxizo, de que acabo de hablar. Se
distingue muy ficilmente el tanino por el fuerte olor, que
esparce quando estd desleido 6 disuelic ¢n agua. Evaporans
do su disolncion se saca el tanino seco y en forma de ex-
tracto, ¢l qual no pierde sus propiedades, con tal que no
se haya calentado demasiado el liguido, y es tambicn die
soluble en agna, vuelve 4 tomar su olor fuerte quando se
deshe, s¢ combina con las materias animales, y las curte
6 hace indisolobles € inalterables.

3 Se halla el tapino en una multitnd de cortezas, le-
fias, frutos y excrescencias vegetales acerbas, Existe en
el zumaque, en la corteza verde de nuez, en la corteza
y lefia de aliso, de roble, de fresno y de varios dlamos,
en las agallas *, en las savias mismas de algunos drboles, y
en general en todos los vegerales astringentes; la quina y
la simarnba & evonimo de la Guyana le contienen tambien
hasta una cierta cantidad. Todas las materias vegetales,
que son capaces de curtir cueros , manifiestan en esto mis-
mo que estan cargadas de una porcion de este principio.
Es sabido que en todos los métodos de curtir, el tanino
disuelto en agua, y formando principalmente una disolu-
clon saturada y concentrada, penetra la picl remojada,

* Las agallas son unas excrescencias fungosas, que provienen
del xugo del roble, que se extravasa por la picadurs de los Insee-
tos llamadas diploiepor, los quales proveen de este modo 4 la con-
servacion de su especie, depositando sus huevecillos en medio de
esta substancia acerba, que los libra de la voracidad de las aves
y olros inseclos, En el Semanario de Agricultura nhmero 577 ¥ si-
gulcnh_q se lee una descripeion circunstanciada de las nueve espe~
cies de agallas que se eocuentran cn los robledales de §. Ildefonso
y del Escorial, y seguramente en los de toda Espafia, entre las
quates hay quatro dignas de la atencion de las attes, en caso que
nos faltasen las agalias de Alepo, & que intentisemos hacer el
noble esluerzo de librarnos de este tributo que pagamos aun al
Oriznte; & saber, la globora, la coronaria, la esponjosa, y la ca=
Licina & knopern de los lemanes , que han sido y4 experiments-
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estirada y raida , se combina capa por capa con la mate-
ria gelatinosz y animal, y abandenando al agua, y unién-
dose con la gelatina, forma una materia sélida, de celor
roxizo & leonado, que aproxima las arcolas membranosas
y celulares del texido cutineo hasta el punto de volverie
duro y quebradizo si queda sarurado; que se hace durar
la operacion ya mas ya ménos, 4 fin de conservar al cue-
ro el grado de flexibilidad y elasticidad que se necesita,
para sacar desde los becerrillos mas blandos y suaves
hasta los corregeles mas fuertes con que se hacen las sue-
las; ¥y por dltimo, que esta combinacion despide por lar-
go tlempo el olor del tanino que en si oculta. Pero vol-
veremos i esto con mas explicaciones y pormenores en la
historia de las materias animales.

4 Todas las materias vegetales que contienen el tanino,
y con particularidad las correzas y texido lefioso, en los
quales la naturaleza le forma y depone con mas abundan-
cia, contiecnen al mismo tiempo otras varias materias extra-
fias, de las quales es necesario separarle para tenerle puro,y
conocer mejor sus verdaderas propiedades. Don Luis Proust
ha dado en una memoria que ha remitido al Instituto un
método i mgemoso para sacar puro este principio, y al mis—
mo tlempo varias experiencias interesantes sobre sus carac-
téres quimicos, tomando por objeto de su eximen las aga-
llas, Ademas de algunas porciones de marerias extractiva
y mucosa, contienen las agailas en su texido lefioso el aci-

das en Iz fibrica de curtidos de Don Juan Alvarez Guerra, y se
ha visto pueden competir con las de Oriente, si no en fa cantidad
de tanino, al ménos en Ja abundancia y baratura de su precio. Kl
estudio de los insectos , que sucle mirar el ignorante como un
entretenimiento pueril, nes ha guiado muchas veces 4 descubri-
mientes importantes. Todo es grande y admirable en la naturale.
z,y nada hay en ella que no nos instruya, nos dirija, & nos sea
itil, ; Quién puede mirar con desprecio el estudio de lag abejas,
lag cochmll.as » Jos gusanos de seda, los incumones, las cantdri-
das, les diplelepos, y otra multitud de irsectes? Es de esperar
que algun dia sea mas cultivado entre nescircs este ramo tan cue
rioso de la historia natural, si sostenemes el zelo de los que como
el autor de la Memoria sobre las agallas Don Pedro Rodriguez de
Ncboa, han manifestado una pasion decidida 4 la Entomologia,
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do agilico y el tanino. No precipitando el 4cido agilice al
muriate sobreoxigenado de estaiio, al paso que el tanino
goza eminentemente de esta propiedad, ha sacado de ella
Don Luis Proust un partido ventajoso para separar estos dos
cuerpos, y conseguirlos 4 parte.

5 Echaado un cocimiento de agallas en una disolu-
cion de muriate sobreoxigenade de estafio, se formd un
precipitade amarillento abundante. Filtrado el liquido, y
puesto a evaporar, se separé vna nueva porcion de este
precipitado, que el autor llama tanate de estadto, y solo
quedd despues con el dcido agilico, el muriitico, y un po-
co de Sxide de estaiio. Puesto este lignido en un frasco
medio lleno, y haciendo pasar por él una corriente de gas
hidrdgeno sulfurado, did el 6xide de estafio sulfurado par-
do. Expuesto luego al sol y al ayre por espacio de algunos
dias perdid la porcion de gas hidrdgeno sulfurado que con~
servaba, y evaporindole sacé D. Luis Proust el icido agi-
lico puro.

6 El precipitado formado por el muriate sobreoxige-
nado de estafio en el cocimiento de agallas, d el dxide de
estaflo curtido, 6 tanate de estafio extendido y disuelto en
mucha agua, al momento que acababa de obtenerse, se
descompuso por el gas hidrdgeno sulfurado, que D. Luis
Proust hizo pasar por él, se precipitd el dxide de estafio
sulfurado, y el tanino puro permanecié en disolucion. De-
xado el liquido al ayre para hacerle perder la porcion de
gas bidrdgeno sulfurado que contenia, se evapord, se obs-
curecid su color, y despidié aquel olor que caracteriza al
tanino. Su sabor era muy acerbo, algo amargo sin ser des-
agradable, se enturbia al enfriarse, y depome un polve
pardo que el calor vuelve 4 disolver de nuevo; no se cor-
rompe ni enmohece; parece resistir eminentemente 4 la
putrefaccion, y por esto sin duda, segun nota el autor, no
contiene el cociimiento de agallas, despues de un grande
enmochecimicnto, mas que tanino casi puro; evaporado
hasta sequedad di5 una materia parda, seca, quebradiza,
brillante y vidriosa en su fractura como el 4loes, no de-
liquescente, de un sabor muy acerbo, disoluble en agua,
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y mucho mas en el alcohol: en una palabra, el tanino
puro en forma seca de extracto.

7 Ha hallado tambien Don Luis Proust otro modo
de sacar ¢l tanino puro del cocimiento de agallas, ademas
del que hemos dicho del muriate de estafio. Este método,
mejor que el anterior, consiste er precipitar este coci-
miento por el carbonate de potasa en polvos, lavar con
agua muy fria los copos grises y verdes que se forman, y
secarles despues en una estufa. El precipitado pardea al
ayre, se vuelve quebradizo y brillante como una resina,
permaneciendo sin embargo soluble en agua calicnte; en
fin, es tanino-muy puro.

8 La disolucion de tanino purificada, segun acaba-
mos de decit, y echada en una solucion de cola, forma
en ella un magma blando, dictil y elistico. Se alarga y
estira mas que el gliten de la harina de trigo, y forma en
su extension una hermosa membrana dorada, que sc en-
coge al secarse, y se vuelve parda, quebradiza, vidriosa,
indestructible ¢ indisoluble en el agua y alcohol, pero
que vuelve 4 adquirir sus propiedades y caractéres, re-
blandeciéndose por el agua caliente: la albimina animal
se precipita por este principio del mismo modo que la ge-
latina , pero no forma un magma elastico, Se saca [a ge-
latina curtida con el simple cocimiento de agallas echado
sobre una disolucion de cola; pero como no puede sepa-
rarse de ella el tanino sin descomponerse nna y otra ma-
teria, lnego que se han unido una vez, no es posible ser-
virse de este método para logear el tanino puro, y sepa~
rado del 4cido agilico &ec.

9 Precipitindose las disoluciones de plomo tanto por
el tanino como por el icido agilico, no pueden servir
tampoco para separar estos dos materiales, El sulfate ro-
xo de hierro forma con el tanino, segun el quimico de
Madrid, un poso abundante, que al principio es de un
color azul sucio, y se vuelve negro al secarse, Este preci-
pitado se diferencia mucho, segun él, del agalate de hier~
t0, que es muy ligero, queda largo tiempo suspendido en
el liguido, y es de un color parecido al de la tinta de
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china.-El sulfate verde de-hierro bien puro ni se precipi-
ta por el tanino ni por el 4cido agilico. El agalate de-
hierro es enteramente disoluble en los dcidos; pero el ta=-
nate de hierro se descompone por el contrario, les aban-
dona el hierro, 'y depone el ranito puro; todos los dcidos
separan tambien el tanino del agva,

1o Quando se precipita el sulfate roxo de hierro por
el tanino, una porcion de este desoxida el hierro, y le
hace pasar otra vez al estado de sulfate verde; y el tani-
no oxigenado queda en disolucion en el liquido: igual
efecto se consigue por el icido muridtico ox?genado y que.
obscurece el color de la disolucion del tanino, y le hace
perder su propiedad curtiente. Por lo demas Don Luis
Proust, que dice no conocer todavia el estado nuevo de
este tanino omgenado, compara este principio con el dci-
do agallco, y halla entre ellos grandes analogias. Segun sus
experiencias, el icido agql!co pierde como el primero sus
propiedades, y sobre todo la-de precipitar el sulfate de
hierro de color negro, y esto es lo que cree svceda en las
tintas y escrituras antiguas, en que el 4cido agilico se oxi-
genalpor el contacto del ayre. Tal vez estos dos mate-
riales no se diferencian’ mas que en una leve propor=
cion ‘de sus principios, pues andan acompafiados cons~
tantemente en los vegetales, y parecen formarse juntos,
& acaso el uno 4 costa 'del otro.

11 Sea la que sea su analogia, no es por eso ménos
cierto en el estado actual de nuestros conocimientos, que
el tanino es una materia vegetal bastante comun , sobre
todo en los vegetales lefiosos, casi siempre pegada S com-
binada con la lefa, ¥ bien caracterizada por su olor, su
sabor acerbo, su propiedad de precipitar, y endurecer las
materias animales, la de volverlas y conservarlas inalte-
rables, su qualidad eminentemente antisépiica, y su pro-
piedad de tomar color al ayre, y tedir de pardo ¥ ne-
gro, Hs de creer que este principio vegetal tan extraor-
dinarfo, sea la fuente comun & general de la propiedad as-
tringente, y el foco principal de la virtud, que los média
cos llaman antiséptica ; que tal vez es la materia que cor=-
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ta las tercianas y.la periodicidad de las calenturas; y en
fin, que todas las buenas y grandes propiedades que pre-
senta, ademas de exigir que tratdsemnos de él en particu-
lar, convidan 4 su estudio, y llaman la atencion de los
fildsofos, quimicos y médicos, y es de esperar que con=
duzca 4 grandes y. itiles descubumlemos. '

ARTICULO XXIII.

Del corcho, wge.rzmo material inmediato de los ve-
gemle,s‘. : :

I Propongo llamar corcho, suber, 2 una materia
vegetal aniloga 4 lo que conocemos por corcho, y que
presenta caractéres quimicos semejantes 4 los de este cuer-
po. Esta materia cubre todos los vegetales, y forma su
epidermis; es una membrana seca, quebradiza, delgada,
semirransparente , que se arrolla facilmente sobre si misma
por el contacto del ayre seco, insipida, indisoluble en
agua, y separable de la corteza por la absorcion de este
liquido, y . Ia hinchazon que ocasiona. Xl corcho propia=-
mente tal no-parece ser otra cosa mas que esta mate-
ria mas espesa, mas condensada y acumulada, de mo-
do que cada epidermis de Arbol, considerada baxo este
aspecto , no es mas que una capa de corcho,

2 Aunque parecia muy. probable que fuese el corcho
una substancia verdaderamente diferente de todas las de-
mas , atendiendo solo & su aspecto y propiedades exter-
nas, Mr. Brognatelii fue el primero que en 1787 publi-
¢6 una ohservacion, que sirvi3 para caracterizar el cor-
cho como una materia particular. Destilando 4cido nitri-
co sobre esta substancia, ademas de la corrosion y color
amarillo que se sabia tomaba por el contacto de este dci~
do., descubrid este fisico que se formaba un-icido particu-
lar diferente de todoslos conocidos. El ciudadano Bouillon-
Lagrange eximind despues este dcido anunciado por Brug-
natelli, y hizo conocer warias propiedades suyas junta=
mente con las del corche mismo; aunque ya se sabia. que
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el corcho es muy ligero y combustible, que da una Hama
blanca y viva, y que dexa un carbon muy leve, negroy
esponjado, y da un poco de amoniaco por la destilacion.

3 Quando se quiere tratar este cuerpo con el icido
nitrico, no debe tomarse este demasiado coucentrado é con
mucho gas nitroso;, porque es capaz de inflamarle. Du-
rante la accion reciproca del corcho y el dcido se des—
pren-le gas dcido catbdnico y gas nitroso; y 4 medida que
el corcho se convierte en 4cido subérice, se separa una
materia amarilla, blanda, que nada 4 la superficie del li-
quido, y es una mareria crasa particular , bastante seme-
jante 4 una resina ¢ manteca; y tales son los fracmentos
amarillos que nadan sobre el icido nitrico en que han
caido rapones de corcho.

4 Evaporando el 4cido que ha obrado sobre el cor-
cho, se separan unas agujas pequeiias de color amarillen=
to, que son ¢l 4cido subérico. El ciudadano Lagrange ha
empleado dos medios de purificarle: el uno consiste en
combinarle con un 4lcali, hacer evaporar la disolucion bien
filtrada hasta consistencia de xarabe, precipitarle despues
por un dcido mas fuerte, como por exemplo, el muridti-
€0, y lavarle bien con agna destilada fria. El segundo me-
dio es hacer hervir el dcido subérice amaritlo con un po-
co de agua y polvo de carbon, y filtrar el liquido calien
te; el 4cido se depone por el enfriamiento en forma sé-
lida y cristalina, es mucho ménos colorado que antes, y
se saca el resto evaporando el liquido que sobrenada. Tiene
un sabor 4spero y acerbo, enroxece los colores zzules ve-
getales, se ennegrece por el contacto de la fuz, se vola-
tiliza sin descomponerse 4 un fuego suave, sc liquida por
el contacto del gas oxigeno, se disuclve en agua pidien-
do 4 lo ménos cincuenta partes de ella quando esta fria,
¥y mucho ménos quando esti caliente, y por altimo se
separa en parte mediante el enfriamiento en forma cris-
taiina, :

§ Los acidos de radicales simples no tienen accion so-
bre el dcido subérico , 4 no estar concentrados, y entén=
ces le queman. El alcohol le disuelve mejor-que el agua, y
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toma con €l un olor de pepitas, 6 lo que se llama de no-
6. Las combinaciones del acido subérico con las tierras
y lcalis son mas é ménos disolubles: algonos de estos su-
berates cristalizan bien, y otros con dificulrad: los hay
gue permanccen baxo la forma pulveruienta € insoluble,
y otros gue son deliquescentes Los dcidos fuertes les des-
componen y precipitan de sus disoluciones al dcido subé-
rico, que se separa cristalizindose.

6  El acido subérico ataca pocos metales, si se excep-
tian el hierro y el zinc; se une con casi tedos los dxides,
y forma con la mayor parte de ellos sales indisolubles:
muda el color de las sales de zinc, de hierro y de cobre:
y precipita de color blanco las disoluciones nitricas de
plomo, mercurio y plata. El ciudadano Lagrange empe-
z4 4 determinar las atracciones electivas de este 4cido,
y las ha hallado con relacion 4 las bases alcalinas y ter-
reosas en el mismo Srden que las de los 4cidos sulfarico,
nitrico y muritico; pero no ha podido valuar todavia las
que exerce sobre los 6xides metalicos.

7 Lacorteza de aquella especie de olmo escabroso y
sarnoso, que en Francia llaman tortillard, y tiene el es-
pesor, blandura, elasticidad, porosidad y textura del cor-
cho, ha presentado al ciudadano Vauquelin propiedades
muy anilogas 4 las del corcho propiamente tal, y algu-
nos ensayos hechos sobre la epidermis de varios arboles
me han presentado analogias bastante notables con el cuer-
po-epidermoyde del alcornoque, que da el verdadero cor-
cho, para que haya creido deber reunir todas estas mate~
-rias baxo el nombre genérico de suber, como que forman
verdaderamente uno de los materiales distintos y constan=-
tes de los vegerales. Para conocer mas exfictamente este
cuerpo, que merece toda la atencion de los quimicos, son
necesarios trabajos ulteriores y nnevas indagaciones.

8 Tampoco dudo que este cuerpo tan préximo al
‘texido lefioso y 4 la materia colorante vegetal, dexe de
tener una cierta proporcion de 4zoe entre sus principios;
¥ aunque todaviz tengo muy pocos conocimientos posi-
tivos sobre su naturaleza, ¢ nada mas que los que bastan
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para distinguirles de los demas materiales inmediatos de
las plantas , son sin embargo suficientes para hacer ver una
analogia, que se observa entre los vegetales y znimales, y
es que su cuerpo se halla rodeado y cubierto de un texido
indisoluble poco permeable al agua, diferente de todos
los demas texidos que les forman, y destinado 4 hacer
efectivamente un papel particalar en sa organizacion,

ARTICULO XXIV.

De las diversas materias mas & ménos andlogas & las
substancias fosiles § minerales, que se hallan mezcla-
das & combinadas con los materiales inmediatos
de los wegetales.

I Por los muchos hechos recogidos en los articulos
de esta séptima seccion hemos visto que todos los mate-
riales inmediatos de los vegetales estan formados de car-
bono, hidrégeno y oxigeno como primeros principios; que
el dzoe entra fambien en algunos de ellos, y les acerca
enténces 4 los de las materias animales; que la variedad
singular de forma, consistencia, sabor, olor, color y to-
das sus propiedades quimicas depende casi tinicamente de
la diferente proporcion de sus principios primitivos, y que
basta una muy leve variacion en esta proporcion para que
se origine una muy grande en sus varicdades. Pero ade~
mas de esta uniformidad general de composicion que ad-
mite en la diversidad y quantidad respectiva de los prin-
cipios la causa de su diversidad de natoraleza, hay otro
origen de algunas diferencias entre estos materiales, cuya
influencia es necesario exponer aqui, determinando las re-
laciones que tiene con sus propiedades.

2 Forman esta causa ciertos cuerpos, extrafios en al-
gun modo 4 su naturaleza intima, que hacen 4 veces par-
te de su composicion, ¢ varian algunas de sus propieda-
des, aunque sc hallen solo diseminados, y como pasage-~
ros ¢ accesorios. Estos cuerpos extradios 4 la composicion
vegetal son materias fosiles , tomadas regularmente 6 chu-
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padas de la tierra por los tubos capilares de las raices,
y llevadas 4 los vasos de las plantas con los xugos ¢ agua
que estos Grganos absorven sin cesar. En general son de
dos clases, 6 materias simples ¢ compuestas, y yo las re-
fiero: a4, 4 los cuerpos combustibles simples: £, 4 los me-
tales: ¢. 4 los 4cidos: . 4 las bases terreosas y alcalinas:
e. y 4 las substancias salinas; de todos los quales tratare~
mos en este drden.

3 - Entre los cuerpos combustibles simples, el azufre y
el fosforo se encuentran con freqiiencia en las plantasy se
ha hallado el azufre en muchas cruciformes; sus agoas des-
tiladas, y el alcohel destilado tambien sobre estas plan-
tas en las preparaciones farmacéuticas, deponen con el
transcurso del tiempo azufre cristzlizado. Al podrirse es—
tos vegetales exhalan el olor fétido del gas hidrdgeno sul-
furado; y el agna cargada por la destilacion de lo que lla-
mazban su espiritu rector & aroma, se porta como una
verdadera disclucion de este gas en corta cantidad, y de-
pone azufre siempre que se descompone por el contacto
del ayre y absorcion del oxigeno. Segun los ensayos del
ciudadano Deyeux se extrae el azufre en polvo de la fé=
cula de raiz de lapato, 6 de esta raiz rallada y lavada en
aguz, 6 de la espuma que forma quando se hace hervir en
este liquido. Margraff extraxo fdsforo de la semilla de
mostaza, tratada 4 fuego violento por destilacion; y el
dcido fosférico de las minas cenagosas, de las de acar-
reo, y principalmente de las de hierro, se atribuye 4 las
plantas de las lagunas ¢ pantanos, baxo los quales estas
minas se forman,

4 Se halla freqiientemente en las plantas el hierro en
estado de Oxide, y aun se ha dicho haberse hallado en
las fresas en forma de granos metélicos. El éxide de este
metal existe generalmente en las cenizas de los vegetales.
S¢ asegura que las de las lefias duras, principalmente de
encina, contienen & de su peso; pero se ha atribuido en
otro tiempo erradamente 4 este metal el colcr de las plan.
tas y-las flores, No cabe duda en que pasa de la rierra por
las raices. Scheele hallé el dxide de manganeso con tanta
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freqiiencia como el de hierro en las cenizas vegetales; y
es verosimil que lo que muchas veces se ha tomado por
hierro fuese el éxide de este metal. Algunos quimicos, y al
frente de ellos Becquer y Kunckel, admiten la existencia
del oro en las plantas; pero la cortisima cantidad de este
metal, que se puede extraer de sus cenizas, y que solo se
separa mediante Ia fusion con ¢l plomo, parece provenir
mas bien de este dltimo que de las cenizas mismas, segun
lo han probado otros autores mas exhctos que los que han
renovado en nuestros dias esta antigua pretension ‘de la
Quimica. .

s Eatre los cuerpos simples quemados solo se en-
cuentran algunos dcidos en los productos de los vegera-
les, si exceptuamos el agua, que sin ser una verdadera ma-
teria vegetal, parece ser esencial 4 la naturaleza de las
plantas, y hacer necesariamente parte constituyente de
sus materiales, que deslic y acarrea, y aun entre los dcidos
solo se halla el carbénico puro; pero con tanta freqiienw
cia y abundancia, especialmenre en las savias, que parece
ser uno de los principales nutrimentos de las plantas, se-
gun haré ver en otra parte. :

6 Por lo demas ninguno de los otros 4cidos que se
extraen de ellas es puro, sino que se halla siempre com-
binado con bases térreas y alcalinas; y tal es el estado de
los dcidos sulfdrico, nitrico, muriitico y fosférico, que se
hallan unidos con la potasa, lacal, y 4 veces, aunque ra-
ras, con la sosa, formando combinaciones salinas.

7 Varias de las materias térreas y alcalinas que he
hecho conocer en la quarta seccion de esta obra, exis-
ten tambien con mucha freqiiencia entre los materiales de
los vegetales. La silice se halla en casi todas sus cenizas,
y 4 veces en concreciones, como en el bambi & tabasker,
La aldmina existe tambien en ellas, pero mucho ménos
que lo que se ha creido. La magnesia se halla en el misw
mo caso, y la cal con mucha abundancia, unida princi-
palmente con los dcidos sulfiirico, fosfdrico y carbdnico..
La potasa se encuentra en ellas con tanta freqiiencia, y ha-
ce una parte-tan grande y constante de sus residuos que=-
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mados , qué en otro tiempo se creia pertenecer exclusiva=-
mente 4 las plantas, y asi se llamd dlcali vegetal; cre-
yéndose que solo se encontraba en los vegerales, que les
era particular , y se formaba por el acto mismo de la ve-
getacion. '

8 Aungque esté bien averignado hoy que este 4lcali se
encuentra tambien entre los fésiles, y es uno de sus prina
cipios, especialmente en los productos volcinicos, segun
he indicado en otra parte, se extrae por lo regular de las
materias vegetales. Despues de haber quemado las yerbas
y lenas se hace lexia de sus cenizas, se evapora esta hasta
sequedad , y se saca de este modo el saling, el qual se cal-
cinz en hornos, donde se mantiene enroxecido durante al«
gunas horas, y queda asi preparada la potasa del comer—
cio; pero contiene, ademas de la porcionde la potasa cius-
tica que se busca, carbonate, sulfate y muriate de pota-
sa, sulfate y fosfate de cal, & veces éxide de hierro y de
manganeso, y por fin silice. Todas estas materias extra=
Ras se separan lexibindolas en muy poca agua, mante-
niendo largo tiempo al ayre esta lexia para hacer precipi=
tar la silice 4 medida que el 4lcali absorve el 4cido carbd-
nico de la atmdsfera; S bien, si'se quiere sacar la potasa
pura, tratindola con alcohol, sea inmediatamente & sea
despues de haberla mezclado con cal viva para descom-~
poner ¢l carbonate de potasa que contiene, que es el modo
de extraer mucha mas potasa ciustica que quando ¢l al-
cohol, que no toca 4 las sales, se aplica solo é inmedia=
tamente para disolverla.

9 La sosa es mucho mas rara en los vegetales que la
potasa, y solo los que crecen en las aguas del mar la dan
por la combustion ; pues ya hemos visto en otra parte que
en las orillas- del mar se saca la sosa por la incineracion
de los salicores, sosas, kalis, sargazos, fucos, algas &c.
Se halla combinada en las plantas, generalmente con el
icido muriitico, y algunas veces, aunqie pocasy con el
sulfdrico, Segun el analisis de la salsolsa soda hecha por
el ciudadano Vanquelin, parece que tambien existe la
sosa en el estado puro y cidustico en las plantas marinas.

TOMO VIIL. N
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10 Las sales propiamente tales, ¢ lus combinacicnes
salinas de varios dcidos de radicales simples con las bases
térreas y alcalinas, se encuentran tambienen las plantas, y
aun son las.materias fosiles que se bailan en ellas mas co-
munmente, y s¢ extragn con mas facilidad. Se sacan de sus
xugos evaporados, se cflorecen sobré sus extractos, ¥y se
separan de sus cenizas. Tales son en particular el sulfate
de porasa, ¢l de sosa y de cal, el nitrate y murlate de
potasa , el muriate de sosa, y fosfate de cal.

1t Es de creer que todas estas materias fdsiles, cuya
qualidad varia sin cesar entre los productos vegetales, que
no son necesarios & su constitucion, y si solo accesorios,
y como accidentales entre sus materiales inmediatos, y
que en tin pueden variar mucho por su proporcion y di-
versidad sin mudar la naturaleza. de dichos materizales,
provienen inmediatamente de la tierra en que las plantas
bincan sus raices, y que son absorvidas por ellas junta-
mente con el agua, que les sirve especialmente de alimen-
to; y asi dependen de la naturaleza de los terrenos que
atraviesan esras raices.

- 12 Sin embargo algunos fisicos han creido que se
debian 4 2 vegetacion, y se formaban en un todo dentro
de los drganos mismos de las plantas, opin-ion que se ha
adoptado particnlarmente respecto 4 la potasa y el nitro.
Ha habido tambien quimicos que se han adelantado hasta
creer que se formaigualmente el hierro por las fuerzas de
la vida veget.ll pero le]os de adqumr 6 hallar pruebas de
esta asercion en sus exper:encms, parece que se hace ca-
da vez méaos probable, 4 medida que el analisis hace pro-
gresos, midntras que la opinion, que admite el paso de

estas materias del suelo 4 las plantas, se confirma cada
dia mas. :
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‘ORDEN QUINTO

DE HECHOS

SOBRE LOS COMPUESTOS VEGETALES.

DE LAS ALTERAGIONES ESPONTANEAS DE QUE SON' SUS-
CEPTIBLES ESTOS COMFUESTOS.

ARTICULO PRIMERO.

De la naturaleza y causas generales
de estas alteraciones.

1 Todos los fendmenos y hechos recogidos hasta el
dia sobre los compuestos vegetales prueban, segun se-ha
manifestado en los articulos anteriores, que estos compues-
tos, como mas complicados en su composicion que los que
pertenecen A los fosiles, son tambien por esto mismo mucho
ménos permanentes que estos Gltimos, Las atracciones que
existen entre sus principios primitivos, al ménos en ni~
mero de tres, rara vez les permiten permanecer en su pri-
mer estado, 4 no ser que sus moléculas muy aproximadas
y condensadas, no admitan entre s{ cuerpo alguno extra-
fio que pueda segregarlas, ¢ impeler 4 las de sus compo-
nentes 4 obrar unas sobre otras.

2 Desde el punto que esta circunstancia de separa-.
cion de sus moléculas integrantes se verifica por la intro-
duccion sea de las del caldrico, 6 sea de las del agua, que
va siempre acompaniada del primero de estos cuerpos, se
rompe prontamente el equilibrie de su composicion, y se
altera la atracclon entre los cuerpos primitivos que les-
componen, por lo que uniéndose de otro modo, y tiran~
do 4 combinarse de dos en dos, é cada una aisladamente,.
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con las que mas les convienen , aceleran la resslucion mas
¢ ménos completa del primer compuesto, su alteracion
mas ¢ ménos profunda, y su descomposicion mas 6 mé-
nos total. _

3 Tal es en general la doble causa primera de todas
las alteraciones espontineas, de que son susceptibles las
materias vegetales: la una reside en Ja naturaleza misma
de sn composicion, en la debilidad de equilibrio que tie-
ne reunidos sus principios, y en la disposicion que tienen
4 separarse para reunirse despues baxo otro Srden; pues la,
naturaleza, que solo ha querido dar una adherencia pasa-
gera y momentinea 4 estos compuestos vegetales, les ha
impreso este caracter de variabilidad ¢ inconstancia: Ia
otra consiste en la introduccion de las moléculas de un
cuerpo qualesquiera entre las suyas propias, introduccion
que segregando estas, debilitando el lazo que las mantie-
ne unidas, y disminuyendo su atraccion propia, las dispo-
ne 4 separarse , las lleva 4 unirse baxo otro érden, 4 for-
mar nuevos compuestos, y presentarse con nuevas formas
y propiedades.

4  Se observa constantemente que el origen de los mo-
vimientos intestinos, que dan lugar 4 estas alteraciones es-
pontineas de naturaleza y composicion, y sobre todo la
serie regular y determinada de estos movimientos, produ-
cen en general compuestos ménos complicados que los que
acaban de -pasar por ellos. Asi el hidrdgeno tira 4 unirse
con el oxigeno, y formar agua; y tambien 4 combinarse
con el dzoe, y darel ser al amoniaco; y el carbono se dirige
separadamente sobre el oxigeno, para componer ¢l dcido
carbdnico. Tal es tambien el fin constante de estas altera-
ciones, que consideradas baxo este aspecto, se parecen al
efecto producido por la accion del fuego, de los dcidos
poderosos, & de las materias oxigenadas mas enérgicas.

§  DPeroantes que llegue este dltime término de las alte-
raciones espontineas, de que son susceptibles estos compues-
tos vegetales, se paran en diferentes épocas, quedan en di-
versos estados intermedios, pasan por varios términos su-—
cesivos, en los quales adquieren caractéres particulares y
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propiedades distintivas, que pueden reconocerse ficilmen-
te, y en los quales por fin, si se tiene mucho_cuidado con
las épocas 4 que llegan, es posible interrumpir su conti-
nuacion , y fixarles de modo que se impida pase la alte~
racion mas adelante.

6 Desde que la observacion hizo conocer esta alte-
racion natural de los compuestos vegetales, igualmente
que las .causas y circunstancias vegetales que la promue-
ven, no solo ha debido esparcir mucha luz sobre una mul-
titud de efectos y producciones, que son sus conseqliencias
necesarias entre los innumerables fendmenos de la natura-
leza, sino que tambien ha conducido al hombre & buscar
los medios, & de causar estas alteraciones 4 su arbitric, ¢
de llevarlas hasta el punto que le acomoda, 6 de fixarlas
en la época conveniente 4 sus necesidades, & en fin de con-
tenerlas enteramente, € impedir que se verifiquen;; y asi em-
plea el hombre con mas é ménos ventaja todos los medios
del arte, y les varia segun los productos que quiere sacar,

7 La ciencia, despues de una larga serie de observa-
ciones sobre las alteraciones espontineas 4 que estan ex-—
puestos los vegetales, y que padecen de varios modos, se-
gun las diversas circunstancias y diversos agentes con que
estan en contacto, ha debido distingoir la naturaleza mis-
ma de estas alteraciones en varias especies. Por tanto con-
sidera en seguida y baxo este drden las fermentaciones, la
descomposicion lenta alayre, laaccionlenta y subterrinea
de las aguas, la influencia del suelo y de las diversas es—
pecies de terrenos sobre los vegetales sepultados en ellos; .
y por consiguiente pasa revista en la serie de estas consi-
deraciones importantes 4 los varios productos de estas al-
teraciones, 4 los de las fermentaciones, las lefias podri-
das, los mantillos, los betunes, los vegetales fdsiles, las
petrificaciones &ec.

8 Este modo de describir y considerar las alteracio-
nes espontineas de las materias vegetales, siendo infinita-
mente mas metddico que el que se habia ensayado hasta:.”
aqui en los elementos de Quimica, tiene la ventzja de pre~
sentar en un sistema bien coordinado el conjunto y serie

i
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de varios cuerpos, que en otro tiecmpao se referlan equivo=
cadamente al reyno mineral. No necesito hacer observar
aqui que todas estas alteraciones solo se verifican sobre’
los vegerales privados de vida, que la vegetacion las re-
pele, que pueden mirarse sus efectos como unos medios
de analisis natural , y que observindolas con mucho cui-
dado, puede la ﬂlosofla de la ciencia sacar de ellas grandes
luces para conocer la naturaleza y cmnposwxon de las subs-
tancias vegetales. Hste dltimo punto, y juntamente el de
la utilidad de los productos formados en virtud de estas
alteraciones, me guiarin especialmente en los articulos si=
guientes.

‘ ARTICUI.O IL.

De las fermentaciones en general , y de su distincion
¢n varias espécies,

I Como las mutaciones que sobrevienen 4 los vege-
tales en sus alteraciones espontianeas van casi siempre
acompanadas de un movimiento intestino que agita, le-
vanta, y parece atormentar su masa, se¢ ha llamado fer-
mentacion al fendmeno mismo, por el qual las materias
vegetales puesras 4 la vista del observador, bien sea al ay-
re libre, & en vasos abiertos & transparentes, padecen di-
chas mutaciones; de manera, que ninguna modificacion
dependiente de su naturaleza intima, y susceptible de mu-
dar esta, se verifica sin que haya una fermenracion. -

2 . No se tardd mncho en reconocer que esta altera=-
cion espontinea variaba singularmente en’las materias ve=
-getales, segun su diferente naturaleza; y como toda va-
riacion & mutacion interior dependiente de la naturaleza
misma de estas materias, y que se verifica sin la interven.
cion necesaria de un agente extrafio, tiene. por esto mis=
mo el caricter de nna fermentacion, era natural que los
quimicos distinguiesen diferentes especies de ella,

3 Boerhaave fue el primero que reconocid tres fer-
mentaciones, que llamiandolas, la primera fermentacion
espirituosa , la. segunda fermentacion dcida 6 acciosa, y
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{a tercera fermeaztacz’anpfffridf, las considerd como esta-
blecidas por la naturaleza en un drden constante, y suce-
diéndose regularmente en el que acabo de insinvar. Asila
segunda no podia. verificarse, segun. él , ‘sino :despues de
la primera, y la tercéra despues de la segunda; de donde
es ficil inferir que él las concebia como una seric de mo=
vimientos intestinos, encadenados unos con otros por una
causa igual € intima’, sucediéndose por una necesidad in-
dispensable, y excitindose reciprocamente.

4 Aunque varios quimicos han propuesto algunas 'mo-
dificaciones & este sistema ingenioso de Boerhaave, la ma-
yor parte de los fisicos han adoptado el conjunto de sus
ideas, y se ha seguido por largo tiempo este Sistema en
las escuelas, sicudo [a de Rouclle la que mas ha contri-
buido 4 propagarle. Cada una de estas fermentaciones se
distinguia por su producto; la que se llamaba espirituosa
tenia por producto el espfritu de vino-é espiritu ardien-
te, que en el dia llamamos alcohol; el de la segunda & de
la fermentacion icida era el vinagre, y he aqui por quése
la Hamaba acetosa, segun Boerbaave ; y en fin, la fermen-
tacion pitrida tlevaba el nombre de alcalina, porque el il
cali volatil 6.amoniaco se miraba como su producto esen-
clal ¢ .constante,

§ Algunos quimicos, y en especial Bucquet, en los
Gltimos afios de su vida y en sus dltimas lecciones desde
31776 hasta 1779, creyeron que esta distincion en tres
especies no bastaba para comprehender todas las altera-
ciones ¢ fermentaciones que los vegerales podian padecer.
En prucba de su opinion citaban la levadura de la pasia
de harina & la fermentacion _pmmrf'[z; pero esta tira evi-
dentemente & formar un icido, y entra enla <egunda cla-
se de Boerbaave; y asimismo la fermentacion que desen-
wvuelve las partes colorantes, como son fas del afiil , el pas~
tel y otros.

6 Considerando este ob]eto en toda su extension y
baxo todas luces, he reconocido que hay efectivamente
varias especies de movimientos fermentativos, que son di-
ferentes de las tres fermentaciones distinguidas por Boer=
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haave, sea por sus fendmenos, § sea por su producto ; que
era necesario afiadir 4 lo ménos dos bien distintas 4 las tres
especies reconocidas desde el célebre profesor de Ley-~
den; y que 4 medida que se estudien con mas cuidado y
exictitud las circunstancias, condiciones y efectos de es=
tas alteraciones espontineas, que padecen las varias ma=
terias vegetales, se hallardn motivos razonables para mul~
tiplicar todavia sus especies, y reconocer sus diferencias
reales.

7 Admito pues cinco especies de fermentaciones ve-
getales: la primera es la fermentacion sacarina; la segun-
da fa fermentacion winosa ; la tercera la fermentacion dci-
da; la quarta la fermentacion colorante, y la quinta la
fermentacion piitridz. Su disposicion anuncia que se si-
guen en el drden que van apuntadas, que hay una que
precede 4 la que Boerhaave contaba por primera; y otra
colocada eatre la fermentacion 4cida y la patrida. Trara-
réde ellas sucesivamente en articulos separados; pero debo
antes presentar algunas verdades comunes 4 toda fermen-
tacion, las quales forman como otros tantos.caractéres ge=
néricos de este movimiento espontineo, que exponen los
hechos pertenecientes 4 todas y cada una de ellas, y por
consigniente deben preceder 4 su historia particular.

8 La primera de estas verdades generales es la nece«
sidad de distinguir bien la alteracion fermentativa de las
otras alteraciones espontineas de que son susceptibles los
vegetales, por exemplo de las que padecen quando pri-
vados por otra parte de las condiciones necesarias para la
fermentacion, se sumergen en agua, 6 se entierran en seco.
En este caso, ademas de que les faltan las circunsrancias,
que puedo llamar fermentiferas, se hallan los vegetales
expuestos 4 la accion de otros agentes capaces de retar-
dar & detener su fermentacion, é de obrar de otro modo
sobre su textura y composicion. Asi en el drden de hechos
de que tratamos, distingo la formacion del mantillo, la de
los betunes, y la fosilizacion propiamente tal, de las fer-
mentaciones. Aunque la naturaleza misma de las materias
vegetales, que padecen una & otra de estas alteraciones,
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se oponga mas'd ménos: por st misma 4-una verdadera fer-
mentacicn, al tratar de.estos fendmenos y de sus produce
tos. manifestaré que ciertas circunstancias extranas y los
instrumentos § agentes , entre los. quales se hallan los ve-
getales, ‘quando padecen los:diferentes efectos de las fer—
mentaciones, modifican de dxverso modo el género de al~-
teracion porque ‘pasan. - :

9 La-seguanda verdad, que tiene todawa mas relac:on
con [a historia de la fermentacion en general, es que nin-
guna materia vegetal puede padecerla, si no estiipenetra-
da.de una cierta cantidad de agua que,:como.he dicho
en el articulo anterior, segrega sus moléculas, disminuye
su atraccion ‘propia, y las-dispone 2 obrar reciprocamenté
sobre si mismas. Esta intervencion del agua es de tal ma.
nera indispensable, que el medio mas seguro de atajar to-
da fermentacion es privar completamente de este liquido
las materias vegetales; y en este estado de sequedad con-
servan la integridad de su composicion, y no se'alteran
de modo alguno. Esto es bien sabido por la historia de
los granos y semillas de toda especic, que no se mantienen
$aN0$ sino en quAnto Se CONSErvan en Parages Secos y res-
guardados de toda humedad; por la de las plantas de tow
da especie, de las raices; tallos, flores y frutos, que solo
pueden conservarse durante varias estaciones, y aun afios
enteros, despues de haberles sacado al sol 6 en hornos,
y en fin por la de las pulpas, polvos, harinas, extractos,
y todas las preparacionés vegerales farmacéuticas’; cuya -
pureza y propiedades no pueden consérvarse sino.se re~
ducen 4 un-estado perfecto de sequedad, y-se encierran
en vasos perfectamente resnuardados de los vapores y si-
tios humedos.

.10 La tercera vérdad. que debo. colocar -aqui para
hacer ‘conocer las.condiciones generales de fa fermenta-
ciony y llegar 4 entender mejor: su- teorfa particular, es
que es necesario una cierta elevacion de temperatura pard
la produccion de este movimiento: pues no solamente no
se conoce .fermentacion.alguna 4 un gradd inferior al tér=
mino:de congelacion,. sinoxque .la uayor parte de estos
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7

movimienfos empiezan 4 excitarse 4 teniperaturas supes
riores & los 14° del termdmetro de Reanmur, Asi cesa to-
da fermentacion, 6 no se verifica pinguna absolutamente
baxo los polos y en las regiones y estaciones de hielos; y
por el contrario, los climas mas cilidos presentan las fer-
menfaciones en tode se-vigar y actividad. Sin embargo,
los de la zona tdrrida, sitvades baxo el equador, no pro~
ducen estos movimientos simo. en las materias vegetales
mas fluidas, porque aquellas que tienen poca agua la
pierden tan pronto en los temperamentos ardientes, que
este prlmer efecto se opone en geueral al. omgen de la fer-
mentacion.. T :

It Aunque estas dos c1rcunstancxas, el agua y el
calor, sean las dos condiciones mas esenciales de la fer-
mentacion en general, su necesidad & la proporcion de
su influencia varia en algun modo para cada especic de
fermentacion. Hay algunas que solo necesitan una corta
porcion de agua y una temperatura poco elevada, y otras
por el contrario piden mucho liquide y un calor bastante
fuerte; pero estos pormenores pertenecen mas bien 4 ca-
da fermentacion en particular. :

12 Se¢:ba natado hace largo tiempo que mezclando
eon una substancia vegetal susceptible de fermentacion
una porcion 4 veces muy corta de la misma materia que
ha fermentado ya, pasaba la primera al movimiento fer-
mentative con mucha mas rapidez que si estuviese sola,
¥ continuaba del mismo modo. Todo el mundo sabe que
de esta suerte se hace fermentar con mas & ménos fuer-
za y prontitud Ja pasta-de harina de trigo, quando se 2
aflade un poco de giste, & de la pasta ya fermentada co-
nocida con el nombre de levadura. Los quimicos, desde
Stahl, que ‘hizo una obra particolar sobre este asnnto,
imagindron una teoria que llamarén de los fermentosy y
de la qual se ha abusade mucho en la medicina 4 que
tambien se aplicd. .Creyeron que no podia establecerse
fermentacion alguna sin la adicion de una materia ya fer-
mentada ¢ un fermento; y los médicos creyeron por su
parte que se verificaba un efecto semejante en una mulsi--
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tod de enfermedades, y que aquellas sobre todo que pro=
venian de un virus, como las comunicadas por una inocu-
lacion, ¢ la mtrocluccmn «dé uga materia por una via: qua~
lesqmera en la cirenlacion, debian’su origen'4 un ‘movie
micnto intestino causado por un fermento. En el dia esté
bien reconocido’ que $i unos cuerpos extrafios introduci-
dos entre las moléculas de diferentes substancias vegetales
favorecen el movimiento de fermentacien 4 que naturai-
Mmente estan dispuestas, no‘es necesario que estos Cuerpos
hayan fermentado por si misimos; y que amrque en’ este
dltimo caso se establezca la fermentacion en general de
un racdo mas ripido y determinado, toda substancia ex=
trafia, capaz de segregar las moléculas y disminuir su ad-
herencia reciproca, goza de la misma propiedad; y asi
vemos que ¢l icido carbdnico por su caricter de tomar
ficilmente la forma gaseosa, ocupar un gran espacio, y
segregar por consigoiente las moléculas de los-cuerpos en-
tre las quales se halla alojado, tiene especialmente la pro~
piedad de ocasionar en ellos la fermentacion, y excitar
mas pronto el movimiento intéstino que tira 4 hacerles mu.
dar de naturaleza, como resulta de las mvesngacxones de
Mr. Henry, quimico ingles.

ARTICULO III.
De. Iz fermentacion sacarina.

Li-a'mo Fermentacion sacarinzg un movimiento in-
testino y espontineo que se excita con freqiiencia en varias
substancias vegetales, y porel qual se forma en su interior
una materia’ azucarada que arites no'existia. Si este fend=
meno existe realinente, y si una materia vegetal sosa &
insipida se vuelve verdadersmente azucarada sin la accion
de un agente § instrumento exterior que nada tenga que
ver con las condiciones necesarias de la fermentacion, no
se'puede ménos de reconocer en ésta produccion- esponté-
nea una verdadera fermentacion. Los hechos que voy z
referir pondrin-en claro esta verdad..
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2 - Coloco en primer lugar esta fermentacion . porque
precede realmente i la fermentacion vinosa que Boerhaave
contaba como la primera;.y en efecto veremos bien pron:
to que es indispensablemente  necesaria’ la, presencia; d¢
una materia azucarada para formarse.un Jiguido: vinoso;
que todas las- substancias sosas, mucilaginosas, insipidas,
son absolutamente incapaces de padecer esta fermenta-
cion vinosa, y que por¢l contrario todas aquelias que ties
nen un saber mas & ménos azugarado son. tambien mas §
ménos. capaces de ella, y _que.las__materias neo azuecaradas
que ‘pasan i veces -al estado de vino no pueden llegar
este, sin adquirir de antemano el sabor y todas las pro-
piedades de las materias azucaradas..

3 . Esre paso. de las materias sosas 2l estado de zzuca-
radas .pertencce @ una -fermentacion, que es la que llamo
sacarina, porque su-prodocto es el azicar. No quiero de-
cir por eso que la formacion de la materia azncarada de-
penda siempre y necesariamente de esta especie de fermen-
T:EH..IOH, 0 que PQJ’& que ung matcru vegt‘.tal 5€2 azucalada
es .preciso haya pasado -por este movimiento pamcular.
Tambien seria entdnces preciso supener que no puede ha-
ber vinagre & 4cido acetoso sin la fermentacion dcida y la
alteracion intima de un vino; al paso que una muliitud
de hechos quimicos, varios de los quales he presentado ya
anteriormente, v 4 los quales anadité luego algunos otros,
prueba que se forma el 4cido-acetoso por:otras circuns=
tancias que las de la fermentacion, y esto se ha visto con
especialidad. en la accion de los dcidos sulfirico y nitri-
co sobre las materias vegerales sosas, viscosas, secas € in~
sipidas. Lo propio sucede con el azdcar, pyes hay uno
en las materias .vegetales que. se ha formado por el .pro-
greso mismo de la vegetacion, y otro que, es producide
por una especie de fermentacion, que gs dLl que hemos de
hablar.en este articulo.

4 Una de las primeras ope1ac10nes del arte del cer-
vecero me bastaria para probar la.existencia- de la fermen--
tacion sacarina,. Es sabido que la cebada, el trigo y la
mayor parte de los granos cereales, penetrados primera=
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mente de una cierta cantidad de aguz, y expuesios des-
pues amontonados 4 una temperatura 5uper1or idlade 129

se hinchan y manifiestan ¢l movimiento intestino que se
excita ea ellos por-el desarrollo del gérmen que sale fuera
de las semillas. Bl cervecero’detiene entdnces este movi-
miento, calienta y secd estos granos gerininados por la
accion del fuego, y luego que estan bien secos los muele
para preparar un cocimiento capaz entdnces de fermentar
y de dar-cerveza. El grano en este estado tiene ya un sa=-
bor azucarado, y el agua . que ha hervido sobre €l extrae.
una verdadera mareria azucarada, que puede lograrse
médiante. la evaporacion. Antes de esta evaporacion era
s0s0 y simplemente farinoso, y una porcion de esta mate-
ria insipida se vuelve substancia azvcarada por una verda.
dera fexmentacion y por el movimiento interno de sus
propias moléculas, segregadas.por el agua y el caldrico;
pues €5 imposible atribuir 4 otra cosa este fendmeno.

5§ No puede dudarse que esta fermenracion sacarina
se verifica igualmente en todos los granos cereales, y tal
veg en todas Jas semillas monocm}lcdones que germlnan.
:La gern_]lnacmn_ mlsma parece_ ser-su COﬂSEunnC]E nece=
saria, 6 que 4.lo. ménos la acompada canstantemente. To-
das las semillas germinadas son efectivamente azucaradas,
y yo be observado bastante ndmero de ellas en este esta-
do para juzgar que este fendmeno es general; ¥y 1o esin-
verosimil que muchas semillas dicotyledones presenten el
misimo caricrer durante su germinacion. Asi la fermenta-
cion sacarina ¢ la conversion de la substancia mucosa, in-
sipida y feculenta en azdcar por efecto de la germinacion
puede contarse en el nimero de los primeros fendmenos
quimicos que prcsenta la vegetacion. :

. 6 . Hay otras muchas circunstancias de Ja anahsls ve-
geral en que se forma una materia azucarada 4 costa de
otra que antes no lo era, y tal es principalmente la ma-
durez de los frutos. Se sabe generalmente que los frutos
de muchos drboles se cogen mucho antes de estar madu-
1os'y a,zucarados,‘y que’ esto-solo se logra en-los conser-
veros §. sitios en que se conservan, y despues de mas &
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ménos tlempo, observacion que se aplica principalmente:
4 las manzanas y las peras, aunque puede muy bien ex-
tenderse 2 otro gran ndmero de frutos. Estos cuerpos en
el momento en que se quitan del drbol suelen tenér un sa-
bor dspero, acerbo, agric y desagradable, pero bien pron-
to se modifica este sabor, se vuelven dulces,-azucarados
y agradables, y es demasiado evidente para que necesite~
mos entrar aqu{ en una discusion mas profunda, que en
este c€aso pad’ecen los frutos.en su pulpa & parenquima
una mutacion intestina.que no puede atribuirse mas que ¢ a
una verdadera fermentacion. '

7 Igual modificacion de naturaleza, sin que se deba
4 la misma causa, se advierte en varias operaciones eco-
ndmicas. El cocimiento con cenizas 6 en agua sola da i
muchas raices y frutos un gusto azucarado que antes no
tenian, y parece desenvolver en ellos esta materia parti-
cular mediante la mutacion que un fuego fuerte ha pro=
ducido en sus principios. Lo mismo diré del efecto pro-
ducido por algunos reactivos, y sobre todo por los 4cidos
poderosos en varias substancias vegetales insipidas, espe-
cialmente en las .gomas .y féculas amiliceas. El gas icido
muriitico, sobre todo el oxigenado, comunica 4 veces &
sus disoluciones en agua, ademas de un color roxizo y
una consistencia de xarabe, vn sabor azncarade que indi-
c2 el paso manifiesto del estado de materia mucosa al de
cuerpo sacarino. Por filtimo, algunos médicos modernos,
como:Rollo y Cruischank, juzgan que esta misma subs=~
tancia sosa'y mucosa se convierte muchas veces en mate-
tia azucarada dentro del estdmago del hombre quando su
fuerza digestiva 6 la energia de su xugo gistrico se dismi=
nuyen; y aun atribuyen 4 esta digestion perturbada y sa.
carina la causa de 2quella enfermedad, mas comun segun
parece en Inglaterra que en Francia, que llaman diabe-
tes mellitus 4 causa del sabor azucarado de l2 orina abun-
dantisima que arrojan los enfermos que la padecen. Es
ficil de ver que en este caso, cuya confirmacion debemos
esperar por observaciones posteriores, hay una verdadera
fermentacion sacatina en el estomago. Una cosa. asi suce=
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de en el estdmago & glindulas mamllares de las hembras
que crian. sus. hl]QS.

ARTICULO 1V.

De la fermentacion vinosa v de sus productos, el vino
. Y 2z ’
: y- el alcohol. :

Ll:’lmase fermentacion vinesaz aquella que Boer-
Jhaave Hamaba espirituosa: este Gltimo nombre se deriva-
-ba del de espiritu de vino que se daba al producto de la
‘destilacion del vino; pero siendo este Bltimo el verdade-
ro-producto de la fermentacion de que se trata, es mas
natural y exficto llamar vinosa esta fermentacion, sobre
stodo quando se ha desechado la denominacion de espiritn
de vino que en otro tiempo se daba 4 este lignido. Sien-
do la historia de la fermentacion vinosa una de las partes
mas importantes y triles de la quimica vegeral, debe tra-
tarse con la mayor atencion y con todos los pormenores
necesarios para hacerla clara y completa, y por lo mis-
mo dividiré este articulo en seis parrafos. El primero tra-
tari de la definicion € historia literaria de la fermenta=
cion vinosa; el segundo ofrecerd la exposicion de las con-
diciones que exige; el rercero los fendmenos que presen-
ta; el quarto tendri por objeto el analisis del producto
inmediato que da, é el vino; el quinto la del preducto dis-
tante que se saca de él; es decir el alcohol; y el sexto se
destinard al exdmen de las causas y mecanismo de esta
fermentacion y de la formacion del alcohol.

5. L

Definicion € historia literaria de la fermentacion vinosa.

2 He dicho que se llamaba vinosa esta fermentacion
porque su producto verdadero era el vino; y esto es tan
cierto-que no se puede preparar vino sin esta fermenta-
cion, 6 que &l es su conseqiiencia y efecto necesariq. No
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se la.debe. Hamar espiritnosa, ya porque: se: ha_desechado
esta denominacion ridicula de espiritu -de vine., y. ya.por
no ser producto inmediato de ella; tampoco se la ha lla-
mado fermentacion alcokidlica, como debiera haberse he-
cho si nos hubiéramos atemdo i esta pnmera. idea sobre
su naturalezay efecto.” s Lo
3 Boerhaave es el'primer quimico que procuro espat-
cir l2 luz de la sana fisica sobre la fermentacion, y que
traté de cxplicar su causa y fendmenos. Tuvo el mérito
de abandonar las teorias falsas que se habian publicado
antes de él sobre la naturaleza de.este movimiento, y co-
nocid que la fisica de su tiempo:no estaba bastante ade~
fantada para entender:bien su verdadera causa. La mala
fisica que por-tanto tiempo ha reynado en las escuelas pa-
ra la explicacion de los fendmenos quimicos, atribuia la
fermentacion vinosa al‘movimiento y frotamiento recipro-
co de las.moléculas, y asi queriendo.explicarlo todo ne
explicaba nada. Beccher tuvo una idea mas cercana 4 la
verdad, y aunque poco clara y exdcta, sin embargo bas-
tante ingeniosa, quando compard la fermentacmn 4 una
especie de combustion. : oo

4 Desde Boerhaave hasta Rouelle y Macquer nada se
dixo de bueno sobre la causa de la fermeatacion vinosa,
pero se estudiaron y describieron mejor sus fendmenos; 'y
poco 2 poco se conocié la nulidad de las hipdresis pre-
.sentadas hasta entdnces, adoptadas con mas ¢ ménos ca-
lor,.y Sostenidas con furor y animosidad. Macquer reunis
de un modo mas exicto que sus antecesores el conjunto
de sus fenédmenos, sin hallar nada de.nuevo'sobre el meca-
nismo de este movimiento espontineo, y publicd algupas
experiencias exictas sobre el arte de perfeccionar la fa-
bricacion y naturaleza de los vinos.

5. Machos fisicos y quimicos tiabajaron despues de €1
sobre los métodos y diversos géneros de vinificacion, so-
bre la diferencia de los vinos, y sobre el drte de recono=
cer su calidad, corregir sus vicios, curar sus enfermeda-
des, hacer su analisis, perfeccionar sus propiedades iti-
les,.y separar su: producto alcohdlico. Entre los que han
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trabajado sobre este particular deben distinguirse espe~
c¢ialmente Rozier, Maupin, Baumé y Bullion, 4 quienes
se deben un gran nimero de obsérvaciones mas ¢ ménos..
preciosas, y métodos ventajosos.

6 Hasta la época del descubrimiento de la descom=
posicion y naturaleza del dgua, nada se habia hecho ni
podido hacer sobre la causa y mecanismo de la fermen=
tacion vinosa. Despues, uno de los antores de este descu-
brimiento, el ilustre Lavoisier, empezd 4 penetrar su ori-.
gen y los fendmenos que le causan en un excelente traba-
Jo que hizo sobre este movimiento interno. Sus indaga-
ciones sobre esta parre de la ciencia, aunque imperfectas
todavia como él mismo lo conotid, son uno de los mas
bellos monumentos que se han levantado 4 Ja ciencia, y
deben contarse -éntre las obras maestras de quimica que
ilustrarin su siglo.y los franceses. i

7 Con ¢l aoxilio de estos primeros datos de Lavmsu:r,
tanto sobre la- formacion como sobre la descomposicion
del alcohol, se ha llegado 4 hacer despues una serie de
descubrimientos importantes sobre la accion de este cuer-
po, ya' como disolvente, ya como reactivo, ya como
obrando con toda su masa y en toda su integridad, y ya
como alterindose y descomponiéndose. Apenas han cor=
rido treinta afios desde 14 época en que los quimicos mas
hibiles, como Rouelle, Macquer, Roux y Bucquet, mi=-
raban entdncés con fundamento la fermentacion vinosa
como uno de los misterios mas impenetrables de la natu-
raleza , 6 como una especie de santuario en quefocultaba
protundamenre uno de sus secretos, hasta el tiempo en
que la ciencia nego casi de repente 4 explicar este fend=
meno tan abstracto, 4 resolver este problema tan sublime
y dificil, y 4 reducir 4 unas leyes sencillas este mecanis=
mo tan obscuro y hasta entdnces tan ininteligible,

8 Desde este punto una multitud de verdades que antes
parecian misteriosas sobre las propiedades del alcohol, su
ligereza, su inflamabilidad, su llama brillante y sin humo,
su conversion en éter, y en una palabra sobre quanto ha-
bia mas dificil y ménos conocido.en f2 quimica, se vol-
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vieron hechos sencillos, fendmenos ficiles de explicar, y
resultados exictos de una primera verdad descubierta. El
descubrimiento de Lavoisier parecid de repente como un
fanal, que alumbrando hasta una inmensa distancia, diria
gié nuestro rumbo, antes incierto y tenebroso, y hizo
este ramo de la ciencia, tan imperfecto y débil hasta él,
mucho mas vigoroso y ripido en sus progresos que lo que
podia esperarse, Todos los pormenores que consignare en
este articulo, van & probar hasta la evidencia la certeza de
esta proposicion,

§. II
Requisitos de la fermentacion vinosa.

9 Llamo requisitos de la fermentacion vinosa las cir-
cunstancias necesarias para su formacion, y sin las quales
no podria verificarse; las que una vez conocidas, solo se
trata de promoverlas y reunirlas para excitar este movi=
miento, & bien destruirlas é impedir que se verifiquen pa=
ra detener esta fermentacion & ponerla mas bien un obs—
ticalo. Luego veremos que es preciso servirse de una 4
otra de estas circunstancias para modificar, comprimir,
acclerar & retardar, auxiliar & embarazar 12 fermentacion
vinosa, y ocasionar de este modo diferencias mas impor-
tantes en los vinos.

1o El primer requisito indispensable es la presencia de
una materia azucarada. Todas las observaciones estan
acordes para probar que solo esta materia vegetal es sus-
ceptible de la fermentacion vinosa, que sin ella jamas ha-
bria vino, ¥ que todos los liquidos vegetales que la con-
tienen la padecen con mas ¢ ménos fuerza y facilidad.
Asi todos los xvgos de frutos azucarados, y principal-
mente el de la cada de azdcar, el de uvas, de higos,
guindas, ciruelas, albaricoques y peras pasan, siempre
que concurran otras circunstancias de que hablaré, 4 Iz
fermentacion vinosa, qualesquiera que sea su diferencia;
y asi tambien las materias vegerales que no son azucara-
das no s¢ hacen capaces de dar vino hasta que se ha
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producido en ellas por la fermentacion sacarina prelimi-
nar una cantidad mayor ¢ menor de substancia azucarada,
como sucede en la cebada , el maiz &c.; y he aqui por
qué he colocado esta iltima emn el primer lugar de las fer-
mentaciones.

11 No obstante, el 2zicar solo y puro jamas padece
el movimiento intestino que debe convertitle en vino; y
todo el mundo sabe que en su estado sélido y cristaliza~
do es absolutamente inalterable, y permancce en él sin
padecer especie alguna de mutacion. El almibar puro se
‘halla en el mismo caso; y aunque el agua sea uno de los
requisitos esenciales é indispensables para la fermentacion
vinosa, el agua y el azdcar, combinades une con otro,
jamas presentan los fendmenos que acompafian 4 este mo-
vimiento, ni tampoco dan su producto. Este es un hecho
bien averiguado hoy dia por experiencias exfictas, y prin-
cipalmente por las de los hermanos Boucherie,, que en la
refineria de azicar de Berey, cerca de Paris, han hecho
muchas y muy importantes observaciones sobre la materia.

12 La proporcion de agua es uno de los requisitos
esenciales de la fermentacion vinosa; pues para verificar-
se es preciso que la materia azucarada esté disuelta y
bien liguida. Sin embargo, la demasiada liquidez suele
dafiar y hacer pasar el término de este movimiento, caua
sando prontamente el que es.su comseqiiencia: la dema=
siada viscosidad le es igualmente dafiosa y no da'lugar 4
que s¢ establezcas y por lo tanto quando el liquido des-
tinado 4 hacer el vino es demasiado espeso, suele echirse-
le agua, y quando demasiado fluido, se le afade azdcar
otra materia azucarada qualquiera para que tome mas
consistencia,

13 DParala produccion de este movimiento es necesa-
ria tambien una temperatura algo clevada. Jamas se esta-
blece la fermentacion vinosa 4 ménos de 12° del termé=
metro de Reaumur: empicza 4 esta altura y pasa ripida-
mente 4 16; llega bien pronto 4 mas de 20, y entdnces
necesita ser dirigida con cuidado y precancion para im-
pedir que se exceda de la produccion del vino. Si el pais
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y la estacion son demasiado frios se la da calor artificiale
.mente, y en el caso contrario se colocan las materias
fermentantes 4 la sombra y en sitios baxos.

14 . He dicho que el azficar y el agea sola no pueden
jamas padecer la fermentacion vinosa; y en efecto es in-
dispensable que se afiadan algunds marerias extrafias, coe
mo se ve en. todos los xugos de los frutos que se sujetan
4 ella. Todos contienen ademas del aziicar y aguz mu-
cilago, fécula, partes colorantes,,icidos, acidulos y sa~
les; y he agui por que los xarabes farmacéuticos, que con-
tienen 4 veces algunas substancias extrafias ademas del
azfcar y agua, suelen fermentar; pero si estan muy car=
gados de ellas, pasan mucho mas pronto & esta fermenta-
clon, y son mas dijiciles de conservar. Parece que una
materia qualquiera, capaz de dividir el liquido azucara-
do, basta para fermento, y que no necesita ser de una
naturaleza particular, ni haber padecido ya la fermenta-
cion vinosa. para comunicar este movimiento. Asi se ve
que ademas de la propiedad conocida de todos los liqui-
dos vegetales azucarados.y mixtos de padecer esponti-
neamente la fermenracion vinosa, la saliva, la leche, y
aun la carne, son capaces de excitar y apresurar esta fer-
mentacion en los liquidos vegetales.

15 Una gran masa d gran voldmen contribuyen mucho
4 la producion y fuerza de la fermentacion vinosa; y en
general se observa que quanto'mas grandes son las cubas
en que se hace el vino, tanto mas y mejores son fas qua-
lidades que adquiere; pues una corta cantidad de liquido
azucarado jamas ¢ con dificultad: padece esta especie de
fermentacion, antes bien pasa muy pronto i la-dcida, y
la razon de esta diferencia la vamos 4 ver inmnediatamente.

16 El contacto del ayre hasido mirado por casi rodos
los quimicos como uno de los requisitos indispensables pa-
ra la fermentacion vinosa: pero_solo sirve de reservatorio
& recipiente del gas acido carbénico que se desprende. Asi
no es itil el ayre por su propia naturaleza quimica, & no
entra como elemento en ¢l liquido fermentante; y este es el
motivo por qué esta fermentacion se verifica en vasos cer-
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rados, con. tal que por medio de tubos pueda conducirse
el gas desprendldo 4 un reservatorio destinado al inteato,
segun hizo Lavoisier. Pero si la materia que. debe fermen-
tar se halla fuertemente comprimida, ¢ si en vez de tener
un libre contacto con el ayre, 6 un tubo que sirva de
conductor al gas, se halla cerrada con tapones que impi-
dan enterameunte la salida del fluido elistico; entdnces no
hay fermentacion,. 6 viene 4 ser imperfecta por no haber
desprendimiento gaseoso.

§. IIL
Fendmenos de la fermentacion winosa.

17 Desde el punto que la fermeéntacion se establece
en una materia vegetal azucarada, extendida en agua, mez-
clada con una ¢ varias substancias, y asistida de todas las
circunstancias & requisitos necesarios para su verificacion,
su principio, su estado y término se anuncian por una se-
gie de fenomenos, que no solo son peculiares de ella y la
caracterizan, sino que tambien son para el observador in-
dicios ciertos de su marcha y modificaciones. Asi impor-
1a deseribir con cuidado estos fendmenos, porque ademas
de. las ventajas preciosas que acabo de anunciar, pueden
tambien guiar al fildsofo en la indagacion de las causas
de la ferméntadion vinosa. :

: 8  Esta fermentacion empieza al cabo de algunas ho- .
xas 6 dias, segun la elevacion de temperatura 4 que ‘se ex-
ponen los liquidos vegetales azucarados, ¢ segun la can-
tidad de estas materias; se anuncia por un movimiento
que agita el liquido, desaloja sucesivamente las masas,
Aleva 4 todos lados los cuerpos. sélidos, los. hollejos, es-
.cobajos y pepitas. Los liquidos en fermentacion sc calien-
tan de 18 4 20 grados, se enturbian, y quando ia ope-
racion se hace en un sitio claro é.en vasos transparentes
-como ¢n los ensayos por menor, se ven unas estrias. co—
‘mo oleosas, que parece tiran 4 separarse del liquido, y
acupar la parte superior; de modo, que se diria que los
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liquidos se dividen desde entdnces en dos especies distin-
tas, aisladas una de otra.

19 Los liquidos fermentantes aumentan notablemente
de volimen, y elevan su nivet en las cubas en que se ha=
ce el vino ; se cubren de una espuma, 4 veces muy volu-
minosa, que arrastra consigo todos los cuerpos extrafios
y sélidos, que es lo que en algunas partes Haman nata, y
en Francia chapean. Esta espuma y el levantamiento de

" toda la masa fermentante se deben al desprendimiente del
gas. dcido carbdnico, que adhierc durante algun tiempo al
liquido todavia viscosa, y en.el acto de desprenderse se
pega 4 las materias solidas mezcladas en el liquido, y las
levanta consigo, y el qual puesto en libertad llena la par-
te superior de las cubas, y forma aquella atmdsfera per-
niciosa para aquellos que pisan la uva sin la debida pre-
caucion, y en la qual Priestley y Chaulnes fueron los pri-
meros que hicieron las experiencias interesantes que hemos
citado en otra parte: el resultado de estas fue que este
gas es de la misma natuaraleza que el que se saca de la cre-
.ta, y de los ilcalis por efervescencia, que el que se forma
por la combustion del carbon, que el que llena /2 gruta
del perro en Italia, que el que mineraliza las aguas acidu-
las, llamadas por eso aguas espirituosas; ¥ en una pala-
bra, el dcido carbdnico puro, que lleva consigoun poco de
agna y aun de vino en diselucion.

20 La cantidad de gas icido carbdnico desprendido

-en esta operacion es muy considerable; su desprendimien~
to empicza desde el momento mismo en que se establece Ia
-fermentacion vinosa, y dura hasta que el vino queda enw
teramente hecho. Para que este liquido sea lo mas fuerte
y alcoholifero que es posible, es necesario dexar despren-
der enteramente este gas, pues quando se saca el vino an-
tes de su completo desprendimiento, sale lo que llama-
mos vino espumoso, y que no ha terminado su fermentas
cion. La porcion de vino en vapor que lleva en disolu-
cion este gas, principalmente al fin de su desprendimien-
to, es la causa de la propiledad que tiene de convertirse
en vinagre quando se le disuelve en agua, segun la obser~
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vacion interesante del ciudadano Chaptal. A este gas se
deben [as asfixias, 4 que estan expuestos los vendimiado=
res que baxan imprudentemente 4 las cuevas 4 pisar la
uva, ¢ entran en tinas muy hondas: es ficil asegurarse de
la altura & que llega este gas, poniendo una luz dentro de
Ias tinas, y cuidando de mantener siempre la cabeza so-
bre el nivel de su altura. Mas adelante veremos que esta
produccion abundante de 4icido carbdnico, durante la fer-
mentacion v1nosa, es una de las circunstancias que mas ins-
truyeron 4 Lavoisier para indagar el mecanismo de esta
importante operacion. . :

21 Al pasoque se verifican todos estos fendmenos, el
liquido mas y mas levantado, espumoso , agitado, calien-
te, y haciendo cierto ruido ¢ silbido por el desprendi-
miento del dcido carbdnico, que es lo que hace decir que
hierve, muda bien pronto de naturaleza. De dulce y azu-
carado que era, se vuelve acre, picante y cilido; y del
estado viscoso que tenia , pasa 4 otro muy liquido y li=
gero: enténces van cesando poco 4 poco todos los movi-
mientos, dlsmmuye de vohimen, se enfria, desaparece su
espuma , las materias extrafias que se habian levantado 4
la superficie se precipitan, se posan, se¢ aclara el liquido,
¥ queda hecho el vino. Entdnces se trasiega, y se repar—
te ¢n los toneles; despues sale el gas 4cido carbénico, que
va baxando en la tinz 4 medida que baxa el misme vino,
y le cede su lugar.

22 La fermentacion vinosa presenta una multitud de
variedades en la fuerza, rapidez y duracion de los fend-
menos que acabamos de describir, segun las muchas y di-
versas circunstancias en que se ballan las materias fermen-

- tantes. La naturaleza de los diferentes xugos vegetales, su
estado mas & ménos viscoso, espeso y azucarado, & fiquie
do y poco azucarado, la madurez de los frutos, la tem-
peratura, el Jugar, figura de los vasos, cantidad del liqnie
do, y mezclas de cuerpos extrafios mas 6 ménos abundan-
tes, como escobajos, pepitas y hollejos, todo introduce ..
modificaciones, que se advierten con mucho cuidado en el
arte de hacer el vino, la sidra, cerveza y vino de caia,
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E!l .poco calor hace linguida la fermentacion; y un liqui-
do poco azucarado, como el que se saca de'los frutos no
muy maduros en los afos Hoviosos, da gn' vino débil, que
fermenta mal, y regularmente se pica, lo que se corrige
evaporando una parte de él, ¢ anadiendo el azicar que le
falta; un liguido demasiado viscoso pide cierta adicion de
agua. - TR

§ IV.

Dl producte inmediato de lx fermentacion vinosa,
8 del wino.

23 No tratamos aqui de dar unz historia circuns-
tanciada del arte de fabricar los vinos, ni de hacer cono-
cer por menor las propiedades y diferencias de las muchas
y varias especies de vinos, ni de describir sus buenas é ma-
las qualidades, sus vicios & alteraciones, medios de cor-
regirlas, ni de su conservacion: pues estos objetos todos
muy importantes no estan comprehendidos en la teoria ge-
neral de [a ciencia, solo pertenecen 2 sus aplicaciones, y
asi no debo tratar aqui de lo que tiene relacion con ellos
mas que muy por encima y con la mayor generalidad. El
conocimiento de este producto inmediato de [a fermentaf
cion visosa, y de quanto puede ilustrar su apnalisis y com=
posicion pertenece i los elementos de la ciencia, por lo
que hablaré solo del vino con relacion 4 sus diferencias
generales, 4 su analisis y sus-usos.

A. De los principales vinos,

24 Todo el mundo sabe que ningun producto de las
artes varia tanto como el vino; que cada pais, en que se
cultiva la vid, tiene su vino particular, ficil de recono=
cer, y bien carcterizado 4 veces por su olor y sabor; que
el modo de fabricarle contribuye mucho 4 esto, aunque
en general nos inclinamos mas 2 atribuir sus diferencias al
terrufio y cultivo, que & su fabricacion; y en fin, que se-
ria superfluo y aun imposible designar con una descripcion-
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particular las innumerables variedades qite presenta este li
quido ‘en solo la extension de la Repablica francesa, que
es el pais de mejores y mas abundantes vinos. Asi solo
podemos tratar agui de algunas generalidades mas impor-
tantes sobre las diferencias de vines entre si, y con espe-
cialidad de aquellas-que’ provienen .de los diversos vege~
tales con que se fabrican, por. llamar mas pamcularmente
fnuestra atencion. :

25 Los.nejores y mas exqulsltos vines son aquellos
que se fabrican con el xugo de la uva. La propiedad que
tiene este de formar el mejor vino de quantos.se conocen,
no depende de que contenga mas materia azucarada, pites
en este supuesto el xugo de la cafia de .azdcar deberia
darle mejor, sino de que sus principios estan de tal ma-
nera ligados entre si que resulta de ellos la combinacion
mas lhomogénea, mas uniforme y mas dulce que pueda
darse, & en una palabra la que agrada mas generalmente
4.los hombres. Se distingue el vino tinte y el vino blanco:
el primero es debido 4 haber permanecide por mas tiem~
po eun la tina, y haber extraido toda la parte colorante
del hollejo de la uva; el segundo se hace por lo regular
con uva negra, pero e tiene el cuidado de sacar el li-
quido ‘antes que se tifia & cubra de color. Ademas de to~
das las circunstancias generales de la fermentacion vi-
nesa citadas arriba, es preciso saber que cada especie
de uva tiene su modo propic y particular de fermen-
tar; que se extrae luego el zumo quando se quiere hacer
vino delicado; que se dexd en la:tina por mas ¢ ménos
tiempo antes de ponerle en toneles; que continda toda-
via fermenrando en estos vasos hasta acabarse de hacer
vino; que estd expuesto 4 un gran ndmero de modifica-
clones; que se Sedimenta el tirtaro; que su materia colo-
rante se separa Pogo.d poco y se pega 4 las paredes de
fos. vasos 6 se.combina con gl azficar;. que se ‘conserva
mas ¢ ménos: segun su fuerza.y consistencia; que 4 veces,
quando es'muy generoso, puede conservarse por muchos
aios; y per 6iltimo que va ganando en esta conserva-
cion. hasta un .cierto: pungo, .y luggo pierde continua-

TOMO VIII. Q
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mente hastasu . descomposicion total.

26 Seri dtil que demos aqui una idea general de la
diferencia especifica de los vinos. La Francia los produce
excelentes y en gran. nimero. Los llamados de Borgoia
s0n los mejores de todos para beber 4 pasto, pues sus prin-
cipios .estan perféctamente combinados; ninguno domina
en ellosj ganan; mocho por espacio de seis-4 ocho afios, y
luego desmerecen aunque lentamente, pero en general se
conservan muy bien. Los vinos que dicen de Orleans se
parecen & los de Borgofia, ‘quando el tiempo ha disipado
su sabor verde &-crudeza, y combinado intimamente sus
principios. . Los. vinos tintos de la provincia que fue de
Champafa son muy-delicados; pero il vino blanco, no
espumoso, es. muy preferible al que lo es, porque este no -
esti bastante hecho, no ha fermentado lo necesario, con-
tiene poco & nada de alcohol y queda venteado, vipido
¢ sin substancia quando ha perdido su icido carbdnico.
Los vinos del antiguo Languedoc y Guyena son de mu-
cho color y muy ténicos, sobre todo quando son aficjos.
Los del Anjou son muy espirituosos, y embriagan pron-
tamente. Los vinos de Alemania, del Rhin y del Mosela
son blancos y muy alcohdlicos, y se conservan largo
tiempo: Algunos de Iralia, como los de Orvieto, de Vi=
zenza y el Lacryma Christi, estan bien fermentados, y
se parecen bastante 4 los buenos vinos de Francia, Los de
Espana y de Grecia son en general cocidos, dulces, poco
fermentados y mal sanos, si se exceptian los de Rota y
Alicante, que pasan por excelentes cordiales *. Los vinos

* Un jiicio tan’poco furidado no merece una impugnacion.
Ni los vinos de Espana pueden desacreditarse ni defenderse en tres
renglones. Tenemos vinos exquisitos de toda especie, tanto de
pasto como gencrosos, secos y abocados pero cuidamos poco de
dar 4 conocer nuestras prccwsas producémnes, escribiinos ménos,
y ast muchos autores “hablan & tientas de nuestias- cosas & tfriecan
muchas ideas. Nuestros vinos na, son. cocidos - porque algunos de
ellos se -arropen, prictica acertada si se hace con conocimiento,
;C6mo habian de cocerse las cosechas generales de Andaluciz, de
la Mancha, de Aragon, de Navarra, de Rioja y de Ja'Ribera del
Daero? Nuestros vinos comupes - no son dulees , y si algunos lo
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del Cabo de Buena-Esperanza son acaso los mejores y los
primeros de todos.

27 Las manzanas y peras agrias y 4speras contienen
un xugo que fermenta-muy bien, y dan [o que se llama
sidra y perada 6 vino de peras. Dexando reposar la sidra
sobre sus heces adquiere fuerza; la que se saca despues
de sedimentada viene 4 ser la sidra mas delicada; y ada-
diendo zumo fresco de manzanas se fabrica la sidra dulce,
que continda fermentando, y contiene mucho gas icido
carbénico. Este lignido se acerca mucho en sus propieda-
des al vino; pero se diferenciz.en que tiche ménos tirtae
ro y mucha substancia mucilaginosa azucarada, que se ex-
trae ficilmente por la evaporacion, y por eso quando se
destila la sidra con poca atencion se saca un aguardiente
empireumitico de mala calidad; pero una destilacion: he-
cha con cuidado. para evitar que se-queme el residuo da

son naturalmente, & parecen serlo todavia mas comparados con
los extrangeros, es por ser nuestro clima mas & propdsito para Iz
produccion del aziicar en la uva, lo que no puede calificarse de
difecto, antes bien les hace mas nutritivos, pues ni 4 todos les
gustan los vinos secos,ni 4 todos les aprovechan. ;Son dulces aca=
50 los vinos de la Mancha, de la Seca, de la Ribetra y de la Rio~
ja? Parece increible que el Sefior Fourcroy no haya oido celebrar
2 lo ménos los vinos de Rueda y de Valdepeiias. ;Hay pais que
produzca dos vinos de pasto supetiores ...y ni aun iguales 4 estos?
Dice el autor que nuestros vinos son paco feymentados. Yo me atre.
vo casi 4 senfar que los mas pecan. por un exceso de fermentacion,
y asi apenas se conservan. ; Hay clima mas calurcse en Europzy
POI consiguiente mas apto para.llevar hasta.su dltimo término esta
descomposicion natural del azlicat de:la-uva que llamamos fermen-
tacion? Ningun vino se¢ trasicgz en Espafia hasta que cesa de fer-
mentar, & todos fermentan lo que pueden. Luego nuestros vinos no
son mal sanos como concluye el autor. Nuestros vinos en gene-
xal son muy espirituosos, y solo hacen dafic 4 los que no cono=
ci¢ndoles quieren beber mucho 6.4 menudo de ellos como de sus
vinos agrios y floxos. En vista de esto hubierz sido mejor que
omitiese el autor el hablar de-los vinos de Espafia hasta estar me-
jor informade, ya que no podia hacerlo con aquel fino discerni-
miento que acostumbra en otras materias. Verdad es que esto no
basta para hacerles perder su bien sentada reputacion en las Na-
ciones del Norte. Los Sefiores Piedras, de Cidiz, ofrecieron para
eaviar 4 Rusia trescientos veinte .reales por la arroba de vino de
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un aguardiente 'muy bueno, segun.las experiencias del
ciudadano Darcet. Se sabe que las manzanas dulces dan
una sidra mala y muy ficil de -alterarse. :

;.28 Las guindas dan tambien.par: la fermentacion un
género de vino ,-de que se, extrae por la destilacion la es-
pecie de. aguardiente conocido -con el: nombie kirchen-
awasser. Los albaricoques, - melocotones ¥y cirnelas dan
tambien vinos que ‘no dexan-de temer su mérito quando
estan bien preparados.: El zumo de higos extendido ea
agud da igualmente’ uno muy fuerte.y generoso, que no se
fabrica, por habér muy buenas vifas en. los paises en que
este fruto es: abundante,:El %ugo. de varias palmas fer-
menta igualmente, y forma un liquido vinoso que embria-
ga mucho, y se bebe en el Oriente. El xugo de la cafia
de’ azdicar, .quando .tadavia estd impurd y se-desiie en
agua, padgce upa gran: fermentacion; da un vino dema=

Kerez de las bodegas del Marques de Fontana, y'ni 4 ese precio
le conSmeefOn. Los cartuxos de Xerez tampoco quxmeton dar en
quince mil reales:una bota de.vino afiejo, s decir, & qummntos
redles la-atroba- Sin embirgo debemos: confesar que si tenemos vi-
nesiexquisitos todavia podiamnos! tenerlos mejores, porgue si bien
es-cierto-que algunos: extractorés se-dfinan por petfeccionar su fa-
bricacion (para conscguir.mejorés ventas endas Naclones extrange-
ras, tambien lo es que el éomun de {os labradores, cuyo interes
no est despertado por el alto precio, los fabrica con poco esmero
¥ conocimiento. S¢ nota en algunas partes bustante 1ncurix en la
eleccion y separacion del fruto, -en la limpieza de las tinas, laga-
res ¥ vasos, ¥ en:los trasicgos oportunos:se-ignora qué es fermen=
tacios, y por de contado no pueden:hacerse aquellas observaciones
particulares acerca de cada-vino , que-sén-ld-base de las operacio~
nes que deben practicarse para entorpecerla, fomentarla s conte-
nerla segun convengas y en fin no se ¢onoce toda la importancia
de evitar el contacto del ayre para Ia conservacion del alcohol,
tanto que hay quien tapa Ias tinajas con un cusre & con tapaderas
de madera, como si-fueran de agua, 6 simplemente conuna tabla,
lo que es causa de que se piqucn sus vinos & pierdzn su vigor.en
poco tismpo. Debemos mucho 4 la naturaleza, y-demasiado poco
al arte. Conozco que influyen varias causas en este general atraso;
pero mientras el Gobierno trata de remover lus que le tocan, pro-
curemos todos contribuir aigo al alivio & ilustracion del infeliz la-
brador, que ¢s el 'mas firme s apoyo del Estado y el manantial mas
perennie de I verdadera qiqueza, .
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siado fuerte y acre para beberse en este estado, pero se
saca de él un aguardiente wuy fuerte que en nuestras co-
lonias llaman Ron, Rhum, taffiz & aguardiente de cafias;
por 1o que se ve que el nimero de materias vegetales azun-
caradas que puoeden daf vino es muy considerable, y que
cada pais puede fabricarlos diferentes, segun la especie de
plantas que su scelo cria.

29  Las semillas de las gramineas, germinadas y des=
leldas en agua despues de la fermentacion, dan mas &
ménos ficil y abundantemente liguidos vinosos; y la ce-
bada es.la que se emplea particularmenze para este uso,
aunque tambien pudiera servir el trigo, el maiz y el cen-
teno. El arroz mismo da en el Oriente aquella especie de
ficor alcolidlico conocido con el nombre de rack. El ar-
te del cervecero consiste en las operaciones siguientes: se
remoja la cebada durante treinta 8 quarenta horas; se de-
xa germinar amontonada; se seca despues en una estufs,
que viene 4 ser un horno quadrado rerminado por una
tolva, en el qualse extiende la cebada germinada; se cri-
ba para separar los gérmenes que han saltado de los gra-
nos; se muele despues para sacar la harina que llamames
malt ; se deslie esta harina en una tina con agua caliente,
la que.disuelve el mucilago azucarado, y forma la prime-
va disolucion; se vuelve & echar esta sobre la harina &
malf, despues de haberla calentado, y da la segunda di-
sclucion ; se hace despues cocer & hervir por algun tiem-
Po, v se pone 4 fermentar con el lipulo 6 yerba.llama-
da fombrecillos, y con una especie de levadura, que lue-~
go diré, en otra tina que llaman guilloire, Luego: que se
sosiega la fermentacion se revuelve 6 bate el caldo en esta
tina, se pasa la cerveza 4 los toneles, y la fermentacion
secundaria, que es una continuacion de la primera, levan-
‘ta una espuma que llaman giste, y es la especie de le-
~adura. que he diche arriba, y sirve para excitar la fér-
mentacion del cocimiento de cebada en la tina,
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Del analisis del vino,

30 Por diferentes que sean las diversas especies de
vinos de que acabo de hacer mencion, se parecen sin em-
‘bargo todos en sus propiedades generales, y en'el modo
de presentarse al analisis. Siempre son unos liquidos mas
¢ ménos colorados, de un sabor picante y calido, de un
olor mas 6 ménos aromitico, que reaniman y fortifican
.siempre que se tomen en corta dosis; y si es con exceso
causan en las ideas y movimientos de los animales aque-
la confusion, agitacion y vacilacion que lamamos em-
briaguez, Todos contienen un principio comun € idénti~
co, al qual se deben semejantes efectos.

31 A la verdad todos los vinos dan igualmente por
la accion del fuego aquel liquido acre € inflamable que lla-
man aguardiente, el qual solo varia en ellos en quanto 4
la proporcion, faciiidad ¢ dificulead de su extraccion, y
su olor particular, que sirve para hacer reconocer la espe=
.cie de vino que le ha dado. Se diferencian tambien los unos
de los otros por la proporcion de tirtaro que todos con-
tienen, ¢ de que muy pocos carecen; y asimismo por la
cantidad y naturaleza de la parte extractiva y colorante:
algunos se hallan cargados de una materia mucilaginosa
mas ¢ ménos abundante, y esta es la que distingue espe=
cialmente el vino de manzanas, de peras, de cerezas y
cebada, 6 las sidras y cervezas. Tomando por exemplo el
de uvas, & el verdadero vino, vemos que es un compuesto
de una gran cantidad de agua, de materia volatil € infla-
-mable muy proxima 4 la naturaleza del alcohol, sin serlo
todavia, de tirtaro en diversa cantidad, de una materja
extractiva colorante. oxigenada, y de una proporcion ma-
yor & menor de 4cidos vegetales. Este compuesto se une
en todas dosis con el agua, aunque por lo regular sea mas
ligero que ella, y tire siempre 4 sobrenadar. Se une sin
descomposicion con muchas substancias, y notablemente
con z2igunos metales, que ataca, y con casi todes los §xi-
des metilicos que disuelve ¢n parte, segun lo prueban las
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operaciones de farmacia, en-que se hace el vino antimo-~
niado & emético, y el vino ferruginoso & acerads. Disuelve
muchas substancias vegetales como los mucilagos, extrac-
tos.y partes colorantes y asi se hacen los vinos medici-
nales como el scilitico, el astringente, el antiescorbiti-
¢o y el liudano de Sidenham. .

32 Todos los acidos avivan el color del vino, que le
debe en parte 4 la presencia de uno de estos cuerpos; y
los ilcalis le obscurecen y hacen pasar mas 6 ménos al
violaceo. Se le echa 4 veces alumbre para hacerle mas dis
rable, y se reconoce la existencia de esta sal por la adi-
cion de los alcalis que separan una especie de laca de ala-
mina de color doradoe. Se corrige tambien 4 veces su acri-
tud con el alcali 6 la creta, y esta base se encuentra des«
pues en estado de cal en su extracto quemado. La com=-
binacion mas peligrosa que se hace con el vino para dul-
cificarle y darle un sabor azucarado es la de los dxides de
plomo, pues entdnces causa este liquido el cdlico que lla-
man de los pintores & del Poiton. Se descubre con toda
seguridad la presencia de este meral mediante el agoa car-
gada de hidrdgeno sulfurado, mérodo que fui el primero
que le propuse hace quince afios, y es del todo preferible
4 los sulfureros alcalinos, cuyo efecto.es falaz € incierto,
4 causa de los dcidos naturales de los vinos que les preci-
pitan, al paso que el hidrégeno sulfurado solo se precipita
por los éxides metilicos; y tambien nos aseguramos des=
pues 'de [a existencia del plomo mas positivamente por el
extracto del vino, que se calicnta fuertemente en us crisol,
y da globulos de este metal, Quando se trata de juzgar
acerca de si un vino tiene plomo, no debe wno conten-
tarse con el precipitado que forma con el agua sulfurada,
pues es .preciso tratar su residuo mediante la fusion. La
presencla del cobre, cuyo éxide verde disuelve tambien el
vino muy facil y abundantemente, se demuestra con una
barra de hierro que separa el cobre metilico, y queda
bien pronto cubjerta de €L

33 La analisis mas freqiiente y itil que s2 hace del
vino se reduce 4 tratarle por la ebulicion en vasos desti-
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latorios, y da entdnces un producto liquide conocido .con
el nombre de gguardiente. En los laboratorios de quimi-
ca se destila en un alambique de cobre estafado, al qual
se adapta un recipicnte, y se tiene cuidado de enfriar el
capitel, manteniéndole continnamente rodeado de agua
fria. Desde el punte que hierve el vino en el alambique,
‘pasa en gotas no interrumpidas un liquido cristalino le-
vemente opaco y lechoso, de un saber cilido y picante,
de un olor fuerte y suave, y de naturaleza inflamable, que
es el aguardiente. Se continda la operacion hasta que de~
xa este producto de ser inflamable y picante, y que viene
el agua aciduia que se va condensando, pues si se pasa mas
adelante, solo se saca agua cargada de un poco de idcido
acetoso, (Jueda despues en el vaso destilatorio un liquide
de un color roxoe obscuro, que ya no tiene el sabor de vi-
no, y por el contrario es icido y aspero, turtbio, y estd
ileno de cristales de tirtaro que se separan, Queda entdn~
ces enteramente descompuesto este fluido, y no pueden
restituivsele sus primeras propiedades, conservando ui
olor agrio. Si se lleva adelante se reduce 4 un extracto de
un color pardo roxizo que le pierde por el alcohol , y de=
xa en seguida mucho tartaro.

'34 © Se hace por mayor la destilacion del vino. para
sacar el aguardiente en los paises en que este liquido es
muy abundante, y al mismo tiempo muy fuerte y espiri-
tuoso, como en varios departamentos meridionales de [a
repitblica, sobre todo en los que forman lo que se llama-
ba ¢l Languedoc. Este bello descubrimitnto se debe &
Arnaldo de Villanueva, quimico de este pais, que vivia
en el siglo xi11. Antiguamente se destilaba 6 se quemaba
el vino en unos alambiques de cobre de cuello cilindrico
largo y ‘estrecho, .terminado por una media esfera hueca,
en qué se condensaban los vapores; esta especie de capi-
tel tenia un pico & tubo no muy ancho, que recibia y de-
xaba pasar el liquido 4 un serpentin. La primera muta-
cion que se hizo en este aparato fue la diminucion de fa
longitud del cueilo; despues se ensancharon las cucurbi-
tas, aunque se estrechd durante, largo tiempo su parte su-
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perior, y se continud terminindola por on cuello angos--
to, al qual-estaba soldado un capitel en forma de cono
truncado, del qual salia por la parte superior un pico que
conducia los vapores por el serpentin encerrado dentro
de un tonel. Estas maquinas ténian una moitited de de-
fectos debidos 4 su angostura que hacia descender mu-
chos vapores, 4 la altura de la cocirbita que dexaba que-
mar el vino del fondo, 4 los hornos que calentaban mal y
des:gualmente, y &'la forma del capitel que rechazaba los
vapores 4 medida.que se levantaban. - e I

35  Segun el dltimo métado adoptado: por. eI ciuda-
dano Chaptal, que ha establecido con sama industria ale
gunas manufacturas quimicas importantes en Mompeller,
se deben emplear calderas que sean mas anchas que pro~
fundas, y: su suelo ha-de ser cémcavo por.la parte extew
;tior, para que la accion del fuego sea igual sobre todos
los puntos del liquido; se estrechan,muy poco por arri-
ba, y Unicamente lo necesario para recibir un ancho ca-
pite] rodeado de su refrigerante: la canal interior donde
se.recoge. el liquido tiene un medio decimetro de salida,
¥ las- paredes!. una - Jncimacmn de 75 grades, que es Iz
mas i propdsito para el goteo -del aguardiente conden~
sado’; el pico de este capitel estd rodeado de un refris
gerante, cuya agua corre sin cesar, y permanece siem-
pre fria; estd provisto.ademas de una llave, por lo que
no nmecesita serpentin este apararo;:y la operacion da un
aguardjente excelente .y abundante, sacindose casi un
quinto del pesa del vino por este medio. Todas tas fibri-
cas de aguardiente modernas estan establecidas baxo es=
tos principios, y dan tambien vn producto mas puro quc
el que se sacaba en: otro tiewpo, -

36. El agua.rdlente, en el mérodo descrlto, no se
.desprendc del vino hastz .el. memento en que este es~
ti_hirviendo,.d en el-acto en que se descompone ente-
ramente, y asi es evidente que no se halla del todo for-
mado & contenido en é€l, sino que es necesario una tem-
peratura bastante elevada, no solo para desprenderle, Sk
no tambien para acabar de combinar sus principios. Y &

TOMO VIII, R
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efecto, tratado el vino en un bafio-maria, da solo un po.
co de agua fragante, y-nada de alcohol; y en esto se dis=
tingue tambien el vino natural y puro del que se hace ar-
tificialmente por [a union del aguardiente y varios ingre-
dientes, ¢-de-zquel al qual se :afiade este liquido para dar-
fe fuerza; pues estos dos iiltimos dan al calor del bafio-
maria, y sin necesidad de herv1r, el aguardiente que se
les ha puesto ¢ afadido.

37 La-mayor diferencia de los vinos entre si consis-
te en la proporcion difererite de este ‘producto Hamado es-
-pirituocso § alcohdlico, ¥ asi se saca mucho mas de los vinos
-de los antiguos departamentos meridionales del Languedoc,
Guyena y Rosellon, que de los vinos de los departramentos
del centro correspondiemes 4laBorgoia y la Champaia. El
‘vino de cafias-6 de xugos muyazucirados le:da en gran-
distma abundancla yfasr s¢ hdee partlculatmcnte para las
fibricas de' ron, Tambien se saca bastante'de las buenas
sidras, y-aun de las'cervezas fuertes, y si se destilan con
atencion ‘estos aguardientes son muy buenos. Los vinos
verdes y agtrios., hechos en general coniuras que no ina-
duran, dap un-aguardiente: débil.y pocorabundaitenLos
Yinos cspumosos‘ catgados dedcido carbdnico,. y cuya fer-
mentacion ha'sidb .intérfumpida, dan muy -pioco B casi
nada. Por lo demas hay muchas experiencias que hacer to-
davia para conocer bien. Jas: diferentes especies de.vino con
relacion al aguardlente ‘que-pueden dari, 'y festan muchds
tentativas que ‘haeer ‘para sacavle de los vegetales fermene
tescibles que no s¢ han ensayado, élo hau 51do 1mperfec-
tamente, - : -

38 A veces solo se dcstllan las heces formadas de tir-
taro y parte extractlva, ¢ impregnadas de liqutdo vino-
so para extraer devellas el aguardiente ; ‘otras ho se que=
mian mas que los vines altérados, que emplezan & deterio-
rarse & torcerse, y no sirven -para beber. Tambien se-echa
mano de Jas heces para sacar- de ellas potasa, y para esto
después de haber extraido el aguardiente por destilacion,
se queman al ayre libre & en hornos; el dcido tartaroso 5¢
descompone, y se lleva adelante la combusuon & incine-

-
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tacion hasta quemar todo el carbon ; -y reduéir'la ceniza
al estado de 'potasa ciustica.y carbonate de potasa, que
es lo que lleva en el comercio el nombre de cenizas gra<
veladas, Analizando estas con cuidado se halla en ellas,
ademas de la potasa caustica y el carbonate de porasa, un:
poco de sulfate de potasa, sulfate de cal, éxide de hier-
ro y de manganeso. Todas quatro materias se hallan con-
tenidas en los vinos, pero varian singularmente en razon
de la cantidad. Hay cenizas graveladas que no contienen
6xides metalicos, .al paso que no hay una que no contenga.
los dos sulfates indicados. :
39 El aguardiente, que .solo viene 4;ser una agua cafs
gada de alcohol, dexa bien pronto de ser esta simplé com-
binacion en fuerza de los mérodos que se siguen para cone
servarle, Inmediatamente que se saca se pone en barricas
nuevas de roble é encina, el liquido obra inmediatamen-
te.sobre la madera, y disuelveluna materia extractiva co-
lorante y resinosa, que le da.un color dorade, un leve
sabor y un olor aromitico, y asimiismo una especie de-
consistencia 2lgo untuosa ¢ xabonosa, y la propiedad de
formar una espuma persistente en su superficie mediante la
agitacion. Esta materia colorante del zguardiente va-su-
biendo de color con el tiempo, y por su iptensidad, jun~
tamente con la gualidad untuosa que adquiere, se juzga del:
mucho ¢ poco tiempo que hace que se extraxo; y asi, como.
se aprecia bastante el aguardiente afiejo, se ha tenido por
convenieate comunicarle pronto las qualidades que le ca-
racrerizan de tal, echando gn este liquido recien prepa-
rado virutas de madera de roble verde, 4: Ia qual quita in«
mediatamente esta matefia colorante y parte extractiva -
untuosz, A esta materia extrafa es debida tambien Ia
porcion de extracto de color roxizo § leonado, y de acey-
te concreto y craso, que sacé Dubuisson del residuo del

aguardiente destilado en gran cantidads . -
C. Usos.

40  Losusos de los vinos son tan generales que pa-
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rece casi intitil tratar aqui dé elios en particular, y ast
diré muy poco de ellos considerados como bebida: Es bien
sabido que estos liqnidos, los quales se han hecho para la
mayor parte de los hombres up articulo de primera nece-
sidad,, sostienen las fuerzas, aumentan el tono de las fi-
bras'y. la. movilidad y. contractibilidad de los misculos y.
La-fuerzaiirrivable en general; pero que su abuso, al qoal
demasiados se dexan’ arrastrar, es origen de grandes ma-
les, acaba por debilitar y 2un destruir enteramente la fa-
cultad digestiva, é igualmente. el tono de los érganos mo-
vibles, y es causa de los abotanam:emos linfiticos, obs=
trucciones € hidropesia. Se conoce sobre todo el efecto sin-
gular-de la embriaguez que: producen los licores, & veces
con una prontitud extraordinaria , cuya causa no estd bien
explicada tedavia; pero debe observarse que esta embria-
guez- del vino no es la misma ‘que la que causa el .opio, el
Jayo temulento.é zizafia, y las plantas’ venenosas en gene-
raly'como la datura estramonio; la atropa 'mﬂndrffgord s
el fyoscyama & belediol el conin mczmﬁado S cicuta , el
solano y otras. :

41 Es el vino un-excelente remedio para las personas
que no hacen uso habitual de €I, es ténico, estomacal,
corroborante-y ;poderose cordial, Se usa regularmente co-
mo :vehiculo & excipiente:para la preparacion de un gran:
nimero de compuestos farmacéuricos; y ha largo tiempo’
que s¢ ha abandonado el mérodo ridiculo de hacer fermen-
tar plantas medicinales con el mosto, para comunicarle
porel acto'mismo de la-fermentacion las propledades de:
estas plgntas, por.lo que solo sirve de disolvente, esco=
giendo. las.especies de vino apropiadas: 4. la naturaleza y
quahdades de los compuestos que se quieren préparar. El
vino estd especial y exclusivamente destinado 4 la extrac-
cion del. aguardlente, y este 4 la destilacion del alcohoi,
cuyas propiedades vamos:d examinar.. ‘
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Del praducta remoto de la fermentacion vinosa
. del alcohol, .

;oA De los mea’za.r de prepamr!e & extraerle
' del aguardiente.

42 - Llamo al alcohol producto remoto de la fermen=
tacion vinosa, porque se ha visto que no se halla del todo
contenido en el vino; que solo se saca descomponiendo es=
te mediante el calor de la ebulicion, y que-es verdadera-
mente su producto remoto, o el resulado de su aliima ana-
lists, Es este liquido una de las materias mas iitiles 4 Ia
sociedad y 4 la Quimica, y asi merece eximinarse con
atencion. Antes de la doctrina neumitica no tenian. los:
quimicus mas que un conocimiento muy imperfecto ¢ ideas
muy errdneas acerca ‘de él; pero desde Lavoisier tcnemos
ya nociones muy exictas.

43 Kl aguard:eme, que segun hemos visto, se saca
destilando ¢l vino 4 fuego libre, es un compuesto de al=
cohol, agua y una corta porcion de materia oleosa y ex-
tractiva quando ha permanecido por zlgun ‘tiempo en to-.
neles. ‘Para separar estas sobstancias y obtener puro el
alcohol usamos-de la accion del fuego y de la destilacion;
pero hay otres varios medios de conseguirlo. Algunos qui-’
micos aconsejan-destilar el aguardicnte en bafio- maria to-
do el niémero de veces que sea necesario para sacar de él:
quanto-contiene de esta materia, Recomiendan separarla’
primer quarta parte del producto de la primera destilaw
cion,y poner igualmente 4 un lado la primera mitad del
producto de las destilaciones siguientes, de mezclar des+
pues todos estos prlmeros productos, y-rectificarles 4 un
ealor suave. L.a primera mitad del llqmdo que pasa‘en es-
ta rectificacion es el alcohol mas puro y penetrante, y el

resto es-un alcohol ménos acuvo, pero mey bueno para
los usos regulares. -
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44 Rouelle prescribia sacar por la destilacion al ba=
fio-maria la mitad del aguardiente empleado. Este primer
producto es el alcohol comun; mas recrificindole dos ve=
ces seguidas, y no recogiendo sino cosa de dos tercios de
este primer producto, se saca vn alcohol mas fuerte, que
se destila de nuevo con agua segun el método de Kunc~
kel: el agua separa el alcohol del aceyte que le alteraba;
se rectifica luego este alcohol destilado con el agua, y en-
tonces se puede contar con uno perfectamente puro, y
todo lo rectificado que puede ser, El residuo del aguar-
diente destilado es una agua cargada de materia extractis.
va y de una resina colorante, cubierta asimismo de la es-
pecie de aceyte concrescible de que hemos hablado.

45 Se dexa conocer ficilmente que este fluido puede
teper diferentes grados de fuerza y pureza, segun los va-
rios métodos que se emplean para sacarle. Ha largo tiem-
po que se buscan medios de reconocer su pureza: en un,
principio .se creyd que el alcohol, que se inflama ficil-
mente, y no dexa residuo alguno, era muy puro; pero hoy
se sabe que ¢l calor excitado por su combustion es bas=
tante fuerte para disipar toda el agua que podria con-
tener. "
46, Tambien se ha usado largo tiempo la prueba de Ia
pélvora; pues quando el alcohol encendido en una cucha-.
ra sobre un poco de pélvora no lz inflamaba, se miraba
como malo, y si por ¢l contrario Ia pegaba fuego, se creia
muy bueno, Pero esta prueba es falaz, porque poniendo
mucho alcohol, aunque fuera de lo mejor, sobre vn poco.
de polvora, el agua que se formaba durante su_combus-.
tion humedecia esta, y asi no se quemaba -al’ paso que.
podia mﬂamarse, haciendo arder 4 su superficie una muy-
corta cantidad de alcohol cargada de agua. I.uego este.
medio no era mas seguro que el primero, :

47 Boerhaave did un medio muy bueno:para conocer
la. pureza de este fluido mediante el 4lcali fixo, y apro-
plindale al estado actual de la cienciz, consiste en echar
-en ¢l alcohol carbonate de potasa bien seco y molido. Se

une esta sal con el agua superabundante del alcohol, y:
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- forma, disolviéndose en ella, un fluido mas pesado y colo-

rado que el alcohol, que no se mezcla con este dltimo, y

sobrenada. Luego veremos que, segun el verdadero méto-

do de Boerhaave, el alcohol puro disolvia una. parte de
potasd pura, que existia en el icali fixo ordinirio.

48 Fundados varios fisicos en que el alcohol es tan-
to mas puro, quanto-es mas ligero-que el agua, discur=
rieron hacer vnos instrumentos llamados pesalicores &
arecimetros; por medio de los-quales se determina de un
modo bastante exfcto ¢l grado de pureza é ligereza de es-
tos fluidos y de rodos-los liquidos volatiles. Sumergidos en
el alcohol estos instrumentos se hunden en €l tanto mas,
quanto estd mas rectificado; pero deben construirse de
modo que indiquen al mismo tiempo las temperaturas del
liquido , sin lo qual darian ideas falsas de la pesintez del
alcohol, Esto hace que el aredmetro de Baumé sea infiel
y defectnoso , y que el-de Borie sea mas apreciable por-
que indica la temperatura, y asi es preferido en el co-
mercio de aguardlentes y hcores alcohdlicos. -

B De las- yropzedades fz.fzm.r del alcafwl

‘49 Elalcohol bien preparado y rectificado es on li-
qmdo transparente , muy flvido , de un colof vivo pene-
trante y agradable; ¥ de un sabor cilido, ph_ante y estie
-muldnte y acrey qué parece-quemar el paladar y la gar-
-ganta. Tiene la propiedad de embr:agar los ammales en’
un gride mucho mas enérgico que el vino, y no se co-
noce todavia la causa de esta propledad tan exrraordi-
narla co -
50 No basta saber que el alcohol es mas Irgercv Gue
el agua; es preciso conocer tambien’ exdctamente [y re+
lacion de esta pesantez. -En ‘el alcohol mas rectificads
es Ja de este 4 la del agua:: 8293 : rodco, y enicl
del comercio :: 8371 : 100c0e. En la obra del cinda-
dano Brisson sobre la pesantez especifica hay quince ‘pe=
santeces diversas expresadas segun las proporciones re=-
ciprocas de alcohol y agua, desde 1 hasta 15, y estan
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presentadas en el drden signiente, suponiendo ser 10000
Ia del agua pura 6 destilada. .

Alcohal, Agua. _ Pesantez,

Partes. ' Partes.

Is-..--.uu.u “aesnesars Lagunczaree

cnenneene 8527
Thuvsnees  sressine Zovvsssars srnneensens 8074
I3uceumessinnes  smseariss Jurrirears  sesitsnsies 831§
I2umpeniines . stseensen Gtinnnses vesesseens 8974
Ileeeipriirinse  susenieer Gururesepe  srassesencs 9075%
I0umcimninans  srvennnne Bevviiens i 9190

8.. eoreiene Buieapeesd | evssnirene 9427 .
j'?.g.a........_- EETTRTITREN « YT tessraveedy 95[9 o

OOV € - JOUN PO BY 1
§rsrereenaras PPRITE G S L Y 21
Guesnsvsinneenienn T 2upieine cnnsiienns 9733
N RN SO ¢ RSN pon v 9852
[ FIVPURUIPEPRORIS & JRTn A 13

st EI alcohol es una de las materias mas volitiles que
tiene [a-Quimica, y en esta propiedad va conforme con
su singular ligereza, Se evapora prontamente al ayre, que
reune 4 la verdad su propiedad disolvente 4 la expansibi~
lidad de este liquido. Quando se calienta, aunque sea leve
mente, en vasos cerrados, se eleva y pasa sin alteracion 4
los recipient_es, ¥y por este medio se rectifica y separa de
la poca agua que puede contener, siendo siempre las pors
ciones-mas puras, suaves y aromiticas.las primeras que
pasan en destilacion. Se creia antiguamente que en la des-
tilacion del alcohol se desprendia siempre una gran can-
tidad de ayre; pero Loy se sabe que es la parte mas vo-
latil; que se separa del agua, 'y pasa en estado de gas,
Hierve 4.los 64 grados, y se pone en violenta ebulicion
4 los 68 de la. gradvacion de Reaumur. Si se le sumerge
en un vaso cerrado en medio de una agua calentada aga
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gr'.'ados s toma la forma gaseosa 5y Ia ednsérvh mientras
permancce lu. t;mperatura 4 estacelevacion., - ..

.52 Es mucho mejor conductor del caldrico que el
agua , y mas dilatable que esta, por: lo que se usa para la
constraccion de los termdmetros y tamblen s mny buen
conductor dc la elcctnc:dad L

C De las _prapzedades gmmzms del a!cafwl Lome dz:o!— :
vente y no descompuesto.. .

373 'En la exposi'ciou de las numex‘0533~propiedades
quimicas de que goza el alcohol , he creide conveniente
disﬂnguir aquellas qie - presenta en la integridad de su
composicion, ¢ las combinaciones er que entra todo €l
como disolvente, Yy a veces como disuelto, de aquellas en
que concurren circunstancias, por las quales esrd mas &
ménos alterado y descompuesto. Acaso este método po-~
driz adoptarse en la historia .de todos los cuerpos com-
puestos.- A las primeras propiedades pertenecen las com-
binaciones de este liquido inflamable con el ayre, el azu-
fre, el fosforo, el agua, algunos cides, los ilcalis, un
gramnﬁmer’o de sales y varias substancias metdlicas. Tra-
taré aqui de cada una de ellas en niiméros separados.

54 El alcohol, expuesto al ayre, se evapora y di=
'suelve en €l 4 una temperatura de 10° 4= 05 no dexa
residuo alguno quando esti rectificado, y solo algunas
porciones de agua quando lo estd ménos; quanto mas
elevada es la tei-nperatﬁi-a del ayre, tanto mas abun-
dante y prontamente se -disuelve en :él; 4 medida que se
verifica esta disolucion se siente frio en las superficies de
los vasos de que se escapa el alcohol, lo que se percibe
muy bien entrando los dedos en este liquido y agitindo-
los:al-ayre: no se sabe si tiene mas atraccion con Ll gas
-oxigeno que con el dzoe, ‘

55 No tiene accion alguna el alcohol sobre el azufre
sélido 6 en polvos, ni‘4 la temperatura comun, ni 4 la que
le pone hirviendo; pero quando los dos cuerpos se en=
cuentran en vapor s¢ combinan bien uno con otro, y re-

TOMO VIIL. s T
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sulta um: alcohol sulfurade fétido, que depone un poco de.'=
azufre blanco,.y se enturbia al enfriarse, que se precis
pita por el agua y suelta casi % de azufre; disuelve me-
jor el gas hidrdgeno sulfurado, que le da un poco de co-
for, y se. descompone en. esta combinacion por el .contac-
to del gas oxigeno y de todos los cuerpos oxigenados mas
‘pronto que quando se halla solo y en estado de gas. Me~
diante la.dedrilacion’ quita el alcohol ¢l hidrdgeno sulfuw
rado i las aguas.que le contienen.

56 Tambien disuelve el alcohol un poco de fésforo
por el calor, y esta disolucion fécida se precipita por el
contacto del agua, y es muy :luminosa quando se agita en
la obscoridad. Al momento de echarse en agua en . ua
quarto obscuro, se despiden de su superficie unos pena-
chitos luminosos, y se precipita un &xide de fdsforo en
polvo blanco. El alcohol parece tamblen capaz de disol-
ver el gas hidrégeno fosforado., . . we A

§7 Se une el alcohol con.el agua en todas propor=
ciones, y es perfectamente disoluble en ella. Esta -disolus
cion se hace con calor, y forma unas especies de-aguar=
dientes artificiales tanto mas fuertes quanto mayor es
la_ cantidad de alcohol,. La.afipidad de combinacien: en-
tte estos dos fluidos es tan’grande que e} agua es capaz
de separar del alcohel varios cuerpos que le estan: gni-
dos, y reciprocamente descompone. el alcohol la mayor
parte de las disoluciones salinas, y. precipita las sales; en
virtud de cuya propiedad propuso Boulduc servirse'de-&
spara’ precipitar las sales contenidas en las aguas minerar
les y lograrlas sin..alteracion, 'y . sirve efectivamente ¢n
una muolticud de circunstancias. ComorJa union del aleo-
hol y del agua se lace con desprendimiento de caldricd,
es mas densa esta combinacion que lo. que indica la pro-
porcion de ambos liguidos por el cilculo de:su pesanter
especifica. Se sepaura ficilmente ¢l alcghol-del agua porla
destilacion y pues es’el primero que pasa en vapor, y.aun
como he dicho mas arriba, .es tambien, este un bien me-
dio de separarle completamente del aceyte con que se
balla unido en su estado de aguardiente.
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'§8" Solo puede disolver el alcohol los dcidos débiles
sin padecer alteracion, y asi disuelve mediante el calor
el.icido boricico, que le'da la propiedad de arder con una;
llama verde. Tambicn disnelve el gas acido carbdnico, que.
condensa y liquida en mas proporcion que. un volimen.
igual al suyo. Precipita del agua por el contrario el ici-
do fosfdrico concentrado en forma mucilaginosa ¢ casi
concreta, igualmente que los dcidos metahcos que son di-
solubles en el .agua. .. . M

59 Nose conocen bases terreosas que sean dlsolubles
en ¢l alcohol, pero-los.ilcalis se combinan moy bien con
él. La potasa y la sosa puras & custicas sc unen directa-
mente con él, segun lo . prueba la preparacion.conocida
en la farmacia con el.nombre de tintura acre de tdrtaro.
Para preparar este medicamento se derretia la potasaren.
ua crisol, se-pulverizaba quando todavia estaba caliente,
¥ se ponia en un matraz; se echaba la cantidad de tres ¢
quatro dedos de alcohol bien rectificado sobre el aleali,
s¢ tapaba el matraz con otro mas pequefio, se enlodaban,
y se dexaba asi todo en digestion al bafo de arena hasta
que adquiriese: el alcohol un color roxizo: quedaba ak fons.
do del vaso mas é ménos ilcali, pues todo lo que era car~:
bonzte de potasa no se disolvia en él.

60 El demasiado famoso /flium de Paracelso no se
diferenciaba de la tintura acre de tirtaro, si no en que el
ilcali fixo qué se preparaba -para .emplearle se ponia en
estado de causticidad por el calor fuerte que se le hacia
sufrir. Se derrétian juntas partes iguales de tres aleaciones,
que llamaban entdnces régulos de antimonio marcial, jo-
vial y de venus; se pulverizaban, y se hacian detonar
en vez y media su peso. de .nitro,y-otrd tanto de tirta--
ro; se pasaba luego. 4 derretirlas, se ;pulverizaba la mez-
cla, se ponia en un matraz, y se echaba encima alcohol .
bien seco hasta que sobrenadase tres ¢ quatro dedos. Pues-
ta esta mezcla en digestion sobre un bafio de arena, tcma-.
ba un color roxo hermoso mas subido que el.de la vintura -
acre de tirraro, y presentaba iguales fenomenos péro'po-
dia hacerse esta hhima, del toda semcjante al liliun. de.



140 SECCION VII.. ARTICULO 1V,

Paracelso, haciendo digerir el alcohol sobre el ilcali fixo
ciustico en vez de servirse de la sal fixa de tirtaro, que
jamas privaba enteramente de icido .carbdnico la accion-
del fuego, 4 ménos que no se mantuviese -enroxecida por'i
largo. tiempo.- : : -

‘61 . El ciudadane. Berthollct se ha asegurado que estas
tinturas -no son otra cosa mas que unas disoluciones de
potasa ciustica en el alcohol, y que ofrecen un medio
util de conseguu este alcah muy puro separindole por la
evaporacmn. SRR -

"6z El alcohol: tiene la misma accion sebre 1a sosa.
Por esta disolucion no solamente se logran 4lcalis fixos
muy ciusticos; ‘muy puros, separados de la silice, de la
alimina y sales neutras que se hallan regularmente unidas
con ellos despues de haberles tratade con la cal, evapo=
rando ripidamente su disolucion alcohdlica en un vaso de
plata; sino qué tambien da hermosos cristales de potasa y
sosa en liminas blancas & prismas regulares, agrupados
unos con otros, exponigndo al ayre y lenta evaporacion
su’ disolucion saturadal Este es el método.que se usa para,
obtener estas bases, y el dnico que las da en cstado crig=
talino, ., - : :

63 El amoniaco se une al alcohol con canr, y se se=:
para mediante la accion del fuego, porque el amoniaco
forma un.gas permanente; pero- retiene en disolucion ga-
se0sa UNpoco de aicohol que modifica su olor y propie-
dades. - .o :

64 Disuelve el alcohol varias substancnas salinas; y-
Macquer fue el primero que determind que los sulfates se
disolvian dificilmente ,- que los nitrates y muriates se
unian imejor con él, y que en general disolvia el alcobol-
tanto mejor las. substancms salinas’ quanto ménos adhcren-=
té era sudcido. S P

65 - Hervido el alcohol sobre los sulfates de potasa y
de. sosa nada pudo disolver. Los carbonates de sosa y po-
tasa tampéco se unen con él, y estas sales, no disolubles
en-¢l -alcohol, se precipiran del.agua por est¢ reactivo’
La mayor parte-de las sales amoniacales se combinan con
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el alcohol; y las sales terreosas deligiiescentes; como los
muriates y nitrates calizos y magnesianos, son los que
principalmente se disvelven en él con abundancia. Berg-
man aconsejaba tambien servirse de €l para separar las sa«
les deligiiescentes de las que no lo son por una. primera
lexia alcohdlica aplicada 4 los residuos de agna mineral; y
este mérodo puede emplearse para hacer cristalizar alga-
nas sales muy dificiles de conseguir baxo su forma regular.

66 Un gran ntfimero de sales metdlicas son tambien
muy solubles en el alcohol: tales son principalmente el
sulfate de hierro roxo sobreoxigenado & en estado de
agna-madre, el nitrate de cobre, los muriates de hierro
y cobre, y el muriate sobreoxigenado de mercurio & su~
blimado corrosive ; todas las sales cobrizas dan vn color
verde bellisimo 4 su llama. Despues de Macquer, ha dado
¢l ciodadano Guyton en el diario de fisica una tabla mas
completa de los grados de solubilidad de las sales por el
alcohol.

67 No tiene ¢l alcohol accion alguna sobre las mate-
rias metilicas ni sobre sus Sxides, 4 lo ménos sin descom-
ponerse: 'y mas abaxo veremos que se descomponen mu-
chas veces por las disoluciones de los metales en los dcidos;
pero este género de accion no corresponde 4 esta parte de
su historia, y se hablard de ella quando tratemos de su
descomposicion.

68. . Hay pocas materias vegetales sobre las quales tie
pueda el alcohol exercer alguna accion, pero es mas 6
ménos determinada segun la diversa naturaleza de los ma-
teriales de las plantas. Margraff extraxo mediante el alco=
hol una materia azucarada de {a remolacha, de la ¢hirivia,
zanahoria iy otras, y despues se ha sacado. por el mismo mé-
todo de:las cafias de maiz y de un gran nimere de frutos;
El extracto s¢ disnelve en él muy bien en general, y tante
mejor quanto mas oxigenado estd, dando constantemente
al alcohol un coler amarillo , leonado 6 roxizo. Las subs—
tancias vegetales que se unen mejor con ¢l alcohol son los

aceytes volatiles, el-alcanfor, las resinas, los bilsamosy
varias materias colorantes.
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69 Se da el nombre impropio de agua destilada espi-
rituosa al alcohol cargado por la destilacion de un poco de
aceyte volatil de los vegetales olorosos; y aunque se cre-
y$ que por esta operacion se unia con un principio parti=
cular del olor que Hamaban espiritu rector & aroma, voy.
4 probar que solo lleva consigo una cantidad de aceyte.

70 Para sacar estos fluidos llamados espirizus olo~
rosos & aguas destiladar espirituosas, se destila el alco-.
hol en el bafo-marfa con plantas olorosas, 6 con partes
de ellas picadas & trituradas.

71 HBste llquldo s¢ apodera de una porcmn de su
aceyte volatil, y se volatiliza con él, y asi tiene la pro-
piedad de precipitarse con el agua destilada; se separa una
parte de este aceyte, que le vuelve acre al mismo tiempo.
que muy oloroso, rectificindole en el bafio~maria 4 un ca-
lor muy sunave, y teniendo cuidado de sacar solamente las
tres quartas parres del alcohol que se ha gastado, 4 tin de
tener la seguridad de no volartilizar con él mas que la cor-
ta- cantidad que basta para darle olor, Lo poco que en-
ténces contiene es disoluble en ¢l agua que se anade, de
modo-que ya no hay precipitacion por la adicion de este:
liquido. Estos alcoholes olorosos adquieren un olor mas
agradable 4 medida que tienen mas tiempo, y parece que
el principio oleoso y oloroso se combinan mas y mas in-
timamente con el alcohol. El aceyte volatil tiene tanta
atraccion con el alcohol, que este iltimo es capaz de qui-
tarsele al agua; y en efecto, destilando alcohol sobre una
agua cargada del olor de una planta, la quita el alcohol su
olor, y la dexa enteramente inodora. Lo que prueba esta
teoria sencilla es que las agoas espirituosas de olor se ha-
cen disolviendo algunas gotas de aceyte volatil en el al-
cohol; -y esto es lo que se practica en las perfumerfas y
en las fibricas en que 'se preparan los licores de postre. -

72 Puede tambien cargarse el alcohel de una canti-
dad de aceyte volatil mucho mayor que por la destilacion,
y entdénces ademas del olor toma un sabor.acre y ardien=
e, y.el agua que se.echa sobre él precipita abundante~
mente ¢l aceyte en forma de gldbulos grandes y opacos;
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ppero despues de esta precipitacion queda siempre 1a por-
cion que el agua puede disolver; de manera que el liquide
conserva todavia un olor mas 6 ménos fuerte. En general
Ja corta porcion de aceyte volaril que basta para hacer
oloroso el alcehol, adhiere 4 él con mucha fuerza, y no
s 'le puede privar de ella por ningun medio conocido.

- 73 - El alcohol disuelve ficilmente en-frio el alcanfor,
pero le disuelve en mayor cantidad auxiliado del calor.
Esta disolucion bien cargada, como de una quarta parté
de su peso de alcanfor, y mezclada con agua, que se le
afiade 4 gotas, da una vegetacien cristalina observada por
Romieu, y es una especie de red perpendicular sobre la
-qual-estan apoyadas unas agujas & cristalitos baxo un 4n-
gulo de sesenta grados. Esta experiencia rara vez sale bien,
¥y pide muchos tanteos respecto 4 la cantidad de agoa, el
enfriamiento que necesita &c. El. alcohol alcanforado,
unido-con una gran cantidad de agna, dexa precipitar el
alcanfor ¢n forma de copos blances concretos, miy - pu-
ros y sin alteracion.

74 Tedas las resinas son dssolubles ‘por eI alcohol
pero.mucho ménos facil y abundantemente que los acey~
tes voluriles. tistas disoluciones resinosas son espesas, mais
& ménos coluradas de amarillo, roxo ¢ pardo.El agua lis
descompone inimediatamente, y: precipita tas. resinas en
glébulos finos, blancos, opacos, 6 levemente colorados.

75 Los bilsamos se disuelven como las resinas ¢n el
alcohiol; y quande se les precipita por-el agua, su dcido
‘benmyco queda en dlsolucmn ’ y -se depone solo su parte
Fesinosa, - 1T L oo T 1S

~ 76 Las gomo- - ¢sinas son en parte disolubles e el al-
'cohol, y los quimicos han hecho su analisis apllcandolas
sucesivamente este liquido y el agua. .

. Varias: partes colorantes no: solo resinosas; como
se ha creido largo tiempo, sino:tambien @xtractivas’ oxi-
genadas se unen con el alcohol y le coloran mas 6 ménos
fuertemente: asi puede separarseles por el agua; pero re-
gularmente quedan unidas 4 lo ménos en parte con la mez-
cla de estos dos liquidos.
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78  Se ha dado el nombre de tinturas, elizires, bdlsan
#os , gumms esencias &c. 4 los compuestos de xugos
oleosos & resinosos y de alcohol, quando est este bastan-
te cargado de estas substancias para temer mucho color,
Y precipitar abundantemente por el agua. Estas prepara-
ciones farmacéuticas son del mismo modo que los alcoho-
les olorosos aromiticos, & sencillas quando solo contienen
una materia en disolucion, 6 compuestas quando contie=-
nen varias 4 un tiempo, Estos medicamentos se preparan
en general exponiendo el xugo desecado y hecho polvos,
6 la planta seca, cuyo aceyte volitil se quiere disolver,
la resina, el bilsamo & el extracto colorante 4 la accion
del alcoliol, que se auxilia por 1a agitacion y el calor sua-.
ve del sol, 6 de un bafio de arena. Quando se quieren sa-
car 4 un mismo tiempo resinas de varias plantas & subs-
tancias vegetales qualesquiera, se tiene el cuidado de ha-
cer digerir primero la mareria que es ménos aracable por
el alcohol, y exponer sucesivamente 4 su accion las subs=-
tancias que son mas disolubles. Quando este disolvente es-
ti cargado de ellas todo lo que puede estar se filtra por un
papel tino; y se hace 4 veces inmediatamente una tintura
compuesta mezclando varias tinturas simples; y este es el
modo de preparar el elixir de propiedades, uniendo las
tinturas de mirra, de azafran y de iloes. Pueden separarse
las resinas y los bilsamos del alcohol echando agua sobre
las tinturas & destilindolas ; pero en estos dos casos retie~
ne el alcohol una parre del aceyte. volitil que se hallama-
do principio oloroso de estas substancias. El agua no es
capaz de descomponer las tinturas formadas con lo gue
en orre tienipo llamaban extractos resinosos 0 fesinosgxe
tractives, es decir, los extractos muy oxigenados como
se hallan en el ruibarbo, el azafran, el opio y la goma
-amoniacal. &ce, porque estas materias son 1gualmente di~
.sqlubles en ambos liquidos,:: .+ L R
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D De lzz.r yropzedades guzmzcas que presenm el alcofzol '
gumzdp se-desgompone.

79 En un gran nitmero de operaciones quimicas qne
se bacen con el alcohol, se presenta este de otro modo
muy diferente ‘que el que acabamos de ver; pnes no entra
todo él en combinaciones, antes por el contrarip se des—
compone,, ¢ modifica mas & ménos p_i‘oﬁ;ndamentc’ha_std_
reducirse 4 sus elementos constituyentes separados los unos -
de los otros, y de esto vamos & tratar ahora. Reduzco las
operaciones quimicas que ocasionan mas & ménos des-
composicion en ¢l alcohol 4 su tratamiento mediante pna
alta temperatura, 4 su inflamacion, 4 su alteracion por los.
dlcalis, por los acidos, por los éxides, & por las disolu-
ciones metilicas; el eximen de los fendmenos que presen-
ta en cada una de estas circunstancias es una de Jas partes
mas importantes de la Quimica moderna. . '

70 Quando se. hace pasar el alcobol por un tubo de
porcelana enroxecido al fuego, se descompone, pasa un
poco de agua al extremo del cafion, y el recipiente don-
de se recoge su vapor tiene un olor 2 quemado & de em-
pireuma, desprendiéndose tambien una cierta cantidad de
gas hidrégeno carbonoso, y de gas icido carbénico. Al
gunos qbimicos aseguran que en esta operacion se saca un
producto etéreo, y 4 veces se nota efectivamente un olor
fragante parecido al del éter. Tambien se deponen cons-
tantemente sobre las paredes del recipiente unos cristali-
tos blancos y brillantes, que se parecen al dcido benzoy-
co; pero que el cindadano Vauquelin ha reconocido ser
una especie de aceyte volitil concreto, y roto el tubo de
porcelana despues de [a operacion, presenta un hollin ne-
gro muy fino sobre sus paredes. Esta operacion tan par=~
ticular no se ha hecho todavia con bastante cuidado pa-
ra que puedan describirse con exfctitud todas las circuns-
tancias, y determinar su causa con precision. Todo lo que
se ve positivamente es que se descompone el alcohol, que
s¢ forma agua y un poco de acido carbdnico, que se se-
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para gas hidrégeno carbonoso, y se depone carbono. Ta-
dagando con escrupu[osadad ‘Ja- naturaleza Y proporclon,’
de estos productos de'la-incandescencia- del alcohol, se
togrard un resulrado dtil para determinar el ndmero y can-
tidad relativa de sus princ’ipids primitivos.

81+ Largo tiempo ha que s conocido el alcohol por
una stbstancia vy inflamable : calentado al contacto del
ayre,y sobre t6do pliesto &n contacto con un GUErpo €n.
combustion sin ‘ser ¢alentado €' mismo, herido de una
foerte chispa eléctrica, se enciende y arde con una llama
muy grande, muy ligera, blauca en su.medio, y azul en.
las orillas, con un calor bastante considerable, y sin de-
xar residuo 2lguno. Tambien hace largo ‘tiempo que no-.
taron los quimicos que no'daba en sa combustion- hollin
ni humo alguno. Presentando Boerhaave 4 su llama un va-
so de porcelana frio, recogié agua pura sin sabor ni olor,
y en todo semejante al agva destilada, y aun infirié de
este fendmeno, que era debida la llama ‘al agua en vapor.

" Quermando Lavoisier-el alcohol baxo una campa=
na llena de ayre atmosférico, y que comunicaba con otra
llena de gas oxigeno, de modo que esta proveyese 4 la pri-
mera del ox?geno'necésério para Iz combustion, logré de
dlcz y ‘seis partes de alcchol, asi quemado, diez y ocho de
agua y de icido carbdnico.” El ciudadano Berthollet notd
tambien que quando se quemaba el alcohol mezclado con
agua, la porcion de esta, que quedaba despues de la combus-
tion, precipitaba-el agua de cal; y como no se hallan otros
resultados de esta combustion mas que agua y icido car-
bénico, se infirid desde luego que el -alcohol estaba for-
mado de hidrégeno, carbono y una cierta porcion de oxi-
geno. La presencia y cantidad de este dltimo principio se
valda por la porcion de oxigeno, que es necesario para
auxiliar la combustion del alcohol, comparada con la del
agua obtenida. Lavoisier infirid de sus experiencias que era
el alcohol una especie de dxide, en que-el hidrégeno
era mas abundante que en el azdcar de donde provenia.
Sin embargo no Ilegd 4 determinar exictamente sus pro-
porciones, pues en su tabla de los productos de la fermens
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tacion vinosa admite mas de la mirad del alcohol, de
agua formada enteramente:en este liguido, y no se expli-
ca claramente. sobre el estado: reciproco de-los diversos
principios que le constituyen. Aunque inexicta todavia,
basta sin embargo ‘esta analisis: por la combustion para
prebar que las ideas antiguas sobre la natvraleza del alco-
hol son falsas, y que es preciso atenernos 4 la que he da-
do con relacion 4 suestado de §xide. No es pues una union
de un aceyte muy tenue, de un icidoy de agua, ¢ una
especie de xabon dcido como creyeron Stahl y Boerhaa-
ve, ni ana pura y simple combinacion de agua y flogisto,
6 hidrdégeno, segun la opinion de Cartheuser y Macquer;
pues el flogisro de Stahl ba sido convertido en hidrégeno
por.la mayor parte de los qUImICOS modernos, que con-
tindan adoptando su existencia. :

83 Aunque he indicado los 4lcalis puros como sim-
plemente disolubles en el alcohol, no se verifica esta di-
solucion sencilla y sin alteracion mas que en frio, 6 4 una
suave temperatura; pero quando se calienta fuertemente
esta disolucion en una retorta con un-aparato conveniens
te, se sacan productos que anuncian :la descomposicion
de esta substancia inflamable,; pasando primero un alcohol
de un olor suave y aromitico, una especie de aceyte, mu-
cho gas hidrdgeno, y la potasa que queda se halla carga-
da de carbon. Algunos quimicos ban asegurado que se des-
prendia amoniaco en esta operacion, y han visto en esto
vna prueba de 12 presencia del 4zoe en la potasa, asi co-
mo en la destilacion del xabon hecha 4 una temperatura
elevada, Otros creen que lo que ha hecho equivocarse en
esta experiencia era un poco de potasa elevada con los
productos volitiles, Resulta de esto que esta operacion no
estd todavia bien conocida, y que si prueba en general ia
descomposicion del idlcohel, no puede servir para la de-
terminacion de sus principios, y mucho ménos de los de
la potasa.

84 Todos los i4cidos poderosos obran sobre el alco-
hol de un modo mas 6 ménos fuerte, y verifican su des=
composicion con fendmenos diferentes, segun su energia,
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cantidad ¥ temperatura & que se expone su mezcla. El
dcido sulfurico concentrado es aquel cuya accion importa
mus conocer y determinar, porque ella servird para ex-
plicar 1a de todos los demas. - : ‘

85 Quando se:echaeste 4icido sobre el alcohol baxa
desde luego a fondo, y revolviéndole, se mezcla con él,
produciendo calor, y un silbido causado por et despren<
dimiento de una porcion de alcohol ya alterado y aromai-
tico en forma de vapor; la mezcla toma un color pardo,
y-dexadd en este estado, forma lo que antiguamente se Ha-
maba deido sulfirico dulcificado, § agua de Rabel , quan-
do se le habia afiadido una quarta parte de cido.

86 Colocando la'retorta en que regolarmente se ha~
ce la mezcla sobre un bafio de aréna caliente, y adaptan-
do 4 ella dos recipientes, .el primero de los quales entre
en-una vasija llena de agua fria ¢ de hiclo, se sacan suce-
sivamente.

a. Un'alcohol de un olor snave.

b. Un liquido llamado ézer de.un olor penetrante, de
-una extrema volaiilidad,y cuoya presencia es anunciada
por la cbulicion dei Hiquido conrenido en la retorta, y por
]as'grandes estrias- que surcan la bdveda de esta, Siempre
se tiene cuidado de refrescar el recipiente con lienzos mo-
jados.

¢. Despues del éter pasa‘el dcido sulfuroso, cuyo olor
y color blanco advierten que debe desenlodarse el reci-
piente'para separar el éeer.

d.  Se volatiliza al mismo tiempo un aceyte ligero y
amarillento, que llaman aceyte dulce del vino; y despues
que el éter ha pasado, debe moderarse mucho el fuego,
porque la materia contenida en la retorta es negra, espe-
sa, y s¢ hincha considerablemente.

e. Luego que se ha destilado todo el aceyte dulce pa-
sa-todavia acldo sulfuroso, que cada vez se hace mas es—
peso, y al fin solo viene 4 ser acido sulfirico negro y
sucio. - : :

- f Va acompanado de un gas Iudrogeuo carbonoso,
-oloroso, y de gas acido carbdnico.
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g Es preciso observar que hasta que pasa un- dcido
sulfiirico concentrado, se levanta siempre agua junta-
mente con todus los.demas productos.

k. Continuando esta operacion 4 un fuego suave se
llega 4 desecar enteramente el residuo, y 4 darle la forma
y consistencia de un betun. Se saca de él un liquido 4ci-
do, y uba substancia seca y amarillenta como azufre, ex-
poniendo este betun 4 un fuego muy fuerze. El cindada-
no Baumé, que hizo una multitud de experiencias sobre
el érer sulfirico largo tiempo antes de la publicacion de
la doctrina neumitica, y exiimind este residuo con mu-
cho cuidado, halld en €l sulfate de hierro, azal de pru-
sia, una substancia salina y una tierra particular, cuya
naturaleza no determiné; asegura tambien que el sublima=-
do amarillento que sacé no era azufre, y que permane-
cié blanco y pulverolento sin quemarse sobre las ascuas,
A estos pormenores afadiré que el residuo del érer reco-
gido despues de la destilacion de este producto, puede
volver 4 dar nuevo éter anadiéndole, segun el método del
cindadano Cader, un tercio de alcohol d.fsj%mzzdo; 4 sem
parado del agua por la potasa, y destilando esta mezcla,
Pueden reiterarse varias veces estas destilaciones, y sacar
de este modo de una mezcla de seis partes de dcido sule
férico y alcohol, 4 1a que se afiaden sucesivamente quin-
ce partes de este Gltimo, mas de diez de un érer muy
bueno. .

87 La operacion que acabo de describir es una de las
mas singulares que nos ofrece la Quimica por los fendme-
nos que presenta, y asimismo una de Jas mas importantes,
por las luces que puede esparcir sobre la composicion del
.alcohol. Sobre la formacion del éter ha habido varias opi-
niones, que es preciso dar 4 conocer para comprebender
cdmo hemos llegado, el cindadano Vauquelin Yy yo,4
descubrir la verdadera causa de la eterificacion, Macquer,
que miraba el alcobel como un compuesto de agua y flo-
gisto, creia que el 4dcido sulfiirico robaba el agua 4 esta
substancia, y la aproximaba mas y mas en sus caractéres
al aceyte; y asi, segun esta opinion, pasaba primeramen-
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te el alcohol algo 2lterado, luego un fluide que guarda-
ba un medio entre el alcohol y el aceyte, esto es ¢l éter,
¥ por iltimo un verdadero aceyte, porque se ;uygaba que’
el 4cido sulfiirico obraba con tanta mas energia sobre los
principios del alcohol, quanto mas fuerte era ¢l calor em-
pleado para sacar el érer. Admirado quuet de una ob-
jecion que se habia hecho & esta teoria, sobre que era di-
ficil de concebir ¢dmo el icido sulfirice cargado, desde
el principio de su accion sobre el aluohol, de una cierta
cantidad de agua que habia robado 4 este fluido, podia,
aunque flematico, obrar bastante sobre otra porcion del
mismo alcohol para pasarle al esrado oleoso, propuso otra
opinion sobre la produccion del éter. Miraba con Sthal y
Boerhaave al zlcohol como un fluido compuesto de acey-
te, icido y agua; creia que quando se le mezclaba. conél
dcido sulfdrico, resultaba de esta mezela una especie de
flvido bituminoso, que daba por el calor los mismos prin-
cipios que todos los betunes, es decir, un aceyte ligero,
muy oloroso , muy combustible, & una especie de naf=
2, que era ¢l éter, el qual ha llevado largo tiempo este
nombre, sobre todo entre los quimicos alemanes, y des—
pues un aceyte ménos volitil, y mas colorado que el prime-
ro, que era el aceyte dulce del vino. Veremos efectiva-
mente por las propiedades del €ter, que vamos 4 exponer,
como tiene este fluido todos los caractéres de un aceyte
muy tenue al modo de 12 nafta; pero esta teoria que
supone formado el alcohol de aceyte, dcido y agua, aune
que ingeniosa para ¢l tiempo en que se propuso, no pue-
de servic hoy dia para la explicacion del mecanismo de
la formacion del ‘éter.

88 Los quimicos modernos, despues del establecimien-
to de la doctrina neamatica, no han tenide todavia mas
que ideas muy vagas sobre la eterificacion. Yo habia di-
cho segun ellos en mis obras anteriores, que parecia que
el oxigeno era robado 2l 4cido sulfirico por el alcohol;
que una parte del hidrégeno de este formaba agua con el
oxigeno del icido, y que privado el alcohol de esta por-
cion de hidrdgeno, formaba el ter; pero habia afiadido que
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lo que pasaba en esta operacion no se conocia exictamen-
te; y en efecto, trabajando especialmente sobre este ob-
jeto con el cindadano Vauquelin, hemos llegado 4 otros
resultados. He aqui el resimen de nuestro trabajo sobre la
materia.

89 Despoes de haber probado preliminarmente, se-
gun he hecho ver en otra parte, que el icido sulfdrico
concentrado obra espontineamente sobre las substancias
vegetales, convirtiéndolas en agua y acido acetoso & costa
de sus propios compuestos, y poniendo solo de su parte la
gran tendencia que tiene 4 saturarse de agua, hemos exi-
minado los fendmenos que se advierten en la union de es-
te 4cido con el alcobol, y he aqui los que han servido de
base 4 nuestros raciocinios.

A, Mezcladas partes iguales de 4cide sulfirico con-
centrado y alcohol muy rectificado, desprenden una can-
tidad de caldrico capaz de elevar la remperatura de la
mezcla 4 70 grados, se levantan burbujas de gas, se en-
turbia el liguido,. se vuelve opalino, y toma al cubo de
algunos dias un color roxo obscuro.

B. TUna combinacion de dos partes de dcido sulfiiri-
co y una de alcohol eleva la temperatura de la mezcia
a 73 grados; se vuelve inmediatamente roxo-obscuro; pa-~
sa 4 negra algunos dias despues, ¥ despide un olor nota-
blemeute etéreo.

C. Sise observa con cnidado todo lo que pasa en la
combinacion de partes iguales de dcido sulfirico y alco-
hol, expuesta 4 la accion del caldrico en un aparato con-
veniente, tal qual se usa hoy dia para preparar bien el
érer, se advierten los fendmenos siguientes.

a. Quindo la temperatura es de 798 grados, entra el
liquido en ebulicion, se forma un fluido, que se condensa
por el frio en un licor blanco, ligero y oloreso, al que se
ha llamado éter 4 causa de sus propiedades. Dirigiendo bien
a operacion, no se desenvuelve gas alguno permanente
hasta que se ha eonvertido en éter casi la mitad del al-
cohol,

b, Sise muda de recipiente desde el punto que se ma-
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nifiesta el 4cido sulfuroso, se observa que ya no se forma
érery perosi el aceyte dulce del vino, agua, dcido aceto-
50, y ni siquiera un 4tomo de acido carbdnico. :

go Quando el icido sulfiirico compone casi los £ de
la masa que queda en la retorta, se desprende un. gaa in-
ﬂama.ble que tiene un olor 4 éter, y arde con una llama
blanca oleosa. Este gas es el que los quimicos holandeses
Uamaron gas hidrigeno carbonsso 6 gas oleificante , por=
que da aceyte mezclado con el &cido muridtico oxigena -
do. Enténces llega 4 88 6 9o grados la temperatura de la
materia contenida en la retorra. )

€. Quando dexa de pasar el aceyte dulce del vino, st
se muda de nuevo el recipicnte, se ve que solo pasa des-
pues el icido sulfureso, el agua anteriormente formada,
y ¢l gas dcido carbinico, y que solo queda ea la retorta
un2 masa, la mayor parte de |z qual es acido sulfirico es-
pesado por el carbon.

91 De estos fendmenos constantes y bien observados
podemos sacar los resultados s:gu:cntcs-

a. Se forma espontineamente sin auxilio dc vn calot
extraiio, y-por la combinacion de dos partes de icido
sulfidrico y una de alcohol, vna corta canridad de érer.

b, Inomediatamente que se forma el éter, s¢ produce
al mismo tiempo agua, y mientras que se verifica la pri-
mera de estas composiciones, no padece el icido sulfi-
rico mutacion alguna en su naturaleza intima.

¢.  Desde el punto que se presenta el icido sulfuroso
ya no se forma mas éter, & si se forma es muy poco; pe-
o pasa entdnces el aceyte dulce del vino, el agna y-z’tci-
do acetoso.

d., Luego que dexa de pasar el aceyte dulce del vino,
solo se saca icido sulfuroso, dcido carbdnico, y por fin
azufre si se destila hasta no dexar nada.

92 La operacion del érer, tal qual se practica hoy
dia, estd verdaderamente dividida en tres épocas : la pri-
mera, aqueila en que se forma vna corta cantidad de éter y
agua, sin auxilio de un calor extraiio, entre 70 y 72 gra-
dos; la segunda, aguella por la qual se desprende toda la



DE LOS VAGETALES. 133

cantidad de érer que puede sacarse sin ir acompafiada de
dgido sulfuroso, 4 78 grados de temperatura; y por l-
timo la tercera en que el aceyte dalce del vino, el gas.
oleificante, el icido acetoso, el 4cido sulfuroso y el dci-
do carbdnico empiezan 4 formarse, miéntras que la mez-.
cla sube de 88 & go grados de temperatura por el calor
comunicado. Estas tres épocasi solo tienen de comun en-
tre si una continua formacion de agua desde el Principio
hasta el fin de la operacion.

93 Fundados sobre estas observaciones bien averi-
guadas, hemos establecido del modo siguiente Ia teorfa de
la eterificacion. En el caso en que el éter se forma por la
simple mezcla de alcohol y acido sulfirico sin el auxiio de
un calor extrafio, formacion que se anuncia tanto por el
calor como por el precipitado negro, el carbono que se
separa sin produccion de icido sulfuroso prueba que el
dcido sulfidrico obra.sobre el alcohol de un modo muy di-
ferente dg lo que se ha creido hasta aqui. En efecto, este
icido no pued'c descomponerse 4 esta temperatura por el
carbono y- la experiencia ha manifestado que no hay ac-
cion alguna en frio entre estos dos cuerpos. Tampoco se
verifica por todo el alcohol, porque enténces se formaria
icido sulfuroso; y es sabido que no se presenta rastro de
él al principio de la operacion.

94 Es menester pues recurrir 4 otro género de accnon,
es decir, 4 la afinidad poderosa que el 4icido sulfirico
exerce sobre el agua; ella es la que determina la vnion de
los principios creadores del agua existentes en el alcobol,
y con los quales este dcido se halla en.contacto, pero es-
ta accion es limitada; y bien pronto sg establece un equi-
librio de afinidades, cuyo efecto es mantener en reposo
las combinaciones nuevas.

95 . Siesti probado que se forma éter por la mezcla
de qualesquiera cantidades de 4cido sulfirico y alcchol,
se signe de esto evidentemente que se podria convertir
completamente en éter, agua y icido vegetal una porcion
de alcohol, anmentando soficientemente la cantidad de
4cido sulfiirico, y es igualmente evidente que no padeceria

TOMG V1IL. v
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este icido otra alteracion que la de estarextendido en agua,

96 No se debert deducir de esta teorla que el éter
no es mas que el alcohol, 'ménos el oxigeno ¢ hidrégeno,’
porque se sepdra al mismo tiempo una cantidad de carbo~
fio proporcionalmente mayor que la-del hidrdgeno; y se:
dexa comprehender que el oxigeno, que se combina en
esta circunstancia con el hidrégeno para formar agua, no
saturaba solamente 4 este hidrégeno en el alcoliol, sing:
que tambien saturaba al mismo- tiempo el carbono preci=
pitado: y asi en vez de mirar al érer como un alcohol,
ménos el hidrégeno y oxigeno, debe considerirsele, con<
tando con el carbono precipitado y la -corta cantidad.de
hidrégeno contenida en el agoa formada, como un alco=
hol, mas el hldrogeno ¥ ox1geno.Tal esla teoria de lo que
pasa en la accion-espontinea del dcido sulfunco y del al-
eohotl sin adicion de calor extrafio.

97 Quando la mezcla de 4cido sulfirico y alcohol
se sujeta 4 laaccion del calor, es mas compllcada la eré-
rificacion, y muchos mas sus resultados. ; EN

98 Ante todas cosas es preciso observar que esta mezcla-
en proporciones iguales no entra en ebulicion hasta la tem-
peratura de 7§ grados, miéntras que ¢l alcohol solo hierve
4 los 64; de donde sé debe inferir que el alcohol ¢s retenido:
por la atraccion del acido sulfdrico que le fixa. Es firg:éise"
comparar lo que' sucede entonces con lo que sucede con
quaiquiera otra materiz veégeral expuesta al fuego, cuyos
principios se volatilizan segun el 6rden de su afinidad con
el caldrico, arrastrando consago uria corta cantidad de los’
elementos mas fixos:-y asi 4 medida que el-acido sulfiitico.
atrae al alcohol yalagua, cuyd formacion favorece, el étert
que se desenvuelve arrae el caldrico y se volatiliza; y quan-
de la mayor parte del alcohol se ha convertido en érer se-
vuelve mas densa la mezcla, el calor que adquicre es mas
considerable, y aumentindese la afinidad del dcido sulfd-
rico con el aleohot, todavia no descompuesto, se separan
fos principios de este 4cido; de manera que por una pare
te se dirige su oxigeno sobre el hidrdgeno del alcohol, y
forma agua que se volatiliza poco 4 poco, al paso que por
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la otra, reteniendo el éter una mayor cantidad de carbo- R
no que aquella con que puede volatilizarse ‘4 esta-tempe~ - i ;

ratura, da origen al aceyte dulce de vino, que debe con-
siderarse como up éter mas cargado de carbono, lo Gue s&
prueba por su pesantez mas considerable, por su menor
volatilidad y su color cetrino:

Mediante esta simple teorfa, que solo es el resul-
‘tado de los hechos, hemos sacado consegiiencias dtiles 4
la quimica y 4 la farmacia, cuyo resimen es el signientex
. a. No se debe la formacion del éter, como se habia
creido hasta aqui, 4 la accion inmediata de los principios
del acido sulfirico sobre el alcohol, sino 4 una verdadera
reaccion de los elementos de este diltimo unos sobre otros,
y particularmente de su oxigeno y su hidrégeno, ocasio=
nada solamente por el dcido sulférico.

5. Ea rigor se podria convertir una parte qualquiera
de alcohol en éter sin mecesidad del calor, 2umentando
bastante la proporcion del 4cido sulférico.

¢, Laoperacion que se hace ordinariamente se divide
en dos tiempos principales con relacion 4 la alteracion del
alcobol; en el uno de los quales solo se forma érer y agua,
y en el otro aceyte dulce de vino, agua y icido acetoso.

d. Mientras que se forma éter no se descompone el
dcido salfiirico ni se forma aceyte dulce de vino; y des-
de el punto que este aparece , solo se desprende muy po-
co & casi nada de éter, y el icido sulfirico se descompo=
ne al mismo tiempo solo por el hldrogeno, de que resulta
el 4cido sulfuroso.

¢. DPuede evitarse la formacion del aceyte dulce de
vino, manteniendo la temperatura de la mezcla entre 75
v 78 grados por la adicion .de algunas gotas de agua en la
retorta:con el debido cuidado..

/- Portltimo se.diferencia el alcohol del éter en que
contiene mas carbono, ménos hidrégeno y oxigeno, y el
aceyte dulce de vino es respecto del éter con corta di-
ferencia, lo que el alcohol respecto de este dltimo.

100 El éter obtenido por el método que se ha descri-
t0, y.que se llama éter sulfiirico, no es muy puro; pues
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se halla unido con el alcoho! y el 4cido sulfuroso. Para
rectificarle se le destila en una retorta en baflo de arena
con el alcali fixo & 2 magnesia. Una G otra de estas bases
se combina con el 4cido sulfuroso, y el éter pasa muy
puro al mas suave calor; y si se aparta la primera mitad
de este producto, se saca el éter mas suave y rectifieado,

tor El érer es un fluido mas leve que el alcohol, de
tn ofor fuerte aromitico y muy expansivo, y de un sabor
cilido y picante: es tan volatil, que derramindole-6 agi-
tindole se disipa en un’ instante. Produce en su evapora-
cion un frio tel, que puede hacer helar el agua en un vaso
envuelto en un lienzo sobre el qual se evapore. Se reduce
4 una especie de gas etéreo que arde con rapidez: y el ay-
re que tiene érer en disolucion puede atravesar el agua sin
dexar de ser inflamable y oloroso. Sirve esta especic de
gas combustible para las experiencias eléctricas y para
cargar los cafiones de Volea.

162 El érer se enciende facilisimamente al punto que
se calienta al ayre libre, 6 que se le acerca un cuerpo en-
cendido, y la chispa eléctrica le inflama igualmente. Da
una llama blanca muy luminosa, y dexa un rastro negro
como- carbonoso en la superficie de los cuerpos que se ex-
ponen 4 su llama. Lavoisier averigué que se forma un dcido
durante 1z combustion de este liquide, y Scheele que el
residuo del éter quemado sobre un pocode agua contiene
acido sulfdrico.

103 El éter se disuelve en diez partes de-agua segun
el cindadano Laoraguais. Todavia no se han eximinado por
menor los fendmenos que presentaria el éter con todas las
substancias salinas, y no se conoce bien mas que la-accion
de algunos 4cidos sobre este liquido inflamable. La cal y
los dlcalis fixos no parecen capaces de alterarle. El amo-
fiaco caustico se mezcla cod él-en todas praporcxones
y forma una materia cuyo olor mixto podria ser muy dtil
en las asfixias y enfermedades espasmddicas. El dcido sul-
firico se calienta muecho con el éter, y puede cenvertir
una buena parte de él en-aceyte dilece devino por la des~
tilacion. El 4dcido nitroso humeante excita en ¢l una efer=
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vescencia considerable, y parece volverse el éter mas con-
sistente, colorado y oleoso en esta experiencia,

104 Mezclado con la disolucion muriitica de oro re~
tiene por algun tiempo una parte de este meral, y parece
obrar enténces como los aceytes volatiles que retienen
igualmente una parte de Sxide de oro; pero al cabo de
algenos dias se separa este baxo su forma brillante metd-
lica, ductil y cristalina.

105 El &rer disuelve los aceytes volitiles y las resi-
nas lo mismo que el alcohol, y los médicos emplean &
veces las tinturas etéreas. Disvelve muy bien el cauchue
quando antes se ha reblandecido € hinchado en el agua
hirviendo, y cortade en pequefios fragmentos. Al evapo-
rarse esta disolucion, dexa una capa de cauchue elistico
y puro sobre la superficie de los cuerpos en que se ha ex-
tendido. :

106 El icido nitrico, y sobre todo el nitroso, obra
de un modo mucho mas ripido que el sulfirico sobre el
aleohol rectificado; y en este cato en vez de excitar [a re-
accion por el calor se ha procurado siempre moderarla,
sea debilitando los dos liquidos & sez enfriando su mezcla.

107 Navier, médico de Chalons, es el primero que
dié un mérodo ficil y poco costeso para preparar el éter
nitrico. Se toma, segun este quimico, una botella fuerte
de Sevres, se echan en ella doce partes de alcohol bien
puro y rectificado, y se pone en agua fria y mucho me-
jor entre hielo; se afiaden en diferentes véces, y revol-
viendo siempre la mezcla ocho partes de 4cido nitrico
concentrado, pero que en parte sea nitroso; se tapa inme-
diatamente la botella, asegurando su tapon de corcho cen
cuerda y pergamino, y se dexa la mezcla en reposo en un
sitio apartado para obviar los accidentes de la rotura de Ia
botella, como suele acontecer. Al cabo'de algunas horas
empiezan 4 levantarse del fondo algunas burbujas, y s
reunen & la soperficie del liquido unas gotas, que forman
poco 4 poco una capa de verdadero éter. Este desprendi-
miento se verifica durante quatro & seis dias, y desde el
punto que no se nora.-mas movimiento en el liquido, se
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taladra el tapon para dexar escapar uma cierta cantidad
de gas nitroso, ¢l qual sin esta precaucion saldria instan-
taneamente al destapar la botella, y llevaria consigo el
cter. Luego que el gas se.ha disipado, se destapa con cui-
dado la botella, se echa todo el liquido que contiene en
un embudo, se separa el residuo del éter que sobrenada
tapando y abriendo su pico con el dedo, y se recibe este
ultimo en un frasco aparte,

108  Mr. Woulfe, quimico iagles, did otro método
para preparar el €ter nitrico, y consiste en emplear vasos
muy grandes para presentar mucho espacio 4 los fluides
elasticos que se desprenden. Se toma un globo de vidrio
de ocho i diez fitres * de cabida, terminado por un cuello
de casi dos varas y media de largo; se coloca sobre un tri-
pode bastante levantado para que pueda ponerse debaxo
una chofera; se ajusta al cuello de este matraz un capitel
tobulado, 4 cuyo pico se adapta un tubo de vidrio de la
misma longitud que el cuello del globo; este iltimo se re-
cibe por su extremidad inferior en un globe de dos picos
atravesado por debaxo de un tubo, al qual se agrega un
frasco; y al tercer tubo de este globo se afiaden las bote=
llas que constiruyen el aparato de Woulfe, que ya hemos
descrito varias veces, Luego que estan bien enlodados to-
dos estos vasos, se echan en el matraz por la abertura del
capitel parres iguales de alcohol rectificado y 4cido nitro-
so humeante; se tapa despues el capitel con un tapon de
cristal, y se asegura con pergamino y coerda. Al punto
que se hace la mezcla empieza 4 calentarse mucho, se des-
prenden unos vapores, que recorren ripidamente el cuello
del matraz, y calentando este dltimo hasta la cbulicion
del liquide que contiene, mediante Ja chofeta colocada de-
baxo, pasa el éter nitrico al globo que sirve de recnplente.
Este método, aunque muy ingenioso, tiene varios incon-
venientes; es pesado de armar el aparato , muy caro y em-
barazoso, y ademas expone 4 contingencias; porque 4 pesar

* El litro es una de las nuevas medidas adoptadas en Fran-

cia, que eqmvale al decimetro cObico; y este-es la decuna parte
del’ metro, 6 cosa de 3% pulgadas antiguus, - R
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del espacio dado 4 los vapores, se desprenden estos tan ri-
pidamente, que acontece & veces romperse el aparato con
grande estrépito; y en cinco operaciones de esta natura~
leza, de que he sido testigo & cooperador desde 1772 hase
ta 1779, he visto por dos veces hacerse los vasos mil pe-
dazos con vna violenta explosion. -

109  Mr. Bogues publicé en 1773 otro modo de
hacer el éter nitrico. Aconseja mezclar, en upa retorta
de vidrio de diez y ocho kilégramas de agua-de cabida,
medio de alcohol con otro tznto de 4dcido mitrico de-
bilitado, hasta el punto de sefialar solo veinte y quatro
grados al aredmetro de los &cidos; adaptar 2 Ia retorta un’
globo de cabida de doce kilégramas de agua, dar paso al
gas, ajustando dos cafiones de pluma en el parage donde
se enlodan, y destilar 4 un fuego muy svave entrando po-
co- la retorta en la arena. Por este medio logré un poco
mas del tercio del peso del alcobol de un éter ditrico bas<
tante puro; ¥ segun lo que Rozier ha dicho en su diario
de fisica, parece que Mitouvard se valia de un método bas-
tante semejante al de Mr. Bogues por fos afios 1770. Este’
quimico ponia 4 destilar qoarro partes de espiritu de nitro
humeanre con doce de alcohol en una retortz que sentzba
levemente sobre la arena, y sacaba por este medio, que
parece el mas sencillo de todos, un érer nitrico semejante
a2l de Navier. Por iltimo, el ciudadano Laplanche, boti-
cario de Paris, ided sucesivamente dos métodos de pre-
parar.el éter nitrico bastante cdmodos. El primero con-
siste ‘en: poner nitro en una retorta de barro tubulada, &
la qual se adapta un gran globo 6 dos segnidos, y echar
por su abertura primeramente el acido sulfirico concen~
trado, y despues el alcohol. El icido sulfiirico desprende
al 4cido nitrice, que obra sobre el alcohol, y forma casi
inmediatamente el éter nitrico. Como podia rezelarse que-
el éier preparado por este medic fuese en parte-sulféiricoy
substitoyd "4 este primer méredo otro muy ‘ingenioso.
Adapta 4 vna retorta de vidrio tubulada, en la qual ha
puesto nitro bien -seco, una alargadera y un globo que:
comusica por un tubo. encorvado con una botella vacias
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Yy esta entra por medio de un sifon en otra betella, que
contiene la mitad del peso del nitro del mejor alcohol.
Enlodado bien todo, y puesta la retorta sobre un bao de
cenizas, se echa sobre el nitro por la abertura de este va-
so 12 mitad de su peso de acido sulfiirico concentrado, se
cierra l2 retorta con un tapon de cristal, se da fucgo hasta
la ebulicion, y se mantiene en este estado hasta que no pa-
san mas vapores. En esta experiencia el 4cido sulfiirico des-
prende el del nitro que pasa en parte al globo y en parte al
segunde frasco. Concluida la operacion contiene el globo
dcido nitroso humeante, la retorta sulfate de potasa, y el
segundo frasco un licor etéreo por la accion del vapor del
4cido nitrico sobre el alcohol. Se destila despues este 1l=-
timo liquido en una retorta con un simple globo & reci-
piente, y se recogen solamente los dos tercios del pro=
ducto. Se vuelve 4 destilar este producto con un quinto
de 4cido nitroso humeante, que se echa poco 4 poco
mediante un embudo de pico largo, y se sacan solo los
dos tercios: por dltimo se rectifica este segundo-producto
sobre la potasa, haciendo dos porciones del producto eté-
reo, el primero de los quales es érer nitrico muy puro, y
el segundo forma una especie de licor mineral anodine ni-
troso. Los residuos de ambas rectificaciones son lo que an-
tignamente Uamaban espiritn de nitro dulcificado.

111 El éter nitrico, conseguido por todos estos di~
ferentes medios, es ua fivido amarillento tan volaril y eva-
porable como el éter sulfiirico; su olor es parecido al de
este ltimo, aunque ménos fuerte y suave; su sabor es ci-
lido y mas desagradable que el del érer sulfirico; 4 ve-
ces tiene un color amarillo, contiene siempre un poco de
icido superabundante y gas nitroso ; hace saltar los tapo-
nes de los frascos en que se encierrd por desprenderse con-
tinvamente de él una gran cantidad de gas; enroxece y
amarillea continuamente el corcho de los tapones que le
tocan; al quemarse da una llama mas brillante y va bumo
mas espeso que el éter sulfldrico; dexa tambien un carbon
algo mas abundante, y roba tambien, como el éter sul-
fiirico, el ore 4 su diselucion, cargindose con una cierta
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cansidad:de él. Guardindole por-largo tiempo en un vaso-
cerrado se forma agua, la qual tiene un poco de dcido
oxilico al fondo de este éter : se le quita el color desti-
lindole con los alcalis; el azicar surtid buen efecto para
esta parificacion al ciudadano Deyeux, retenicndo este
cuerpo un aceyte acre ardiente, que cree parecido al acey-
te dulce de vino, y formado durante la destilacion del
éter; afiade que se produce mas pronto por la accion del
acido nitrico que por la del sulfidrico, y que se despren-
de al mismo tiempo que el éter, o que es causa de su co-
loracion ; y ha hallado. al mismo tiempo que mezclando
dicz y seis partes de agua con una de éter nitrico en una
botella guarnecida de un tubo, se separa por una efer-
vescencia espontinea el gas nitroso que contiens, y que
una vez privado de este gas, puede conservarse el érer ni-
trico lo mismo que el sulfdrico sin romper los:vasos que
le contienen. Asi prescribe rectificarle por el azécar, y
privarie del.gas por el agua para el uso medicinal. -

112 Elresiduo del éter nitrico es de un color amari-
llo, su olor es dcido y aromitico, y su sabor picante, y
parecido al del vinagre destilado. '

113 Sise le destila da, segun el ciudadano Baumé,
un licor claro, de un olor mas suave qué eldel éter nitrico,
de un gusto icido agradable, que enroxece la tintura de
violeta, se une al agoaz en todas proporciones, y hace efer
vescencia con ¢l carbonate de potasa, es decir, que es el
acido acetoso mezclado con un poco de éter. Queda 1ueg0
en la retorta una materia amarilla quebradiza semejante al
sucino, que atrae la humedad-del ayre, y 'se vuelve pe=
gajosa, disolviéndose en el agua sin hacerla mucilagino=-
sa. Esta substancia, que el ciudadano Baumé Hama gumi-
xabonosa ; da puesta en la retorta algunas gotas de un-li-
cor acidulo muy clsro; de una consistenciatoleosa, y de
un leve olor empireumitico. Despues de la destilacion ques
da un carbon esponjose brillante, sin sabor, y muy fixo al
fuego. Bucquet dice que si se hace evaporar el liquido que
queda despues de la formacion del éter nitrico, toma la
consistencia de un mucilago, y se.forman al cabo de mas

TOMO VIII. x
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é.ménos tiempo unos cristales salinos bastante semejantes.
4 unas orugas bellosas, 4 los quales se les ba dado el nom~
bre de cristales de Hierne por el quimico que primero
les descubrid; y hoy se sabe, segun las experiencias de
Mr., Hersmsradr, que senel Acido oxilico. - Por todos estos
pormenores, i los gquales-es preciso afadir. que pasa gas
jcido-carbdnico. durante toda:lasaccion delacido nitrico
sobre el alcohol, se ve que esta accion solo se diferencia
de la del acido sulfiirico, en que el carbono precipitado
por este se disuelve y quema: por ¢l oxigeno del primero;
que se forma mas pronto y abundantenmiente el aceyte;
que s¢ debe la eterificacion 4 la misma causa, y que se for-
man los icidos oxilice y- acetoso: al mismo tiempo que el
éter, cl aceyte, el agua y dcidoe carbdnico. La rapidez de
esta descomposicion, y los gases que se desprenden mien-
tras que durd; hacen mas rumultuosa la eterificacion pox
el 4cido nitrico., que por.el sulfdrico, y he aqui por que
regularmente hay explosien ¥ rompimicnto de aparatos
quando se hace con un icido demasizdo concentrade.
114 El dcido muriitico no tiene accion sensible so~-
bre el alcohol, y se dulcifica bien: por la sxmple mezcla
de este liquido ;14 bien destilindole con él del mismo mo-
do que -los otros, dos-quando se -echan en corta cantidad
en el.alcohol, El cindadano Baumé en su disertacion sobre
el-éter dice habet logrado un poco de éter muriitico ha-
ciendo reconcentrar el acido muridtico y el alcohol en va-
pores. Ludolf y Pott emplearen el murjate de. antimonio
sobreoxigenado y: sublimade, ¢ la manteca de antimonia,
con este:objeto. Mr..de Bormes prescribid disolver el 6xide
de zinc ep el dcido muridtico, y. destilar esta sal concen-
trada porla evaporacion en vasos cerrados con el alcohol.
.Este método da con bastanre facilidad el érer muritice.
115 Pero nadie antes de la revalucion de la Quimi-
ca habia seguido este trabajo con tanto cuidado como
Courtanvaux, de la Academia de.las Ciencias, que Hegd
i preparar el éter muridtico por el método siguiente : se
echa en una retorta. de vidrio una parte de alcohol con
casi tres de muriare sobreoxigenado de estaiio, 6 licor
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humeante de Libavio; se excita un calor muy fuerte; se
levanta un vapor blanco sofocante, que desaparece al pun.
to que se revuelve la mezcla; se despide un olor agrada-
bley y toma ¢l liquido.un color cetrino. Se coloca la re~
torta en un bafdo de arena caliente, se enlodan dos reci-
pientes, sumergiendo el dltimo en agua fria: lo primero
que pasa es el alcohol rectificado ¢ sin agua, y le sigue
inmediatamente el éter, lo que se conoce por su olor sua-
ve, y las estrias que forma en Ia bdveda y cuello de la re-
torta, Luego-que se modifica este clor, y se vuelve fuerte
y sofocante, se muda de recipiente, y se contintia desti-
lando : entdnces se saca un liquido 4cido claro, en el que
sobrenadan algunas gotas de aceyte dulce, y al qual suce-
de una materia amarilla de una consistencia de manteca,
un verdadero muriate de estafio, y por dltimo un liquido
pardo, pesado, que exhala vapores blancos muy abundan~
tes, quedando en la retorta .una materia gris pulverulen-
ta, que es un oxide de estafio. Se echa el producto etéreo
en una retorta sobre carbonate de potasa, y se levanta
una viva efervescencia, y. hay un precipitado muy. abun~
dante debido al éxide de estaiio,.que el icido ha arrastra-
do consigo durante la destilacion;-se. afiade un poco de
agua, se destila 4 un calor suave, y se saca casi la mitad
de este producto etéreo.

116 Todos los liquidos que pasan despues del éter
muriitico estan muy cargados de Gxide-de estafio, atraen
la humedad del ayre, y se unen con:el agua'sin precipitar-
nada. No se sabia 4 qué atribuir la accion tan ripida del
dcido muriirico contenido en el licor Aumcante de Li-
bavio sobre el alcohol, al paso que este icido puro no
ticne fuerza alguna sobre élj pero es evidenie que esta ac-
cion se debe 4 la circunstancia de.hatlarse ¢l icido en SR
tado de muridtico oxigenado en este muriate metilico; y
asi es preciso atribuir la propicdad que ticne deiconvertir
el alcohol en éter al exceso de oxigeno que contiene. Tal
es la teorfa de esta operacion, que di yo.antes que nadie
en 1781, y que han confirmado despues los trabajos de los:
ciudadanos Berthollet y Pelletier, segun.voy 4 demgstrar.
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t17 El civdadano Laplanche, farmacéutico de pro-
fesion, propuso echar en una retorta tubulada dcido sul-
firico y alcohel sobre muriate de sosa decrepitado, pa-
ra preparar el érer muriiticos El gas acido wmuridtico des-
prendido por el icido sulfirico encuentra en el recipiente
el alcohol ¢n vapores, con quien se combina; y asegura que
resulta un dcido etéreo, que se rectifica sobre potasa, pa-
ra obtener el éter puro; pero es verosimil que si se forma
un poco de éter en esta operacion, se deba solo 4 una
corfa porcion de icido muoriitico oxigenado formado en
el acto. mismo. Pelletier logrd hacer éter muriitico desti-
lando en. una gran retorta tubulada vna mezcla de dxide
de manganeso, muriate de sosa, dcido sulfdirico concen-
trado y alcohol rectificado. El éter que se saca de este
modo Hega 4:1a mitad del peso del. alcohol gastado. El
cindadario Berthollet descubrié que se sacaba ¢l mismeo li-
cor etéreo destilando 4 un fuego suave el alcohol, des~
pues de haberle saturado de gas icido muriatico oxigena-
do; y luego se ha llegado 4 conseguir destilando sobre
el oxide de manganeso una mezcla de alcohol muy rec-
tificado y.icido.muriitico bien concentrado; todo lo qual
prueba que se-debe la: etenﬁcacmn en este caso al oxigeno
ailadido al dcido muridticov: -

118 El érer muriitico es muy transparente y muy
volitil; tiene poco mas 6 ménos el mismo olor que el érex
sulfiirico, arde.como él, y da un humo semejante al su-
yo; pero s¢ diferencia de-él en dos propiedades, una de
las quales es exhalar al quemarse un olor tan vive y pi-
cante como el 4cido sulfuroso, y la otra tener un sabor
cstiptico parecido al del alumbre. Estos dos fendmenos se
deben sin duda 4 algunos cuerpos extrafios que contiene;
porque todo indica que el éter es por si mismo un cuerpo
idéarico, S un:producto constante de [a descomposicion
del alcohol, sea el que quiera el dcido, y aun el reactivo
por el que se forme; pues luego veremos que tampoco es
1nd1spensabl(.mente necesaria la accion de un icido para
su-produccion.

-»149 8¢ ha intentado muchas veces formar éter con
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los dcidos fosférico, tartaroso &c., pero todos estos ensa-
‘yos han sido infractuosos, porque estos dcidos tienen muy
poca atraccion con el agua para contribuir 4 su produc-
cion por la descomposicion del alcobel, como lo hace el
icido sulfiirico, d son demasiado adherentes al oxigeno para
dexar que este principio se dirija sobre los del alcobol, &
en fin demasiado ficiles de descomponerse ¢llos mismos &
la temperatura en que se preparan regularmente los éreves,
para poder obrar sobre el alcohol, y verificar la eterifica-
cion. Por otra parte, quando los quimicos intentaran ha-
cer érer con cada icido, bien fuese nueve, & tedavia no
eximinado en su accion sobre el alcobol, era opinion re-
cibida que cada éter era diferente; pero hoy estd ya ave-
rignado, que 4 excepcion de la mezcla de un poco del
dcido empleado, es sicmpré el éter un mismo cuerpo, sea
el que quicra el icido con que se ha hecho.

120 El alcohel'se descompone por aquelios dxides me-
tilicos, que ceden mas ficiimente su oxigeno, ¥ 2un pasa
algunas veces con el auxilio del calor 2l estado de érer en
esta descomposicon, segun descubrid el cindadano Van-
Mons, en lo que se ve el mismo hecho, y por con51gu1en-
te 12 misma teoria que en la accion del 4cido nitrico ¥
dcido muriitico oxigenade sobre el alcohol. El mismo ree
sultado se saca, y aun un efecto mucho mas notable, por
la doble atraccion descomponente que exercen las diso-
luciones metalicas sobre ¢l alcohol quando se destila con
estos cuerpos, Destilando estas mezclas se logran porcio-
nes de €ter tanto mayores, quanto mas concentradas son
las disoluciones, y quanto mas ficilmente ceden su oxi-
genn los dxides metilicos que contienen; y asi son prin-
cipa]mente mas enérgicos sus efectos con los nitrates de
mercurio, de plata y de plomo, y con los muriates sobre-
oxigenados metilicos. -

121 Por fdltimo, la descomposicion del alcohal por
su inflamacion se modifica de un modo mas 6 ménos par-
ticular en los colores de la llama que da, por un gran nii-
mero de cuerpos que tiene en disclucion, 4 le estan mez-
clados; y si todavia no se conocen las causas reales de es-
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tas modificaciones, son por s{ mismas bastante admirables
y singulares para deberse 4 lo ménos describir con cuida-
do. Asi el acido boricico da al color de la lama del ale
cohol un matiz verde amarillento bien determinado: las
sales disolubles de estroncianz un color purpdren; las de
birita un amarille bastante subido; l2s de cal un amarillo
mas claro; las de hierro un roxo claro, y las de cobre un
verde azulade wuy diferente del producido por el dcido
bordcico.
-E. Especies.

122 Aunque han creido los guimicos por algun tiem-
po que el alcohol extraido de diferentes licores fermenta-
dos era tambien diferente; y aunque han distinguido so-
bre todo los aguardientes de vino, el de cerveza llamado
de grano, el zlcohol de guindas, designado con el nombre
de kirchenwasser, el aguardiente de sidra, el ron S aguar.
diente de cafias, y el rack & aguardiente de arroz, estd
bien averiguado hey dia que todos estos productos no son
mas que un mismo y solo cuerpo dotado de propiedades
idénticas, y que presenta absolutamente los mismos fend-
menos quimicos.

123 Sin-embargo es indispensable admitir 2 distin-
cion de las especies de que acabo de hablar respecto 4
los nsos de 1a vida, las necesidades de las artes, y sobre
todola delicadeza de nuestros drganos; porque siendo muy
diferentes su gusto, inflamabilidad , ligereza y propiedad
disolvente, cada uno de ellos es 1til en diversas circuns-
tancias. Pero estas modificaciones dependen mas bien del
modo de prepararse, y de las pocas precauciones que se
tomaron en su destilacion, que de su propia naturaleza.
Para convencerse de ello basta observar que el aguardien=~
te sacado de los vinos no es siempre el mismo en su sabor,
olor y fuerza en los diversos paises en que se prepara, aun-
que sea idéntice el licor primitive que le da, y es porque
se destila en cada uno de un modo diferente. Con mas
motivo debe suceder lo propio con los licores fermenta-
dos cargados de mucho extracto y mucilago, como las
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cervezas ¥ sidras, las que quando se calientan feertemen-
te, segun se hace en Jas mas de las fibricas, se espesan y
se queman en ¢l fondo de los 2lambiques, dando asi aguar-
dientes acres, olorosos y empireumdticos por la porcion de
aceyte que arrastran comsigo en lz destilacion. Es sabido
con qué energia retiene el alcohol la corra cantidad de
aceyte volatil necesaria para darles vn elor fuerte y un
sabor extrafio; y nadie ignora que una vez saturado de
este modo por la destilacion, es imposible privarle de €,
lo que explica suficientemente todas las diferencias de pro-
piedades tan sensibles 4 nuestros drganos, ¥ tan leves pa-
ra las operaciones quimicas, como notamos en las diferen<
tes especies de alcohol y aguardientes del comercio.

F. Usos.

124 Los usos del alcohol son muchisimos. Su propiea
dad de sostener y restituir las fuerzas perdidas, de aumen-
tar la energia de las fibras contractiles, el movimiento de
Ia circulacion, y la actividad de todo el sistema animal,
Ie hacen colocar entre los medicamentos mas importantes,
Rara vez se administra solo, 4 no ser que sea reducido 4
vapor para introducirle con el ayre en Jos pulmones , y
hacerle obrar sobre sus fibras relaxadas, & sobre las vilceras
que les atacan. Se mezcla con una multitud de substan~
cias diversas para aumentar sus virtudes, & aplicarlas 3
los-casos indicados por la enfermedad. Se voelve muy di-
solvente y fundente por la potasa en las tinturas acres de
tirtaro y en el [ilium , muy antiséptico con el alcanfor, an-
tiespasmdédico con la corta porcion de aceyte volatil, que le
da olor y modifica en lo que llaman impropiamente aguas
destiladas espirituosas, y muy astringente con la adi-
cion del quarto de su peso de dcido sulfirico, lo que cons-
tituye el agna de Rabel.

12§ Es muy estomacal y cordial quando se mezcla
con las resinas y extractos oxigenades, como en los bil-
samos artificiales, en las tinturas, y elixires 6 compues-
tos espirityosos, que tan varios y en tanto ndmero se ha-
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llan en las obras destinadas 4 recetas y férmulas medici=
nales.

126 El alcohol en estado de éter es uno de los esto=
macales, ténicos y antiespasmddicos mas poderosos, por
que obra reduciéndose inmediatamente a vapor en el es=
tdmago sobre una gran superficie 4 un mismo tiempo, y
sobre casi todo el sistema nervioso. Se ha recomendado es-
pecialmente como fundente de los cilculos biliarios ; pero
es evidente que obra mas bien en este caso por su propie-
dad calmante, que por ser un verdadero disolvente bilia-
rio; pues las menores nociones de anatomia nos ensefian
que no puede penetrar en bastante abundancia por los ca-
nales coledoco y cistico para obrar inmediatamente sobre
las concreciones contenidas en la vexiga de la hiel. El érer
embriaga con mas prontitud y 4 menor ddsis que el alco~
hol. Mezclindole con el primer alcohol aromitico, que
pasa en su destilacion con el 4cido sulfdrico, y con al-
gunas gotas del aceyte volitil, que viene despues de él, se
prepara el licor mineral anodino de Hoffman , que no es
tan bueno como ¢l éter mismo; y obrz mucho mas dé-
bil y desigualmente. Lo que llaman en las farmacias licor
mineral anodino nitroso es el producto que se sigue al éeer
nitroso en la destilacion. Por lo que hace al éter murifti-
co es un malisimo medicamento, porque jamas es igual,
contiene regularmente una porcion de icido, y es mucho
ménos etéreo que los dos anteriores : y asi el éter comun
& sulfiirico bien rectificado es preferible 4 todos los demas.

127 La virtud ténica y fortificante del alcohol es
causa de que se emplee con tanta freqliencia para la pre-
paracion de los licores agradables, que llamamos de postre,
y ayudan 4 la digestion. Llimanse ratafias las infusiones
de una multitud de substancias en agvardiente dulcifica-
das con aztcar, y licores en toda propiedad las combina~-
ciones del alcohol bien rectificado con aceytes volariles y
almibar en varias proporciones. Ea el almibar entran el agua
y el azdcar que dulclfican la acritud ardiente del alcohol,
el aceyte volatil da el perfume, y quando estas materias se
hallan en la proporcion conveniente, de modo que ningun
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sabor domine, y quando la combinacion es bien {ntima,
lo que se verifica principalmente con el transcurso del
tiempo, resultan bebidas muy agradables. Varian al infi-
nito segun el aceyte volatil que se emplea; pero se pre-
fieren los de vaynilla, rosa, naranja, limon, clavo, nuez
moscada, canela y anis 4 casi todos los demas por la frer-
za y gusto agradable de sus perfumes. A veces se juntan
unos con otros, aunque sea en gran nimero, teniendo cui-
dado en este caso de hacer las .composiciones de mode
que ninguno domine. En general se preparan con una par~
te de alcolol rectificado, dos de agua, una de azdcar re«
finado, y algunas gotas de aceyte volitil. A veces se dexa
obrar el alcohol inmediatamente sobre las mismas materias
vegetales para darle mas fuerza, 6 lo que llaman gusto &
la fruta, y se coloran con cochinilla é azafran. Estos li=
cores tan agradables solo son dtiles quando se¢ toman mo-
deradamente y en corta cantidad; pues su abuso es dafio-
so y peligrosisimo, y entdnces en vez de fortificar destru-
yen las fuerzas, sobre todo las del estdmago.

128  Se gasta mucho el alcohol en el arte de la per=
fumeria por la propiedad que tiene de disolver ficilmente
los aceytes volitiles, cargar con ellos en Ia destilacion,
y formar liquidos muy olorosos y aromiticos. Con él se
preparan los liquidos agradables conocidos con el pombre
de aguas de olor, como la de mil flores, lavanda, almiz-
cle y otras, las que tambien se mezclan 4 veces en gran
cantidad. El benjul, el estoraque, el ambar, el almizcle
y la vaynilla se gastan regularmente en estas composicio—
nes, que sirven para el tocador; pero este es un producto
del arte que debe usarse tambien con reserva y modera-
cion, porque de lo contrario es forzoso ir aumentando
continnamente la dosis quando se hace abuso de él; los or-
ganos se debilitan, y por el efecto continuo de los perfu-
mes padecen una relaxacion particular.

129 Sirve el alcohol como combustible para los velo.
nes de mesas con que se calientan los platos, para dar
Hlamas brillantes en los especticulos y para una multitud
de experiencias de fisica y quimica. Se usa en especial co-

TOMO VIII. ¥
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mo disolvente para la confeccion de los barnices desecan.
tes mas hermosos y caros, los que son en general unas di-
soluciones saturadas de resinas transparentes, secas, po-
co coloradas como la copal, la sandaraca, aimastiga y oli-
vano. Es demasiado caro para servir en los tintes por ma-
yor; pero se usa & veces para los de seda y de cinras.

130 Es uno de los disolventes mas iuiles para Tlos
. quimices: y se aplica sobre todo para la separacion de las
sales deligitescentes en el analisis de los residuos de las
aguis minerales, de las cenizas de las plantas &ec.; para
la extraccion y punhcacmn de la potasa y la sosa; para
el eximen de las materias vegetales despues de haberlas
tratado y apurado por el agva fria y caliente; para ¢l tra-
tamiento de algunas substancias animales, y para la pre-
cipitacion. de las sales indisolubles ¢n el alcohol y diso-
lubles en el agua &e. &e.

§. VI

De las causas 6 mecanismo de la fermensacion vinosa,
vy de la formacion del alcokol.

13t Aunque he hecho ver én los dos pirrafos ante-
riores que no se hailaba el alcohol formado ¢ enteramente
compuesto en el vino, y aunque le he mirado como un
producto distante de la fermentacion vinosa, no es sin
embargo ménos cierto que es debido 4 esta fermentacion,
que sin ella no existiria,. y que por ella se ha formade
verdaderamente, pues es preciso un licor fermentado pa-
ra obtenerle. Tampoco es ménos evidente que proviene
del azdcar, pues es indispensable que un liquido sea azu-
carado para que se vuelva vinoso, y que quando este li=
quido ha pasado al estado de vino, ya no contiene subs-
tancia sacarina.

134 Ha largo tiempo que’ los quimicos saben que el
alcohol se forma & costa de la materia azucarada; y solo
despues de la doctrina neumdtica y las bellas experiencias
que sirvieron para establecerla, se concibieron y aun rea-
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lizaron en parte las esperanzas de determinar el mecanis-
mo por que se verifica esta especie de conversion. Lavoi-
sier es el primero, y acaso el dnico, que.trabajé sobre es-
te particular; y si todavia se echa de ménos un poco de
exicritud en los resnitados ingeniosos que dié acerca de
esta transformacion, son sin embargo bastante concluyen-
tes, sobre todo quando se comparan con las hipotesis in-
verosimiles que se habian dado antes de €, para mirar
esta parte de la ciencia como muy adelanfada, y como
moy & propdsito para esparcir la mayor claridad sobre el
analisis vegetal.

133 Empieza este ilustre quimico por exponer que
en la fermentacion vinosa, del mismo modo que en qual-
quiera otra operacion quimica, hay una verdadera equa-
cion entre los principios del cuerpo que fermenta, y los
que da despues de haber fermentado; que dando el mosto
de uva, 6 mas bien el azicar, por la fermentacion icido
carbdnico por un lado y alcohol por otro, debe inferirse
de esto que el azdcar —= 4cido carbénico 4= alcohol; y
que conociendo bien la naturaleza de cada uno de estos
cuerpos y la del azicar, puede apreciarse exictamente lo
que sucede durante esta fermentacion, é en qué consiste
la alteracion de naturaleza que padece. Con esta mira,
conociendo ya el azicar, en el qual habia hallado 0,64
de oxigeno, 0,28 de carbono y 0,08 de hidrégeno, le hi-
zo fermentar mediante un poco de levadura que tambien
eximing, haciendo su experiencia en un aparato ingenio-
so, en el qual recogié exictamente el icido carbdnico
desprendide, y nada perdid de los productos de la fer-
mentacion, Sin entrar en el pormenor de Ja proporcion de
estos productos sobre la qual se nota alguna incxictitud,

. como debia suceder en la primera experiencia, expondré
-~ “finicamente aqui los resultados generales que son los que
-interesan para el adelantamiento de la teoria, y nos llevan
al conocimiento del mecanismo de la fermentacion.

134 Calculando la proporcion de los principios pri-
mitivos contenidos en los 0,96 de azdicar totalmente des-
compuesto en su experiencia, hallé Lavoisier que esta can-
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tidad de oxigeno, carbono ¢ hidrdgeno, bastaba para for-
mar todo el alcohol, tode el icido carbénico, y aun la:
percion de icido acetoso que habia conseguido; de o que
infirié que no era necesario admitir Ia descomposicion del
agua, como 2l principio habia creido para explicar la com-
posicion de estos dos principales productos, el aicohol y
dcido carbdnico; que el mecanismo-de Ia fermentacion vi-
nosa solo consiste en una alteracion del equilibrio padecida
sn los principios constitutivos del azifcar, y en una union
nueva baxo otra relacion de estos mismos principios; al-
teracion 4 que contribuye la presencia del agua y del ca~
Iérico, y que fue empezada sobre tode por el fermento 6
levadara que babiz empleado.

.+ 135 Los efectos de esta fermentacion se reducen
en esta .teoria fundada en la experiencia, 4 separar en
dos nuevos compuestos la materia azucarada; 4 oxige-
par la una 4 costa de la otra para formar el icido car-
bénico, producto necesario de la fermentacion vinosa; &
desoxigenar la otra en favor de la primera para componer
con ella la substancia inflamable Hamada afcokol; de ma-
nera, dice Lavoisier, que si fuese posible volver 4 combi-
nar estos dos productos, el alcohol y 4cido carbdnico, en
las mismas proporciones que han sido formados respecti-
vamente por el azdcar fermentado, se volveria tambien &
formar el azidcar tal qual era antes de la fermentacion. Se-
gun €l el hidrégeno y el carbono no'se hallan en estado
oleoso en el alcohol, y si unidos 4 una proporcion de oxi-
geno, que mantenida con ellos en un cierto equilibrio de
composicion, constituye una nueva especie’ de dxide muy-
inflamable , el qual quando se descompone haciéndole pa~
sar, segun he indicado, por vn tubo:de porcelana canden—
te, vaelve 4 formar el agua y 4cido carbdnico, y dexa’
precipitar una porcion de carbono. "
¢ 136 Asi el alcohol, que no es otra cosa mas que el
aziicar, — una cantidad notable de carborio y oxigeno,
— una cantidad igualmente notable de hidrégeno, y pa-
ra cuyo conocimiento exicto solo resta saber la propor-
cion.de sus principios primitivos; el alcohol, vuelvo 4 de-:
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cir, que es un azidicer descarbonizado y desoxigenado, &
un azdcar hidrogenado, se porta exicramente como tal en
todas las experiencias 4 que se sujeta. Es mucho mas lige-
ro y voldtil que el azificar, 4 cavsa de su proporcion de hi«
drigeno, arde sin humo y sin hollin, y da al quemarse
una gran cantidad de agua. Se ve tambien que consideran-
do el mecanismo de la fermentacion vincsa, respeclo #
las propiedades comparadas de sus productos, s¢ la puede
cousiderar come una doble operacion hecha al mismo
tiempo, 6 como una combustion lenta y sucesiva del care
bono, 'y una descombustion de la otra parte del azidcary
que se vuelve enténces mucho mas combustible, y formz
el alcohol,

137 Termina Lavoisier estas bellas indagaciones so-
bre la fermentacion, advirtiendo que esta operacion pre=
senta un puevo medio de analizar el azdcar; que supo-
niendo que se conoce bien una materia vegetal puesta 4
fermentar, se la puede considerar con relacion 4 los pro-
ductos que da, como una verdadera equacion algebraica,
y que cada uno de los elementos que la componen puede
dar un valor real, que permita rectificar la experienciz por
el cilconlo y el cilcule por la experiencia. Ast he hecho
mirar como un medio excelente de analisis el estudio de
las fermentaciones vegetales; y se ve por esto que para
conocer perfectamente la fermentacion vinosa y sus pro-
ductos, y llegar por este conocimiento al de su verdadero
mecanismo, no hay mas que hallar la relacion exicta de
las proporciones entre los principios que s¢ combiran paos
con otros, y.esto es lo que puede.esperarse hoy dia de las
indagaciones ulteriores de la quimica, seguidas con el mis-
mo espiritu y los mismos aparatos que emplec’n Lavoisier
tan dtilmente. C

138 " El resultado general de lo que conocemos ya so-
bre el mecanismo de la fermentacion vinosa es que la na-
turaleza que la produce parece tener por primer objeto
reducir el compuesto vegetal 4 un rden mas sencille de
composicion, pues uno de los productos de este niovi-
miento , 4 saber, el dcido carbdnico, ya es un compuesto:
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binario. En el eximen de las demas fermentaciones sucesi-
vas de que voy 4 rratar en los articulos siguientes, vere-
mos una serie de pruebas irrefragables de esta verdad
fundamental.

ARTICULO V.

De la fermentacion deida y de su producto , & del deide
acetoso.

1 La fermentacion 4cida era mirada como el segune
do grado de la fermentacion general por Boerhaave, por-
que el dcido acetoso se forma efectivamente por un movi=
micnto intestino propio del vino; pero varias substancias
vegetales, que no son vinosas, pueden formar este icido,
y no es condicion indispensable 4 su existencia ¢l que ha-
ya sido precedida por la fermentacion vinosa. Para cono-
cer bien todo lo que pertenece 4 la historia de esta fer=
mentacion, y del dcido acetoso, dividiré este articulo en
seis parrafos. En el primero expondré las condiciones y
fendmenos de la fermentacion acetosa; en el segundo tra-
taré de otros varios medios de obtener el icido acetoso,
diferentes del de la fermentacion, & de lo que llamo en
general acetificacion ; el tercero serd destinado al exdmen
de las propiedades fisicas del vinagre y del dcido aceroso;
el quarto al de sus propiedades quimicas: describiré en el
quinto las diversas especies ¢ modificaciones del dcido ace-
1050, y sobre todo de la que se llama drido acético; y en
fin el sexto y tltimo de estos pirrafos tendra por objeto

~ los usos del vinagre, del 4cido acetoso’y dcido acético.

§. L

De las condiciones y fenimenos de la fermentacion
acetosa.

2 Aunque muchas substancias vegetales, y sobre to-
do las hojas sumergidas en agva, las harinas que se des-
lien y los mucilagos que se fabrican con ellas en agua ca-
liente sean capaces de padecer espontineamente ua movi-
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miento intestino que les convierte en un icido, esta espe-
cie de fermentacion se praciica y se ha observado con mas
particularidad en el vino. Tres condiciones esenciales se re-
quieren para que un lquido-vinoso pase 4 la fermentacion
acetosa: ¢n primer lugar es preciso que se exponga 4 una
temperatura de veinte 4 veinte y cinco grados del termé-
metro de Reaumur, pues es sabido que los vinos encerra-
dos en cuevas, cuya temperatura suele ser constantemente
de dicz grados, se conservan, sin alteracion. Es necesario
ademas que esten cargados de una cilerta cantidad de mu-
cilago y tdrtaro, y por eso no se deben clarificar los vi-
nos hasta el momento de embotellarles, Se les hace fer-
mentar mucho mas pronto, sobre todo 4 los que son moy
generosos, y dan mucho alcohol por la destilacion, afna-
diéndoles unos mucilagos qualesquiera; el azdcar mismo
en corta cdosis, pero la melaza principalmente, les sirven
tambien de fermento. En tercer lugar es preciso que los
vinos esten al contacto del ayre, pues quanto mas multi-
plicado es el contacto, tanto mas pronto se establece la
fermentacion acetosa. Quando queda un resto de vino en
una botella pasa inmediatamente 2l estade de vinagre, 4
cavsa del gran volimen de ayre que le toca por todas
partes; y Rozier hallé que nua vexiga llena de ayre, ajus-
tada 4 la boca de un tonel lieno de vino empezado 2
agriarse , se desinflaba por la absorcion del ayre. Todos
los vinos son suseeptibles de padecer la fermentacion ace-
tosa; pero aunque se destinan 4 esto particularmente los
de mediana calidad, las experiencias de Becher, repeti--
das despues por Cartheuser, prueban que los vinos fuertes,
que dan mucho alcohol por la destilacion, dan tambien
el mejor vinagre. Por eso los vinos de las cercanias de Or-
leans, que son de boena calidad y bastante generosos,
dan un vinagre muy estimado; y por la misma vazon el
vinagre que se hace con vinos floxos adquiere mucha fuer-
z2 echando en estos un poco de aguardiente antes de la
fermentacion. Por lo demas, aunque esto ha hecho creer
largo tiempo 4 los quimicos que el vinagre era un dcide
espiriiuoso , se verd luego que esta propiedad es solo rela~
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tiva al olor y sabor del vinagre, empleado en los usos de
la vida, pero de ninguna manera 4 su propia naturaleza
dcida que es independiente de la presencia ¢ proporcion
direcra del alcohol que puede unirsele.

3 Miéntras que el vino padece la fermentacion ace-
tosa hay en el liqguido un hervor, y se siente un silbido
muy perceptible; se calienta y enturbia, presenta muchos
filamentos y burbujas de ayre que le recorren en todos
sentidos; y despide ua olor penetrante 4cido sin despren-
derse gas carbdnico, como se verifica en la fermentacion
vinosa. Cesan estos fendmenos poco 4 poco, mengua el
calor, el movimiento va 4 méaos, y se aclara el liquido
despues de haber depuesto un sedimenro en forma de co-
pos roxizos viscosos, que se pegan 4 [as paredes de los to-
neles. Estd luego expuesto el vino 4 padecer una nueva y
dltima fermentacion que le descompone enteramente si las
circunstancias son favorables, y no se debe olvidar que
tiene efectivamente tal propension 4 ella, que deben to-
marse precauciones contra este movimiento de descompo-
sicion si se le quiere conservar.

4 Segun las condiciones y fendmenos indicados, no
es dificil convertir el vino en vinagre, pues ¢l tiempo solo
verifica esta conversion en vasos mal tapados y puestos
en un parage bastante cilido. Asi en muchas casas, quan-
do se quiere hacer vinagre, se pone en un quarto baxo, y
4 una temperatura conveniente para la acetificacion, un
barril lleno de vino que empiece ya 4 torcerse. Al cabo
de quince & veinte dias, quando se ha agriado enteramen-
te, se saca por una llave colocada en la parte inferior Iz
corta porcion que se necesita para los usos caseros, y no
se hace mas que llenar el tonel con igual cantidad de vi-
no; este pasa pronta y sucesivamente al estado de vina-
gre por este medio, de modo que una vez preparado el
barril, segun he dicho, él solo basta para el gasto de toda
una casa sin necesidad de nueva fabricacion, pues solo se
requiere reemplazar el vinagre que se saca con una medida
igual de vino; por lo que vemos que el vinagre formado
sirve de fermento al vino que se ailade. Quando es precie
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so volver 4 empezar esta operacion por una circunstancia
qualesquiera, & se quiere .hacer un barril de vinagre por
primera vez, se echa en el vino, que se pone en él, aquella
especie de costra 4 manera de membrana que se saca de los
barriles que han conservado vinagre por largo tiempo, y
llaman la madre, que esun poso concreto mucilaginoso de-
bido 4 la descomposicion lenta del vinagre, y que sirve de
fermento para excitar la fermentacion acida en el vino; y
este hecho es tan notorio que en muchas partes se prestan
los vecinos la madre del vinagre, del mismo modo que se
prestan la levadura para hacer pan.

5 Boerhaave did en sus Elementos de quimica un mé-
todo muy bueno para fabricar vinagre, el qual se prac-
tica todaviz en muchas partes. S¢ toman dos toneles, y 4
alguna distancia de su fondo se pone un zarzo de mim-
bres, y sobre él algunos tallos de vid y escobajos; se echa
en elios vino, pero el uno se llena enteramente, y el otro
solo hasta la mitad: empieza la fermentacion en este dl-
timo, y luego que estd bien declarada, se llena este con
el vino contenido en el primer tonel , y por este medio se
amortigua la fermentacion en el tonel lleno, y empieza
en el que estd medio vacio. Luego que ha llegado 4 un
grado bastante considerable, se llena de nuevo este dltimo
tonel con el liquido que ha fermentado primero; de modo
que Ia fermentacion que sigue la razon inversa de las ma-
sas, vuelve 4 empezar en este, y se modera en ¢l otro; y
se conrinda asi variando y llenando alternativamente los
dos toneles hasta que se haya formado del todo vinagre,
lo que pide regularmente de unos doce 4 quince dias.

§. IL
D¢ otras medios de hacer el dcido acetoso.

6 Se diferencia el 4cido acetoso del producto de la
fermentacion vinosa, en que puede formarse sin esta fer-
mentacion, y que 4 veces es conseqiiencia de alteraciones
6 muraciones independientes de la fermentacion 4cida. Son

TOMO VIIf. zZ
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muchos los medios de lograr la acetificacion ¢ conversion
de las materias vegetales insipidas, azucaradas, mucilagi-
nosas y extractivas en verdadero icido acetoso; y se han
observado hace unos quince afios una multitud de circuns~
tancias diversas, en que estas se acidifican sin padecer na-
da que verdaderamente se parezca 4 uaa fermentacion.

7  Estas materias sosas & sipidas, pero no icidas, lle-
gan 4 serlo, y pasan todas en parte al estado de acido
acetoso por la accion espontinea que el dcido snlfdrico
exerce sobre” ellas. Ya he hecho observar varias veces que
solo la tendencia 4 saturarse de agua del dcido sulfdrico -
concentrado, era una causa muy activa de la alteracion,
que hacia padecer 4 las materias vegetales. Esta alteracion
consiste en tres efectos distintos, aunque simultineos; por
una parte junta 4 una porcion de hidrdgeno de estas ma-
terias una parte del oxigeno que igualmente les pertenece
para formar el agua que satora al atido; por otra se separa
una cantidad dé carbono, que obscurece y aun ennegrece
la mezcla, y se precipita inmediaramente al fondo del
dcido: una tercera porcion de estas materias pasa al mis=
mo tiempo al estado de dcido acetoso , que queda confun-
dido con el 4cido sulfdrico, y puede separarse por la des-
tilacton , de manera que no hay substancia vegeral, trata-
da en frio por este icido poderoso, que no dé mas & mé~
nos icido acetoso, sujetindola despues 4 la accion del
fuego. _

8 El 4cido nitrico, que segun hjice ver en otra parte,
tiene tanta tendencia 4 destruir los compuestos vegetales,
forma siempre en ellos bn poco de 4cido acetoso al mismo
tiempo que los dcidos mucoso y oxalico, yAacaso tambien
dcido malico. Se ha visto gue el alcohol mismo se conver-
tia en parte en 4cido acetoso quando se le rrataba con el
dcido del nitro. Xl dcido muridtico obra tambien una cen-
version semejante, quando se le dexa permanecer largo
tiempo con substancias vegetales, aunque s¢a mucho mé-
nos poderoso que los dcidos sulfidrico y nitrico; pero el
acido muriitico oxigenado sobre todo, es el que 4 pesar
de su poca disolubilidad, recibido en estado de gas en los
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liquidos vegetales S disoluciones de materias vegetales,
tiene la propiedad de convertir una parte de ellos en 4ci-
do acetoso. Asi tratando el alcohol por este agente se con-
vierte mucho mas en 4c¢ido acetoso que en éter, y esta es
la razon por qué el éter muriitico es siempre icido y poco
abundante.

9 Tampoco estd tan bien probado como se habiz crei-
do, que la mayor parte de los otros dcidos vegetales sean
capaces de pasar al estado de icido acetoso, y que este
icido'sea el término comun de su acidificacion. Si el 4ci-
do tartaroso parece pasar cn efecto 4 este estado igual-
mente que el dcido milico; si atendiendo 4 Ia presencia
constante del acidulo tartaroso en el vino, puede ser con-
siderado como un fermento que excite la acetificacion , su-
ministrando una materia que por si misma se acetifica, no
parece pueda decirse otro tanto del dcido oxilico, que
es el mas fuerte ¢ inalterable de los 4cidos vegetales, y
el que resiste 4 toda alteracion espontanea en las mismas
circunstancias en que ¢l acido tartaroso y los tartrites se
descomponen y’ destruyen.

10 Acabamos de ver que se forma el icido acetoso en cirs
cunstancias que nada tienen que ver con la fermentacion, y
que su produccion no exige necesariamente la existencia de
un movimiento intestino fermentativo; hay asimismo una
fermentacion acetosa, que produce 4cido acetoso sin haber
sido precedida de la fermentacion vinosa, coya existen=
cia preliminar se creia indispensable , segun Boerhaave ; de
manera que el nombre de vinagre solo puede aplicarse ya
al vino mismo vuelto agrio ¢ 4icido, y es preciso substi-
tuirle el de dcido acetoso, que debe presentar otra idea
mas general que la palabra vinagre. Casi todos los vege~
tales son capaces de pasar efectivamente 4 la fermentacion
dcida G acetosa , y dar de este modo un verdadero icido
acetoso sin haber sufrido antes la fermentacion vinosa, &
haberse formado primero vino. Asi sucede con las hojas y
raices, y las berzas agriadas en agua, S el sawer-crout ma-
lamente llamado choncronte en frances; con el almidon 6
la hacina desleidos en agua, 6 lo que se llama agua dcida
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de los almidoneros, y la masa misma del pan quando se
dexa fermentar demasiado, que se vuelve agria, y le da
un gusto 4 tal muy perceptible. Antiguamente se creia que
en los casos que acabo de citar habia primero una fermen-
tacion vinosa, insensible, y que todas las substancias ve-
geta[es que se agriaban empezaban por hallarse en estado
vinoso; pero en esto se ve evidentemente la fuerza de vna
preocupacion, que segun la idea de Boerhaave, queria for-
zar en algun modo la naturaleza 4 prestarse al sistema reci.
bido. No puede admitirse una fermentacion vinosa de que
ninguna prueba ¢ indicio hay, en la savia de los drboles al
momento que 2caba de extraerse, ni en los extractos pre-
parados ripidamente, que todos contienen el dcido aceto-
so. Los orines del hombre y de los animales no padecen
seguramente una fermentacion vinosa, y dan con facilidad
este mismo 4cido por una alteracion intestina de su pro-
pia materia; y dsi debemos inferir de aqui que hay una
fermentacion acetosa independiente de la harinosa, y una
formacion de 4cido acetoso en materias que no se hallan
en estado de vino.

¢ TIL
De las propiedades del vinagre,

11 El vinagre & la especie de 4cido acetoso impuro,
que se prepara y gasta comunmente , y s¢ hace por la fer-
mentacion acetosa del vino, es un liguido roxizo é amari-
llento, que en este caso se llama vinagre blanco, de un
sabor agrio, picante, bastante fuerte y agradable, de un
olor levemente aromitico, y que conserva una porcion no
descompuesta del alcohol del vino, y pesa de 10135 4
10251, suponiendo que el peso del agua es de 100c0.
‘Varia mucho en sus propiedades, segun que proviene de
un vino mucho mas § ménos alcohdlico, colorado, fuerte
'y generoso, & débil y de mala calidad; pues no hablo
aqui de aquel en que se echa dcido sulfirico 6 nitrico para
darle mayor acidez.

12 Este liquido tan uswal contiene ademas del icido
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acetoso propiamente tal, una cierta cantidad de tirtaro
que no depone como ¢l vino, una materia extractiva co=
lorante, 4 veces un poco de mucilage, y muchas icido
milico y citrico: tambien se halla en ¢l algo de svlfate de
potasa, y aun un poco de sulfate de cal. Por lo demas se
dexa conocer que todas estas propiedades varian en é] see
gun la naturaleza del vino que le ha dade, y que asi no
hay vinagre perfectamente idéntico, y por la misma ra-
zon los quimicos no exdminan regularmente las combina-
ciones de este 4cido.

13  El vinagre contiene ¢ alimenta una especie de ani-
malillos microscépicos, que se han llamado anguilas con
mucha impropiedad, y son del género de los infusorios:
los naturalistas modernos llaman & esta especie vibrio ace—
#4, Presenia principalmente una cantidad mucho mas con-
siderable de ellos quando empieza 4 alterarse, lo que suce-
de con mucha facilidad; y entdnces se le ve enturbiarse,
deponer muchos copos, oler 4 moho, y formar una masa
mucilaginosa, y avn viscosa, semejante 4 lo que llaman
madre de vinagre. Es bien averiguado que se descompo-
ne macho mas prontamente quando se¢ dexa sobre las he-
«ces, y este es el motivo por qué se dexa posar; y se tra-
siega inmediatamente. Parece que una de [as materias con-
tenidas en el vinagre, y que mas contribuyen 4 su altera-
cion espontinea s el tirtaro, porque los fendmenos que
se notan ¢ se cbservan en esta descomposicion son los
mismos que los de una disolucion de tirtaro,

14 Quando se pone 4 helar ¢l vinagre, solo se hicla
una parte de €1, que es casi toda agua, y Iz porcion no
helada es vinagre mas fuerte. Si se contindia esta congela-
cion aumentando sucesivamente la intensidad del frio, se
saca muy poco vinagre no helado; pero enténces es muy
fuerte , ménos colorado, ménos alterable, y mucho mas
facil de conservar, y es lo que se llama vinagre concen—
trado al hielo. Este es uno de los medios de conservarle;
pero sale muy caro, porque queda muy poco sin helarse.
Scheele halld otro mucho mejor para lograr su conserva~
cion, y consiste en hacexrle hervir por algunos instantes;
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y despues de esta operacion queda el vinagre mucho mé-
nos alterable, y aun puede guardarse en vasos abiertos sin
echarse 4 perder, lo que es moy ficil de hacer, y muy
aplicable 4 los usos econdmicos.

15 Se recorre 4 la accion del fuego sobre el vinagre
para lograr el icido acetoso puro. Para esto se le destila
en una cuctirbita de barro cubierta con su capitel de vi-
dric, & en una retorta de vidrio colocada sobre el bafio
de arena, y 4 la qual se adapra un recipiente: se da un
fuego suave de modo que solo hierva levemente el vina-
gre, y pasa primeramente un liquido de un olor penetran~
te y aromitico, cuya primera porcion es alcohol mezcla-
do con un poco de dcido acetoso; le sucede luego un
liquido 4cido muy blanco y de un olor agrio fuerte, que
es ¢l dcido aceroso & vinagre desiilado. Se vuelve tanto
mas icido quanto mas adelaniala va la destilacion, tew
niendo ménos olor con mas acides, y todos estos produc~
tos pueden separarse mudando de recipiente para cada
uno; pero rara vez se hace esta separacion. Los mas se
contentan con recoger por esta destilacion casi los dos ter-
cios del liquido puesto 4 destilar, pues quando se extrae
mas, ticne el producto olor 4 empireuma. Lo que que-
da del vinagre despues de esta operacion es un liquido cra-
so de vn color roxo obscuro y sucio, que depone una cier-
ta cantidad de rtartrite acidulo de potasa, es rodavia muy
agrio, y contiene 4cidos mas fixos que el acetoso, al qual
se debe el olor acre y empireumitico del vinagre quema-
do. Puesto este extracto en una retorta da un agua colow
rada, dcida, aceyte pardo, un poco de amoniaco, y dexa
un carbon que contiene mucha potasa.

§. IV,
De las propiedades quimicas del dcido acetoso.
16 He dicho que los quimicos no exminaban las pro-

piedades del vinagre en su estado comun, y que para co=
nocer los caractéres del acido acetoso se servian del que
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extraian del vinagre por destilacion, cuyas combinaciones
son las que ahora vamos 4 exdmipar. El icido acetoso en
este estado se halla dotado de una transparencia perfec-
ta, de un olor bastante agradable, de un sabor agrio pi-
cante, de una pesantez conocidamente menor que la del
vinagre, pues solo llega 4 10005, enroxece los colores
azules vegetales, y expuesto solo al fuego se volatiliza y
evapora todo. Es mas volitil que descomponible, se con-
serva sin alteracion en vasos cerrados, no 1iene accion so-
bre ¢l hidrégeno, el carbono, el féstoro y el azufre, y se
une con ¢l agua en todas proporciones. No se conece to-
davia bien el modo que tienen de alterarle los dcidos po-
derosos, aunque se sabe que el 4cido sulfirico concentra-
do, el carbono y icido nitrico le descomponen en agua
y 4cido carbdnico. Disnelve débilmente al 4cido boracico,
y absorve al dcido carbdnico. :

17 El icido acetoso se une con todas las bases térreas

alcalinas, y las sales que forma son caracterizadas por
su gran disolubilidad , su descomposicion por el fuego que
las carbeniza, la altersbilidad cspentinea de cus disolu-
ciones, y su descomposicien por un gran ntmero de dci-
dos, que desprenden de ellas el acido acetoso muy con-
centrado.

18 He aquilas propiedades caracterfsticas de las prin-
cipales especies de acetites, que han sido exdmminadas bas-
ta el dia. Su drden respectivo, fundado sobre las atraccio-
nes del dcido acetoso, es el mismo que se ha observado ¢n
un gran nimero de sales fésiles.

A. El acetite de birita crisraliza en agn)as w1 sabor
es amargo, se eflorece al ayre, es muy disoluble, no es
descomponible mas que por los carbonates zlcalines, y no
por los dlcalis ni las tierras puras. Puede servir para reco~
nocer la presencia 'y cantidad de &cido sulfiirico en los vi-
nagres falsificados con su adicien.

B. El acetite de potasa existe en muchos xvgos ve-
getales: se ha visto que todos los extractos le contienen:
el ciudadano Vauquelin le ha hallado en los estiéreoles y
mantillos : se encuentra en las savias, y aun se separa de
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algunos orines de quadripedos. Se prepara para los usos
farmacéuticos, en los que ha sido llamado largo tiempo
tierra foliada de tdrtaro, porque se sacaba en forma de
hojuelas secas no cristalinas. La preparacion de esta sal,
muy empleada en la medicina, consiste en saturar el carbo-
nate de potasa puro con ¢l icide acetoso, afiadiéndole un
exceso de este, filtrar el liquido, evaporarle 4 un fuego
snave en un vaso de porcelana ¢ de plata, y terminar la
gvaporacion quando el liquido se ha espesado en vn bafio-
marfa & entre cenizas calientes hasta sequedad; de este
modo se saca una sal blanca, pues quando se evapora 4
un fuego muy fuerte, se vuelve gris ¢ pardusca por que-
marse una parte del vinagre,

19 Elacetite de potasa tiene un sabor picante dcido,
y al fin urinoso y alcaiino; el fuego le descompone y car-
boniza despues de haberle fundido y esponjado. Puesto
en una retorta da agua dcida, un aceyte empireumitico,
un poco de amoniaco, mucho gas hidrégeno carbonoso, y
gas acido carbdnico, y el carbon que queda despues de
esta destilacion contiene la potasa al descubierto, y mu-
chas veces se halla en estado pirofdrico.

20 Kl acetite de potasa arrae fuertemente la hume-
dad del ayre; es en extremo disoluble en agua, y produ-
ce frio al disolverse;-su disolucion concentrada da, avn-
que dificilmente cristales regulares prismiticos, pero muy
poco permanentes 4 causa de su deliquescencia. La misma
disolucion, un poco mas diluida, se descompone esponti-
neamente ep vasos cerrados, depone copos espesos muci-
laginosos, grises, y negros al fin, y no contiene al cabo
de algunos meses mas que carbonate de potasa, ensuciado
por un poco de aceyte carbonoso. Ea esta propiedad se
parece al rartrite de potasa.

21 El acetite de potasa es descomponible por los 4ci-
dos poderosos: destilado con el icido sulfiirico concen-
trado da un icido acetoso en extremo acre, y que 4 cau-
sa de su olor se hallegado 4 confundir con ¢l 4cido acé-
tico, de que luego hablaré. Los dcidos tartaroso y oxili-
co descomponen tambien ¢l acetite de potasa, y son mas
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fuertes que el dcido acetoso. Mas abaxo veremos que esta
sal precipita mochas disoluciones metdlicas mediante atrac-
ciones dobles. Quando se destila con ¢l dcido arsenical d
éxide blanco de arsénico, da un producto volitil humean-
te, de un olor fetidisimo, y que se enciende espontinea-
mente al ayre, esparciendo un humo abundante y una lla«
ma roxiza.

C. El acetite de sosa ha sido llamado impropiamente
tierra foliada mineral, pues esta denominacion solo de-.
bia darse aun en la antigua nomenclatura 4 una sal muy
cristalizable, Se prepara saturando el acido acetoso con
el carbonate de sosa: se evapora la disolucion filtrada hase
ta que forma una leve pelicula, y cristaliza por el enfria-
miento en prismas estriados, bastante parecidos 4 los del
sulfate de sosa formados ripidamente. Esta sal es amarga,
picante, y con mezcla de un sabor 4cido al principio, y
despues alcalino. Se descompone al fuego como la ante-
rior espontineamente e¢n su disolucion aquosa. No es de-
liquescente como ella; sin embargo dexa vn residuo pi—
roférico despues de la destilacion, y se descompone por la
birita y la potasa, 1

D.  Se conoce todavia muy poco el acetite de estron-
ciana, y solo se sabe que esta combinacion tiene un sabor
dulce, que es muy soluble, y se descompone ficilmente 4
un calor fuerre. :

E. El icido acetoso se combina pronta y ficilmente
con la cal; disuelve el carbonate de cal con efervescencia;
quando esti saturado de ella y se hace evaporar su disolu-
cion, hasta que forme pelicula, da cristales en prismas muy
finos, & una especie de agujas brillantes, Esta sal es agria y-
amarga, se eflorece al ayre como el acetite de birita, se
descompone por esta base igualmente que por los dos alcalis.
fixos, Lus icidos poderosos hacen desprender de ella co-
mo de todos los demas acetites el dcido acetoso con efer~
vescencia, Descompone varias sales por atracciones do-
bles. En las analisis quimicas se logra muchas veces el
acetite de cal, tratando los residuos de aguas minera=
les, y diferentes tierras & piedras divididas por. su. fu-

TOMO VIH. AA
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sion con la potasa, mediante el icido acetoso.

L. Elicido acetoso se une prontamente con el amo-
niaco: esta combinacion liquida con un exceso de cido
acetoso forma ef espiritu de Menderero, que s¢ pre—
para en las farmacias, y es el acetite amoniacal. Evapo=
randole para hacerle cristalizar se volatiliza todo; asi al-
guncs quimicos han propuesto prepararle por destilacion,
y de este modo se extrae de las aguas de estiéreol, de al-
gunas savias fermentadas, y aun de los orines alterados.
St asegura no obstante haber conseguido algunos cristales 4
manera de agujas, de un sabor cilido picante, y de una
fuerte deliquescencia. Esta sal se descompane por el fuego,
por los dcidos, los dlcalis y varias bases térreas, y se des-
truye espontineamente,

G. Elacetite de magnesia se prepara muy ficilmente
por la union inmediata del dcido acetoso y el carbonate
de magnesia, que disuelve con efervescencia. No cristali-
za sino con mucha dificultad , y su disolucion da por la
evaporacion una masa viscosa deliquescente. Por esta pro-
piedad se separa ficilmente del acetite de cal, con el qual
se halla 4 veces confundido baxo una forma seca en el
producto de la evaporacion de los residuos terreosos de las
aguas minerales tratadas por elacido acetoso. Esta masa sa-
lina , siempre brillante, atrae la humedad, y se derrite al
ayre. Quando contiene acetite de magnesia se quita este
4 medida que se liquida, y quando no hay mas deliques-
cencia queda el acetite puro de cal. El acetite de magne-
sia, ademas de las propiedades genéricas de los acetites,
es descomponible por 1a birita, los dlcalis fixos, la estron-
ciana, la cal, y en parte por el amoniaco,

H. Elicido acetoso disuelve bien la glucina: y esta
disolucion no cristaliza, segun el cisdadano Vauquelin; se
reduce por la evaporacion 4 una substancia como gomosa,
que se vuelve lentamente seca y quebradiza, y conserva
largo tiempo una especie de ductilidad. Su sabor es azu-
carado y bastante astringente, y sin embargo se percibe
el del vinagre.

I. Este icido no disuelve la alimina sino con mucha
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dificultad; forma con ella cristalitos en forma de agujas,
blandos, sensiblemente astringentes, y que se descompo~
nen por todas las bases anteriores. Se conocen todaviz po-
co las propiedades del acetite de aldmina.

K. Lo propio sucede con el acetite de zircona. Se ha
eximinado muy poco hasta aqui, y todo lo que de &l se
sabe es que existe esta combinacion salina, y que es ge-
latiniforme y descomponible por todas las bases alcalinas
¥ térreas conocidas.

22 El 4cido acetoso tieme accion sobre un gran mi-
mero de substancias metilicas, y presenta en su combi-
nacion fendmenos mas 6 ménos importantes, y dignos de
conocer, ¢ compuestos mas ¢ ménos itiles.

23 No tiene accion sobre el arsénico, ni disuelve tam=
poco ¢l dcido arsenioso; pero destilado este dcido con
parte igual de acetite de potasa, dié al ciudadano Cadet
y 4 los quimicos de la Academia de Dijon, un liquido ro~
xo humeante , de un hedor insoportable ; muy tenaz, y de
una naturaleza muy singular. El ciudadano Cadet habia
observado ya que este liquido era capaz de inflamar el lo-
do craso. Queriendo exdminar los Académicos de Dijon la
materia amarillenta de una consistencia oleosa, reunida al
fondo del frasco en que estaba el liquido humeante arsé-
nico-acetoso, decantaron una porcion de este liquido que
sobrenadaba, y echaron el resto sobre un filtro de papel:
apenas pasaron algunas gotas quando se levantd de repen-
te un humo infecto muy espeso, que formaba una colum-
na en toda la capacidad del vaso; se excitd 2l rede-
dor de la materia una especie de hervor, y salié de ella
una llama de color de rosa, que duré algunos instantes.
Este liquido , que los quimicos de Dijon comparan 4 un
féstoro liquido, es una especie de piréforo , como aquellos
de que luego hablaremos. El residuo de la destilacion del
acetite de potasa con el dcido arsenioso se compone en
gran parte de potasa.

24 Elicido acetoso disuelve el xide de cobalto, y
forma una disolucion de color de rosa claro, que no da
cristales, y cuyas propiedades no se conocen.
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. 25 - No tiene accion alguna sobre el bismut ni sin
6xide, pero disuclve el de manganeso. Se ignora su ac-
cion sobre el titanio, uranio, tunsteno, molibdeno y
cromo, ,

26 Disuelve directamente el niguel, segun Arwids=
son, y esta disolucion da cristales verdes en figura de es=
patula. _

27 No obraeste icido sobre el antimonio; pero pa-
rece disolver el dxide vidrioso de este metal, pues Angel
de Sala hacia una preparacion emética con estas dos subs-
tancias. Se ignora su accion sobre el relurio,

28 El zinc se disuvelve may bien en el 4dcido acetoso
ignalmente que su xide, y el ciudadano Monnet sacé de
esta disolucion evaporadacristales en liminas delgadas. El
acetite de zinc fulmina sobre las ascuas, y da una llama
azulada despues de haberse derretido y esponjado. Por la
desrilacion da un liquido inflamable, un fluido oleoso ama-
rillento, que se vuelve inmediatamente de color verde obs-
furo, y un sublimado blanco que arde 4 la loz de una ve-
la con llama azul hermosa: el residuo se halla en estado
de un piréforo poco combustible. Se ve pues que el vinagre
debe disolver el estanado hecho con zianc; pero el médi-
co Laplanche probd que’ ¢l acetite de zinc nada tiene de
peligroso para la economia animal,

29 El icido acetoso no disnelve el mercurio en esta=
do metilico; y sin embargo llega 4 hacerse esta combina-
cion, dividiendo mucho el metal mediante unos melinillos
al modo que lo hacia Keyser; y en esta operacion se oxi-
da primero el mercurio de color negro, y luego se disuelve
en el dcido.

30 En el estado de Sxide se une ficilmente el mer-
curio con el icido acetoso, y basta para esto hacer hervir
este sobre el éxide roxo de mercurio llamado precipitado
per se, sobre el turbit, & sobre el mercurio precipitado de
su disolucion nitrica por l2 potasa. Se vuelve el liguido
blanco, y se aclara quando hierve, se filtra, y por el en-
friamjento precipita unos cristales plateados en forma de
pajitas, ¢ liminas estriadas semejantes al dcido boricico;
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y. i este acetite de mercurio se ha dado el nombre de tierra.
foliada mercurial, Se prepara inmediatamente echando una
disolucion nitrica de mercurio en una de acetite de pota-
sa; el dcido nitrico se une con el dlcali fixo de esta ulti-
ma sal, con el qual forma salitre que queda en disolucion
en ¢l liquido, y el éxide de mercurio, combinado con el
dcido del vinagre, se precipita primero en polvos de un
color blanco amerillento, y despues en forma de pajitas
brillantes, sobre todo quando se evapora el lignido; se fil-
tra la mezcla, y el acetite de mercurio queda sobre el fil-
tro. Esta sal se descompone por la accion del fuego, y su
residuo da una especie de pirdforo. Se aliera facilmente
por los vapores combystibles, es acre, y su uso no moy
seguro. :
31 El estafio se altera muy poco por el icido ace-
toso, pues solo disuelve este 4cido una corta cantidad de
€l, y evaporada esta disolucion, da, segun el cindadano
Monnet, un barniz amarillento semejante 4. una goma, y
de un olor férido. o

32 El plomo es uno de los metales sobre que tiene
mas accion el 4dcido acetoso; pues no solamente le oxida
sino que tambien disvelve los dxides con la mayar facili-
dad. Presentando unas planchas de este imetal al vapor
del vinagre caliente, se cubren de un polve blanco, que
Naman cerusa , albayalde, y no es otra cosa mas que un
éxide de plomo que contiene un poco de vinagre. Tritu-
rado este Gxide con un tercio de creta forma el albayalde
del comercio. Para saturar el vinagre de todo ¢l éxide de
plomo que puede disolver, se echa este dcido sobre el al-
bayalde en un matraz, se pone la mezcla en digestion so-
bre el bafio de arena, se filtra el liquido despues de varias
horas de digestion, se hace evaporar hasta que forme pe-
licula, y da por ¢l enfriamiento y el reposo unos cristales
blancos en forma de agujas informes, si el liqnido ha sido
-demasiado concentrado, & de paralelipipedos aplastados
terminados por dos snperficies dispuestas en corte 6 bisel,
quando la evaporacion se ha hecho como se debe. Se ha
llamado 4 este acetite de plomo sal 6 azdcar de Saturno,
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4 causa de su sabor azucarado, que es al mismo. tiempo
levemente estiptico.

33 Se prepara una sal semejante con el 8xide de plo-
mo vidrioso & litargirio y el vinagre, haciendo hervir has«
ta saturacion partes iguales de estas dos substancias; se
evapora hasta la consistencia de xarabe claro, y este es el
extracto de Saturno de Goulard, conocido largo tiempo
antes de él con el nombre de vinagre de Saturne.

34 El acetite de plomo se descompone por el calor,
y da por la destilacion un liquido 4cido, bermejo, muy fé-
tido, y diferente del dcido acético, de que tratarémos
pronto, y el residuc de [a destilacion es un piréforo muy
bueno. .

35 Se descompone esta sal por el agua destilada, por
la cal, los dlcalis y 4cidos de radicales simples, igualmen-
te que por varios dcidos vegetales que daa con él sales in-
disolubles; y mezclada con un poco de aguardiente forma
el agna vegeto -mineral. '

36 El icido acetoso disuelve el hierro con actividad,
y la efervescencia que hay en esta disolucion es debida al
desprendimiento de gas hidrdgeno que suclta el- agua al
descomponerse. El liquido toma un color roxo 6 pardo,
y por la evaporacion da solo un magma gelatinoso mez=
clado con algunos cristales pardos prolongados. El aceti-
te de hierro tiene un sabor estiptico y algo dulce; se des—
compone por el fuego, y dexa desprender su dcido, atrae
la bumedad del ayre, y se disuelve en una gran cantidad
de agoa destilada. Quando se calienta hasta tanto que no
despida olor de vinagre, dexa un dxide amarillento que se
reduce ficilmente, y es atraible al iman. La disolucion
acetosa de hierro da una tinta muy negra con las agallas,
y podria emplearse con ventaja en los tintes; los prusia—~
tes alcalinos precipitan de ella un azul de Prusia muy bri-
Hanre; los dlcalis puros, y sobre todo el amoniaco, sepa=~
ran de ella el hierro en el estado de dxide casi negro, y se
ha propuesto esta precipitacion para preparar el cthiops
marcial. Los 6xides de hierro negros, amarillos y pardos,
el catbonate de hierro native, 6 la mina de hierro espati=-
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co, dan con el 4cido acetoso disoluciones de un color ro-
xo bellisimo.

37 El cobre se oxida y disuelve con mucha facilidad
en el dcido acetoso, y la disolucion de este metal, ayu-
dada del calor, toma poco & poco un color verde; pero
se verifica mas ficilmente con este metal quando estd ya
alterado y oxidado por el vinagre, y el cobre asi oxidado
es lo que en el comercio llaman cardenillo. Se prepara en
las cercanias de Mompeller, poniendo planchas de este
metal en vasijas de barro con escobajos de uvas que pri-
mero se han regado y hecho fermentar con zupia. La su~
perficie de estas planchas se cubre inmediatamente de un
orin verde, que se va aumentando, amontonindolas y re-
gindolas con vinagre; entdnces se raspa el cobre, y se
guarda el cardenillo en saquitos de pieles que se despachan
para el comercio. Montet, boticario de Mompeiler, des—
cribié muy bien esta manipulacion en dos Memorias im-
presas entre las de la Academia de Ciencias en 1 750
Y i3
58 El ciudadano Chaptal dié 4 conocer al Instituto
los métodos perfeccionados que hoy se usan para esta pre-
paracion. Hemos visto que se fabricaba en otro tiempo el
acetite de cobre con escobajos secos que se mantenian en
remojo por ocho dias en zupia, y luego se ponian 4 go-
tear en cestas; se metian luego en una olla & vasija de
barro, echando en ella una porcion de vino, y procuran-
do que se embebiesen de él los escobajos, revolviéndoles
con lz mano; hasta que concluidos la fermentacion y el
calor se sacaban y se disponian capa por capa con plan-
chas de cobre.

39 En el dia se toma el orujo despues de exprimido,
y se coloca en toneles, cuidando de que se mantenga
hueco; se le hace fermentar, se pone capa por capa con
planchas de cobre en ollas & vasijas de barro destinadas al
intento, y al cabo de diez & quince dias se cubren las plan<
chas de vnos cristalitos sedosos ; y cnténces se colocan de
canto sobre unos palos dispuestos para el caso en un rin-
con del taller. Despues de tres 6 quatro dias de reposo se
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mojan en agua y se vuelven 4 su sitio: se repite esta in-
mersion y desecamiento de ocho en ocho dias por espacio.
de dos meses, al cabo de los quales se raspa con un cu=
chillo de madera la capa de cardenillo que cubre las dos
supecficies de cada plancha de cobre; en lo que se ve [a
ventaja de este segundo método que generalmente se ha
adoptado; pues en vez de gastar como en el primero vna
gran cantidad de vino se emplea solo un producto de nins
gun valor,

40 El cardenillo se disuelve con prontitud en el ici-
do acetoso, y esta disolucion, que es de un hermoso co-
lor azul verdoso, da por la evaporacion y enfriamiento
unos cristales azules obscuros en piramides quadrangulares
truncadas, 4 los quales se ha dado el nombre de criseales
de venus. Los que se preparan ea el comercio, y Hevan el
nombre de verdetes destilados, porque se fabrican con el
vinagre destilado, tienen la forma de una hermosa pirimi.
de, y presentan esta disposicion porque se deponen sobre
un palo hendido en quatro partes por una punta, las qua-
les se mantienen abierras con un pedazo de corcho. El
ciudadano Chaptal aconseja prepararle mezclando una di-
solucion de sulfate de cobre con otra de acetite de plo-
mo; se precipira un suifate de plomo que puede emplear-
se como albayalde, y el liquido que sobrenada contiene
acetite de cobre que se saca por la evaporacion. :

41 Esta sal tiene un sabor fuerte y es muy vencnosa, -
se eflorece, es muy disoluble y descomponible por todos
los dlcalis. Al fuego, y mediante la destilacion, da su icie
do en un estado particular, de que hablaremos mas abaxo.

42 El icido acetoso disuelve el dxide de platu, el de
oro y de platino, sobre todo por la accion del calor. Es-
tas disoluciones acres y ciusticas se descomponen por el
fuego, por los ilcalis, por los hidro-silfuros y sulfuretos
hidrogenados. Bergman notd que la disolucion acetosa de
oro daba oro fulininante por el amoniaco., Por lo demas,
este dcido no tiene accion sobre estos tres inetales, los mé
nos oxidables que se conocen, por mas que hayan querido
decir los alquimistas.
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43 El vinagre puede unirse con muchos materiales
inmediatos de los vegetales. Disuelve los extractos, mucila«
gos y sales esenciales; toca un poco 4 las gomo-resinas y
aceytes; se junta ficilmente con las materias extractivas
y colorantes vegetales, comunicindolas su sabor, olor y
propiedades medicinales § agradables. Sobre esto se funda
el arte de hacer vinagres inedicinales, vinagres de mesa
y de tocador, y vinagres aromiticos por la simple infu-
sion & destilacion; pero la pretension que antiguamente
habia de formar vinagres medicinales muy importantes,
haciendo fermentar plantas medicinales con vino, estd re-
Putada hace ya t]empo por un grror.

44 Disuelve tambien el vinagre muy Fficilmente el
gliten de la harina de trigo, y se puede separar de esta
disolucion, aun despues de algunos afios, por medio de los
alcalis con su elasticidad y propiedades caracteristicas,

§ V. .

De las diversas modificaciones G especies de dcidos
Jormados por ¢l vinagre.

45 Por las propiedades descritas hasta aqui hemos
visto que el dcido del vinagre era capaz de hallarse con
algunas modificaciones particulares, y que se le podia dis-
tinguir en cada una de ellas, si no como especies distin-
tas, 4 lo ménos como variedades que merecian vna deno~""
minacion especial y determinada.

45 Asies que 4 la palabra winagre se afiade concen-

trado por el hicls, para distinguir ¢l que ha sido privado
de una parte de su agua por la congelacion; y fervido
para indicar aquel efecto de conservacion, que se logra
.por haberle dado un hervor; y asi tambicn [a expresion de
dcido acetoso sindnimo de vinagre destilzdo le distingue
¥ caracteriza bastante su naturaleza algo diferente, para
no dexar causa alguna de confosion entre si.

47 Otras observaciones nuevas hechas con mas cui-
dado harin sin duda mirar algun dia como una variedad

. particular de este 4cido aquel que se saca por la destilacion

TOMO VIIL BB
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de los acerites térreos & alcalinos, y el que se desprende
por ¢l fuego del acetite de plomo. Pero la modificacion de
este dcido, que se ha distinguido hasta aqui con mas cui-
dado, [a que mas se ha estudiado y presenta efectivamen-
te diferencias mas notables 4 los observadores, es el pro-
ducto de la descomposicion del acetite de cobre cristali-
zado por la accion del fuego.

48 Quando se destila esta sal reducida & polvo en
una retorta de vidrio ¢ barro con su recipiente , se saca un
fluido al principio blanco y poco 4cido, y que luego ad-
quiere una acidez considerable, tanto que parece igualar en
concentracion 4 los 4cidos minerales. Se muda de recipiente
para separar estos dos productos, y se da 4 este iltimo el
nombre de vinagre radical , § vinagre de Vénus. Sale este
Acido tefiido de verde por una cierta cantidad de dxide de
cobre, que arrastra en su destilacion; y quando ya no pa-
sa nada y la retorta estd enroxecida, ¢l residuo que con-
tiene conserva la forma de un polvo pardo de color de co-
bre, que da 4 veces 4 las paredes del vaso el brillo de este
metal. El residuo es muy pirofdrico, y conticne un poco
de dxide y un poco de carbon. |

49  Serectifica el vinagre de Vénus destilindole 4 un
calor suave, y entdnces queda perfectamente blanco, con
tal que no se aumente demasiado el fuego al fin de 1z ope-
racion, y se seque excesivamente la porcion de dxide de
cobre que queda en la retorta.

50 La reduccion del cobre observada en esta expe-
riencia nos da Iuces sobre la naturaleza del vinagre radical;
se habia notado en un principio que este icido era, respec-
to del vinagre ordinario, lo que el 4cido muriitico oxige-
nado respecto del muriitico puro, 6 mas bieo lo que el
acido sulfiirico respecto del sulfuroso, y el 4dcide nitrico
respecto del nitroso. En esta operacion el 4icido acetoso
parecia unirse con el oxigeno del 6xide de cobre, que pa-
saba al mismo tlempo al estado metilico; y los efectos
producidos por el vinagte radical , bastante diversos de los
que causa el vinagre comun, parecian deberse al exceso
de oxigeno de que este Acido se habia apoderado. Tal era
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la teorfa adoptada por el ciudadano Bertollet, y por esto,
segun las reglas de la nomenclatura tantas veces expuecs-
tas en esta obra, se llamd acézico este dcide.

§1  Pero el ciudadano Peres, boticario de profesion,
fue el primero que empezd & suscitar ptiblicamente algu-
nas dudas sobre la naturaleza comparada del 4cido acéui-
co, y 4 decir sea con el apoyo de varios hechos ya co-
nocidos y comparados con mas exictitud, ¢ sea con el
de algunos ensayos particulares que él habia hecho, que
la dnica diferencia que existia entre este dcido y el aceto-
50, podria consistir muy bien en la proporcion de carbo-
no, siendo menor en el primero y mayor-en el segundo.

52 A fines del afio vr leyé el civdadano Ader al Ins-
tituto una Memoria sobre la diferencia de estos dos dci-
dos, en que describe varias experiencias nuevas, ya sobre
la destilacion y productos del acetite de cobre, ya sobre
el traramiento del 4cido acetoso por el oxide de manga-
neso, y ya sobre las combinaciones comparadas del icido
acético y acetoso. Despues de haber hecho ver que se forma
agua y icido carbdnico, y que hay carbono al descubicerto
durante la destilacion del acetite de cobre; que el dcido
acetoso destilado sobre ¢l dxide de manganeso jamas se oxi-
gena; que el dcido acético, unido con los 6xides metilicos,
no se porta de diferente modo queelacetoso; que no ataca
mas los metales el 4cido nitrico que el acetoso, y que las
sales, formadas por uno y otro con las sales térreas y al-
calinas, solo presentan leves diferenciss, creyd peder in-
ferir de su trabajo: 1.° que el dcido del vinagre no absor-
via oxigeno en su combinacion con el dxide de cobre, ni
se presentaba en dos estados diferentes: 2.° que se halla~
ba constantemente en el mas alto grado de oxidacion, y
siempre en estado de dcidoacético aun en el vinagre desti-
Jado, llamado hasta entdnces 4cido acetoso: 3.° que no
habia icido acetoso, propiamente tal, 4 ménos que no se
quisiesen llamar asi los dcidos tartaroso y malico, que por
una adicion de oxigeno se volvian icido acélico: 4.° que
solo habja acetates, y no acetites; 5.° y en fin, que la di-
ferencia entre lo que se habia llamado hasta entdnces 4ci-
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-do acetoso y acético, no le parecia depender de otra cosa
mas que del estado concentrado del primero, y de su can-
tidad de agua mucho menor que la del segundo.

§3 Pero esta conclusion del ciudadano Adet parece
ser verdaderamente algo forzada, y no contenida con la
precision que prometid en las experiencias que anteceden;
y en efecto no se pueden ménos de advertir diferencias
entre los dos dcidos enunciados por las experiencias del
mismo cindadano Adet, sobre todo en las combina-
ciones, diferencias cuya razon ofrecié indagar este qui-
mico,

54 El cindadano Chaptal ha trabajade dlrimamente
sobre este objeto, y 4 cosa de un mes despues de lz pu-
blicacion del trabajo del ciudadano Adet, comunicd 4 la
Sociedad Filomatica algunas observaciones y experiencias,
de que creyd deber sacar resultados algo diferentes de los
de Adet. Puestos primeramente los dcidos acetoso y acé-
tico &4 un mismo grado de pesantez y concentracion por
medio del agua, le presentaron olores y sabores muy di-
ferentes: el acérico mucho mas acre did una sal bien cris~
talizada con el éxide de cobre: el acetoso apenas tomd
un color verde azulado, y solo presentd una costra sali-
na, exigiendo un sexto ménos de potasa para ser satura-
do que el acético. Destilando ambos 4 dos con una quar-
ta parte de su peso de dcido sulfiirico, la mezcla del 4cido
acetoso tomd un color roxo obscuro, la del acético co-
lor de paja: el acetoso, despues de dexar carbon en la re-
torta, se aproximd al acéiico; y evaporados hasta seque-
dad el acetite y acetate de potasa, y destilados igualmen-
te 4 un fuego graduado hasta descomponerles completa—
mente , dexd el primero %, y el segundo & de su peso.
Destilando el acetite de cobre, una porcion del carbono
del dcido acetoso se dirige sobre el oxigeno del éxide de
cobre y escapa en forma de 4cido carbdnico, y otra que-
da en su ser con el cobre, y asi pasa el icido acetoso al
estado de acético perdiendo una parte de su carbono, que
separan los icidos 1 $xides metalicos.

55 EIl cindadano Chaptal infirié de estas experien-
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cias que el 4cido acetoso y acético se diferencian realmen-
te entre s{ en que el primero contiene mas carbono que
oxigeno, en que el icido aceroso no se vuelve acético sino
descarbonizidndose ; ¥ que la modificacion solo depende
de la substraccion del carbono ¢ diminucion del radical, y
no de la adicion de oxigeno & anmento del acidificante,
como sucede en los 4cidos de radicales simples.

56 Es preciso advertir aqui que el radical binario hi-
dro-carbonoso de este 4cido debe padecer una alteracion
quando se disminuye la proporcion de carbono; que en-
ténces ya no contiene realmente el mismo radical; que asi
no es posible volverle 4 hacer pasar al estado de acido ace-
toso; pero que sin embargo puede considerarse siempre el
dcido asi descarbonizado como un dcido mas oxigenado
que el acetoso, pues la proporcion del acidificante se au-
menta efectivamente por diminucion de [a del carbona,
y que por lo tanto debe conservirsele el nombre de 4icido
acético. Continuemos describiendo las propiedades que le
distinguen.

57 El 4cido acérico bien reetificado es de un olor
tan vivo y penetrante, que no se puede aguantar por mu-
cho tiempo; tiene tal cauvsticidad que aplicado sobre la
piel la roe y cauteriza; es en extremo voldtil y aun in-
flamable; calentado al contacto del ayre se enciende y ar-
de con tanta mayor rapidez quanto mas seco y rectifica-
do esti; y esta experiencia induxo 4 los quimicos 4 creer
gue los productos del vinagre contenian alcohol, y pare-
cia ser una especie de éter natural, idea que concuerda
bien con el olor penetrante y-agradable que despiden las
primeras porciones de este dcido destilado. El icido acé-
tico se evapora enteramente al ayre, se une con el agua
desprendiendo mucho calor, y forma con las tierras, 4l-
calis y metales, sales diferentes de las del vinagre comun,
que llamamos acetates de potasa, de sosa, de zinc y mer-
curio. Lassone hizo ver que el acetate amoniacal es dife-
rente del acetite amoniacal ¢ espiritu de Menderero :
aunque no tengamos todavia un conocimiento suficiente
de todos los acetates , su forma, sabor y disolubilidad
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indican bien que son realmente diferentes de los acetites,

§8 Courtanvaux probd que solo era inflamable la dl-
tima porcion de dcido acético sacada por la destilacion
del acetite de cobre, y que tambien gozaba de la pro-
piedad de congelarse por el frio. En las experiencias de
este quimico la ltima porcion rectificada del dcido se
cristalizé en el recipiente en grandes liminas y agujas, y
solo se puso fluida 4 los 13 y 14 grados sobre o. Esta
propiedad parece manifestar cierta analogia en{re ¢l 4cido
acético y el muriatico oxigenado.

59 El dcido acéiico se diferencia sobre todo del ace-
toso por su propiedad de descomponer ¢l alcohol , y for=
mar éter; pero no debemos comparar su accion con la de
los 4cidos poderosos: este descubrimiento se debe al ciu-
- dadano Lauraguais. Para sacar este éier basta echar en
una retorta el dcido acético bien rectificado sobre partes
iguales de alcohol: se excita enténces un calor considera—-
ble; se pone lz retorta sobre un bafo de arena caliente,
y se adaptan 4 ella dos recipientes, ¢l dliimo de los qua-
les se mantiene sumergido en agua fria é hielo machaca-
do, y se hace hervir prontamente la mezcla. Pasa prime=
ramente un alcohol libre de agua, despues éter, y por dl-
timo un 4cido, que se hace tanto mas fuerte , quanto mas
se adelanta la destilacion, quedando en Ia retorta una ma-
sa de color pardo bastante semejante 4 una resina. Se cui-
da de mudar el recipiente desde el punto que el olor eté-
reo se vuelve acre y picante, y se dexa el icido aparte.
Se rectifica el éter acético 4 un calor suave con la potasa,
¥ en esta segunda operacion no dexa de perderse mucho.
Scheele dice no haber podido preparar el éter acético por
el vinagre radical unido con el alcohol, y que solo le ha
conseguido aiadiéndole un icido mineral. Mr. Poerpe ha-
bia hecho ya la misma observacion sobre la dificultad de
conseguir el éter acético por el método del ciudadane
Lauraguais; sin embargo muchos quimicos franceses han
executado esta operacion, y yo puedo asegurar haber-
la repetido con éxito, aunque 4 la verdad solo he sa-
cado una muy corta cantidad de érer en compara-
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eion del que forman los 4cidos poderosos.

6o Elciudadano Laplanche, boticario de Paris, pre-
para el érer acético echando icido sulfirico concentra-
do y alcohol sobre el acerite de plomo introducido en
una retorta. La teoriz y prictica de esta operacion seon
absolutamente las mismas que las de los €reres nitrico
muriitico preparados por un método semcjante. El éter
acéiico tiene un olor agradable como todos los demas:
aunque siempre se percibe en él el olor del 4cida acético,
es muy volatil € inflamable , arde con una llama viva, y
dexa un rastro carbonoso despues de su combustion.

61 Todavia no se ha apreciado la accion que exerce
el icido acético sobre los materiales inmediatos de los ve-
getales comparativamente con el 4cido acetoso, pues si
produce algunos efectos diferentes, son debidos sin duda
4 su accion y energia: tampoco se ha empleado en pre-
paracion alguna farmacéutica ¢ industrial; de manera que
se ignora absolutamente si se distingue en este modo de
acclon,

§. VI
De fos nsos del dcide acetoso.

62 Todo el mundo sabe quan empleado es general=
mente el vinagre comun en los usos de la vida, y quan im«
-portantes servicios hace 4 la sociedad ; él es ¢l condimen-
to mas freqiiente y 4itil de que podemos servirnos, pues se
mezcela y dice bien con infinitos manjares, cuya insipi-
dez disimula, & cuyo gusto realza. Hay pocas personas &
quienes no guste, y se suele beber mezclado con-agna y
‘con azicar & miel. Los romanos hacian tomar 4 sus solda-
dos agua con vinagre, que es lo que Hamaban posca, y se
atribuye 4 este uso la salud constante de sus exéreitos. A
pesar de esta ventaja del vinagre y la generalidad de sn uso
como condimento, su abuso & exceso llega 4 ser perjudi-
cial, pues desordena el estémago, disminuye su fuerza, di-
suelve y ablanda el texido orginico, y ocasiona el enfla-
quecimiento. S¢ usa como preservativo en las enfermeda-
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des pestilentes; y sirve tambien para conservar las fro-
tas, algunas hojas, y varias substancias alimenticias que
se dexan macerar en éi mas ¢ ménos tiempo.

63 Los médicos han multiplicado mucho los usos del
vinagre como medicamento; pues es refrigerante, atempe-
rante, antiséptico y antibilioso. Se hace con €l un xarabe
muy agradable; se combina con 12 miel, y se afiade 4 es-
t4 preparacion, llamada eximiel, 12 escila 6 cebolla albar-
rana, y aun el colchico para hacerla diurética, aperitiva y
atenvante. El vinagre comnn es el excipiente de muchos
medicamentos; se hacen en él infusioues,.d se dexan/ma-
cerar un gran nimero de plantas para preparar el vinagre
escilitico, el de colchico, el vinagre aromitico, el amar-
go, el antiescorbiitico, ¢l teriacal y de los quatro ladro-
nes. Se destila con plantas muy aromaticas para sacar los
vinagres olorosos, destinados principalmente para el roca-
dor. Se conocen bien las diversas preparaciones usuales
destinadas para la mesa, que se hacen con la infusion del
vinagre ; 4 saber, el vinagre de sauco, el rosado, el de es-
tragon, de ajo y demas variedades que se han inventado
para multiplicar los sabores y olores de este liquido.

64 Elicido acetoso § vinagre destilado se emplea en
una multitud de combinaciones farmacéuticas, quales son
el acetite de potasa y de sosa, que se administran como
fundentes en ddsis de algunas gramas; el acetite de amo-
niaco, que se da como cordial baxo el nombre de espiri-
tw de Menderers; el acetite de mercurio, que {lamaban
tierra foliada mercurial, y hacia la base del remedio de
Keyser en las enfermedades venéreas; el acetite de plomo,
-que se prescribe con freqiiencia exteriormente en los me-
dicamentos llamados extracto de Saturno, sal & vinagre
-de Saturno, agua vegeto-mineral, y cerato de.Saturno, pe=
ro que no deben emplearse sino con mucho miramiento y
prudencia: solo los médicos mas habiles y prudentes tienen
derecho a administrar semejantes compuestos, que en ma-
nos de aquellos hombres, que ignoran sus efectos, pueden
-acarrear funestas conseqiiencias; y con mas motivo debe
temerse el uso del albayalde, el cardenillo y acetite de
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cobre ciistalizado, pues estas materias casi selo sirven pa-
ra algunas preparaciones emplisticas externas,

65 Estos dxides y sales metalicas , preparadas con el
plomo y el cobre mediante el vinagre, sirven para infini-
tos usos en las artes, y la pintura sobre todo hace de ellos
gran consumoj; pero no debe olvidarse que haciéndole ser-
vir para estas artes, nos exponemos i peligros y envenena-
mientos muy graves, si no se pone en esto la mayor aten-
cion.

64 Esti en uso el icido acético como un irritante y
estimulante muy activo, y asi se hace respirar 4 aquellos
que se desmayan; se echa regularmente una corta canti-
dad de él sobre polvos gruesos de sulfate de potasa en un
frasco bien tapado, y se llama muy impropiamente esta
preparacion sal de vinagre. ‘

65 Ya empieza 4 usarse el éter acético; y el civda-
dano Sedillot el menor dice haberle administrado con feliz
éxito en fricciones y aun interiormente en los dolores y
ataques reumiticos. Ninguna de las otras combinaciones:
del acido acéiico es conocida todavia ni se gasta en las
artes. -

ARTICULO VL.
De la fermentacion panaria y colorante.

1 He dicho, hablando de la distincion de las dife~
rentes especies de fermentacion, que la que lamo coloran-
#¢ guardaba un medio entre la fermentacion 4cida y la pé-
trida, y que era pecesario estudiarla con estas; adado
ahora la fermentacion panaria, porque seria poco dtil ha= -
cer de ella un asunto particular, y porque ocupa igual-
mente el medio entre la 4cida y la purrida. Por otra par-
te, aunque se vea claramente que uno y otro de estos mo-
vimientos espontineos se hallan realmente entre estas dos
fermentaciones, estan todavia demasiado poco conocidos
y estudiados para tratar de ellos aparte, y merecer cada
soo un articulo separado. -

2 Basta una simple y facil observacion sobre la masa

TONO VIIIL cc
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ta de harina de trigo expuesta 4 una temperatura de 15 4
18 grados, despues de haberla mezclado una cierta can-
tidad de levadura 6 masa ya fermentada, para asegurarse
que padece en efecto una verdadera fermentacion, Esta
masa se levanta, se esponja y aumenta de voldmen, se-
dilata interiorniente, se abre por algunas partes, y se lle-:
na de ojos ¢ cavidades; producto manifiesto de un fluido-
elistico desprendide. Se advierte que. al mismo tiempo se
calienta, muda de color , no conserva la consistencia vis—
cosa, toma un olor algo picante, y un sabor del todo di-
ferente de la especie.de insipidez que tenia antes de este
movimiento: sefiales en las que no se puede ménos de re--
conocer una verdadera fermentacion.

« 3 Se¢ ha tratado de determinar en qué consistia este
movimiento fermentativo de la masa de harinz, y de ex-
plicar que no era una fermentacion particular sino una
reunion de las tres fermentaciones simultineas, limitando
reciprocamente sus efectos al principio de cada una de
ellas; y segua esta opinion el cuerpo feculento de la ha-
rina tira 4 agriarse,al paso que el cuerpo mucoso azuca-
rado se alcoholiza, y el giiten se pudre. De estos tres mo-
vimientos coincidentes, y que se opopen mutuamente obs-
ticulos, nace la fermentacion mixta que daz origen 4 la
masa levantada, y forma el pan llgero, delicado, sabroso
y facil de dlger:r.

4 Pero este modo de ver no estd apoyado con prue-
bas bastante sdlidas todavia. No hay bastante materia
azucarada, ni se halla bastante libre en la harina para
producir el mas leve movimiento de fermentacion vinosa;
la fécula tampoco se halla bastante suelta ni caliente pa-
ra pasar i la acetificacion en los momentos ripides, du-
rante los quales se levanta la masa. Queda solo la materia
glutinosa mas abundante, mas desleida, mas levantada
por el agua que ha absorvido, y mucho mas dispuesra que
los otros componentes de la harina 4 padecer un movi-

_miento intestino que divide, separa y eararece la masa;

que la separa tan ficilmente en hojuelas por su simple
disposicion; que la ilena de aquellas cavidades tan €ono-
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cidas en el pan bien fermentado y cocido, y que tira
proato 4 descomponerle completamente casi 2l modo de
las substancias animales. Aunque sea cierto que llega 4 un
estado dcido, quando se dexa pasar mas adelante que
aquel simple levantamiento que debe tener el pan, no lo
es ménos que tambien tira ficilmente 4 podnrse. '

5 Se puede-piies, sin necesidad de recurrir 4 la simul-
tancidad de tres fermentaciones, admitir una en el gliiten
de la harina, la qual ni es una acetificacion, ni una forma=
cion de vino, ni una putrefaccion , sino mas bien un prin-
cipio de descomposicion pitrida que no hace mas que di-
vidir la masa, disminoir y aun destruir su viscosidad,.
desprender de ella algunas ampollas.de fluidos elisticos,
modificar su sabor y olor, y en una palabra mudar de un
modo muy extraordinario sus propiedades. No es sin duda
uaa fcrmenracmn Complcta, porque entonces seria una
putrefaccion, y asi solo es un principio de fermentacion
que el arte ataja despues de haberla excitado y llevado
hasta el punto de comunicar 4 la masa la ligereza y ate--
nuacion que se¢ necesita para hacer buen pan, y he aqui
por que se ha designado con el nombre de fermentacion
panaria. Asi léjos de dexarla terminar, apenas ha empeza—
do 4 extenderse por toda la masa, y apenas esta empie-
z2 4 levantarse , quando 'se procura detener mediante [a
coccion para daria el sabor y excelentes propiedades del
pan.
6 Lo propio sucede con la fermentacion colorante
que solo se lleva algun tanto mas adelante en las opera-
ciones del arte, que la de Ia masa panificable. Tampoco
es mas, al simil de esta, que una verdadera descomposi-
cion mas 6 ménos adelantada hicia la putrefacion, y un
principio de resolucion que tira-4 destruir completamente
la materia vegetal. No hay quien no haya observado que
durante esta” descomposicion piitrida las substancias vege-
tales que la padecen toman en genera! un color mas  mé-
nos motable : asi se ve que las frutas se obscurecen y vuel-
ven pardas, que las setas se ennegrecen, los mucilagos se
vuelven amarillos y enroxecen, y las hojas sumergidas en
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agua parecen obscurecerse al principio en su mismo color
verde, pasando despues 4 un pardo que se acerca al negro;
y asi tambien las sales vegetales mas blancas, como los tare
trites y acetites, manifiestan en sus disoluciones transpa-
rentes unos copos de color lconado pardo & negruzco,
productos 4 manera de mucilago que provienen de su len=
ta alteracion, y acaban por deponer unas moléculas car-
bonosas.

7 Esta nocion, que es bastante exfcta aunque muy
general, debia aplicarse 4 lo que pasa en la preparacion de
varias materias colorantes, sacadas de las substancias ve~
getales, que se hacen fermentar para la formacion del
pastel y del ailil, fendmeno bastante bien probado. El co-
lor mas hermoso , mas sdlido y precioso que posee ¢l arte
de los tintes es producto de una verdadera fermentacian,
y pues que la planta. sola sumergida en agua padece para
tomar este color un movimiento intestino, de que son se~
fiales indubirables su aumento de volimen y temperatura,
la espuma y ruido particular que se forma y el desprendi-
miento de un fluido elistico, mezclado de 4cido carbdni~
co y gas hidrégeno carbonoso bastante abundante, no po-
demos ménos de reconocer esta fermentacion como ver-.
dadera fuente de la materia colorante formada, quando
est2 no se presenta sino con los signos seguros de la otra.

8  ;Peroes cierto, segun han visto € indicado algunos
modernos, que sea esta coloracion una fermentacion parti-
cular que merezca distinguirse cuidadosamente de todas las
demas, y aun designarse con un nombre especial, segun
la he presentado yo en este articulo para llamar la aten-
cion de aquellos que quieren estudiar con esmero la quimi-
ca vegetal? No creo que en el estado actuzl de nuestros co-
nocimientos pueda adoptarse semejante opinion ; pues aun-
que se puede llamar fermentacion colorante, atribuyendo
4 la denominacion esta idea en virtud del producto par-
ticular tan notable como itil que se saca, no debe enten-
derse por esto que sea un movimiento diferente de todos
quantos se conocen, quando solo se pretende indicar de es-
te modo la particularidad del preducto.
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9 Las fermentaciones panaria y colorante no son pues
esencialmente mas que unos principios de descomposicion
espontinea, que se terminarian prontamente por la putre~
faccion y disolucion completa de las materias vegetales
si no se detuviesen 4 tiempo, exponiendo el producto de
la primera 4 una coccion, de que resulta el pan, y apar«
tande la fécula dividida y azul de la otra del liquido en
que caminaba hdcia la putrefaccion para secarla con rapi-
dez: en la primera la masa esti muy préxima 4 agriarse
quando se cuece, y ¢n la segunda se ha formado ya 4 cos-
ta de la planta una cantidad considerable de icido carbd~
nico y amoniaco; y si continuasen una y otra, el resul-
tado seria una disclucion completa de los elementos del
vegetal; pero detenida 4 tiempo pone de manifiesto esta
descomposicion una mareria muy carbonizada, cuyo
principio excedente es el carbono, y cuya doracion, co-
mo substancia colorante, es tan permanente como difi-
cil su alterabilidad.

ARTICULO VIIL
De la fermentacion pitrida.

1 La putrefaccion es el dltimo género de fermen-
tacion que he distinguido, y en efecto es la que termina
todas las demas, y la que verifica la descomposicion com-
pleta del vegetal. Ninguna parte de las plantas estd exén-
ta de este movimiento, y sin embargo puede librarse de
él 4 cast todas ellas, priviandolas de agua, y del contacto
del ayre y del calor. Algunos quimicos antiguos, y en
particular Becher, habian establecido una especie de com-
paracion entre la putrefaccion y la combustion; y esta
idea, aunque dificil de probar bien en aquellos tiempos
remotos, tenia sin embargo su fundamento en una obser-
vacion bien hecha que se ha confirmado en nuestros dias.

2 Para que se establezca la putrefaccion en los vege~
tales son necesarios varios requisitos. Su texido debe aflo-
xarse por el agua; pues todas las materias vegetales secas se
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conservan sin alteracion alguna, y por el contrario se pue
dren las que estan soficientemente homedecidas: como su-
cede 4 las lefias mas duras, & Ias cuerdas mas secas y ta—
llos mas correosos. El contacto del ayre contribuye mu-
cho 4 la formacion y duracion de este movimiento, y as
se citan un gran nimero de hechos sobre flores y frutos
que se han conservado verdes y sanos en el vacio y en si-
tios muy bien cerrados y libres de todo contacto del ay-
re. No es necesario una fuerte temperatura para mantener
la putrefaccion vegetal, bastan de 10 4 15 grados; y sin
embargo no la dafiz un calor mas fuerte, antes la acelera;
Pel"O siempre €5 necesario qLIC‘ no sea tanto que Pl‘OdUZCZ
un desecamiento conservador. La desecacion en un horno
es el medio mas antiséptico que se conoce para las mate=
rias vegetales qualesquiera que sean; pero las masas de ve-
getales amontonados, y no comprimidos, favorecen sin-
gularmente esta analisis espontanea.

3 Reunidos todos los requisitos de la putrefaccion, se
anuncia esta descomposicion por una mutacion de color y
consistencia en las partes de las plantas, su texido se aflo-
xa y ablanda, sus fibras se separan, sus liminas se le~
vantan, sus partes blandas y liquidas se esponjan y cu-
bren de espuma, las atraviesan y escapan de ellas ciertos
fluidos elasticos, y su temperatura se eleva llegando 4 ve-
ces hasta inflamarse. Los gases desprendidos y acompafia-
dos al principio de un olor poco desagradable, luego 4
himedo y enmchecido, y despues fétido y algo amoniacal
se reducen 4 gas hidrégeno carbonoso, gas icido carbd-
nico y dzoe: estos fendmenos disminuyen y cesan poco
4 poco despues de haber durado mas § ménos tiempo,
segun la consistencia del vegetal; este ha perdido para
enténces mucha parte de su masa en materia que se ha
evaporado, y solo queda un residuo mas 6 ménos abun-
dante y negruzco, que contiene los materiales mas fixos
que entran en su composicion, 4 saber, las tierras, los
icidos que fas sdturan, y parte del carbono que le cons-
titilia.

4 Tanto en los requisitos y fendmenos como en los
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productos de la fermentacion pitrida de los vegetales se
reconoce evidentemente el influxo de las muchas atraccio-
nes que exescen unos sobre otros los materiales que entran
en la composicion de su texido. El hidrdgeno se une par-
ticularmente con ¢l oxigeno, y se volatiliza en forma de
agua, 6 se desprende en estado de gas, llevando consigo
una porcion del carbono; una tercera parte de este prin-
cipio se junta con el dzoe en las plantas que le contienen,
y da ser al amoniaco; y la quarta y iltima queda en el
residuo, 4 quien da color y hace oloroso. El carbono se une
en parte con el hidrégeno desprendido, y con el oxigeno
que le.quema y reduce 4 icido, y parte queda en el resi-
duo; el oxigeno se separa con uno y otro de estos dos prine
cipios, 4 los quales se une para hacer combinaciones bi-
narias. _

5 Entre los resultados fixos y residuos que da la des-
composicion piitrida de los vegetales, debemos especial-
mente distinguir, como objetos dtiles, el cifamo y demas
plantas textorias enriadas, la lefia podrida, el estiércol y
mantillo,

6. I.
Del enrio del cdiamo , lino, esparto, retama fre.

6 Es bien conocido el efecto que causa sobre las fi-
bras pegadas y reunidas de los tallos semilefiosos de las
plantas textorias, y especialmente del cifiamo, lino, es-
parto y retama, la accion sucesiva del agua y del ayre 4-
que se exponen alternativamente, operacion que Haman
enrio, y suele hacerse en pozas & charcas hechas al intento
4 las orillas de los arroyos, fuentes, riachuelos y estan-
ques, sumergiendo en ¢l agua estas plantas, y mantenién-
dolas al fondo por algunos dias, mediante unas piedras. El
glaten mucilaginoso y extractivo que tenia adherentes las
fibras sc disuelve y deséompone » la corteza se separa fi-
cilmente del texido lefioso interior, y las capas corticales
y sus filamentos se ajslan con facilidad.

7 La experiencia prueba’que el agua corriente es pre-
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ferible en todo al agua estancada, y annque la preocupa-
cion persuada lo contrario 4 machos habitantes del campo,
un hervor en una agua levemente alcalina puede suplir al
enrio, el qual, segun se practica regularmente va acompa-
fiado de una fetidez insoportable y de una verdadera des-
composicion pitrida. Por este dliimo hecho, que es bien
conacido, digo que el cdiamo, y en general todo tallo ve-
getal enriado , es como una especie de esqueleto fibroso,
desembarazado por una alteracion pitrida de todo quanto
le rodeaba. Se detiene 4 tiempo esta descomposicion, que
llegaria 3 atacar al mismo texido fibroso si se dexase durar
largo tiempo, lo que le haria quebradizo, y sucede efec-
tivamente quando el enrio dura demasiado. :
8 Con estas fibras flexibles y sélidas se fabrican en el
dia estos texidos delicados que no conocieron los antiguos,
y de que los pueblos cultos se sirven para hacer la ropa
mas inmediata al cuerpo. Tiene el lienzo, segun se sabe, una
consistencia y duracion bastante considerables; y s1a em-
bargo quando se le despedaza y tritura, despues de haber-
le dexado macerar y medio podrir en agua, se forma aque-
Ha pasta felizmente imaginadz que se deslie y suspende en
agua caliente, y se precipita en forma de una capa ligera
sobre los moldes y cribas finisimas que se sumergen en esta
agua, y de cuya precipitacion resulta el pliego de papel
que luego se dexa secar y se bada con cola vegetal & ani-
mal para poder escribir sobre él sin que la tinta le cale.

§ IL
De la lefia podrida,

9 Lalefa muerta, alterada sobre la tierra de diferen-
tes modos, y conocida con el nombre de lefia podrida,
es uzno de los resultados mas singulares de la descomposi-
cion piitrida de los vegetales. Los peciolos de las hojas,
los pediinculos lefiosos de las flores y frutos, los ramitos
tiernos, y los tallos de las plantas fruticosas 6 yerbas se-
cas que han tomado un caricter lefioso por la desecacion,
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-se deterioran, se alteran y descomponen quando caidos
por tierra, y amontonados con las hojas sobre los musgos,
-G en las hondonadas en que se recogen las aguas, mas §
ménos cubiertos, ¢ penetrados de este liguido, y al mis-
mo tiempo expuestos al contacto del ayre se les ve volver-
-se pardos, ennegrecerse, hendirse, perder sus capas corti-
- cales por hojuelas 6 filamentos, y presentar debaxo un te-
xido amarillento, pardusco & blanquecino sin consistencia,
de un olor 4 moho, y en un estado de descomposicion,
que caracterizamos por el olor 4 podrido. *.

10 Vemos gruesos pedazos de madera, vigas y tablas
enteras pasar en algunos afios 4 este estado quando se ha-
Han expuestos al ayre himedo 6 en sitios baxos, en que la
evaporacion del agua no se verifica naturalmente; y asi se
nota tambien que las maderas con que se cercan al-
gunos bosques, ¢ corrales poco ventilades, y las vi-
gas y tablas de las cuevas, entarimados y tabiques he-
chos en quartos baxos en que se renueva poco el ayre,
¥ se halla constantemente cargado de humedad, se vuel-
ven blandos, se hienden, despiden un olor de moho, pier~
den toda su solidez, y acaban por dividirse en hojuelas §
filamentos blancos en tiempo hiimedo, 6 en polvo durante
la estacion seca,

1t Aunque todavia no se han descrito ni observado
tal vez con bastante cuidado todos los fendmenos que se
verifican y suceden en esta destruccion espontinea de la
lefia, 4 lo ménos se han reconocido & indicado algunos,
que es necesario consignar aqui. Se sabe, por exemplo, que
la lefia es fosfdrica & bastante luminosa durante todoel tiem-
po, y casi al fin de -esta putrefaccion lenta, para presentar
especticulos singulares en [os bosques y campos. Se sabe que
despide constantemente un olor semejante al de los aga-
ricos y boletos, cuya produccion parece ser las mas veces
consegiiencia de esta putrefaccion; y se sabe por fin que
las materiss mucilaginosas, extractivas, feculentas y oleo~
sas que hacen parte de la composicion vegetal, se destru-
yen poco 4 poco, se escapan del cuerpo lefioso durante
esta descomposicion, y no se les vuelve 4 encontrar, 6 si

TOMO VIIL .- DD
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se les encuentra, es en un estado muy alterado, poco de-
terminado todavia, y que requiere un nuevo eximen,

1z Quando se eximina el fltimo residuo de estas le-
fias podridas, se neta que ademas de su solidez y con- -
sistencia han perdido la mayor parte de su materia pri=
mitiva, de su peso y. propiedad lefiosa: su combustibili-
dad se ha disminuide extraordinariamente, arden débil y
rapidamente, despiden poco calor, y dexan poco car-
bon; pero este es muy salino , y varios quimicos han vis-
to que entre las sales que de él se sacan se halla constan-
temente el sulfate de sosa, en mas abundancia que lo que
suele hallarse en las substancias vegetales, Estos primeros
hechos sobre la naturaleza “de las lefias podridas prueban
bastante bien quan importante puede ser para la fisica
vegetal el que se observe y siga con cuidado todo lo que
toca 4 las alteraciones espontineas 4 que estan expuestas.

§. IIIL.
Del estitreol.

17  Aunque 4 primera vista parezea que en Iz des=
composicion lenta de los tallos herbiceos y paja de las
gramineas no haya cosa alguna que sé diferencic esenciaia
mente de la de las ofras materias vegetales sélidas; sin em-
bargo, la especie de fenémeno que entdnces padecen, y el
producto que dan, conocido con el nembre de fiemo & es-
tiércol, merecen fixar por algunos instantes nuestra aten—
cion 4 causa de su uso tan importante en el culrive. '

14 No entiende aqui por estiércol con todos los la-
bradores aquel monton & caos de materias vegerales y ani-
males de muchas naturalezas diversas, ¢ zquella multitud
de inmundicias que se revuelven con la paja que ha ser—
vido de cama 4 los animzales, y que hallindose impregna-
da de sus excrementos liquidos y sélidos, suminisira luego
un abono preciosisimo para las tierras; porque ya tratare-
mos de €l en otra parte baxo este aspecto.

15 Solo hablo aqui de los puros restos de los tallos
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herbiceos de todas las plantas, que despues de haber sido
amontonados y humedecidos de modo que les toque y enw
tre €l ayre por todas partes, se calientan, toman color, se
parten y despiden un olor fétido, y un vapor de agua car-
gado de gas hidrdgeno carbonoso, y 4 veces de amoniaco;
se ablandan, dan una porcion de un liquido pardo muy
oloroso, y 4 propdsito para la vegetacion, deponen carbon
por una lenta precipitacion, y se reducen por otra parte 4
una materia desmenuzable negruzca, la que al fin se voels
ve pulverulenta, y se confunde con la tierra, 4 la que pa-
sa poco 4 poco por ¢l estado de mantillo, que luego exi-
minaremos.

16  Durante esta descomposicion que hace estos res-
tos vegetales tan aptos para corregir, fecundar, abonar é
mejorar las tierras con que se revuelven mediante el arado,
los principios que constituyen estos .compuestos vegeta-
les, exerciendo cierta reaccion unes sobre otros, y unién-
dose por los ptogresos de una fenta fermentacion en otro
Srden diferente del que les habia sido dado por la vegeta~
cion, parte escapan en forma de vapor, y parte se disuel-
ven en un liquido espeso, que se llama agua de estiéreol.
Algunas porciones de estos restos conservan la forma sé-
lida, perdiendo no obstante [a mayor parre de su texido
¥ organizacion; y todos estos elementos combinados mas
simplemente que lo que estaban en los compuestos de que
eran parte, tiran & restituir poco 4 poco 4 la atmdsfera y
d la tierra lo que de cllas habian tomado durante su mo-
vimiento vital, y por el efecto mismo de esta descomposi-
cion sirven los estiércoles tan dtilmente de abone y sus-
tento de la vegetacion, segun diremos mas abaxo.

§ IV,
Del mantillo.
17 El dltimo término de la descomposicion lenta y

evidentemente pitrida de los rtallos herbiceos,. y el
fin del estiéreol que en este estado se dice perfece
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to & consumado, es su reduccion 2 mantillo. Asf se-{la«
ma el residuo pulverulento negrugco y craso que dexan
los estiércoles despues de su descomposicion total, el
que en frances se dice ferrean, porque se parece entdn-
ces en su estado y forma 4 una tierra, y va afladiendo ca-
pas al globo terrestre; las quales cubren su superficie, y
aumentan en apariencia su extension y profundidad; y en
algun modo puede considerarse como-cl esqueleto Je los
tallos herbiceos, aunque se engafiaria quien creyera, co-
mo en otro tiempo, que solo estaba formado de las mate-
rias fixas que entran en la composicion de estos tailos,

18 Baxo esta dltima relacion, el nombre de #erra
vegetal que se e ha dado, no puede expresar mas que su
apariencia exterior, ¢ sus propiedades fisicas; y no se de-
be confundir con una tierra, propiamente tal, porque las
substancias terreosas forman regularmente la menor parte
de las materias que componen el mantillo. Las primeras
analisis que de él se han hecho, hace alganos afios, por los
ciudadanes Giobert y Hassenfratz, han manifestado en €l
la presencia de materias oleosas, de substancias extractivas,.
y cartbon cargado todavia de mucho hidrdgeno; vy asi
quasdo se sujeta 4 la destilacion, da ¢l manrillo productos
liguides y fluidos elisticos olorosos, Quando se haee her-
vir en agua la da color, la comunica olor y sabor, y si
se calienta al contacto del ayre, se quema, y & veces se
inflama con bastante actividad. A la verdad es preciso
advertir que si se lava con exictitud ¢l mantiilo, se hallan
en €l casi siempre restos aun organizados, como tallos &c.;
pero se encuentran ademas en el que es fresco acetites y
benzoates de potasa, de cal y de amoniaco, sultate. y mu-
riate de potasa, y una especie de substancia xabonosa in~
dicada ya por Bergman.

719 Se halla entre fos materiales fixos una cantidad
notable de carbono muy dividido, de carbonate decal, y
fosfate de cal, desilice, aldmina, magnesia, hierro y man-
ganeso. A veces la silice es muy abundante, pues.se dexa
conocer, que segun la naturaleza de las plantas de que
proviene, debe diferenciarse el maniillo en Ia proporcion .
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y principios de su residuo fizo. Se asegura haber encon-
trado en él constantemente cristalitos de roca 6 de quar-
zo muy regulares y transparentes; y nada repugna 4 es-
to, sobre todo hoy dia, que tenemos tantos exemplos
del paso y disolucion de la silice en los drganos de los
vegetales y animales. ’

20 Uno de los descubrimientos mas modernos sobre
el mantillo y tierra vegetal, y que prueba al mismo tiem-
pe con bastante evidencia la naturaleza combustible, y
muy compuesta de este residuo pitrido de las plantas, es
el que indica en esta materiz una vehemente disposicion 4
absorver el oxigeno atmosférico con mucha prontitud, ¥
reducir el ayre 4 su gas dzoe, Ei Doctor Ingenhousz, que
hizo este descubrimiento, y Mr. Humbr)ld;t y que le ka con-
firmado y extendido con experimentos posteriores, han
creido ignalmente que esta absorcion era bastante notable
para que pudiese servir el mantillo de instrumento eudio.
métrico; y mas adelante veremos que esta propiedad extra-
ordinaria puede darnos luces sobre la vegetacion, los abo-:
nos y terrenos.. Por poco que, se reflexfone sobre el enca-.
denamtentoyeconomu de los fendmepos de la naturaleza,
se reconocerd que esta formacion del mantillo, que es una
conseqiiencia necesaria de la destruccion sucesiva de los
vegerales es el medio grande y sencillo que emplea para
suministrar incesantemente alimento 4 nuevas vegetacio-
nes; que tal es efectivamente el cardcter del suelo en to--
dos los lugares cubiertos de bosques; que esta es vna de las-
causas de su inextinguible fecundidad, y que asi bace ser-
vir continnamente la misma materia primitiva para el des-
arrollo y vida de todo gérmen. Asi comprehenderemos cé-
mo elarte ha debido aprovecharse de esta grande observa-
cion para imitar la fertilidad de la naturaleza, y acrecen-.
tar las producciones que desea tener la industria humana, .
impidiendo de este modo que se desustancie pronto la tier-
ra, como lo haria sin este perpetuo socorro.
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ARTICULO VIIL

De la descomposicion lenta, y.de las diversas altera-
cignes que padecen los vegetales en las entraias
~de la Herra.

1 -Los vegetales tienen tambien otro modo natoral
de destruirse diferenre de los que hemos descrito hasta
aqui, y que no son'unas verdaderas fermentaciones, Quan-
do son sepuitados en lo interior de la tierra, & llevados y
amontados por los mares, lo que les sucede freqitentemente
por temblores de tierra, aberruras y corrimientos de mon-
taiias , caidas de pefiascos, y de aludes § pellones de nieve,
por inundaciones, torrentesy corrientes &c:y quedan sinel
codracto del ayre, y por lo régular sin aquella temperatura
necesatia para la produccion de los movimientos fermen-
tativos, y asi no padecen nada que se parezca 4 la fermena
tacion vinosa, 4 la acetosa, y-ni aun i la pérrida. Pene~
trados por las moléculas del agua, que jamas les desampa-
ran, ¢ que insinnindose por elios de quando en quando,
llevan consigo otras moléculas salinas, 4cidas, térreas, me-
tilicas &c., 6 lavados y agitados continuamente por ma-
sas de agua salada, y cargadas de una mulritud de mate~’
rias disucitas, y especialmente de diversos producros gni-
males, llegan en el discurso de su propia destruccion 4
padecer efectos y modificaciones nuevas, que mudan su-
naturaleza, ¢ que conservando una parte de su propia com-
posicion, lss dan sin embargo otro semblante y un modo
de ser diferente del que presentaban antes,

2z Al considerar las diversas alteraciones <onocidas,
diferentes de las que se deben 4 las fermentaciones, y de
que son susceptibles los vegetales durante su destruccion,
y por efecto de la que al fin les alcanza mas 6 ménos lenta-
mente, sin que se puedan atribuir ni comparar 4 una ver-
dadera putrefaccion, hallamos quatro géneros de prodoc-
tos igualmenre formados por alteraciones subterrineas, y
que merecen igualmente ser estudiados en la serie de ope-
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-raciones quimicas' que la.naturaleza practica en grande; y
para apreciar mejor sus relaciones mutuas, sus diferencias,
produccion’y utlltdades, las describiré aqui sucesivamente
baxo el titulo 1.° de lefas fdsiles: 2.° de turbas: 3.° de
‘betunes; y 4.° de vegetales petrificados.

De la leta fﬁsil;:

3 Se hallan freqiientemente en el interior de la tier-
ra, y en especial 2 lo largo de los rios , lefias sepultadas
4 diez 6 quince varas-de profund:dad que todavia se re-
-conoce bien lo que son, no solo por su forma, textura y
consistencia, sino tambien por los grandes montones de
troncos y ramas mayores ¢ menores que se encuentran,
¥y asi es raro cavar en las'mirgenes de los rios, 6 en
su madre, sin descubrir- 4 veces una cantidad de estas
lefias tan considerable, -que se llegan & ver 4rboles enteros,
¥ aun porciones de bosques sepultados pot las grandes ca-
tastrofes que presencian los. hombres de quando en quan-
do, 6 suelen suceder con mas freqiiencia cerca de los gran-
.des rios de los vastos continentes no habitados, en que ha-
ce upa multitud de siglos estd sobrecargado el suelo, y
cubierto por todas partes de los productos de una antigua
vegetacion.

4  Estas lefias fsiles son .por lo regnlar de un color
pardo, & casi negro, y de una consistencia blanda mien-
tras yacen sepultadas; pero se endurecen pronto, y en
gran manera quando quedan expuestas por algun tiempo al
-ayre, conservando por otra un color obscuro, y tomando
por la desecacion una textura mucho mas fina y compac—
ta que la que tenian originariamente, Sirven 4 veces con
mucha utilidad para ciertas construcciones, y particular=
mente para aquellas que han de estar mas & ménos tiem=-
po al contacto de un ayre himedo, como los quartos ba-
xos &c., pues ya no se alteran por la humedad atmosfé-
rica, Es en extremo combustible la lefia fdsil, y al quemar-

el
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‘se da poca llama, pero mucho calor, dexando un-carbon
denso y pesado quando se apaga 4 medio quemar. El acey-
te que da por destilacion es férido y casi sdlido.

5 Por todas estas propiedades se echa de ver que esta
substancia es una materia lefiosa, la qual habiendo padecido
algunas alteraciones, ya no es enteramente de [a misma na-
turaleza que antes. Las capas de lefia, penetradas por el
agua, han perdido una porcion de [a materia mucilaginosa,
extractiva y disoluble que contenian’, y han venido 4 que-
dar mas é ménos préximasal estado de puro esqueleto lefio-
so; una porcion de la substancia externa de las fibras le-

‘fosas se ha descompuesto, y reducido 4 1a forma y color
decarbon, escapindose una parte de su hidrégeno; y quan.
do el agua que les impregna y separa llega 4 disiparse, se
-acercan y comprimen fuer'temente estas capas unas contra
otras, de lo que resulta aquella doreza, aquella textora com-
pacta.y brillo que toman quando se labran y pulimentan;

"y tambien la poca llama que dan quando se queman en un
logar: y se ve por iitimo que, annque lefioso todavia este
fdsil, camina sin embargo hacia su destruccion, y que
una mas larga permanencia en la tierra acabaria por des=
truirle enteramente, disminuyendo mas y mas todas sus
propiedades de materia vegeral. Asl se halla 4 veces tan
desmenuzable , que no tiene consistencia, y se reduce & una
especie de mantillo al menor frotamiento,

§. IL
De 2 turba,

6 Lo propio que acabamos de explicar acerca de los
efecros de la tierra himeda y del agua filirada sobre la leda,
que la hace pasar poco 4 poco 4 su esqueleto carbonoso,
viene tambien 4 sucedér con las plantas enterradas. Hay
pues muchos prados baxos, que estando casi de nivel, y
4 veces inferiores 2l de ciertos riachuelos, se hallan alter=
nativamente baxo de tierta 6 sobre las aguas, 6 se dexan
penetrar de tal modo por estas, que se filiran por ellos-sin
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cesat: estos prados que mantienen una enorme canti-
dad de plantas que crecen mny juntas y se acumulan
2nvalmente capa por capa, se van cargando i una pro-
fundidad mayor & menor de restos & desritus de vege-
tales & de tallos herbiccos enlazados en todos senti-
dos, de un color negro y cartbonoso, y un olor desagra=
dable y férido, que indica una descomposmon vegetal
bastante adelantada.

" 7 Estos restos, todavia sélidos y combustibles, se co-
nocen con el nombre de furbas;y aunque estan formados
de masas coherentes, que perténecen 4 otra mucho mayor
v de un solo trozo & depdsito subterrineo, sin embargo
pueden reconocerse algunas plantas de fas que contribu-
yeron 4 su formacion, apartando las briznas que compo-
nen su texturay-y enténces se separan unos tallos largos,
blandos, pardos é negros, y 4 veces morados ¢ azulados,
que no tienen ya la consistencia natural de las yerbas 4
que pertenecen, y estan manifiestamente alterados asi en
su textura como en su naturaleza,

:8 Quando se calienra la turba en un aparato destila-
torio , se saca de eila una agua amarilla & roxiza féiida,
aceyte de mucha hediondez, carbonate de amoniaco, gas
hidrégeno carbonoso de un clor muy desagradable, y
queda un carbon regularmente pirofdrico, de que se ex-
traen algunas sales despues de la incineracion, sobre todo
muriates y solfates de sosa y potasa, mezclados de fos-~
fate y sulfate de cal, y de los 6xides de hierro y manga-
neso. Todo ¢l mundo conoce el modo de arder de la tur-
ba en los hogares y hornos, el mal olor que esparce, y la
ceniza roxiza y ferruginosa que dexa. Se ha rratado con
algun acierto de privarla de estos inconvenientes, medio
quemindola en vasos cerrados , de modo que se carboni-
ce lo mismo que la lefa, y este mérodo tiene sus venta-
jas; pero sin embargo debe advertirse que este carbon de
turba es inferior 2l ordinario de lefia, que estd expuesto
4 inflamarse por la accion combinada del agua y del ay-
re, y que asi debe conservarse para su uso en almacenes
cerrados, Yo he visto en Paris una pila de este carbon cus
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ricsa y simétricamente levantada, de modo -que formaba
un vasto teatro al descubierto; y despues de algunos dias
de lluvia, 4 que estuvo continuamente expuesta, empe—
z6 4 arrojar un humo blanco abundante, que se convirtid
bien pronto en llama, y consumio todo el carbon , ame-
nazando 4 cada instante con un incendic mucho mayor
por su comonicacion con otros cuerpos vecinos com-
bustibles.

9 La turba es pues verdaderamente un residuo de
plantas ‘6 yerbas medio descompuestas; medio quemadas,
y reducidas 4 un estado casi carbonoso, anilogo en su
género 4 la lefa fosil igualmente carbonizada. Sirve de
combustible quando no hay otro, puede ser muy 4l pa-
ra las fraguas y otras oficinas de esta.especie, su.ceniza se
gasta como abono; y 4 veces se sacan de ella por lexivacion
sales apreciables en las artes. Hay algunas minas de turba
que se hallan al mismo tiempo calgadas de sulfurero de
hierro ¢ pirita, y este compuesto tan combustible al ayre
himedo las calienta quando se hallan expuestas 4 él, y
suele pasar 4 inflamarlas. Algunas como las de: las cerca-
nias de Beauvais pueden tambien dar por la lexivacion
suifate de hierro, que se formna en ella durante su exposi-
cion al ayre; y no cabe duda que la mayor parte de las
turbas podrian dar por la destilacion un aceyre anilogo
4 ]a brea, segun lo propuso Beccher en 1683,

5. 1L
De los betunes.

16 Los betunes que asi como las lefias fésiles y 1a
turba son productos de vegetales & de parres de vegetales
sepultados y acumulades baxo la tierra y por las aguas, se
diferencian de aquellas dos substancias en ser unos cuerpos
combustibles que ya no tienen textura y apariencia orgi-
nica en la mayor parte de sus masas, en ser. homogéneos,
quebradizos, como vidriosos en su conrinuidad quande son
sélidos, y en dar todos un 4cido ¢ amoniaco en su desti-
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lacion, dexando ua carbon dividido en forma de fibras &
Iiminas. Por otra parte es bien fieil de reconocer que han
pertenccido 4 los vegetales por su naturaleza oleosa, por
el carbono que contienén, y por manifestatse en ellos evi-
dentemente su origen vegetal, ya por Ias semillas, hojas
y tallos, de que se hallan i 1mpreslones, 6 ya por la natu-
raleza de lefa’que presentan 4 veces en uno de sus cabos.

11 Annguamente se confundian con el azufre, coyo’
nombre se les daba promiscuamente, llamindoles azufre
mineral , al paso que otras veces se llamaba bezun al azu=
fre y xugo bituminoso. Tambien se les ha considerado por
algun tiempo como productos minerales 6 como aceytes
de la tierra, pues no podian persuadirse que fuesen de ori=
gen vegetal. En el dia no es dificil distinguirles del anthra-
¢ito, especie de materia carbonosa, mezclada con ua tercio
de su peso de silice y un poco de hierro, que existe en las
montafias primitivas, y no da aceyte; miéntras que los
betunes, que solo se hallan en terrenos secundarios'é ter-
ciarios, contienen y dan mas ¢ ménos aceyte por la ac-
cion del fuego. Asf es evidente que solo se pueden mirar
las producciones bituminosas como pertenecientes 4 los
minerales, 6 como que tienen'd lo'ménos con ellos alguvas
relaciones; 4 causa de hallarse en la tierra entre los fésiles.

12- Debemos distinguir: quatro especies de materias
bituminosas: el betun, propiamente tal, la hornaguera,
el azavache y el sucino , cuyas diferencias especificas es-
tableceremos con los caractéres siguientes.

15 - El betun cs hqmdo 6 blandoy no da amoniaco por
Ia destilacien, y dexa muy poco residuo carbonoso.

14 La hornaguera da mucho amoniaco, y dexa mu-
cho residuo carbonoso despues de la destilacion, y terreo-
so despues de la incineracion.

‘t§  El azavache recibe un bello pulimento, y da un
dcido liquido por la destilacion.

16 El sucino es transparente,, y da un cido concre-
to por la sublimacion. Exdminaremos ahora las propieda-
des, origen, naturaleza y usos de cada especie en parti-
cular, . ,
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A, Betun, - -_ N :

17 Se reserva hoy especialmente el nombre de betun
para las materias oleosas fésiles que no dan amoniaco por
la accion del fuego , no despiden olor animal fétido quan-
do se queman, ni dexan mas que un poco de residuo ter-.
reoso despues de quemadas.

18 Hay dos variedades prmmpales de betun, la una
de una liquidez mayor 6 menor desde 1a ligereza de la naf-
ta hasta la consistencia de pez, y asi se Hama esta varie~
dad nafta, petréleo , pisasfalto, segun el grado de liqui-
dez. La segunda es s6lida, 6 casi sélida, es la que se llama
asfalia,

VARIEDAD 1. Betun liquide; peiréleo.

19 Se ha designado con el nombre de perrdleo,
aceyte de piedra, una substancia bitaminosa liquida, que
destila por entre las piedras en diferentes parages de la su- -
perficie de la tierra. Este aceyte se diferencia en su lige—
reza, olor, consistencia é inflamabilidad, y los autores han
distinguido un gran mimero de subvariedades de él. Han -
dado el nombre de nafta al petrdieo mas ligero, mas claro
y transparente & inflamable; el de pesréleo propiamente tal,
4 un betun liquido, y de un color pardo obscuro; y:por
ditimo ¢l de pez mineral 4 un betun negro, espeso, poco
liquido , tenaz y pegadizo 4 los dedos. He aqui las subva-
riedades de éi, descritas por Walerio y otros varios na-
turalistas: 1% la nafta blanca: 2% nafta voxa: 323 nafta
verde 11 obscura: 42 petréleo mezclado-con tierral 5?_pe-
trdleo que se rezuma de las piedras: €% petrdleo que so=
brenada en las aguas: 7% pez miveral & malta: 82 pisas-
falto: este es de una consistencia media entre la del pe-
tréleo ordinario y del asfalto ¢ betun de Jodea, :

2¢0. Se hallan en Ttalia estas diversas paftas en las cer-
canfas de Mddepa y en Mont-Ciaro 4 12 leguas de Pla-
sencia. Kempfer refiere en su obra intitulada Amenitates. .
exitice , que se recoge gran cantidad de ellas en varios
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parages de 12 Persia; y en la India hay un sitio en. que estd
ardiendo, y dicen en el pais que Dios tiene alli encerrado
y escondido al diablo. Tambien se halla petrdleo en Sici=
liz y en otros varios parages de la Jtalia; en Francia en el
logar de Gabian, en el Languedoc y en la Alsacia; en
Neufchatel en Suiza; y en Escocia &ec. El pisasfalto y la
pez mineral se sacaban antiguamente en tierra de Babilo-
nia, donde sirvid para la construccion de sus murallas; en
Ragusa, en Grecia, y en el estanque de Samosata, capi-
tal de Comagene en Siria. En el dia se saca en el principa-
do de Neufchatel y de Wailengin, en el pozo de la Pege,
4 una legna de Clermont-Ferrand, departamento del Puy
de Dome y en varios otros parages #,

2t Respecto 4 las diferentes :ubvartedades 1ndlcadas
es preciso observar que todas parecen tener el mismo ori-
gen, y que solo se diferencian las vnas de las otras por al-
guna modificacion particular. Ea mayor parte de los na-
turalistas y quimicos atribuyen la formacion de los petré-
leos & la descomposicion de los betunes sélidos por la ac=
cion de los fuegos subterrineos. Observan que la nafta pa-
rece ser el aceyre mas ligero que desprende primero ¢l fue-
g0, y que el que la sigue, adquiriendo color y consistencia,
forma las diversas especies de petrdleos; y en fin que estos
iltimos , unidos con algunas substancias terreosas & alte-
radas por los 4cidos;, toman los caractéres de la pez mine-
ral 6. del pisasfalto. Para comprobar su opinien, hacen una
comparacion muy exficta de los fendmenos que presenta
la destilacion del sucino, que da eféctivamente una especie -
de nafra .y petfcileo mas ¢ ménos pardo, segun el grado
de calor y eh tiempo de la operacion; y en fin observan

* Tambien tenemos petrdleo en Espafia: yo le halle hace 4
afios al lado de la venta del Escudo en las montafias de Santander
entre las hendeduras de las pefias, de las quales fluye un poco du-
rante los calores del -verano, Si se hiciese un reconocimiento por
persona inteligente en la parte superior del monte, & alguna exca-
vacion grande con motivo de las obras del camino carretil-de; la
Rioja, acaso se daria con algun depdisito considerable de petno—
leo, como los que huy en el ducado de Plasencia en Italia, lo
que no seria de poca monta para el astillero de Guarnize.

~
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que [a naturaleza presenta muchas veces en un mismo pas
rage todas las especies de petrdleo desde la nafra mas li-
gera hasta la pez mineral; rales son los betunes fluidos que
se sacan del Mont-festin cerca de Mddena,

22 Por lo demas todavia no se han eximinado con
bastante atencion las propiedades quimicas del petrdleo.
Sc sabe solamente que la nafra es muy volatil, y tan com.
bustible que se enciende al aproximarla una materiz qual-
quiera ardiendo, y aun parece atraer la llama 4 capsa de
su volarilidad. Se saca una agua 4dcida del petrdlee pardo
y un aceyte, que al principio es semejante 4 la nafta, y
va tomando color 4 medida que se adelanta la destilacion,
quedando en la retorta una materia espesa como el pisas-
falto, que puede secarse y volverse quebradiza como el as-
falto, y reducirse enteramente al estado carbonoso por un
fuego mas vivo. Los alcalis tienen poca accion sobre el
petroleo; el dcido sulfarico le colora y espesa, y el ni-
trico le inflama como los aceytes voltiles; disuelve i
cilmente al azofre, toma color con los éxides metilicos,
y se une con el sucino, ablandando y disolviendo una
parte de €| mediante el calor. '

23  Estas diversas especies de petrdleo se gastan para
diferentes cosas en los paises en que son abundantes, Kem-
fer nos dice que sirve en Persia para alumbrarse, y que
arde en los velones con el auxiiio de torcidas; y puede
servir asimismo para calentarse, Lehman dice que para
esto se echa la nafta sobre algunos pudados de tierra, y se -
enciende con papel, ardiendo entdnces inmediatamente y
con mucha actividad; pero despide un humo espeso muy
abundante que se pega 4 todos los cuerpos, y cuyo olor -
es muy desagradable. Se cree tambien que el petréleo en-
traba en la composicion del fuego griego; y todavia se
gasta el petrdleo espeso para hacer una argamasa moy sé-
lida y durable. Por la decoccion del pisaslalto en agua se -
saca un aceyte que sirve para carenmar los navios, En la -
India se adora {2 llama del petréleo, ¥ se aprovechan de
su calor ya para cocer sus alimentos 6 ya para calcinar
las piedras calizas. Por iltimo, algunos médicos han ad-
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ministrado con ventaja el petrdleo en las enfermedades de
los misculos, en la perlesia, debilidad y otras, frotando
con €l la piel & exponiéndola 4 su humo. Van-Hélmont
reputaba por un buen remedio para los miembros helados
las fricciones hiechas con el petréleo, y [as recomendaba co-
mo un excelente preservativo contra la impresion del frio.

VARIEDAD 11. Betun sélide 6 asfalto.

24 El asfalto ¢ betun de Judea, llamado tambien
goma de funerales., karabe de Sodoma, pez de monta-
fia, bdlsamo de momias ¢rc., es un betun negro, pesado,
slido y bastante brillante. Se quiebra ficilmente , ¥ su
fractura es vidriosa: una hoja deigada de este betun pare-
ce roxa quando sé mira contra la luz. No tiene olor el
asfalto quando estd frio, y es muy leve:¢l que adquiere
quando se frota. Se encuentrasobre las aguas del lago As-
faltide ¢ mar Muerto en la Judea cerca del qual estaban
las ciudades antiguas de-Sodoma y Gomorra. Incomeda-
dos los habitantes por ¢l olor que esparce este betun amon-
tonado sobre las aguas, y animados por las utilidades que
de €l sacan, le recogen con cuidado. Lemery dice en sus
Diccionario de las drogas » que se desprende el asfzlio co-
mo una pez liquida de las tierras que cubre el mar Muer-
to, y que elevado sobre sus aguas se condensa pot el ca-
Ior del sol y la accion de la sal que COﬂtanen estds aguas
en gran. cantidad. .

25 Tambien se éncuentra en varios lagos de Ia Chi-
na; y donde quiera que se halle el pisalfaio, la porcion
ques se.seca al ayre se vuelve una especie de asfilto, que
puede servir para los mismos vsos que el del lago de Ju-
dea, como sucede con el que se halla cerca de Neuﬁ.hatel
e la Helvecia: = :

26  Sobre el origen del asfalto estan divididos los na-
turalistas def mismo modo que sobre ¢l de todos los betu-
nes. Los unos le creen un producto mineral formado por-
un icido, unido con una materia crasa en ¢l seno de la
tierra: y otros le miran como una materia resinosa vege-
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tal, sepultada y alterada por los dcidos minerales; pero
12 opinion mas recibida y verosimil es que tiene el mismo
origen que el sucino, y que se ha formado por este iltimo
betun mediante la accion de un fuego subterrineo. Esta
opinion esta fundada en que el sucino, derretido y pri-
vado de una parte de-su aceyte y su sal por la accion del
fuego, se vuelve nearo, seco, quebradizo, y perfecta-
mente semejante al asfalto; pero no podra-adoptarse si-
lidamente miéntras no se haga una analisis comparada de
gste residuo del sucino con el asfalto, pues este iultimo
betun todavia no se ha eximinado con la exfctitud nece=
saria para asegurar esta analogfa.

27  Expuesto el asfalto al fuego se liquida,'se hincha
y arde con una llama y humo espesos y un olor fuerte,
acre y desagradable. Por la destilacion se saca de élun
aceyte colerada,. comeo el petrdleo pards, y un poco de-
agua de ]dd- Se me&{..la lntlnlamcure POI’ 13. fuslon con el
azufre, el fdsforo, varios dxides metilicos, y sobre todo
con los aceytes fixos y voldtiles, las resinas y gomo-resi-
nas. No ¢s alterado por ¢l alcohol, que en general no to-
ca 4 los betunes; mas el érer tiene una accion algo mas
notable sobre estos cuerpos.

28 Los drabes y los indios gastan el asfalto como la.
brea para carenar los barces; y entra en la composicion
de los barnices negros de la china, y en los fuegos artifi~
ciales que arden en el agua. Los egipcios le usaban para
embalsamar los cuerpos; pero esto era solo entre los po-
bres que no podian hacerse con otras substancias antisép-
ticas mas preciosas. Walerio asegura que hay mercaderes
que preparan una especie de asfalto con pez espesada, ¢
mezclando y-haciendo derretir esta viltima con upa cierta
cantidad de verdadero bilsamo de Judea ; pero puede re-
conocerse este fraude por medio del alcohol, que disuel-
ve ‘enteramente la pez, y toma solo un color amarillo
baxo con el asfalto.
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B. Hornaguera.

29 La hornaguera ha recibido los nombres de car-
bon de piedra, carbon de tierra, lithantrax , 4 causa de
su propiedad combustible, y del vso que de ella se hace
en varios paises. Se halla en el interior de la tierra las mas
veces baxo piedras mas 6 ménos duras, como areniscas, y
pizarras aluminosas y piritosas: estas dltimas tienen cons-
tantemente impresiones de varios vegetales de la familia de
los helechos, la mayor parte de los quales son exdri-
cos, segun la observacion de Bernardo de Jusieu. En la
hornaguera de Alais se han reconocido el bambit y el ba-
nanero, Se halla mas & ménos profundamente en lo inte-
rior de la tierra, y siempre dispuesta por capas horizon=-
tales ¢ inclinadas, aunque esta idlrima disposicion sue-
Ie ser la mas freqiiente. Los lechos & capas de que se com-
pone se diferencian en el grueso, consistencia, color, pe-
santez &c., y se observan muchas veces sobre este berun
bancos mas ¢ ménos extensos de conchas, con impresiones
de peces y madréporas fésiles ; lo que ha hecho creer 2 ale
gunos modernos, y particularmente al ciudadano Parmen-
tier, que el carbon de piedra habia sido formado en el
mar por el depdsito y alteracion de las materias oleosas &
grasienras de los animales marinos, La mayor parte de los
naturalistas le miran como producto de vn residuo de las
lenas sepultadas y alteradas por el agua y sales del mar. A
veces se encuentran sobre el carbon de piedra plantas y
lefias, que en parte se pueden todavia reconocer, y en pars
te se hallan convertidas en betun carbonoso. Su formacion
parece deberse 4 la descomposicion de una inmensa can-
tidad de vegetales marinos y terrestres, y 4 la separacion
de su aceyte, unido con la alimina y la materia caliza;
pero no puede negarse que entran tambxen materias afi-
males en su composicion. o

30 Los bancos de carbon de piedra se ‘benefician
como las minas, cavando pozos y galerias, y arrancando
este betun con picos ¢ azadones, y los operarios cmplea-
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"dos en sacarle estan muchas veces expuestos 4 perder la
vida por los fluidos elisticos que de €l se desprenden. Es-
ta especie de mofeta es llamada por los mineros franceses
pousse & tousse, apaga las luces, y parece ser gas dcido
carbduico ; pero rambien se manifiesta en estas minas una
especie de gas hidrdgeno carbonoso muy per]udlcxal, que
produce 4 veces explosiones peligrosas.

31t Es muy abundante la hornaguera en la naturale-
za, y se halla en Inglaterra, en Escocia, en Irlanda, en
el Hainault, en el pais de Lieja, en Suvecia, Bohemia, Sa-
xcnia &c¢. Varios departamentos de Francia dan tam-
bien mucho, y con especialidad los que antes se liama-
ban de Borgoﬁa, el Lecnesado, el Forez, la Auvernia,
Normandia &c. Aunque la Inglaterra supere mucho 4 la
Francia en el arte de beneficiar la hornaguera, y hacerla
servir para las necesidades de la sociedad; y aunque los in-
gleses hayan lecho grandes gastos y magnificos trabajos
paraestaexplotacion , como el canal subterrinzo de Bridg=
weter, que ticae casi cinco mil varas de largo, la Fran=-
cia posee todavia en esta parte mas riquezas que la Ingla.
territ, y su industria despertada por la necesidad igualard
bien pronto la de sus vecinos y rivales.

32 Distingnimos Ia hornaguera en carbon de piedra
0 carbon de tierra segun su dureza y desmenuzabilidad;
pevo su modo de arder, y los fendmenos que presenta en
su combustion, dan caractéres mucho mas importantes pa-
ra reconocer sus diferentes varicdades. Walerio distinguia
ties baxo este aspecto: 1.° el carbon de piedra escamoso,
que queda negro despues de su combustion: 2.° el carbon
de piedra compacto y folicular, que despues de haber si-
de quemado, da una materia esponjosz semejante 4 las es-
corias: 3.° ¢l carbonr de tierra fibroso como la lefia, que
se reduce 4 cenizas por la combustion,

33 Calentada la hornaguera al contacro del ayre y
de un cuerpo en combustion, se abrasa tanto mas lenta
y dificilmente quanto mas pesada y compacta es; pero una
vez encendida despide vn calor vivo y durable, perma-
mece largo tiempo en ignicion antes de consumirse, y aun
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se puede apagar, y hacerla servir varias veces seguidas para
nuevas combustiones. Su materia inflamable parece ser muy
densa, y como fixada por otra substancia no combustible,
que detiene su destruccion: despide al quemarse ui olor
fuerte particular, pero que no es salfuroso quando la hor-
naguera es bien pura, y no contiene piritas. La combus~
tion de este betun parece ser muy aniloga 4 la de las ma-
terias orginicas en quanto es capaz de suspenderse y divi-
dirse en dos tiempos; y en efecto, la parte combustible
oleosa mas volitil que contiene la hornaguera se disipa y
enciende 4 la primera accion del fuego; y si luego que to-
do este principio se ha disipado, se apaga, solo retiene el
betun la porcion mas fixa, y ménos inflamable de su agey-
te, reducido 4 un verdadero estado carbonoto, y combi-
nado con una masa terreosa. Por un método semejante
preparan los ihgleses sus coaks, que no son otra cosa que
la hornageera privada de su parte oleosa y fusible por Ja
accion del fuego. _ _

34 Se ve'muy bien lo que pasa en la accion del fue-
go sobre Ia hornaguera, calentando este betun en vasos
cerrados y en un aparato destilatorio. Se saca de este mo-
do una agua amoniacal , carbonate de amoniaco concrero,
¥ un aceyte que sube de color, y se vuelve mas pesa-
do & medida que se adelanta la destilacion: pasa al mis
mo tiempo vna gran cantidad de fluido-elastico € inflana-
ble, que se considera como un aceyte en vapor, pero que
es gas hidrégeno mezclado de gas 4zoe, de carbono en di-
solucion, y de gas 4cido carbdnico, y queda en la retorta
una materia escorificada carbonosa, que rodavia es capaz
de arder, y es el coaks de los ingleses. Si se observa can
cuidado la accion del fuego sobre la hornaguera muy pura,
se ve que padece un emblandecimiento evidente, y que
pasa 4 una semifusion, lo que da 4 conocer que pudiendo
perjudicar este estado 4 la fundicion de los minerales, con-
viene privar al betun de esta propiedad. Esto se contigue
quitindole ¢l principio ¢ causa de este emblandecimiento,
es decir, el aceyte que contiene en grande abundancia, y
reduciéndole 4 un estado anilogo al del carbon hecho con
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los vegetales. Es preciso obervar que el amoniaco que da
ia hornaguera en bastante cantidad es favorable & la opi=-
nion de que es de origen animal; pues como luego vere-
mos , los cuerpos que pertenecen 4 esta clase de compues»
tos dan siempre amoniaco en su destilacion. Se hace este
analisis por mayor en Escocia, en unos hornos al intento
que establecid el Lord Dondonald: el aceyte que se re-
coge en unos reservatorios refrescados por el agua de un
riachuelo que pasa por encima, se gasta como brea, el amo-
niaco sirve para las fabricas. de muriate amoniacal, y el re-
siduo es un excelente coaks. El ciudadano Faujas transpor-
toé este arte til & Francia, y las experiencias que hizo en
el Museo de historia natural salieron muy bien en peque-
fio; pero 4 pesar de esto todavia no hay establecimiento
alguno de esta operacion en grande.

35 Despues de la combustion de la hornaguera se
hallan en sus cenizas sulfates de hierro, de magnesia, de
cal y de aldmina, ¢ bien las bases de estas sales si la com-
bustion ha sido muy répida,

36 Es la horpaguera un combusnb[e gencralmente
util, pero con especialidad en los paises en que no hay
lefia, y asi se gasta para todos los nusos domésticos sin tew.
per que temer los riesgos que alguncs han atribuido 4
50 uso. '

.37 Elvapor sulfuroso, que se cree despide en su coma -
bustion, tampoco debe arredrarnos, porque la analisis mas-
exicta ha probado A todos los quimicos que quando la.
hornaguera es pura no contiene un dtomo de azufre; y
por esto se ve quan falsa y engafiosa es la pretension de.
algunos poco instruidos, que anuncian mérodos par-.
ticulares para desazufrar este betun. Pero uno de los.
motivos que debe mas empefiarnos en sacar tedo el par-
tido posible de la hornaguera, en Francia principal--
mente, es que consumiéndose enormes cantidades de le-
fia en los trabajos de minas, es de temer que algun dia
nos llegue 4 falrar [a lefia; y asi en esta especie de.
trabajos es donde debe procurar la industria emplear Ja.
hernaguera , segun hacen mucho ticmpo ha los ingle-
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ses ¥, Ya empiéza 4 introducirse su wso en muchos talle—
res, y las famosas fabricas de fundicion de hierro de Creu-
sot, cerca de Mont-Cenis y Autun, presentan un grande
y. -4til exemplo de esto. o '

38 ..Depurada la hornaguera, ¢ como falsamente dicen:
desazufrada , viene & parar en usa especie de carbon pri-
vado de su aceyte por la accion del fuego, que arde sin
hume, sin emblzndecimiento y sin olor fuerte, ¢ en una

*  Todas las provincias de Espafia van tambien experimentando
va, qual mas qual ménos, [ escusez de combustible , ¥ la suma iin-
portancia de conservar mejor los montes para Ia construccion civil
y naval, y los infinitos usos de las artes; pero por desgracia se ha
extendido aun poco el uso del carbon de picdra, no obstante de
que ¢n [as mas de ellas se encuentra con abundancia, Los carbones
de Cutalufia, de Villanueva del Rio en Andalucia, de las montafias-
de Santander, y por Altimo los de Asturiazs, no son inferiores 6 di-
ferentes de los de Inglaterra, antes bien algunos les aventajan, co-
mo per exemplo el de Langreo. Es un error ya demostrado que
estos carbones no convengan para ciertas fibricas y operaciones: los
suecos , fos alemanes, los franceses, pero sobre todo los ingleses
Mo se sirven casi de otro combustible ; ¥ hace tiempo que D. Luis
Proust tuyo el honor de presentar 4 S. M, varias armas de {a mejor
calidad asf blancas como de fuego, hechas con carbor de Asturias
para despreocupar 4 los que pretendian no peder fabricarlas sin carbon
de roble & castafio. Kl beneficio de las minas de carbon , siempre
que se emprenda segun lus reglas de mineria, pues lo demas se redu-
ce § eraflar Ja tierra, y exponerse § hundimicntos y desgracias, traew
rd seguramente 4 la Espafin, ademas de la economia de los montes y
arboles mas preciosos, otras grandes utilidades. Ninguna especie de
fibrica de las que emplean el fuego para sus manipulaciones, po-
dri competir con las extrangeras hasta que se generalice el uso del
carbon de piedra. La circulacion de los grandes capitales, que son
indispensables para el laboreo, y la necesidad de facilitar las con-
duccrones hicia el interior y hicia los puertos, serdn tambien con-
sequiencias precisas de estos trabajos, que se executardn entdnces
mas prontamente & vista del crecido interes, y contribuirdn no poco.
4 dar vasallos utilisimos al Estado, Las minas de Newcastle produ-
xeren 4 Cook , ¥ son uno de los semilleros de los mejores mari-
nos : tanta es la gente que en Inglaterra se ocupa en su transpor-
te. Finalmente la destilacion en grande de estos carbones para
¢l uso general dariz "una especic® de brea nada despreciable pa-
ra la marina ; por todo lo qual es de creer que el Gobierno no ol-
vidard algun di2 este articulo fan importante de nuestro comercio
InEErIOr,
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palabra, es el verdadero cosks , y en virtud de estas pro-
piedades se prefiere para las chimeneas de las habita-
ciones. :

39 Uno de los grandes inconvenientes de la horna—
guera, ademas del humo espeso y abundantisimo que des-
pide y ennegrece todos los muebles, es que la corriente
ripida de ayre que exige para su combustion, levanta y
hace volar una parte de sus cenizas, que se pegan 4 to-
dos los cuerpos inmediatos; pero estos dos defectos pue-
den remediarse en gran parte por una constriiccion bien
enrendida de las chimeneas, y tal que la corriente excita=
da por su combustion salga enteramente fuera, y no vuel-
va de rechazo 4 los quartos.

40 Mas la gran otilidad que de este combustible se
sacard en Francia es mas bien relativa 4 las artes y manu-
fucruras de toda especie; pues con su uso se economizari
mucha lefia de construccion y de quemar.

C. Azabacﬁe.

41 El azabache, gagates de los latines, sucino ne=
gro de Plinio, pangitis de Estrabon, es negro, duro, com.
pacto, vidrioso en su fractura, y capaz de tomar un bello
pulimento por la frotacion, que le vuelve eléctrico. No'
tiene olor, pero se vuelve algo fétido quando se le calien-
ta, se ablanda y esponja sin derretirse completamente, y
arde y despide vn olor fuerte dorante su combustion.

42 No puede desconocerse su origen quando se ob-
serva en Jos parages en que la naturaleza le presenta, y
error ha sido de algunos naturalistas el creer que provenia
del asfalto enduvrecido por el tiempo, pues se ve clara~
mente que ¢5 producto de una lenta descomposicion de Iz
lefia sepultada. En las colecciones y gabingres se ven tro=-
zos de leda convertidos en azabache por uno de sus extre-
mos, y todavia perceptiblemente lefiosos en la mayor par-
te 'de su continuidad. En San Juan de Cuculé cerca de
Mompeller, y en Nimes, se han hallado muchos tronces
de arboles bien ficiles de reconocer, y convertidos en
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azabache, y el cindadano Chapral cita una pala con-
vertida del todo- en esta substancia. El azabache de Va~
chery, en el antigno Gevaudan, presenta la rextura bien
clara del nogal, y el de Bosrrup en Silesia la de la haya.

43 Por fa.destilacion se extrae de él un poco de agua
-y un aceyte pardo, que se rectifica volviéndole 4 destilar
sobre arcilla, pero da ménos que la hornaguera crasa. El
-olor que despide al quemarse, y que distingue sus produc-
tos, sin ser férido como el de la hornaguera, es mas pene-
trante, picante y bituminoso, ¢ mas parecido al del suci-
no, de que vamos 4- tratar. o

44 Se trabaja el azabache para hacer con ¢l dixes y
adornes de luto, y se fabrican brazaletes, botones, colla-
res y caxas de tabaco en Wirtemberg y en Francia, en
Santa-Coloma cerca de Castelnaudari; y tambien se be=
neficia un banco de él en Belestat en los Pirineos.

D. Sucino.

45 Elsucino, lamado ambar amarillo 8 karabe, es
el mas bello de todos los betunes por sus caractéres exte-
riores; se halla en pedazos irregulares de un color amari-
lio, 4 veces roxizo 6 pardo, transparentes ¥i opacos, for-
mados por capas ¢ escamas, ¥y es susceptibie de un belio
pulimento. Quando se frota por algun tiempo se vuelve
eléctrico, y atrae las pajas; y los antiguos que le conocie-
ron esta propiedad dieron al sucino ¢l nombre de rlec-
trum , de donde provino el de electricidad.

46 . Este betun es de una consistencia bastante dura,
¥ que se acerca 4 la de ciertas piedras, lo que movig 4 al-
gunos autores, y en particular & Hartman, naturalista qoe
vivia 4 fines del siglo xvir, 4 colocarle entre las piedras
preciosas ; no obstante es quebradizo y desmenvzable. Los
antiguos le ponian tambien en el ndmero de los minerales
preciosos, acercindole 4 los diamantes: y asi los poeras de
la antigiledad le asignaron tambien su lugar ea la fibola.
Segun unos era el sucino producto de las ldgrimas de las
hermanas de Meleagro convertidas en aves, que lloraban 4
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su hermano; y segan otros se habia formado de las ligrimas
de las hermanas de Facton, que cayeron en las aguas' del
Eridano 6 el rio PS, y se convirticron en ambar amarillo.

47 Quando se pulveriza el sucino despide un olor bas-
tante agradable: se encuentran 4 veces en su interior insectos
muy bien conservados y faciles de reconocer, lo que prue-
ba que ha estado liquido, y que en este estado envolvié
los cuerpos que dentro de €l se hallan, Se encuentra regu-
larmente sepultado 4 mayor ¢ menor profundidad, y baxo
arenas coloradas, en pequefias masas incoherentes y dis=
persas, sobre capas de tierra piritosa, y sobre &l ledas cars
gadas de materia bituminosa negruzca; por lo que se cree
que haya sido formado por unz substancia resinosa, al-
terada por el dcido sulfirico de la piritas: en el dia se
halla flotando 4 las orillas del mar, y se recoge en las
-del Biltico, en la Prosiz ducal. Las montafas de Pro~
venza, cerca de la ciudad de Sisteron, 1a Marca de An-
cona y el Ducado de Espoleto en Italia, la Si;ilia , la Poa
Ionia, la Suecia, y otros varios paises le producen igual-
mente *, :

48 El color, textura, transparencia § opacidad de
este berun han hecho reconocer en &l bastante nimero de
varicdades, que podemos reducir con Walerio 4 las siguien-
tes: 1.° sucino transparente blanco: 2,° sucino transpa-
rente de un color amarillo claro: 3.° sucino transparen-
te amarillo de limon: 4.° sucino transparente color de
oro, chryselectrum de los antiguos : §.° sucino transparen=
te roxo obscuro: 6.° sucino opaco blanco, leucelectrunt:
7. sucino opaco amariilo: 8.° sucino opaco pardo: 9.°% su-
cino verde 6 azulade por materias extrafias; 10. y suci-
no jaspeado. No es verosimil que exista sucino en forma

* Tambien tenemos ¢l sucino en Espafia: le hay en la costa de
Asturias; y yo le encontré en Bimon, mentafias de Blirgos, scm-
brado sin regularidaed algun2 en una arcilla amarillenta. Ambos
son mas quebradizos, y ménos puros y transparentes que aquel de
Prusia con que se hacen dixes y adornos, y se imitan ciertas pie-
dras preciosas; pero si algun dia conviniese extraerle, tal vez se
hallariz puro 4 mayores profundidades. : : ,
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cristalina, y tal vez se hallard como el azunfre cristalizado
en octaedros.

49 . Todavia podrian distingnirse un gran nfimero de
variedades segun los accidentes que suele presentar en su
interior; pero debemos estar advertidos, respecto 4 la es-
timacion que se hace de los trozos de sucino, notables
por su grueso, transparencia y los insectos bien conserva-
dos que contienen, que es posible engafiarnos sobre este
particular, pues hay varias personas que poseen el arte
de darle transparencia y color 4 su antojo, y ablandar=-
le lo bastante para poder introducir en él cuerpos extra~
fios, Walerio advierte que el sucino, de color de oro, no
debe jamas su transparencia al arte y si 4 la naturaleza,
¥ que el que se ha hecho transparente por el arte es siem-
pre de un color baxo.

50 Aunque es muy verosimil que este betun deba su
orlgen 4 materias resinosas vegetales, vanos naturalistas
han tenido opiniones diferentes sobre su formacion, Unos
le han mirado como la orina endurecida de ciertos mami-
feros, otros como un xugo de la tierra que el mar ha des-
prendido de ella, y que llevado por las aguas 4 las playas
se ha secado y endurecido en ellas por los rayos del sol;
esta clase de naturalistas le designan como un xugo mine~
ral particular. Tal era la opinion de un naturalista anti-
guo llamado Filemon, citado por Plinio; pero Jorge Agri-
cola la ha resucitado despues.

j1  Federico Hoffman creia que el sucino se formaba
de un aceyte ligero, separado de la lefia bituminesa por
¢l calor, y espesado por el dcido de los vitriolos; pero no
puede admitirse esta opinion de Hoffman, porque es incom-,
prehensible como un aceyte separado en las entrafias de la
tierra pueda contener animales, que solo viven 4 su super—
ficie. Hasta aqui se ha creido que el sucino era debido 2
un xugo resinoso que ha fluido de algun drbol, y que se-
pultado mas & ménos profundamente en la tierra por los
trastornos que el globo ha padecido, se habia endurecido
¢ impregnado de los vapores minerales y salinos que cir~
culan en su interior. No hay apariencia de que haya si-

TOMO VIII. GG
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do alterado por dcidos concentrados, pues la experiencia
nos cnsefia que la accion de estos cidos le hubieran en-
negrecido y puesto en un estado carbonoso. Plinio juzga-
ba que el sucino no era otra cosa mas que [a resina del
pino endurecida por la frescura del otofio ; Mr. Girtanner
cree que es un aceyte vegetal, concentrado por el dcido
de las hormigas, pues segun él le prepara la especie lla-
mada por Linneo formica rufa. BEstos insectos viven en
los grandes y antiguos pinares en gue se encuentra el su-
cino fosil, que ¢s dictil como la cera derretida, y se seca
al ayre, _

52 Expuesto el sucino al fuego no se liquida hasta
que el calor liegue 4 ser bastante fuerte; se ablanda € hin.
cha mucho sin correr en gotas, lo que le distingue de
las resinas que se derriten enteramente. Quando se calicn-
ta al contacto del ayre, se inflama, y despide un humo
muy espeso y oloroso: su llama es amarillensa, matizada
de verde y azul, y despues de su combustion dexa un
carbon negro lustroso, que da por la incineracion una may
corta cantidad de tierra parda. Segun Bourdelin en su Me-
_moria sobre el sucino, que se halla entre las de la Acade-
mia del afio de 1742, solo pudo sacar cosa de una gra-
ma de esta tierra, quemando en un casco un kildgrama
de sucino. Dos hectégramas y medio de dicho betun, que-
mados y calcinados en un crisol le dieron en otra opera-
cion dos tercios de grama de residuo terreoso, del qual
sacé hierro mediante un iman. Si se destila el sucino en
una retorta, y 4 un fuego graduado, se saca primero una
agua que toma un color roxo, y es evidentemente icida,
y conserva el olor fuerte del sucino: pasa despues una sal
volitil dcida que se cristaliza en agujitas blancas ¢ amari-
llenras en el cuello de la retorta, y sigue 4 esta sal un
aceyte blanco y ligero de un olor muy penetrante. To-
ma color este aceyte poco 4 poco 4 medida que se aumen-
ta el fuego, y acaba por volverse pardo, negruzco, espe-
$o y viscoso como los aceytes empirenmiticos; miéntras
Pasan estos aceytes se sublima nna clerta cantidad de 4ci~
éo volitil cada vez mas colorado, y queda en la retorta
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despues de esta operacion una masa negra moldeada en el
fondo del vaso, quebradiza y semejante 2l betun de Judea,
observacion que ya hizo Jorge Agricola hi cosa de tres
siglos sobre el residuo del sucino destilado. Si se adminis-
tra el fuego con vn cierto tiento, y la operacion se hace
sobre una gran cantidad de sucino, pueden obrenerse se-
paradamente todos estos productos mudando de recipien-
te. Por lo regular se recogen en uno mismo, y luego se
rectifican 4 un calor suave: el 4cido se descolora en par-
te por esta rectificacion; y el aceyte, que al fin de la
operacion se vielve negro por arrastrar una porcion car-
bonosa y obrar el 4cido sobre sus principios, puede vol-
verse muy blanco y ligero por varias destilaciones sucesiw
vas. Rouelle el mayor, dié un excelente método para ob.
tenerle en este estado por una primera operacion; y para
esto es preciso poner este aceyte con agua en un alambi-
que de vidrio, y destilarle al calor del agua hirviendo, y
la porcion mas pura, que es la dinica volitil & este grado
de calor 4 cansa de su ligereza, pasa con el agua, sobre
la qual se yeune. Si se quiere conservar en este estado, es
preciso guardarle en vasos de barro, porque en los de vi=
drio los rayos luminosos que atraviesan esta materia le
dad al cabo de un cierto tiempo un color amarillo y aun
patrdo.

§3 Este analisis demuestra que el sucino esta forma-
do de una gran cantidad de aceyte combinado con un
icido: contiene ademas una cortisima cantidad de tierra,
cuya naturaleza no se ha eximinado, y algunos itomos de
hierro. El aceyte de sucino parece acercarse 4 los aceytes
volitiles; pues tiene su volatilidad y olor, es muy inflaw
mable, y parece susceptible de formar xabones con los
alcalis, -

54 El icido sucinico, que se ha llamado primeramens
te sal voldtil de sucino, ha sido mirado por algun tiem-
po como un ilecali. Glaser, Lefebre, Charas y Juan Mau-
ticio Hoflman , profesor de Altdortf, eran de este parecer;
y Barchusen y Boulduc, el padre, son los dos primeros
quimicos que 4 fines del siglo xvrr reconocieron la natu=
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raleza 4cida de esta sal, y despues de ellos todos los qui-
micos han adoptado este descubrimiento; pero no se han
convenido entre si sobre la naturaleza de este 4cido.

s5 Fundado Federico Hoffinan en que el sucino se
hallaba en Prusia baxo capas de materias llenas de piri-
tas, imagind que su sal estaba formada de 4cido sulfiri-
co; y Neuman parece haber sido de la misma opinion.
Bourdelin refiere en la memoria arriba citada varias expe-
riencias que hizo para determinar la naturaleza de este
acido; y observa primeramente que el icido del sucino,
obtenido por la destilacion de este betun, contiene siem=
pre una materia oleosa por blanco y puro que parezca: 4
esta substancia oleosa se deben sin duda su olor y aquella
especie de combustibilidad de que goza, y que presenta
quando se le echa en las ascuas. Tentd varios medios para
desembarazarle de esta sustancia; pero el alcohol no cor-
respondid 4 sus miras, y el dlcali fixo solo, digerido sobre
el sucino con el fin de quitarle su parte crasa y oleosa,
¥ separar su sal, tampoco tuvo mejor éxito; y tnicamen-
te disolvid un poco de berun, tomando un sabor 4 lexia y
salado, como el muriate de sosa.

56 Por dltimo, Bourdelin no hallé mejor medio pa-
ra unir el dcido del sucino puro y privado de materias
olecosas con el ilcali fixo, que hacer detonar una mezcla
de dos partes de nitro con una de este betun: con el re-
sidno de esta detonacion y aguaz destilada hizo una lexia
que era ambarina, y precipitd la disolucion nitrica de pla-
ta en un quajo blanco, y la de mercurio con el mismo co-
or. Fueron igualmente descompuestas otras disoluciones
metilicas; pera Bourdelin solo ha mirado como: conclu-
yentes las dos primeras, que le han parecido indicar que
el dcido del sucino era el mismo que el de la sal marina,
pues presentaba los mismos fendmenos que este con las
disoluciones nitricas de mercurio y de plata. Habiendo
evaporado al ayre la lexia del residuo de la detonacion del
sucino oon el nitro, did una materia mucilaginosa, en me-
dio de'la qual se depusieron poco 4 poco unos cristales qua.
drilongos, cuya forma, sabor salado, decrepiracion sobre
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Ias ascuas, y sobre todo la mucha efervescencia y olor de
4cide muridtico que despidieron al echar sobre ellos 4ci-
do sulfarico concentrade, indicaren 21 avtor que este aci«
do. muriitico se hallaba un:do en ellos con la base del
nitro,

57 A pesar de esta analisis, que es muy exlcta para
el tiempo de Bourdelin, los quimicos que han examinado
despues el dcido del sucino, no le han hallade anilogo al
icido muridtico, y si ban descubierto en el todo los ca—
racteres de un dcido vegeral oleoso. Bergman, que pare-
ce haber adoptado esta opinion, refiere los pormenores
siguientes sobre las propiedades y afinidades electivas de
este cuerpo. ’

58  El 4cido sucinico, sacado por sublimacion y pu-
rificado por disoluciones y cristalizaciones sucesivas, for-
ma con la potasa y el amoniaco sales neutras cristaliza-
bles y deligiiescentes. Con la sosa da una sal que no atrae
la humedad det ayre. Unido con la cal y la birita cons-
tituye sales poco solubles; y la magnesia forma con él una
materia espesa como una goma. Disuelve los dxides meti~
licos, ylos sucinates, producidos por estas disoluciones,
son casi todos cristalizabies y permanentes. La birita, la
€al y la magnesia quitan, segun él, el dcido sucinico 4 la
potasa y la sosa. La birita descompone los sucinates de cal
y de magnesia, y ‘el agua de cal premplta la magnesia
unida con este icido.

59 No se ha pasado mas adelante en el eximen de las
propiedades quimicas de este betun, ni se conoce rodavia
¢l modo de obrar de los dcidos sobre él. Federico Hoff-
man asegura que se puede disclver enteramente en la le-
xfa de Alcali cdustieo y en el dcido sulfdrico: sibese tam-
bien que ¢l aceyte volitil de sncino puede unirse con el
amoniaco ciustico, y formar por la simple mezcla y agi-
tacion una especie de xabon liguido de un color blanco
lechoso, y de un olor muy penctrante, que se conoce en
Ia farmacia con el nombre de agua de Luce ; y por -ﬁl'-'.
timo que este mismo aceyte disuelve el azufre mediante
el calor de un bafio de arena, y forma un medicamento
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llamado bilsamo de azufre sucinado.

6o Se usa el sucino en lz medicinz como antlespas~
mddico, y se ha recomendado en los afectos histéricos, en
l2 supresion de las reglas, en la gonorrea y flores blaucas
&ec., y se gasta en su estado natural despues de haberle
lavado con agua caliente, y reducido 4 polvo fino sobre
el mirmol. Sirve tambien para fumigaciones fortificantes y
resolutivas, echindole en polvos sobre un ladrillo bien ca-
liente, y dirigiendo el humo que despide hicia la parte
q_ue 8¢ quiﬁfﬁ ﬁXPODEr A su accion.

61 Elicido liquido y el icido concreto del sucino se
tienen por pectorales, atenuantes, cordiales y antisépticos,
y se administran tambien como poderosos diuréticos. El
aceyte de sucino se gasta interior y exteriormente para
los mismos usos que el sucino, y se prescribe en menores
ddsis & causa de su mayor actividad. El bilsamo de azu-
fre sucinado, que se da en la dosis de algunas gotas en be-
bidas preparadas al intento 6 mezclado con otras sustan-
cias para formar pildoras, pinta bien en los afectos humo-
rales y pituitosos del pecho, de los rifiones &c, Con el
acido liquido del sucino y el opio se hace un xarabe lla=
mado karave, que se usa como calmante, zanodino y an~
tiespasmdédico. El agua de Luce que se prepara echan-
do algunas gotas de aceyte de sucino en un frasco Ileno
de amoniaco caustico, y agitando la'mezcla hasta que to-
me un color blanco lechoso, ha largo tiempo que se usa
como un irritante muy activo en las asfixias: se acerca 4
las narices, cuyos nervios estimula, y por los estremecie
mientos que causa reanima el movimiento de los fluidos,
y hace volver en si & los enfermos,

62 Los trozos mas hermosos de sucino se labran y
tornean para hacer de elios vasos, pufios de baston, colla~
res, brazaletes, caxas de tabaco &c.; pero esta especie
de dixes ya no se estiman entre nosotros desde que se co-
nocen las piedras finas y diamantes: no obstante se en~
vian 4 la DPersia, 4 la China y otras varias naciones que
los aprecian todavia como cosa rara, Walerio dice que
los pedazos mas transparentes pueden emplearse para ha-
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cer mictoscopios, espejos ustorios, prismas &c, Se asegu-
ra que ¢l Rey de Prusia tenia un espejo wstorio de sucino
de un pie de didmetro, y que en el gabinete del Duque de
Florencia hay vna coluna de sucino de diez pies de alto,
y una araiia hermosisima. Pueden reunirse dos pedazos de.
este betun untindoles con disolucion de potasa, y pe-
gandoles despues de haberles calentado.

§. IV.
De la lefia j;etnﬁctzdm

63 ‘La Gldma alteracion que dcbemos considerar en
los vegetales sepulrados es relativa 4 [o que se ll2ma lefia
petriticada, & las materias vegetales petrificadas en ge-
neral; y dos palabras bastarin para hacer comprehender
bien este pretendido género de alteracion. Es grande error
ereer qUe una materia vegetal se convierta en silex & pledra,
como parece indicarlo el nombre de madera petrificada; no
obstante, no cabe duda en que hay materias siliceas fdsiles,
que presentan la forma y textura no selo de una lefia en
general sino de tal & tal madera en particular; y 4 la ver-
dad no puede reconocerse una lefia petrificada por la apa-
riencia de unas simples fibras como suele hacerse freqiten-
temente. La mayor parte de las muestras que se hallan
con este nombre en las colecciones de historia natural na-
da ménos son que verdaderas sustancias lefiosas, y si so-
lo unmas especies de jaspes con lineas ¢ rayas fibriformes.
Para que un {Ssil pueda colocarse verdaderamente en el
género de la lefia petrificada, es preciso que las fibras le-
fiosas, & mas bien las que las han reemplazado, esten dis~
puestas en capas concéntricas y anpales, de modo que se
perciban entre ellas las prolongaciones medulares que par-
ten del centro hicia la circunferencia.

64 Enel caso que exista esra iltima estructura, que
es la dinica irrecnsable, indica una lefia petrificada, ‘pues
es bien sabido al misme tiempo que no debemos enten~
der por esto la antigua sustancia leiosa convertida toda



240 SECCION VIl. ARTICULO VIII.

con su forma, texido y dimensiones en materia silfcea , si.
no que es preciso entender de otro modo la formacion de
este [Ssil, revestido de una apariencia orgénica, La lefia,
el arbol, las hojas, frutos, 6 qualquiera otra sustancia ve—
getal, llamada impropiamente petrificada, se ha destrui=
do poco 4 poco y casi molécula por molécula en el in-
terior de una tierra hiimeda, donde dexd un molde hue=
co, que se fue llenando sucesivamente por la tierra sili-
cea arrastrada por el agua; y asi no es verdaderamente
unz lefiz petrificada sino una madera reemplazada por una
materia silicea, y mezclada ademas de eso con otras tier-
ras y ¢xides metilicos. Esta especie de silicificacion es
pues la prueba de la completa destruccion de la materia
vegetal y de la desaparicion de todos sus elementos. No
pasan de aqui las alteraciones de que son sasceptibles los
vegetales.
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ORDEN SEXTO
DE HECHOS

SOBRE LOS COMPUESTOS VEGETALES.

DE LOS FENGMENOS QUIMICOS QUR PRBSENTAN LOS VE~
GETALEs VIV0s; 6 DE LA FISIOLOGIA VEGETAL EXK=-
PLIGADA POR LAS FUERZAS QDIMIGAS, =

ARTICULO PRIMERO.

De los wgemles cam:dfmdos como e.rpeae: de instru-
mentos 6 aparaios guzmzca:.

i Dcsde el principio de esta seccion he dicho que
los vegetales podian considerarse como seres déstinados
por la naturaleza 4 empezar la organizacion de la materia
brata, 4 combinar de tres en -tres las substancias simples,
4 formar compuestos de que no se halla ninguno semejan«
te entre los fdsiles propiamente tales, 4 disponer los ma-
teriales primitivos del globo y de la atmdsfera para ser la
fuente de la vida, y 4 establecer por consiguiente nna co~
mul"lC&C[On y paso no lnterrumpldo entre 105 mmerales
y animales : de manera que la vida de los seres animados
no podria sostenerse sin el trabajo de la vegetacion.

2 Deeste fendmeno bien averignado hoy dia resul-
ta que las plantas son unos. verdaderos aparatos ¢ instru=-
mentos quimicos, de que se sirve Ja naturaleza para obrar
combinaciones, que no se verificarian sin estos instromen~
tos, ni podrian existir sin organizacion vegetal; pero lz
naturaleza, tan admirable en la sencillez de sus medios co-
mo en la constancia y regularidad de sus operaciones, dis-
pone con un solo mecaanismo, no solamente la organizacion

TOMO VIIIL. : 834
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misma vegetal, sinp tambien la apropiacion de 12 materia
bruta, necesaria para el mantenimiento de la vida de los
animales: ¢ mas bien el uno de estos movimientos es con=
seqliencia necesaria del otro, pues van siempre acompafa-
dos, y-son. absoluzamente dependlentes el uno. del otro.
2 Asl el analisis vegetaI no débe consistir solamente
en el eximen quimico de las substancias extraidas de las
plantas, y privadas ya de vida, sino que debe aplicaise
tambien & considerar las propiedades de estas substancias
como conremdas del .todo_en los’ vegetales, y que parti-
cipan de 'su’ movimiento vital, indagando cémeo suceden
las diversas mutaciones que en ellos padecen, las elabora-
ciones sucesivas por que pasan, y los usos & que cada una
de ellas estd destinada en la vida vegetal. El conjunto de
estos hechos-es’lo .que. llamo feddmenos quimicos de los
vegetales vivos, y le coloco en seguida de los cinco drde-
nes ‘de hechos. anteriormente extminados, porque el cono-
cimiento de estos es muy conducente para la 1ntehgcnc1a
de los otros.
© 4 Antes de la quimica. neamitica no poseia la clen-
cia medio algnno de estudiar.ni comprehender esta bella
parte de.la fisica. Las ptimeras experiencias'que se habian
hecho desde Hales hasta Duhamel y Bonnet parecian per-
tenecer 4 otro género de conocimientos diferentes de los
-que podia ofrecer la quimica; y esta, demasiado modesta
todavia y moy timida en su marcha, solo se ocupaba en
extraer, aistar, purificar y conservar las diferentes matew
rias de las plantas, y apropfarles sobre todo al uso medi-~
cinal; pero hasta el descubrimiento de los fluidos eldsticos
no hubo un enlace intimo entre las miras de la quimica y
las de Ia fisica vegetal, ni se llegs 4 conocer que en adelan-
“te setia imposible estudiar y comprehender el mecanismo
de la vegetacion, sin encadenar, y cotejar con las antignas
experiencias ¢ indagaciones hechas hasta entdnces, los da=
tos y medios de la quimica.
5 Desde aquel punto se echd mano de los aparatos
quimicos y neumato-quimicos para estndiar los fendme-
nos de la vegetacion, y para determinar lo que las plan~
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tas chupaban de la tierra, de la agua y del ayre, lo que
tomaban de la luz y del calérico, como las materias que
absorvian las alimentaban y se volvian compuestos vege-
tales; y en una palabra, en qué consistia verdaderamente
la vida vegetal. Este primer trabajo abrié 4 los fisicos un
nuevo ¢ inmenso campo, en ¢l que solo -han dado algu-
nos pasos, pues estd lleno de dificultades muche mayores
todavia que las de la analisis de las materias vegetales muer-
tas. Pongo en este dltimo Srden de hechos una exposicion
ripida de estos primeros pasos, y de los descubrimientos
gue les han seguido.

ARTICULO IL

De la natricion vegetal en general.

I Reﬂcxionando sobre el objeto ‘que Ia quimica de-~
be proponerse para explicar el mecanismo todavia miste-
rioso de la vegetacion, se ve que el primero y mas impor-
tante problema que debe resolver, consiste en determinar
como la materia bruta § inorginica, los cuerpos fdsiles &
aeriformes recibidos. en los vasos de las plantas, toman en
ellos la natoraleza de compuestos vegetales; como con
substancias simples § compuestos binarios forman los ve
getales las materias que les prolongan, les desenvuelven,
agrandan, sustentan, aumentan sus masas, y dan asi ori-
gen i todos los fendmenos sucesivos que presenta su vida.

2. Para hallar la solucion.de.este problema es preciso
observar primeramente que en las mas de las circunstan-
cias de la vegetacion, las materias que sirven de alimen=
to primitivo 4 las plantas, parecen reducirse casi 4 pa-
da quando se compara su tenuidad con la solidez de los
vegetales. Se sabe que una multitud de estos crecen se-
bre las piedras duras y sélidas, que nada pueden comu-
nicarles; que tal es la primera vegetacion de los liche=
nes y masgos sobre los quarzos y granitos; y que en ri=
gor parece que solo el ayre puede suministrarles la ma-
teria alimenticia, paes no es posible suponer que la silice
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condensada en 'las piedras baste para este uso.

3 La misma reflexion puede hacerse sobre los vegeta-
les, y aun sobre los irboles, 4 veces de grande extension,
que brotan en la arena pura, y crecen y arrojan profun-
das. raices eitre arediscas compacias, y en las hendiduras
de lavas de uda excesivajdureza. Segun esto no debe=
mos admirdrnos de ver las piedras de los edificios cubier=
tas de vegetaciones, coya pequefiez y multiplicada super-
ficie indican que el contacto del ayre basta para su exls=
tencia. :

4 Pero si de esta observac:on geueral y constante.se
puede inferir que el alimento sélido & pulverulento no es
absolutamente necesatio 4 los vegetales, no sucede Jo mismo
con laluz, el caldrico y el agua. Se reunen aqui demasiados
hechos para no estar uno convencido de que estos cuer~
pos tan abundantes al rededor del globo, en su superficie &
cavidades, y que-la naruraleza'ha colocado ¢n todas par-
tes, son indispensables pard su existencias y-que 4 fala de
vn alimento mas substancial, tan freqiientemente negado
por el suelo, roman las plantas de estos inmensos alma-
cengs de materia .y vida la substancia conveniente para
su mantenimiento. Asies preciso que exAminemos en- par-‘
ticular la_ipfluencia de cada uno de estos cuerpos primi=,
tivos sobre la vegetacion,

ARTICULO I11.
Dela mﬂuencm de lzz luz sobre la aegemczon.

1 Es un hecho conocido ha Iargo tiempo que la luz
del sol tiene una influencia bien notable sobre la vegetacion,
pues._parece que las plantas la buscan, y se inclinan hicia
el:lado de donde viene, segun sec observa sobre las chime~
neas de los quartos en que se- crian cebollas deflor, las qua-
les se doblan hicia las ventanas. Tambien se nota esto en
los bosques donde los 4rboles estan muy juntos, pues en-.
tdnces sc elevan, y van buscando la luz por su. sitnacion
vertical: los unos por encima de los otrps segun su vigor;
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de manera que plantarlos i poca distancia es contrlbulr F1
su elevacion. ;

2 Estalla especle de senSiblltdad que mamﬁestan los
vegetales respecto 4 la luz, que las plantas encerradas en
caxas de madera que-solo tiemen algunas rendijas y en
que el ayre circila por debaxo vemos que se dirigen hicia
aquellas, y se inclinan para buscar los rayos luminosos;
Las yerbas sembradas en subterrineos trepan hicia las
lumbreras, y se prolongan por los canales que reciben al-
guna porcion de luz.

3. Toda vegetacion 4 la sombra va acompanada de fe—
némenos, que prueban bien la infleencia de fa luz. Dess
de las yerbas mas débiles que crecen baxo las piedras, 4 en-
tre espesuras de musgos , S en subterrineos de minas, hasta
aquellas que se crian de intento en cuevas, manifiestan
generalmeénte una textura blanda y agitosa, unos talles
6 renuevos herbiceos endebles, sin vigor, sabor ni co-
lor. Sus fibras enaguazadas y como edematosas jamas to-
man ¢l caricter leloso: su gusto es siempre s0s0 Y agua-
noso, y jamas se vuelven olorosas ¢ aromiticas. En gene-
ral llamamos akiladas estas plantas. Igual fendmeno se
verifica en las hojas que se envuelven y cubren ya en-
vaynindose, ya plegindose unas sobre otras como en las
lechugas, escarolas y cardos, que se atan para eso en las
huertas, y en la col de pella, repollo &c. Las hojas ex-
teriores son muy verdes, y las de dentro blancas y ahi-
ladas.

"4 Porel contrario los lugares en que la liz hicre mas
directamente , los climas situados baxo el equador, & pré~
ximos 4 la equinoccial estan llenos de vegetales duros, le=
fiosos, colorades y aromaiticos: esta es la patria de las le-
fias duras, de las hojas muy obscuras, y 4 veces sdlidas,
de los aceytes volariles, de las resinas, del principio al-
canforado, de los aromas, de las plantas sabrosisimas y
muy medicinales, y aun de los venenos vegetales mas ter-
ribles. Este efecto se nota tambien en los climas templa-
dos con relacion 4 las mismas plantas comparadas en su
crecimiento al ayre libre, 6 en los campos donde reciben
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la luz por todas partes,.y en el artificial 4 la sombra. §
en subterrineos, segun se practica con algunas especies de
escarolas y endivias, que se cultivad para ensaladas de in-
vierno,

§ Esta influencia de la luz se nota igualmente por
el efecto de las luces artificiales, segun las importantes ex-
periencias del cindadano Tessier en Paris, y de Mr. Hum-
boldt en Berlin. Este tltimo ha probado ademas que el
contacto de algunos otros fluidos elisticos podria reem-
plazar en algun modo la luz, y producir un efecto seme-
jante, como haré ver mas abaxo; pero no es ménos cierto
que la luz artificial 6 de los velones, produce una accion
aniloga 4 la de la natural, y que multiplicéhdoles podrian
producirse en la vegetacion fendmenos mas ¢ ménos pa=-
recidos 4 los que causan los rayos del sol,

6 Las causas de este efecto de la luz sobre la vegetar
cion no estan todavia positivamente descubiertas, ¢ 4 lo
ménos establecidas de modo que no quede duda de ellas
4 los fisicos. Los unos creen que muda su naturaleza por
una verdadera combinacion con la materia vegetal; y los
otros aseguran que su contacto solo contribuye 4 la des~
composicion del agua y del dcido carbdnico, 4 la fixacion
del hidrégeno de la una, y el carbono del otro en los com-
puestos vegetales, y al desprendimiento de su ox:geno en
forma de una corriente gaseosa. En los articulos siguien-
tes veremos luego por qué hechos y razones hallo esta se~
gunda opinion mas verosimil que la primera. Pero sicm=
pre es preciso advertir que el efecto de la luz sobre los
vegetales, débase 4 la causa que se deba, es calentarles,
aumentar su fuerza de succion, oponerse 4 la descompo-
sicion séptica, colorarles, formar en ellos los cuerpos
oleosos, aromiticos y acres, contribuir al desprendimien-
to del gas oxigeno, y hacer en general mas activa la ve-
getacion.
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ARTICULO 1V.
De¢ la influencia del ayre sobre la vegetacion,

A Los fisicos, que no admiten la influencia de la
luz en tanto grado como acabamos de decir, reconocen 4
lo ménos Ia gran necesidad del ayre en esta operacion de
la naturaleza: y en cfecto todos los fendmenas que pre-
sentan las plantas se reunen para probar [a utilidad y aun
1a necesidad del ayre para la vegetacion. Se sabe con qué
-vigor brotan las plantas que estan expuestas al raso, y Ia
languidez que padecen los vegetales prwados de ayre.

2. Esun hecho muy constante y cierto que no hay una
planta, que encerrada baxo un recipiente en que el ayre no
se renueve, suponiendo por otra parte todas las demas cir-
cunstancias favorables, no perezca mas 6 ménos pronto, se-
gun la cantidad de este fluido que se le presenta ; al paso
que si al punto que empieza 4 ponerse linguida, se la saca
de esta cércel, y se pone al ayre libre, & bien si se in-
troduce ayre fresco, y principalmente gas oxigeno, vuel-
ve 4 tomar inmediatamente sz primer vigor y fuerza,
Se:observa este fendmeno mas en grande quando sé com-
para el estado ruin y miserable, y pocas creces de una
planta en un jardin estrecho y reducido, con el gran-
dor que adqmerc €n Usl campo Vasto y la debilidad de las
mieses contiguas 4 4 los arboles, con la abundancia que
ofrecen en campo raso, y la diferencia de muchos vege-
tales que crecen en bosques sombrios con su altura y fuer-
Za en un terreno despe]ado » y en las faldas de los colla-
dos 'y montafas.

.3 ¢Pero en qué consiste esta influencia, y donde po-
dremos hallar su causa? El ayre atmosférico es-un fluido
tan abundante en materiales diversos, ademas de la natu-
raleza propia de sus dos componentes, los gases oxigeno y
dzoe, y ademas de la corta porcion de gas 4cido carbéni-
<o que siempre contiene, y sobre todo con relacion 4 la
:cantidad tan varia de agua que disuelve, segun vna mul-
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titud de circunstancias, que es muy dificil de determi-
nar qual de estas materias sirve tan eminente ¢ indispen-
sablemente para la vegetacion; por lo que esta parte del
problema de la fisiologia vegetal es aun del 1odo nue-
va, 6 se halla todavia por resolver. Los fisicos han pro=
-puesto diferentes hipdtesis, cuya existencia é verdad no
ha confirmado todavia la experiencia: nnos han creido que
el ayre penetraba en los vegetales, y mantenia en ellos la
vida por una especie de respiracion lo. mismo que en los
-animales. No estaba Hales distante de esta idea, segun su
-experiencia del ayre que habia visto pasar de la atmdsfera
4 los tailos quando lacia el vacio en la parte baxa de es-
tos encerrados en un recipiente nemnitico; pero esta ex-
periencia nada tiene de aplicable al mecanismo de la . ve-
getacion, porque jamas puede verificarse en las plantas el
vacio, que es causa de este paso del ayre. Nada puede ha-
llarse en estos seres que se parezca 4 la respiracion de los
animales. Otros fisicos creen que el ayre presta alimento.
a las plantas, y que todo & casi todo le reciben de la-at-
mésfera; que para que puedan tomarle de esta es preciso
gue este fluido contenga siempre una proporcion igual de
sus dos principios fluidos elasticos, y que quando se halla
falto de su gas oxigeno, que sirve especialmente para la
vegetacion, vienen 4 morirse las plantas.. :

4 DPor lo que hace 4 la necesidad de esta renovacion la
admiten:en quanto 4 recibir una especie de excrementos, 4
una transpiracion vegetal, que convierte el gas oxigeno en
4cido carbdnico, & en quanto 4 suministrar por su misma
absorcion uno de los alimentos del vegetal. Ambas 4 dos
ideas pueden ser ciertas al mismo tiempo j pero ninguna ex-
perlcuua positiva & bastante exicta ha demostrado todavia
que merezca la una exclusivamente ser: preferida 4. la otra.

.i§ La necesidad del ayre para el mantenimientto de la
¥ida vegetal parece depender tan esencialmente de la pre-
sencia del gas oxigeno en este fluido, que segun las expe-
riencias dé Mr. Ingenhousz; pueden hacerse vegetar plan—-
tas en-gases 0o respirabled, especialmente en el 4zoe € hi~ .
drogeno, con tal que se.introduzea zl mismo tiempo una
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clerta cantidad de oxigeno. Parece que este Gltimo, ha-
ciéndose excipiente del carbono que se desprénde de las
plantas, y es, digimoslo asf uno de sus excrementos, pasa
al estado de 4cido carbdnico, el qual puede servir de nuevo
para la vegetacion, segun haré ver en uno de los articulos
siguicntes.

ARTICULO V.

De la influencia del agna sobre la vegetacion.

1 Es tan util el agvua para la vegetacion, y esta uti.
lidad es ran evidente, que el mayor niimero de fisicos la
miran como el primer mdévil del acrecentamicnto de las
plantas, y el material mas 1til de quantos entran en su
composicion. Desde las experiencias de Van-Helmont,
Boyle y Duhamel, que hicieron crecer drboles en agua. pu. .
ra dorante algunos afios, hasra las de Tillet, que probd
que la naturaleza del suelo en que germinan los granos es
casi indiferente, y casi solo piden la presencia del agua
para la germinacion, todos los ensayos de los fisicos y to=
das las observaciones de los naturalistas y agricultores se
reunen para probar la grande utilidad del agua ca la ve~
getacion; y su importancia, superior 4 la de todos los de-
mas matetiales, es un hecho universalmente reconocide,
del qual no se puede dudar, y cuya exphcac:on ha ocu-
pado mucho 4 los sabios.

2 Si para confirmar esta influencia primera y esta
grande utilidad del agua en la vegetacion fuese necesario
afiadir 4 los ensayos exictos pero siempre reducidos de’
los fisicos, los resultados igualmentc concluyentes, tanto
por su autenticidad como por sn masa, de las experiencias
hechas en grande, podria citarse la fertilidad de los sitios
siempre himedos, la abundanéia de los prados regados, F
ventaja que llevan las tierras cortadas por arroyos 4 los des
mas terrenos secos y aridos; y podria tambien citarse la
famosa experiencia de las avenidas 2nuales del Nilo 'y de
la fertilidad del Egipto debida 4 esta inundacion, ‘que se
mira por los habitantes ¢omo ua favor del cielo. Los he-
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chos tomados de la agricnltura prictica y dé la historia
de las producciones de diferentes paises, darian pruebas
irrecusables, que es bueno ir acumulando, de esta influen-
cia del agua sobre la vegetacion. Se hallaria tambien ung
no ménos evidente en la industria singular de los hortela-
nos de Paris, que tanta utilidad sacan de los marjales que
hay por todas partes al rédedor de esta inmensa cindad,
y obligan la tierra & cubrirse de cosechas abundantes y no
interrumpidas; “debiéndose esta inmensa serie de produ=
ciones vegetales 4 la enorme cantidad de agua que echan
incesantemente & sus huertas, y 4 los riegos perpetuos con
que las fertilizan.

3 Pero hay una qiiestion importante respecto 4 esta
influencia del agua en la vegetacion, y para tratar de ree
solverla, es preciso empezar observando de qué modo obra.
cn-los diversos drganos de las plantas. No cabe duda en
que pasa por las raices, pues una planta mustia y marchi-
ta se endereza, adquiere otra vez frescora, y continda ve-
getando quando sus raices se sumergen en agua; vemos
ademas subir los liquidos colorados por los vasos de las
raicillas blancas, y tefiirlas de su color; y en fin toda plan-
ta, todo drbol, cuyas raices estan mas 6 ménos humede=
cidas 6 regadas, arroja con mas & ménos vigor, y exerce
bien todas sus funciones. Sube esta agua por los tallos, y
se esparce por todas las partes de la planta: parte es-
capa por las hojas, que vuelven 4 verterla en la atmdsfera,
y quanto. mas abundante es esta tragspiracion, segun el
calor y qualldad disolvente del ayre, tanto mas conmde-
rable es la succion del agua por las raices:

4 Yano se duda que la germinacion se verifica sino
exclusivamente, & lo ménos en parte por medio del agua,
pues antes-de germinar los granos necesitan absorverla, y
toda materia seca excluye la germinacion, ¢ para que em-
“'piece, es preciso que haya una tierra humedecida, ¢ una
siistancia y superficie himeda qualquiera. Sin' embargo,
no parece que pueda verilicarse por.la accion del agua so-
la, y que las semillas sumergidas en agua puedan ger-
minar; aun se cree que esto solo sucede con las plantas
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aquiticas, cuyas semillas no crecen sino 4 la superficie del
agua, y algunas de las quales baxan despues al cieno para
hincar en él sus raices. ; Pero penetra solo el agua de este
modo en los vegetales por las semillas dorante la ger-
minacion, y por las raices durante la vegetacion? ;No
hay por ventura otra via por donde se introduzca en las
plantas?

§ La mayor parte de los fisicos que han tratado de
la fisica de los vegetales, han creido: que las: hojas de las
plantas estaban llenas de vasos y poros absorventes, por
los quales aspiraban 6 chupaban de la atmésfera el agna que
se separaba de clla en forma de rocio; y que esta-absor-
cion, que podia suplir por la de las raices quando Iz tierra
estaba scca, se hacia principalmente -por las noches y ren
los tiempos de rocio. Para confirmar esta opinion se ha cia
tado igualmente la diferencia de las dos superficies de las
hojas, observada tambien por Bonnet, .y que es tal, asi en
su estructura como en sus funciones, que colocadas las
hojas sobre el agua por su lado inferior 6 mate, permane-
cen verdes 6 vegetan ; y.puestas en el mismo liquido por
el lado liso & superior, se secan y perecen, & viven mucho
ménos tiempo que las otras: la primera superficie se ha re-
putado como absorvente ¢ inhalante, y la segunda como
exhalante. Pero no se comprehende cémo y por qué fuerza
podria penetrar en ellas el agua atmosférica; y. cémo, sin
vechazar los liquidos contenidos en los vasos de:lds plan-
tas, podria insinuarse en los canales que estos liguidos ocu=
pan, 4 ménos de suponer un vacio, y se sabe que este no
esta probado,

6 De qualquier modo y por qualqu:era via que el agva
s¢ insinie en -los ‘vasos de las plantas, es siempre cicrto
que los recorre.continuamente ; que penetra por todos sus
drganos , que se renueva en ellos sin cesar, y que esta re—
novacion y circolicion son necesarias para la existencia
de los vegetales, pues la fuerza y prontitud de la vegeta-
cion corresponden bastante exAcramente 4 la proporcion
del agua absorvida. Solo resta que sepamos cémo contri-
buye el agua 4 la nuiricion de los vegetales, una vez que
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por efecto de sn introduccion, permanencia y paso por sa
interior, vemos que crecen las plantas; he aqui lo que el
estado de la ciencia ha permitido descubrir hasta el dia: el
agua que pasa'y se filtra por entre las raices, arrastra des<
de lnego consigo todo aquello de que estd impregnada la
tierra, y baxo este aspecto es el vehiculo de todo quanto
esta puede contener de alimenticio para las plantas.

-7 Enel dia estd bien probado que el agua cargada de
ayre y-de algunos fluidos.elistices disolubles, era mucho
mas dtil & la vegetacion que el agua sin ayre 6 <l agoa
hervida: Esta es la razon por que el agua de nieve, la qual,

4 medida que se derrite poco 4 poco vuelve 4 adquirir el
ayre que habia perdido, y se insinfia en este estado de
aeracion’ por Ja tierra donde riega las raices de las plan~
tas, ocasiona en los primeros dias de la primavera un acre-
centamiento tan pronto y tan notable; y este es tambien
¢l motivo por que una lluvia fina y suave, que despues de
haber atravesado una parte de la atmdsfera y tomado en
elia una cantidad notable de ayre, penetra igual y gra-
dualmente el terreno, aumenta con actividad el crecimiens
to de las plantas. Tambien se nota que quando se riegan
las plantas con agua de pozo 6 algibe es mucho ménos lo-
zana la vegetacion que quando el agua de riego ha corrido
antes mas 6 ménos tiempo al contacto del ayre, y ha po-
dido saturarse de él. :

.8 Las diversas materias contemdas en la tierra, ¥y que
puedeu contribuir 4 12 nutricion vegetal, se hallan en ella
en forma seca y sdlida, lo qual no les permite introducir-
se por las raices, ¥ por consiguiente llegar 4 los tallos de
las plantas; Y asi el agua es la que acarrea, ya suspendi-
das por su extrema division, é ya disueltas por un verdaf
dero agente quimico, las moléculas de diversa naturaleza
que pueden servirlas de alimento. El agua da 4 estas molé-
culas alimenticias para los vegetales la forma liquida que
les conviene, y sin la qual jamas se introducirian en su
texido; y asi se dexa comprehender que quanto mas pase
de este disolvente, tanto mas materia alimenticia llevard
consigo 4 los érganos de las plantas. Por eso veremos que
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el agua puede cargar de este modo hasta con la tierra si-
licea, Ia qual se encuentra efectivamente en el analisis ve-
getal despues de la separacion de todos los materfales di-
solubles, salinos , inflamables &c.

9  Es casi initil advertir aqui que pasando el agna sin
cesar por los vasos de los vegetales, € introduciendo en
ellos fas diversas sustancias propias para aumentar sus ma-
teriales, y darles acrecentamiento, liena, dilata, hincha y
prolonga sus canales, sostiene sus mallas, sus areolas, y en
.general su texido en el grado conveniente de extension; y
asi se nota como despues de una sequia, un bochorno, vna
larga exposicion & los rayos ardientes del sol, las plantas
marchitas, cuya hoja arrugada, licia y caida, amenazaba
pasar 4 un estado todavia peor, y 4 una muerte cierta si
10 se apagaba su sed, se enderezan, presentan luego sus
hojas con la extension, descgimiento ¥ coloracion con-
venientes 4 su existencia, y vuelven i bretar con mu-
cho mas vigor que antes,

10 Nadie duda tampoco que el agua entra como tal
y sin descomposicion en los principios -constituyentes de
las plantas, y hace parte de los elementos que las compa=
nen. Asi el agua es la-base de‘la savia-y de todos los xu-
gos que en elia se encuentran, y mantiene en disolucion
los dcidos, sales y extractos, y ablanda los mucilagos &c.
Tal era la dnica idea que tenian los quimicos antiguos acer.
ca del uso del agua en la vegetacion, que aun pasaban has-
1a creer que existia el agua sdlida en varios compuestos
vegetalcs- pero ¢n el dia juzgamos mejor de su utilidad ve=~
getativa.

11 Desde que Lavmsxer y el ciudadano Bertholiet
trabajaron sobre esta materia en 1785 y 1789; desde que
Ingenhousz reconocié que las hojas sumergidas en agua y
expuestas al sol exhalaban gas oxigeno, se ha pensado que
el agua se descomponia en los vasos de los vegetales, y
particularmente en los de las hojas; que era auxiliada esta
descomposicion por el contacto de la luz, y sobre todo
por la del sol; que por efecto de esta descomposicion, que
es la inversa de la que los quimicos hacen por los cuer-
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pos combustibles, deponia el agua su hidrdgeno en lis
plantas, formaba en ellas los aceytes extractos y partes
colorantes; y una: porcion de-sn oxigeno se fixaba al mis~
mo tiempo para constituir los éxides mucoso, azucarado,
feculento &c. 6 los dcidos vegetales; y que la mayor parte
de este.principio oxidante y acidificante, separado del hi-
drdgeno, y fundido por ¢l caldrico de la luz, tomaba la
forma de gas, y salia & veces con rapidez-de la superficie
de los vegetales y especialmente de sus hoJas, para derra-
‘marse en la atmésfera, :

. Asi por este descubr:m:ento de la descomposnc:on
del agua en las hojas heridas de los rayas del sol, se ha
hallado al mismo tiempo una ingeniosa cxplicacion de fa
grande utilidad de este liguido para la vegeracion y un
manantial de los dos principales elementos que entran en
la.compos:clon de los ateriales de las plantas, entre los
quales se sube que hace ¢l hidrégeno el primer papel; &
igualmente se ha comprehendido edmo por un mecanismo
muy sencillo renueva la naturaleza la armdéstera, y la rest-
tuye por medio dela’ vegetaclon, gueen este sentido es una
descombustion, el oxigeno que sin cesar la roban tantas
causas reunidas. De. este modo se ha. llegado 4 dar razon;
por ¢l conocimiento de un fendmeno sencillo y una sola
causa, de una multirud de hechos y circunstancias com-
plicadas, cuya existencia. & relaciones con la fisica no se
comprehendian antes. No obstante, es preciso advertir
que hay algunos fisicos medernos que niegan esta descom-
posicion del agua por las hojas vivas heridas del sol, y
luego veremos en qué se fundan.

ARTICULO VL

De la influencia del gas dcidoe carbénico, y algunos otros
gases sobre la vegetacion.

1 Dcspuas de los principales descubrimientos sobre
las diferencias y propiedades de las diversas especies de
fluidos elasticos, se ha procurado determinar su accion é
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influencia sobre la vegetacion, y se ha visto desde luego
que- ningun otro gas mas que el ayre comun y el oxigeno
podian mantener este gran fendmeno, y que en esta par-
te presentaba una analogfa muy notable con la vida de
los animales y la combustion.

2 Pero en el discurso de estas investigaciones se eché
de ver que la pureza del ayre no era ni con mucho ran in-
dispensable para el mantenimicnto de la vegetacion como
para el de la respiracion; que los vegetales continnaban
viviendo en un ayre bastante viciado para no poder ya
servir para la vida de- los animales; que la mayor parte
de ellos brotaban con mas fuerza en un ayre algo impuro
que en uno fresco ¥ bueno; y que en este dlrimo caso el
ayre viciado, que servia para esta vegetacion mas vigorosa,
se mejoraba conocidamente 4 lo ménos al principio de es-
ta accion, en vez de continuar infectindose; como suce=
de con toda especie de combustion y con-la respiracion de
los animales. o

3 Luego que se confirmd por repetld-as experiencias
este dlrimo hecho arriba citado, de vegetar las plantas
con mas vigor en el ayre viciado que en uno muy puro,
fue necesario determinar 4 qué se debia este singular efec~
to, qué género-de alteracion en el ayre, léjos de ser per-
judicial, parecia ser provechosa 4 la vegetacion, qué gas
disminpido ¢ afiadido 4 la atmdsfera producia este efecro
singular, y por qué mecanismo era realmente producido.
Aunque todavia no se ha werificado completamente esta
determinacion , sin embargo se han halladoi al buscarla al-
gunos hechos importantes, que pueden 4 lo ménos servir
para’ resolver una parte de la gran qucstton que en sl en=
cierra.

4 Ya por el analisis del ayre vnciado por los animales
y todavia bueno para la vegetacion, y ya porla com-
posicion artificial de mezclas aereas 4 en-que se han he-
eho vegetar alginas plantas, se ha-réconocido que este
nso venta'joso para la vegetacion, era debido & una cierta
proporcion de dcido carbomco, mayor que en el ayre
COMmUR,
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§ Mr. Ingenhousz se aseguré de que introduciendo una
cierta cantidad de icido carbdnico en gas dzoe y gas hi-
drdgeno se hacian estos capaces de mantener la vida de los
vegetales, aunque cada uno de por si no sirva para ello.
Mr, Humboldt hallé despues que ocho & diez centésimos
de gas 4cido carbdnico, anadidos al ayre atmostérico, le
hacian muy propio para la vegetacion, y que tal era 4
veces el estado de cierta parte del ayre de las minas en
que una clase entera de plantas criptogamas germinaba y
crecia con lozanfa,

6 Esta utilidad del dcido carbdnico para la vegeta-
cion, y la influencia que tiene evidentemente sobre ella, se
reconocen todavia mejor en el agua impregnada de €l, y
que se sabe ser mucho mejor para el riego que la comun.
Casi no hay agua subterrinea filirada por entre las capas
de tierra vegetal que no contenga wna cierta porcion de
icido carbdnico, y esta agua, segun se observa en los ani-
males, no solamente no es peligrosa como el gas acido
puro para el mantenimiento de la vida vegetal, sino que
tamnbien contribuye eminentemente 4 aumentar su activi=
dad, y duplicar su energia.

7 La accion que produce este dcido, sea como gas
afiadido al ayre en que viven las plantas, sea como di-
suelto en el agua que absorven sus raices, 6 sea como uni-
do al vapor aquoso 4 rocio que moja sus hojas, parece de-
berse 4 su descomposicion, verificada en el texide mismo
de estos dltimos drganos segun resulca de las experiencias
de Mr. Ingenhousz y del ciudadano Sennevier. En este
género de descomposicion aniloga 4 la que se verifica
con el fésforo calentado con el carbonate de sosa, el de
cal &c,; el carbono del 4cido carbdnico se separa de su
oxigeno, se combina con el hidrégeno, con el oxigeno &e.
para formar los diversos materiales de las plantas que sa-
bemos contienen estos primeros principios; y la mayor
parte de su-oxigeno, que.forma los 0,72, se desprendé
en fluido elistico, que se mezcla con el ayre, y le mejora,

8 En este efecro no puede ménos de verse uno de los
manaatiales del carbono que existe en las plantas, y que
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compone por lo regular la proporcion mayor de sus cle-
mentos constitnyentes ; ¥ al paso que esta manera de ex-
plicar su introduccion por esta especie de hileras vegetales,
da una razof muy satisfactoria de la dtil influencia del gas
acido carbdnico contenido en el ayre viciado sobre las plan-
tas, tiene la ventaja de hacer comprehender uno de los fe-
némenos mas dificiles y mas abstractos; y profundamente
ocultos, que hay en la fisica vegetal; 4 saber, el de Iz for-
‘macion de los compuestos carbonosos, que existen con
tanta abundanciz entre los materiales de las plantas..

9 . A la misma causa debemos acaso referir tambien un
efecto ignalmente notable, prodocido sobre los vegetales
por el gas hidrégeno carbonoso. Este gas puro mata pron-
tamente 4 estos seres orginicos; pero mezclado en cierta
proporcion con el ayre comun, aumentz evidentemente
su propiedad productiva en la vegetacion. Tambien hay
circunstancias muy conocidas de los labradores, en que
desprendiéndose este gas de los pantanos, charcas, minas
de turba, estiéreoles podridos, aguas que provienen de
ellos, establos &c. , y dirigiéndose sobre las plantas que
rodea por todas partes, las hace crecer con una grande ra.
pidez, y 4 veces contraer en medio de este rapido acre-
centamiento un olor y sabor que manifiestan su influencia.
Es demasiado cierto para exigir aqui una explicacion mas
circunstanciada, que es debido este efecto 4 las mismas cau-
sas, y depende de la misma teoria que la influencia del
Acido carbdnico; y que si la accion del gas hidrdgeno car-
bonoso es mas pronta que la de este Gltimo , esto proviene
de que el carbono que contiene se halla mas libre, y mejor
dmpuesto para penetrar en los vasos de las plantas, que el
que hallindose unido con ¢l oxigeno, estd mas adherente
a él, y es mas diiicil de separar.

TOMO VIl KK
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ARTICULO VII.

De la zry?zwncm del suclo, v de su abono sobre
la wegetacion.

1 Viendolos hombres fixados en la tierra 4 los ve-
getales, debieron siempre pensar que el suelo en que es-
tan hincadas sus raices, suministraba la principal materia
de su alimento, y que de él sacaban todas las qualidades
que les distingaian. De aqui aquella antigua nocion de la
relacion de los terrenos con las producciones, de que casi
siempre se ha hecho uno de los dogmas principales & fun-
damentales de la agricultura, Las mismas ideas sobre la
influencia de la tierra para preferir tal 6 tal vegeral, 4 dae
4 esta planta un caracter particular, se han propagado
siempre desde la antigliedad hasta nosotros, y ea el dia
no hay labrador que no esté persuadido que las plan-
tas sacan del terreno en que crecen caractéres, que depen-
den exclusivamente de él, como un sabor, un olor parti-
cular &ec.

2 No se puede dudar efectivamente, y esto lo confirman
demasiados exemplos, que la calidad de los terrenos se co=
municz 4 los vegetales criadosen ellos, y eslo que Hamamos
gusto al terrufio. Asi las uvas, las fruras, y sobre todo las
hortalizas, tallos, hojas y raices toman en las huertas un sa-
bor,olor, consistencia y color, que dependen evidentemen.
te de la calidad de la tierra en que han crecido. Esta obser-
vacion puede extenderse hasta los vinos producidos por [a
fermentacion, resultado de una grande alteracion padeci-
da por los xugos vegetales; pues se sabe que participan de
la naturaleza del suelo en que estd plantada la vifia, y que
en su fragancia d olorcillo, que es lo que los franceses lla-
man le bouguet, se conoce la diferencia de los de un ter~
reno seco, arenoso, siliceo, de pedernales, & los de vna
tierra himeda, demasiado substanciosa y fuerte. Estos da-
tos generales, de que no podemos dudar, € igualmente los
selativos 4 la disposicion particular de tal terreno para
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criar clertas producciones, prueban sin réplica que hay
una influencia directa de cada suclo sobre las producciones
vegetales.

3 DPero si esta verdad es bien fundada, hay otra igual-
mente cierta, y es que lo que se llama los ferrenos, son
unas masas muy.complicadas en su mezcla y composi-
gion, y que.para determinar con exictitud el géoero de
accion que exercen sobre los vegetales, cuyas propieda-
des modifican por la mayer parte, es necesario averiguar
en particular lo que se debe 4 la tierra propiamente tal,
¥ lo que producen las substancias extraiias, que se hallan
mezcladas con las moléculas terreosas: la primera cons—
tituye la base del terreno propiamente hablande, y las
segundas pertenecen mas 6 ménos 4 los abonos, de que
trataremos en el articulo siguiente.

4 En vano se buscaria una tierra pura.y aislada en
los terrenos en que crecen los végetales. La arena mas 4ri-
da y seca, la fina y préxima & la tierra silicea propia-
mente tal, es siempre una mezcla de quarzo y alimina,
y freqiientemente de un poco de materia caliza. Para deter-
minar de qué modo contribuye cada substancia terreosa 4
la vegetacion 4 mantenimiento de los vegetales, los qui-
micos que hicieron las primeras aplicaciones de su ciencia.
4 la agricultura y 4 la fisica vegetal, exdminzaron en par-
ticular el modo de portarse las semillas en cada tierra
pura preparada quimicameste; y aunque de sas ensayos
resulta que germinan muy bien, y crecen en las tier-
tas dridas bien lavadas, insipidas, y privadas de toda mo--
lécula salina, con tal que esten bien humedecidas,, estd
por otra parte bien probado que ninguna de elias favore-
ce exclusiva y vigorosamente la vegetacion. Tambien pue-
den hacerse germinar los granos en polves ¢ limaduras.
metilicas, y sobre esponjas, algodon, estopa &c. empa-
pados en agua; pero en estos medios no dura la vegetacion
largo tiempo, y jamas llega 4 su término, 4 ménos que no;
sean plantas pequefias y delicadas, que necesiten poca
substancia para alimento.

§ Sin embargo se ha inferido de estas experiencias
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gue el suclo no servia mhs que de simple apoyo 4 los ve-
getales ; que abrigaba y contenia 4 las raices; que rodea-
ba estas de agua, y de las materias nutricias que necesi=
tan, y de que es recepticulo; que debe ser muy facilmen-
te permeable 4 las raices ;-que debe retener bastante agua
Ppara conservatlas siempre. hiimedas , y estar bastante di-
vidido- para.dexar pasar.el ayre por entre.sus moléculas,
¥y aun una parte de la luz, y no ser tan compacto que
comprima las fibrillas radicales. Sin embargo, casino pues
de dudarse’que penetre por las raices unaicorta porcion
de la tierra misma, y sea llevada- al [interior del vege-
tal por la absorcion de que son czpacés-‘estos drganos
vegetales, y por su estado de division & de d:soluclon en
el agua. . :

6 DBergman, en su.disertacion sobre las fierras geo-
plnicas, infiere’deun gran niimero de ensayes, que la me-
jor tierra para la produccion vegeral debe ser una. mezcla
de dos partes de tierra caliza, una de magnesia, quatro de
aldmina y tres de-arena. Todas las investigaciones de los
modernos fes han hecho ver que las sales en nada contri-
buian 4 la vegeracion; que. por el contrario era de creer
que la:perjudicaban constantemente ; que las tierras.puras,
¢ 'las.'mezclas de variastierras, no-eran tampoco mas &
prapdsito, y que las tierras fériiles perdian todas sus pro-
piedades por la accion del fuego. Estos tltimos hechos
han sido vistos principalmente por Mr. Giobert, quimico
de Turin. De todos los ensayos que se han variado de mil
modos scbre las relaciones de los terrcnos con los vege~
tales-que ‘'se les' confian, ha dimanado un resultado uni-
forme, constante, y por consiguiente cierto, y s que en-
rre las materias que se encuentran en fa mezcla de las
tierras que forman el suelo, la que.mas seguramente con-
tribuye 4 la ferrilizacion es la tierra caliza; y sobre este
hecho no hay equivecacion, incertidumbre ni. contradic-
cion, Se atribnye 4 que la mayor parre de los cuerpos ca-
lizos conservan algo de su antiguo origen animal, que vie-
ne 4 ser una especie de abono; pero por lo que 4 ‘mf hace-
pe dudo que esta fertilidad debe atribuirse:al-dcido car-
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bdnico. De todos modos es tan cierto que la materia ca-
liza es la mas til de todas las substancias térreas S sali+
no-térreas para el cuitivo, que con ella renuevan fre-
giientemente sus tierras los labradores.

7 No obstante es preciso saber que aunque la tierra
caliza sea el mas itil y freqiiente abono que se pueda em-
plear, y que por esta razon ocupa la marga ¢l primer lugar
entre ellos, el arte de abonar las tierras , considerado en su
mayor latitud , no puede circunscribirse 4 un sole méto-
do, sino que debe variar segun la naturaleza del terreno
que quiere beneficiar el labrador, La marga y la creta con-
vienen ciertamente ¢n una tierra fuerte y demasiado arci-
losa; pero una tierra demasiado caliza 6 arenosa pide por
€l contrario arciila, para darla la porcion de miga que
Ja falta, y la propiedad de no secarse con demasiada pron-
titid, y retener el agua con mas fuerza que antes.

ARTICULO VIIL
De 1z influencia de los abonoes sobre la vegetacion.

1 Hémos probado arriba que las tierras puras y ais-
ladas no servian directamente para la vegetacion; que el
agua sola podia bastar en rigor para esto, pero que sin
embargo no suministraba todos los principios necesarios
para la fertilidad y acrecentamiento completo de las plan.
tas; de manera que la mayor parte no llegaba 4 dar fru-
to, 6 4 lo ménos era débil su vegetacion. Aunque se ha
creido largo tiempo que las plantas se sustentaban por sus
hojas , y tomaban su alimento del ayre, de modo que pa-
recian poder crecer por medio del agva, de la luz, del
calor, del gas oxigeno y de los fluidos elisticos, que com-
penen regularmente 2 atmdsfera, no estd ménos demostra=
do hoy dia por todos los dates y experiencias de la agris
cultura, que la mayor parte del alimento de los vege~
tales es tomado de la tierra, y que esta influye mucho so-
bre su estado, fuerza, rapidez de su crecimiento, y sobre
la natvraleza, sabor y olor de sus frutos &c.
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2 Largo tiempo ha que se bha observado que la tier~
ra, suministrando 4 los vegetales los principios necesarios
para su acrecentamiento, se desubstanciaba al cabo de
cierto tiempo, y era necesario restituirla lo que habia per-
dido : de donde se infirid que alguna cosa pasaba de las
tierras 4 las plantas, y que esta porcion necesaria parala
vegatacion se disipaba poce 4 poco, de modo que era pre-
ciso volvérsela al suelo; la adicion de esta substancia nu=
tricia y vegetativa 4 la tierra es lo que se llama abons. La
naturaleza misma nos da el exemplo de esta necesidad de
reparar sin cesar la pérdida que padece el suelo por los ve-
gerales que le penetran y le pueblan; pues te vuelve cada
afo todo lo que las plantas absorven con los restos de las
que van muriendo y se acumulan sobre la tierra, se pudren
en ella, se descomponen, y forman asi capas sucesivas de
una especie de mantillo 6 tierra, en la qual se desarrollan
bien los gérmenes, y toman las raices el principio de la nu-
tricion vegetal

3 Dor este mecanismo natural los sitios cubiertos de
de arboles y de varios vegetales, que crecen en todas par-
tes debaxo de ellos, van adquiriendo mas é ménos altura
de una tierra vegetal, que asegura para largo tiempo su fe-
cundidad., Esta es |2 capa de tierra fértil que halla el hom-
bre despues de haber talado los bosques antiguos, y en la
qual adquieren un pronto y grande acrecentamiento las
semillas y granos de las plantas que se la confian. Asi se
forman con el transcurso de los siglos aquellas tierras de
una fertilidad inagotable, que va conquistando el hombre
4 la naturaleza en los inmensos bosques de la América,
empezando por talar 6 consumir tedos los antiguos vege-
tales antes de establecer en ellos los cultivos dtiles de va-
rias plantas, que nuestros climas templados & frios no po-
drian sustentar.

4 El labrador imita esta operacion de la naturale-
za quando le parece que se han apurado los xugos nutri-
cios de una tierra por una demasiado larga y vigorosa ve=
getacion, y para esto introduce en ella los restos de ma=-
terias vegetales y animales, que llamamos abono, revol- -
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viéndoles con el arado S con otros instrumentos. Las mas
veces estos restos se componen de la paja que ha servido
de cama 4 los animales, y que impregnada de sus orines y
€xXcrementos, se amontona para que se caliente, fermen-
te, se corrompa, y venga 4 parar.en lo que [lamamos
estiércol. Las hojas de los drboles amontonadas igual-
mente , regadas, recalentadas, fermentadas, reblandecidas
y descompuestas, s¢ gastan tambien para los mismos usos:
los huesos de los animales, las astas y [a madera misma, he-
chos virutas 6 fragmentos, S reducidos 4 serrin, sirven tam.
bien de abono en algunos paises. En otros se destinan pa-
ra este uso los excrementos humanos, guardados largo tiema
Po, y aun convertidos 4 veces en una materia seca ¢ in~
odora, conocida en Francia con el nombre de poudrerte,
como si dixéramos polvillo ¢ mantiilo.

5 Con el mismo fin, pero de un modo mas inmedia-
tamente 1til, y mas por mayor en los grandes cultivos di-
rigidos por hombres ilustrados, se llevan los ganados 4
aquellos terrenos apurados 6 desubstanciados, y sobre to-
do los lanares, que hallando en ellos un alimento todavia
suficiente para sus necesidades, vuvelven inmedistamen-
te 4 la tierra mas que lo que han tomado de eila, bien
sea por sus excrementos liguidos y sdlidos, & bien por
el churre 6 materia del sudor que alli transpiran y de~
xan mientras estan echados. Este medio de estercolar las
tierras supone 4 la verdad gastos & anticipaciones de mu-
cho valor; pero recompensa anticipadamente al fabrador
que le practica, y cuya especulacion se cifra toda, segun
se ve, en la conversion reciproca de las materias vege=
tales en substancias animales, y de estas en las primeras.

6 La fisica ha gnardade silencio por largo tiempo so-
bre la causa de la accion § mecanismo de estos abonos. La
quimica antigna lo explicaba por una teoriz de sales y es<
timulantes , que los descubrimientos modernos han relega-
do entre las fibulas & errores; y en esta dltima clase debee
mos colocar especialmente esta teoria, segun los ensayos
rurales modernos, cuyo resultado ha probado que la verda-
dera sal introducida en la tierra perjudicaba 4 {a produc-
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cion de las plantas criadas en ella. Las analisis neumaton
‘quimicas han dado nociones mas exfcras sobre la influen-
cia de los abonos, ensefiando que fas plantas estan forma~
‘das de hidrdgeno, carbono, oxigeno, y 4 veces de 4zoe,
azufre y fésforo, sin contar la cal, la silice y la potasa;
¥ si solo existen estos principios en los materiales de las
plantas, es evidente que solo de ellos necesitan para crecer.

7  Esteraciocinio basta para guiarnos en el conocimien-
tode l2 accion de los abonos, Se hallan efectivamente en las
substancias compuestas que les forman estos primeros prin-
cipios con abundancia: el hidrdgeno se halla contenido en
ellos en gran cantidad, y se esczpa en forma de gas duran-
te su destruccion, y el carbono se manifiesta por el color
negro que toman los estiércoles ya hechos, y por el aspec
to del mantiilo en que se convierten, Lo que se llama agua
de estiércol, si se prescinde mentalmente del amoniaco y
substancias animales que hay mezcladas en ella como ma-
terias extraiias, no es otra €os2 mMas que una agua que tie—
ne catbono en disolucion, segun se ve deponerle conser-
vindola algun tiempo. De los mantillos se esta siempre des-
prendiendo gas 4dcido carbdnico; de manera que nada les
falta 4 estos cuerpos compuestos para proveer de alimen-
.tod las plantas, antes por el contrario la materia alimen-
ticia que dan es en tanta abundancia, que es ficil e*(plicar
por esto cémo se hace tan lozana con ellos la vegetacmn,
¥ su acrecentamicnto tan ripido.

8 Por la celeridad del crecimiento de las plantas y
el vigor de la vegetacion puede tambien juzgarse, compa~
rando [a influencia del suelo con la del ayre, que el suelo
-contribuye mucho 4 ello por los abonos de que se carga,
¥ que las raices aspiran con grande energia las diversas
:materias en forma liquida, al paso que reciben muy pocas
por las hojas , que son mas bien unos drganos de transpira~-
cion. Noes ménos exictamente probado para el observador,
que el zgea es el vehiculo comun de las tierras; del icido
carbdrico, del carbenoy del hidrégeno,casi aislados, que
se. iniroducen en los drganos de los vegerales; que por es-
ta razon es tan necesaria su presencia en la tierra en que
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penetran sus raices, y hace en ella los dos papeles de
contribuir 4 la descomposicion lenta y sucesiva de las mas
terias vegetales formando los abonos, y disecando en al-
gun modo sus partes, y arrastrar estas por otra parte i los
vasos absorventes de las plantas.

9 Los abonos é materias orgdnicas que les forman por
{2 mezcla de sus moléculas con las de las tierras propia=-
mente tales, cansan otro efecto mas que el de proveer de
alimento 4 las raices de las plantas, 6 mas bien este filtiw
mo efecto principal va acompafiado de otro auxiliar 4§ fa
verdad, pero no méaons dtil. Se sabe que estos abonos pa-
decen una fermentacion continua que les arenia, divide Y
descompone, Este movimiento no puede verificarse sin cier-
ta clevacion de remperatura, y el calor producide debe fa-
vorecer mucho 4 la vegetacion. Las tierras muy ricas en
principios nutritivos que se gastan para camas calientes
-y alvitanas en las huertas y para las estufas de los jardines
botinicos, tierras que contienen mucho estiéreoly excre~
mento de caballo, casca &c. son tan calientes, que mes
tiendo en cilas l2 mano, se halla una gran diferencia entrd
la temperatura exterior y la de este medio sélido; asi se ha-
cen germinar muchas semillas , que no son susceptibles de
ello en nuestro suelo, y se crian un gran némero deplantas,
que perecerian 6 vivirian languidas en nuestras tierras co-
munes, Los labradores saben que empleando estiércol mal
hecho 6 demasiado poco fermentado, promueve una vege-
tacion demasiado temprana y peligrosa en nuestros climas,
en que el frio puede pasmar ¢-hacer morir tan ficilmente
las plantas delicadas que se adelantan mucho. La razon del
cuidado que tienen de no gastar este estiéreol, demasiado
fresco y fuerte, no es otra que el calor violento que pro-
duce en la tierra por la fermentacion que padece, y asi
e llaman justamente demasiado calido. Es tan cierto
que los abonos fermentan (uertemente, que 4 cierta época
se sacan de ellos acetires alcalinos, calizos y amoniacales
por lexivacion, y se desprende un fuerte olor de vinagre
por la accion de los Acidos poderosos que em ellos se
echan. - R

TOMO VIIL it
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10 Hay todavia otro efecto que debe observarse en
los abonos, y fue descubierto por el Dr. Ingenhousz; y es
el poder que parece exercen sobre la atmdsfera, la absor=-
cion del oxigeno atmosférico que en ellos se nota, y la
transmision que de él hacen sin duda 4 los vasos absorven-
tes de las raices. Quando se expone una tierra vegetal al
-contacto del ayre en un aparato cerrado, y se exfimina
este ayre algun tiempo despues, se le halla privado de una
porcion de su oxigeno, y esta privacion llega pronto 4 una
carencia total de él; de manera que es uno de los medios
mas seguros de hacerse hoy dia con el gas dzoe atmosfé-
rico, Aunque Mr, Humboldrt creyd reconocer esta propie-
dad absorvente en las tierras puras, y sobre todo en la ald-
mina y magnesia, casi no hay duda en que debe ser mu-
cho mas enérgica en las que se ballan mezcladas con mate-
rias vegetales; y que estas, formando los abonos, hacen
respecto al oxigeno atmosférico el oficio de una especie
de combustibles que tienen mucha rendencia 4 oxidarse, y
4 los quales roban las raices este mismo principio quando
el agua les ha hecho penetrar hasta ellas. :

11 No puede dudarse que este oxigeno fixado y pre-
cipitado del ayre en los abonos, haga un papel mas
.ménos importante en la vegetacion, quando se considera
como necesario para convertir el carbono de los abonos en
‘acido carbdnico, tan dsil para el acrecentamiento de las
plantas quando el agua se les presenta disuelto y liquido;
.¥ quando ‘por otra’ parte se observa el efecto que produ-
-cen sobre la nutricion -vegetal las lexias de dcido muriis.
itico oxigenado -mezcladas con la tierra,- en que se inter=
-nan sus raices. El ciudadano Pajot-Descharmes, que aplica
con buen éxito los fendmenos quimicos 4 {as operaciones
‘de las manufacruras, noté qué echadas-en un.jardin las
Jexias de icido muriitico oxigenado que habian servido
'para varias.operaciones, aunque # la-verdad muy dilnidas,
-adelantaban . extraordinariamente el crecimiento dé las
plantas que ocupaban ‘el' espacio asi regado; y agregan~
do esta observacion 4 los.hechos presentados por Ingen-
housz y Humboldt, se ve clacamente que la absorcion del
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oxigeno es uno de los efectos mas fecundantes y dtiles de
los abonos.

12 D estos datos tan extendidos y bien exphcados
por los conocimientos quimicos modetnos, resulta la inte-
ligencia de los efectos que producen ¢l removimiento de
la tierra.y las labores tan recomendadas por todos los agri-
cultores hibiles. Se ve que revolviendo la tierra & una cier-
ta profundidad, no solo se la hace mas ligera, liviana, di-
vidida y permeable, destruyéndose las malas yerbas € in-
sectos que la habitan y la desustancian, sino que se traen
4 la superficie el abono que se hallaba muy sepuitado, se
distribuye igualmente este alimento precioso por todos
aquellos punsos, hicia los quales deben exrenderse las rai-
ces, y se.devuelve 4 las porciones desustanciadas lo que la
vegetacion anterior les habia quiradoe. Renovando asi todas
las superficies del mantillo 6 estiéreol, expone la labor al:
ayr: esta materia que tira 4 desoxigenarle, y aumentando
la absorcion del oxigeno por el suelo, acrecienta su poder
vegetativo en un grado proporcional 4 la renovacion de
las superficies; y en una palabra, multiplica aquella com~
bustion ticita en que consiste en gran parte fa influencia-
del ayre, que se explicaba antes tan vagamente por las’
sales que se suponian en la tierra, en aquella época no muy
distante de nosotros, en que la fisica poco adelantada to-
davia, y contentindose con aquellas apariencias 6 razo-
nes hipotéricas que formaban enténces toda su teoria, no
habia adquiride sobre la naturaleza del ayre y compo-
sicion de las materias vegetales los conocimientos exictos

que ca ¢l dia posee.
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ARTICULO IX.

De las funciones de los vegetales, 6 de los fenémenos
que presentan durante su vida , y del mecanismo , por
el gual se forman los compuestos gque les
constituyen,

I Lo que se ha expuesto en los ocho articulos an~
teriores presenta una serie de hechos sobre todos los mate~
riales qué sirven para la formacion de los vegetales, que
se convierten verdaderamente en su propia sustancia, que
tienen la facuitad de convertitles en compuestos ternarios
6 quaternarios, y apropidrseles de modo que sirvan para
su ingcremento. Me resta bosquejar cémo estos varios ele=
mentos, recibidos.en los vasos de las plantas, se descom-i
ponen en ellos 6 se combinan segun un nuevo drden; por
qué fuerzas se convierten en materias vegetales; qué fend-
menos acompafian € indican esta conversion, y €n una
palabra en qué.consisre. la vida vegetal:.pues ¢s.evidente®
que dado un germc.n, fa vida que recibe y se mantiene"
hasra el exercicio completo de todos los fendmenos que-
forman la vegetacion, consiste toda en esta apropiacion, .
conversion y combinacion complicada que padecen las-
marerias primeras, una vez recibidas en los canales de las
plantas, . "

-2 Este bello mecanismo, que llamamos vegetacion,
ha llenado en todos tiempos de admiracion 4 los filésofos
que han tratado siempre de comprehender sus causas y de;
determinar sus efectos; pero sus esfuerzos no han sido to-

~ davia coronados como deseaban. La quimica moderna les
ha dado nuevas esperanzas, pues ha abierto nuevos ca-
minos, y el bosquejo que voy & trazar probard que en la
nueva carrera abierta poi’ su método y sus medios, ann-
que poco recorrida todavia, se han vencido ya varias
dificultades, creidas hasta el dia insuperables. Es nece-
sario entender primeramente que los fendmenos de la vi-
da vegetal pertenecen tan evidentemente 4 una fuerza
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quimica, que solo esta ciencia puede explicar su mecanis-
mo, verdad que se halla encerrada en la misma proposi-
cion del problema de la vegetacion, Efectivamente puede
considerarse como Unica giiestion el determinar como las
miguinas vegetales convierten los principios que absorven
como alimentos en lo que llamamos sus materizles,

3 No cabe duda que las plantas forman estos compues-
tos executando las funciones, cuya totalidad representa ver
daderamente el circulo de su vida; y asi es preciso ver en
qué consisten estas funcienes, € investigar sus reldéiones
con la formacion de los compuestos vegetales. Las funcio=
Res de los vegetales, & son interiores, y 4 veces poco per-
ceptibles, de manera que solo se reconoce su existencia y
se estudian sus fendmenos con el auxilio de medios y expe-
riencias que suplen algun tanto 4 fa debilidad de nuestros
sentidos, 6 bien son exteriores, y por consiguiente de Ja'
jurisdiccion de los sentidos, y se manifiestan por fendme-
#os & signos mas é ménos y notables faciles de reconocer.
: 4 Eutre estas funciones, las unas se exercen durante
toda la vida del vegetal, y las otras, 6 son. periddicas, 4
solo se¢ manifiestan en diferentes edades de la planta, que
suelen determmdr]as ellas mismas.

s Hallamos pues en la serie indicada & el movis
miento de fa savia y ce los liquidos: 5 su secrecion: ¢ [a ir-
ritabilidad ¢ movimiento de los sdlidos: & la nutricion: e
las transpiraciones vegetales: f ¢l derrame de varios xugos:
& la direccion de las partes de las plantas: £ el descanso
periddico & suefio de las plantas: ¢ la germmamon de las
plantas: & la foliacion: / la foracion: m la fructificacion,

6 Algunos ﬁswloglstas han contado entre las funcio-
nes de las plantas mayor nimero de fendmenos, porque las
han considerado como agricultores &c. 3 pero las doce que -
he indicado aqui, comprehenden verdaderamente todo-
quanto pasa en ¢l periodo de la vegetacion, y todo
qu:mto pertenece por otra parte 4 las relaciones que qulelo
dar i conocer, y hay entre la analisis quimica vegetal, y
Ja vida:de las plantas.. -

7 Voy i recorrer rapidamente ¢ada una de estas fun-
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ciones, de que ya he dicho algo al principio de esta sec
cion; pero entdénces las describi come fendmenos de la vi-
da vegetal, y ahora debo considerarlas en su mecanismo y
resultados intimos para hacer ver que se deben 6 que con-
ducen 4 atracciones quimicas.

a. Movimiento de la savia.

8 El movimicnto de la savia se verifica desde la raiz
hicia lo alto del tallo 6 tronco, y este liquido, formado
evidentemente por el agua que han absorvido las raices y
que mantiene en disolucion fos materiales Jde la tierra §
del suclo, padece en este momento aigunas alieraciones
quimicas, Circula con la savia una porcion mas 6 ménos
considerable de icido carbénico, el qual 4 veces por el
calor interior de los vegerales se desprende del agua, y se
mueve en las traqueas, de modo que burbugea perceprible-
mente por las aberturas & barrenos que se dan al arbol. ElL
sobrante de este icido. sale por la transpiracion vegeral;
una gran parte se descompone, y suministra el carbono
que se une con el hidrégeno y oxigeno, y de aqui pro-
vienen los mucilagos, el cuerpo azucarado, €l taninoy los:
dcidos disueltos en la savia, y de aqui tambien el exiracto
que la colora 4 veces, y la hace siempre colorable por el
oxigeno atmosférico. A veces este liquido nutricio arrastra
sales y aun acetites que el agua ha tomado al abono del
suglo, é ignalmente tierras, y el carbone dividido que
proviene del mismo origen.

» 9 Se han hecho muchas hipStesis sobre el mecanismo
de esta ascension de la savia, y he aqui ¢l mas sencillo y
verosimil de todos. Elcalor de la primavera, que la excita, -
dilata las plantas y las dispierta del letargo en que han
permanecido durante los frios del invierno: los canales di=
latados padecen un vacio, que hace subir en ellos el hqu:-
do que quedd en los tallos, que se amontond en las raices,
y asi de uno en otro, ¢l que humedece la tierra que estas -
penetran. Este primer movimiento de la vegetacion no pa=:
ra. hasta que baxa la temperatura atmosférica 2 dlgunos
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grados sobre ¢ bazo de cero. Todavia no se ha resuelto el
problema si la savia vuelve 4 baxar hicia la tierra por las-
capas corticales, y si esta via le estd solo abierta porla
noche; se ha creido que asi sea por las prominencias, rode-
tes y cicatrices, y la salida de 1a savia por el lado superior
de las muescas hechas'en las plantas. Llevada la savia pri-
meramente hicia el centro de los tallos, se extiende late-
ralmente y 4 lo largo de las prolongaciones medulares para
pasar & las capas exteriores en que la dilatacion y el vacio
son mayores. La porcion de liquido savioso mas ligera,
fluida, enrarecida y mas distante de las raices, despues de
haber depuesto la materia solidificable que mantenia en di-
solucion, sale en vapor 6 en gotas por las hojas. Se sabe
que la fuerza de ascension de la savia llega 4 trece metros
¢ varas en la vid segun Hales, y por consigaiente sobre la
altura 4 que es sostenida el agua por el peso del ayre..

10 Se dexa conocer que este movimiento ascendente
¥ lateral de la savia y del gas dcido carbdnico, ¢ del ay-
re que puede acompaifiarla ignalmente, debe verificarse en
los varios liguidos vegetales que conocemos con ¢l nom-
bre de wugos propios; pero que. este segundo género de
amovimiento.no -es mas que-una translacion lenta y limira-
da en comparacion del de la savia, 4 causa.de la mayor
abundancia de estos xugos, de su distribucion en drdenes
de_vasos particulares, de su adherencia proporcional 4 su
mayor consistencia, y de su disposicion mayor 4 espesar=
se,.concretarse y solidificarse. Casi no se mueven estos xu.
.gos sino por el leve impulso que les comunica [a savia, y
por la presion lateral que exerce sobre ellos; y se ve que
seria abusar de las palabras, y confundir enteramente las
ideas, ¢l querer comparar estos movimientos de los liqui-
dos vegetales con la circulacion, de la sangre de los ani- -
males. :

PRY

R b.=-53.crecian.5 -

11 Quando la savia, liguido nutricio primitivo de
los vegetales, agua cargada de todos los materiales que ha |
temado del suelo mas ¢ ménos abonado, ha llegado 4 los -
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diferentes puntos del vegetal que envuelven los vasos co«
munes, se distribuye por los diferentes Srdenes de texi-
dos que recorre, ¢ & que se acerca y depone en ellos [a
sustancia propia para aumentar el crecimiento de cada
‘uno de ellos, & reparar las pérdidas continuas que pade-
cen. En esta separacion y distribucion de los diversos
materiales contenidos en fa savia, pero apropiados 4 cada
vno de los organos vesiculares en que s¢ deponen, consise
te la secrecion, cuya existencia € influencia no pueden
desconocerse & negarse en los fendmenos de la vegetacion.
1z No se sabe bien todavia qual es el mecanismo por
el qual la savia, que se presenta en sus vasos como un 1i-
quido homogéneo, da diferentes xugos & diversas partes, y
se convierte en materiales opuestos muchas veces los unos
& los otros. Sin embargo, reconocido el hecho por cierto,
parece que no puede adiniticse por causa de esta convere
sion mas que ina verdadera alteracion quimica, a la qual
concurren sin duda la estructura de cada género de celdi=
ltas, su distancia del centro del 4rbol, su proximidad 4 la
superficie aérea, y la diferente temperarura. Podemos fors
marnos una idea de esta funcion quimica viendo en las ope-
raciones de laboratorio hechas con el fuego, con los 4cidos
nitrico, muriitico oxigenado y sulfdrico, y con Jos dlcalis
causticos dividirse todas las materias vegetales homogéneas
en dos § tres substancias nuevas y diferentes unas de otras,
4 saber en dos 4cidos, en materias oleosas &c. No dudo
que hay vna accion quimica cnteramente semejante 4 la
que indico en la operacion de la secrecion vegeral, El dci-
do carbdnico, el gas oxigeno, la influencia del caldrico y
la luz que hieren mas 6 ménos la savia en los utriculos 6
celdillas en que se detiene , son verosimilmente los agentes
de estas operaciones- qutmlgas y cuya totalidad .estd com-
Prehendlda en la secrecion, ~
13 De este modo: jusgo que se verifique la f'orma-
cion sucesiva de-todos los xagos propios como el gomoso,
azucarado, oleoso, acerbo, colorante y icido, igaalmen-
te que la de las partes sdlidas que provienen de su con=--
crecion, como el cuerpo lefioso, la fécula, ¢l tanino,.las -
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resinas y.sales concretas &c. Asi se componen por Iz av~
;cjon de'las Fuernan:qufnziua.a las .ugcerlas que Ahe exﬁminado
baxo el nombre de inatériales inmediates de los vegetales,
y asi se deponen en las raices, tallos, hojas, flores, fru-
tos y semillas, los diferentes materiales que les constitu.
yen, Puede verse un ligero bosquejo de esto mismo en las
alteraciones espontineas que padece la savia que lloran
naturalmente algunas plantas, 6 sale por los barrenos da-
dos en el tronco de los arboles, quando se expone .al ayre,
y su contacto la colora, enturbia, precipita, alcoholiza,
agria &c.
: - c. Irritabilidad.

-. 14 Poca relacion se nota 4 primera.vista entre la
funcion llamada érrirabilidad vegetal, y las propiedades
quimicas, cuya existencia establezco aqui en las causas
y fendmenos de la vegetacion: la admision de la irritabi«
lidad vegeétal se’ debe 4 los fisicos modernos. Viendo las
hojas de la sensitiva, tan movibles al mas leve contacto;
-los movimientos prontos de la flor de la dionwea musci«
gula, el encogimiento y contraccion de la hoja del fedy-
Sarum gyrans, el cerramiento.casi convulsivo de los es—
stambres.del berveris y del heliantemo irritados con algu-
nas punzadas, y otros muchos movimientos. que. parecen
aproximar 4 los misculos. las partes de las plantas en que
s¢ observan , creyeron los modernos que existia en estas
partes una foerza irritable semejante 4 la de los érganos del
smovimiento muscular de los animales. _ .

- 1§ Mr: Humboldt, estudiando con cuidado este bem
Alo fenémeno de:los vegetales, inquirié sus relaciones con
-una fuerza & causa qnimica, y halld materias que le au=
‘mentan, que le renuevan quando se pierde, y otras que le
-debilitan ¢ hacen cesar. En geperal, las substancias oxige-
nadas y que prestan ficilmente su oxigeno, parecen apw
‘tas para producir el primer éfecto.de éstos, y el segun—
'do es debido al robo del oxigeno vegetal;:y: dé este mo-
do, segun él, ‘el icido muriitico oxigenado favorece.y
-acelera tanto la vegetacion como la germinacion, en la
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-quul admite como causa principal la irritabilidad- del gér-
men, . Se Sabe tamblen qUt} id luz Y ¢l caldeirn fortlﬁcan
esta funcion’,’ y se asegura que el opio la destruye em-~
pleindole disuelto 6 en vapor: tales son los pocos datos
que empiezan 4 manifestar algunas relaciones entre las
fuerzas irritables vegetal y animal. Mr, Humboldt ha sa-
cado de aqm una induccion util 2l cultivo, probando con
la experiencia que lasisemill2s que no germinan regular~
mente.en nuestros climas ni inverniculoes, ¥ que por con-
siguiente’ no podian criarse en nuestros jardines ni conna-
turalizarse en nuestros campos, se hacen susceptibles de
germinar quando se.las pone por algunos dias en una lexfa
débil de dcido muriitico oxigenado: descubrimiento inte-
resante de que’ ya se saca partido en varios jardings boti-
‘Ricos.

d. Nzttrz'cz'orz.

16 Si se han comprebendido. bien los primeros he-
~chosiquimicos , que he descrito sobre las alteraciones que
padece la savia en sus movimientos, y sobre la serie de
secreciones que ocasiona, no me seri dificil probar que la
nutricion vegetal y acrecentamiento de las plantas no son
mas que el resultado de combinaciones. quimicas, y hacer
entender cdmo se execotan ambos 4 dos. Ante: todas co=
'sas es preciso advertir que la mayor parte del agua ‘que
‘constituye fa savia, sale fuera del vegetal; pero que al
.desprenderse dexa en su interior las diversas materias soli-
dificables que tenia en disolucion.Aiadiendo 4. este primer
-hecho bien: sentado que una-porcion del agua parcce des-
‘componersé en las plantas, y especialmente en sus hojas
-heridas de los rayos del sol; que el dcido carbdnico se des-
compone igualmente en los drganos de los vegerales, y
que en ésta doble descompesicion la-mayor parte del oxi-
-geno que oxida la primera de estas substancias, y acidifi-
oa la segunda, sale fuera de las plantas, se hallarin por re-
-sultades de este’doble efecto el hidrdgeno y carbono; que
‘se.unen simultineamente con una proporcion mayor ¢ me~
:nor-de oxigeno, ¥ que con las tierras, las sales &c., acar-
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readas por el agua, pueden constitnir todas las materias
solidas que forman el cuerpo de los vegetales: - T

17 ' Enure los materiales que se encuentran-en todas:
las substancias vegetales, parece que el sitio particular que:
ocupan determina su composicion particular. Asi la ma=-
teria azucarada se forma casi en todas partes, el cuerpe
lefioso en los tallos, la fécula en las raices tuberosas, enlos
uvrriculos medulares y cotiledones de las semillas, el acey-.
te lixo casi exclusivamente en estos dltimos, el tdninosen.
las capas lefiosas, el mucilago en'las capas corticales . .y
bixo las ténicas de [as semillas, y los 4cidos en las hojas:
y pulpa de los frutos &c. Es verdad que no se sabe todavia
por qué ley quimica cada uno de estos matériales: toma su:
asiento y composicion particular en tal.d ral region, ylen.
tal 4 tal Srgano de los vegerales; pero.es claro.que &' los.
principios de nna ciencia solo se tienen pocas nociones so-.
bre un objeto tan nuevo. Ya he indicado mas arriba que .
cada género de drgano diversamente texido, su posicion
con relacion al ayre que le rodea, su distancia c’rproximié.
dad al centro, su temperatura, la .accion.del ayre inte~
rior, del gas 4cido carbdnico, y aun el lugar que deupa la-
savia con relacion 4 su punto de partida, iy 4 las altera-
ciones que ha padecido desde su formacion primitiva, daa.
ban 4 la teoria moderna bastantes datos para dexatla vis~
lombrar_4.lo ménos 1a época en que con el auxilio, del las |
expericncias € indagaciones emprendidas segunilas nuevas .
ideas que sugiere, llegard & dar una explicacion sencilla y-
luminosa de lo que todavia nos parece un misterio.

18  Aunque ¢l mecanismo de la formacion particular -
de los diversos materiales de’los vegerales esté ann,cubier- -
to con-un:velo denso; ya: presenta la .qtj_i:n-icalal_gu;io's\;re.- '
sultados bastante exictos sobre-el crecimiento y nutricion
de las plantas, debidos 4 las alteraciones sucesivas de estos
materiales, No se contenta ya como €n otro tizmpo. con '
presentar este crecimiento baxo ¢l aspéctovago, y ¢asi in--
significante de la solidificacion y espesamiento de los fi-.
quidos; antes manifiesta la savia convertida en Xugo pro-
pio, llevada por las prolongaciones medulares hasta baxo |2
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cortez2, aumentando por una parte el espesor de las capas

corticales por.una adicion sucesiva de materia que se espesa

en ¢llas -y consolidando por otra las capas corticales que

se han formado de'las dltimas, mediante la viscosidad, es=

pesamiento y plasticidad vegetal que ha adquirido, lo que

prueba que esta consolidacion es debida 4 la aproximacion
de las-moléculas del carbono Ievemente hidrogenado, obra-

da por la fixacion del oxigeno: y hace ver que una varia-
cion en :2 proporcion de -uno G otro de estos principios

ignalménte que 1a de la tierra y sales fdsiles que.les acom-
paiian, forman 'no solo la lefia sino tambien el tanino, la

materia colorante y el extracto: manifiesta Ia substancia

mucilaginosa, la materia azucarada y la fécula amilicea

desleidas primero en'unliquido aquoso, que las mantieneen.
estado de;mucilago, de'miel liquida, de leche mas 6 ménos
espesa, tomando 'su forma sélida. por la evaporacion del

agua,-debida al ayre & 4 la succion de innumerables. bo-

cas.que levan este sobrante aguoso, hasta los poros exre~

riores y: transpiratotios de:que estan. acribilladas las ho=

jas. Nos ensefia que latsubstancia suberal  acorchada que.
forma el texido orginico;, y 4 veces papiriceo de la cor-

teza, adquiere la sequedad quebradiza, ¢ la flexibilidad

elastica y semitransparencia por el desecamiento de un xu-

go viscoso ; extendido en capas delgadas al exterior del ve~
getaly y-modificado por el 'contacto del ayre, por la:ac-

cion.del caldrico y la luz. Explica como un aceyte voli--
til 6 un aceyte fixo, Uevados:fuera de las plantas, y ex«
puestos al ayre de modo que le presenten mucha superficie, -
se vuelven el primero una resina perdiendo el hidrégeno,.
y-el segundo-una‘cera absorviendo el oxigeno s y en una

palabra jgmpieza 4 dar una explicacion de los. diferentes

fendmenos relativos al acrecentamiento y nutricion de las

plantas, mucho mejor que:lo que se hubiera podido. espe-

rar hace algunos afios, y presagiz lo que algon dia podrd

hacer en esta il y-bella parte de los conocimientos hu=

manos. - :“ . R I - .- v i
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e. Derrame. o

19 Designo con la-voz derrame la salida espontinea
de algunos:liquidos de la superficie de los'vegerales, lo que
es propiamente una excrecion vegetal. Asi vemos correr la
savia muy liquida y casi aquosa de las puntas de fas ramas,
¥ de los cortes de la vid, del abedul &e. ; el mucilago in-
sipido y. gomoso de las hendlduras..de la-corteza y pe~
diinculos: de los frutbs-del almendro ydel:albaricoquey:du-
razno, ciruelo, .y todos los” demas arboles de' fruta de
hueso; el xugo oleoso volatil, 6 la esencia resinosa de log
pinos, alerces, y demas arboles verdes y resinosos; y el
xugo meloso y azucarado de lo interior dela corola ¥ nec-
tarios detun gran ntimero dé-flores, y-de la superficie su=
Perlor de 'las hojas:del. fresno,iel olmo y el tilo: Algunos
Xugos viscosos’y .gomo=resinosos, ¢ de la naturaleza de la
liga, fluyen tambien, y se derraman formando barnices
glutinosos sobre:los tallos tiernos de la acacia viscosa &e.
For dltimo el aceyke fiyo-mismo trasuda en gotitas muy. fi-
nas 4.1a superficie ‘de 'varios frutos, especialmente de los
de las-miricasy de-los croton, y algunos irboles:de la fa~
milia de los laureles,, romando poco 4 poco. al.ayre el ca-
ricter de la cera,

20 En estas diferentes especies de derrame se ve cla-
ramente el producto de una demasiada abundancia, de una
plétora, que-hincha y rompe-los'vasos; ¢ dilata y abre las
celdillas, é que sale en fin por la extremidad de los canales
llenos: evacuacion ocasionada por la superabundancia del
xugo'savioso alimenticio, 6 de los xugos propios, En es~
te ultimo caso-es una. especie de fluxo. morbifico. y casi
critico, 'que.es ‘muy conveniente 4 las plantas en que .se
verifica. ‘El resultado dé-esta secrecion es la szlida de al=
- gunos materiales inmediatos de los vegetales, semejantes
los que se sacan ya por medios mecinicos, ya por ope-
racipnes quimicas; y hace ver que el arte en los medios.
que:usa’para extraer estos materiales no les.hace padecer
alteracion ‘alguna-, les saca tales quales existian-en el ves:
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getal, y que se puede contar tanto con los productos sa-
cados artificialmente , como con los que la misma patu~
raleza suministra.

2t He hecho Ver en -ofra. parte que el horiibre:imi-
taba esta operacion de la naruraleza biriendo $ taladran-
'do las plantas y los 4rboles, y aumentando de este modo
el derrame de las materias utilisimas por sus propiedades
en las artes. Asise saca el xugo azucarado del arce, de la
cafia de azicar, de las palmas, el:aceyte resinoso de los
pinos y pinavetes, el xugo gomo-resinoso- de nna muolti-
tud- de plantas, y sobre todo de lus vmbeliféras, y ol -xn-
go extracto-vesinoso, . dé las dddrmideras, eutorbias &ec.;
Yy pot un mecanismo semejzate vemos que las picaduras
de un gran ndmero de insectos, que levantan la epider~
mis de las hojas, peciolos. y. tallos-de muchos drboles , oca~
siona una cavidad artiticial , .que’se’llena 'de vatios.xugosy
¥ sobre todo del liquido astringente y muy concrescible;
de que se saca el acido agulico &c. En este dliimo casof
4 la verdad se mezcla muchas veces con la subsrancia ve-.
getal una materia animal dexada.por. los-insectos,y las
de sus reliquias,-huevos y éxcrémentos, medificando el
caricter y- propiedades quimicas del parenqmma de las,
agallas praducidas por estas picaduras. - ,

f. Tr mmpzm cion.

22 Aunqbe Ilay muchos hechos que hallar é avenguar
bien todaviz sobre-la tramspivacion vegetal, es esra una.
de las funciones mas conocidas, y que da mas luces sobre 2
vegetacion. Woodward, Hales, Bonner, Dohamel, San--
martinde Viena, y elciudadane Sennebier deGinebra y han
trabajado. sobre éste punto. con un cuidado.parricular, y.
una penetracion muay recomendable. Sus resvlrados, aun-
que no tienen entre si.aquella exdcta relacion, que es im-
posible hallar en una parte tan delicada de la fisica, son
sin embargo-bastante semejantes en sus generalidades pa-.
ra.no dexar duda alguna $obre: las verdades que.estosau=,
tores han;consignade ‘en sus. obras. Por la exposicion:de.
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-sus principales resultados veremos sobretodo que son:inuy
sconformes 4 los datos de Ia quimica moderna’y ¥ que estos
dan una exphcacxon lominosa de ellos. ;
23 Ha largo tlempo que se sabe que quando se en—
cierra un vegetal ¢ una rama viva baxo ua recipiente, se
Ilenan las paredes de este -de gotiras' de mn;liquido aquo-
so, y pierde la planta una porcion de su peso. El vegeral
muerto presentaignalmente una parte de este fendmeneo,
pero con dos diferencias: la primera, que 4 medida que
sale el agua en vapor de su superficie ,.se marchira Y seca,
-al paso que el.que: estd vivo, conserva su frescura y loza=
nia;y. la segunda, que.este dltimo continda dando este
producte aquoso, 'mientras que el vegetal muerto se apura
inmediatamente, y le da solo durante un tiempo determi-
nado por la sequedad 4 que va pasando. Se ve pues que en
‘este Qltimo caso viene 4 ser una simple evaporacion debi-
-da 4 un resto de vitalidad ,- y sobre todo 4 lz2 accien ¢i-
solvente del ayre circundante; quande en el vegetal vivo
hay una accion interior que mantiene esta funcion, 4 la
qual no contribuye ¢l ayre exterior sino en una parte del
fendmeno , que apreciaremos pronto. :

- 24 DPuede medirse:la transpiracion de un vegetal, y
recogerse los productes. que ca, si.se encierra.el vegetal en
un globo & campana transparente. Asi reconocié Halés que
un girasol de casi una vara de alto perdia cerca de uvn ki-
Iégrama por la transpiracion en doce horas, y. transpi-
raba diez y.siete veces mas que un hombre. La humedad
del terreno, ocupado por-la planta; contribuyemucho-al
mantenimiento de -esta. funcion ,:pues :quanto :thas agua
contiene la tierra, tanto mas sale por Ia superficie del ve-
getal. La proporcion de esta superficie influye tambien
mucho en esto, y como solo por sus ho]as se verifica esta
trausplracmn y es-evidente :que 1¢s preciso medir ¢l espa-~
cio que ocupan para averiguar su relacion con la cans+
tidad; deresta evacuacion y asi siempre se hallan estas'dos
medidas en razon directa una de otra. Quando se arrancan
das hojas 4 un vegetal, se disminuye pues en extremo la
vegetacion, interrumpiendo su transpiracion, lo qual pue-
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de llegar hastz cansar:la muerte al individuo. Por esto se
-ve que el principal uso de las hojas es el excrcicio de esta
funcion, y que su multiplicidad prueba de quanta impor-
tancia es la transpiracion para el vegeral,

2§ Hay una relacion directa entre la transpiracion
del vegetal, y la-snccion que exerce por sus raices. El uno
de estos fendmenos sigue'al otro tan. exdctamente, que es
de creer que sean mutvamente dependientes, y que ¢l me-
canismo del movimiento del fluido savioso en los vegeta=
les siga con mucha regularidad esta mutua relacion de las
dos funciones. La transpiracion.es la que haciendo pasar
al ayre.en forma de vapor la mayor parte del agua que
pasa del tronco i las ramas, de estas 4 los ramos ,.y de es-
tos 4 la extension de las hojas, desocupa sin cesar los vasos
de ka planta, y Hamaz hacia ellos igualmente el nvevo liqui
do para reemplazar al que se evapora. Hales hall§ en sus
ingeniosas experiencias, que siendo la superficie de:las ho-
jas once veces mayor:que la de las raices, era. necesario
que el agua pasase once veces Imas aprisa por estas que
por aquellas.

26 El contacto de la luz y deI ayre cilido s nece-
satio: para el: mantenimiento de-la: transpiracion vegetal,
Quando se intercepta el primero,. segun las experiencias
del ciudadano Sennebier con.un- lienzo & un papel, se dis-
minuye notablemente. la transpiracion; los vientos cilidos
y secos la promueven singularmente, y por [a noche casi
no se verifica; pero se-halla que entdnces aumentan de
peso las plantas, y se dexan penetrar de la.agua precipi-
tada de la atmésfera. Es, mas fuerte en Ja primavéra y al
principio del verano; y en el otoflo, las hojas endureci-
das, medio secas y prontas & caer, ya no exercen esta fun-
cion; y por eso son ménos esenciales en esta época, pues
Ia planta ha cu::nplldo ya casi todo su destmo alo ménos

3t . RS 1

por el: afio. :
27. Comparando la cantldad de agua que sale por la

transpiracion con la que entra por las raices, se reconoce
gue gueda. muy poca-en lo interior de las plantas; sin em-
barga, la porcion que queda-basta para-su alimento, y se
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distribuye por si misma, ya fixindose sin descomponerse.
en los materiales inmediatos que deslie, ya descomponién--
dose de modo que suministra el hidrégeno necesario para-
la. composicion de estos. materiales sobre todos los xugos:
oleosos y el oxigeno que se requiere para-hacer pasar al
estado dé dxides ¢ icidos la mayor parte de estos mismos
materiales. El tercer uso de esta agua en la porcion que
se evapora es dexar en los vegetales por donde atraviesa
la mayor parte de las tierras, sales, y diversas matrerias que.
acarrea de los abonos al interior mismo de las.plantas,
porque se dexa comprehender que escapando entdnces en
forma de vapor, se porta respécto 4 los principios que man-
tenia en disolucion, del mismo mode que el agua que se
evapora en las operaciones quimicas.

.28 El agua que sale en vaporide la superﬁme de las
Iio]as s ¥ forma una parte deisi transpiracion’; no es.real-
mente agua pura, como Jo atestigua el olor-de las:plantas.
que transporta fuera. El ciudadano Sennevier, que ha re-
cogido. algunas libras de esta agua en aparatos convenien-
tes y 14 ha evaporado, se aseguro que.contenia algunos ator
mos de materia extracto-resindsay de carbonate y. sulfate
de cal; reconocié estas quatro substancias por-la.accion su-
cesiva del agua, el alcohol y:los 4cidos. sobre: el residuo de
su evaporacion; parece tambicn que una pequefia parte de
materia azucarada ¢ melosa.sale tambien con estz agua de
transpiracion; y que 4 -esta pequeda parte se;debe atri-
buir aqgael bafio: ligero, pardusco. y dulce que cubre. las
hojas despues de vsa fuerte transpiracion, 'y se conoce
con el nombre de ligamaza ; & veces es tan abundante
que se levanta una nubecilla de polvo de ella al rededor
de los drboles .que han padecido-esta excesiva. transplra-
cien en los grandes. calores delrestios v« » 4 ¢ -
. 29 Mr, Hedwig en su Fisiclogia crlptogamica ha
descrito: los vasos de las hojas que dan paso 4 su ‘transpi-
racion: estan colocados baxo ¢l epidermis de las hojas, y
forman uvna red, cityas mallas.son muy visibles quando se

obsgrva este epxdermxs htimedo al microgcopio, Gtee que va-
tios de estos vasos y en nimero de.quatrd, 4,¢incoy se abren:

TOMO VI NN -
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en cada poro redondo 1 oval, de que asegura esta horada-
do el epidermis de las hojas. Pero el cindadano Saussure,
que ha hecho muy delicadas observaciones sobre el epi-
dermis de las hojas, jamas Ka podido percibir los poros in-
dicados por Mr.: Hedwig. Es de creer que en vez de agu-.
jeros se retuerza. el epidermisen las cavidades de los vasos
transpiratorios. Con un buen lente se ven muoy bien las ex-
tremidades de estos .vasos que forman unas pequeiias pro~
minencias. & especies- de. tubérculos. redondeados sobre la
superficie superior de’ as- hc;as.. . L

‘30 La tramspiracion & vapor: mv151ble que sale de las
hojas, y forma wna evacpacion, una excrecion tan con-
siderable de los vegetales, no consiste solamente en el
agua, de que he hablado hasta aqui. Una parte de este va-
por esta formado. pbriel'gas oxigeno que:proviene eviden-
temente, 6 delagua &:del acido carbgnico, y tal-vez de.
ambos cuerpds-descompuestos 4 un tiempo en los vegeta~
les. La salida de este gas es una de las necesidades princi-
pales del mecanismo de.[a vegetacion y pues indica y pro=
duce sin:duda la salud:y;vigor de estos seres. Asise derras
ma 'y, renueva siémpré.en-la 2undsfera la percion de gas:
oxigeno-destinada &' reparar incesantementela que es ab-
sorvida.por. las innumerables combustiones que se hacen 3
la' superficie del globo. El contacto de la luz, que hemaos:
anuncizdo mas arriba - como. tan favorable 4 la transpira-
cion, es.bvidentemente necesario ipara la salida: de este
gas, vnido«xal vez con el'agua vaparosa y. transpiratoria;
¥ al ‘mismo tiempo sale de:los vegetales; 6 & lo ménos se
forma en su: superficie transpirante una cantidad bastante
notable de gas icido carbdnico. Se nota tambien que estos
tres. mateviales: de la :transpiracion vegetal ; el aguz, dcido
earbdnico y gas oxigenos:son. de.naturaleza tal que:pue=
den ser absorvidos porla tierra, de modo que se éstablece
asi upa de aquellas cireulaciones:continuas, que cconomi=
zando los materiales primitivos necesarios para las compo<
siciones complicadas , manifiestan aquella sabia y.rica eco-
nomia de -1a-naturaleza , de que:tenemos . tanvos® exemplos
que-admirar. qumdo 5¢ estudlan sus.fendmenos: - - :

PR |
’ [ .



DE LOS VEGRTALES. ° 283
g. Direccion.

31 Aunque el fenémeno que llamo aqui direccion con
varios fisicos modernos sea mas bien uno de lfos resultados
de una funcion que una funcion verdadera, se conoce to-
davia tan poco el origen 6 causa de ella, aunque seria muy
importante verificar su existencia y efecros, que debemos
tratar aqui de ella, como si constituyese una funcion com-
pleta, pues no sabemos por otra parte 4 qué funcion ge-
neral se debe referir. Llamo direccion la Propledad S po-
tencia viva, por la qual cada parte del vegetal sigue su cae
mino 6 se dirige segun una-ley particular 4 su naturaleza
¥ posicion respectiva, 6 4 la necesidad de cada una de es-
tas parres. Asi se ha notado que el rejo 6 raicilla que sale
de las semillas germinadas, se dirige siempre hicia la tier-
ra y la plumilla;al ayre; que las ramas se separan y les
vantan para gozar del contacto de la'luz y: del ayre;
que las hojas se colocan de modo que ocupan todas un
lugar particular en la atmdsfera, de suerte que su superfia
cie lustrosa queda-d la parte superior y la vellosa 6 mate
ala mﬂ:nor, que las flores se vuelven hicia el sol y la
luz; y que los’ talhms ¢ ramas tiernas se inclinan’ hacid
el ggua. IR R S ST TR S AR DP TR

32 Esta diréccion es tan 'cdhstanre ¥ necesaria §'los
vegetales, que las partes que la presentan vencen todos los
obsticulos que se fes poneri, segun lo han probado las ex-
periencias de: Dihamel, Bonnet’ y deliciudadanb Senbevier.
Las semillas colocadas al parecer mds céntraridnrente , de
manera que la raicilla salga hicix arriba:y 12 plumilla hi
cia abaxo, se ven al cabo-de algunos dias con la primera
encorvada buscando la rierra, y la seganda- I‘:van‘r'ada pa-
ra subjr al ayre. Las plantas édcorvadas al principid Riciz
la luz, y vuelta& desp{ies del otro’ lado, mud:m pr‘omo dé

Py

dio de pesos ¢ cuerdas, se enderezén -y miran sl tlc}(L Las
hojas vueltas al reves se restituyen por si mismas 2 su po=
sicion primitiva; y el tormente que se da 4 todas estas
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partes se destruye bien pronto por la fuerza con que cada
una tira 2 su posicion, parti&.ular ¥ respectiva.

33 Se han imaginado varias hlpotesls sobre Ia causa
de este movimiento., Algunos ﬁstologlstas han admitido
para explicaria una especie de sensibilidad en los grganos
de- las plantas, quando 4 lo mas solo puede admirirse la ir~
sitabilidad de que hemos hablado. Pero es preciso recono-
cer ademas una causa o estimulante en este efecto, el qual
se ha buscado en la accion del agoa, del ayre, de la luz,
del calor, del sol, y en unna cierta relacion entre estos
cuerpas ¥ cada una de las partes del vegetal. Tienen sin
duda estas substancias una influencia directa, y que nadie
podra negar sobre:la direccion que tomazn las diversas partes
de las plantas, pues s¢ nota ser esta direccion conseqiien—
cia del contacto & presencia de cada uno de estos cuerpos
exteriores. ; Pero edmo obran para producir este efecto?
asobre qué drgano hacen su impresion? ; qué alteraciones
ocasnonan, . cBmo .se efectian estas: -cuyo resultado es
tal & tal direccion? - ‘
. 34 No se halla una causa suficiente de cstos efectos,
ni en la imbibicion & empapamiento del agua y dilatacion
que es-consigniente, ni en la desecacion y evaporacxon ven
sificadas con mas-fuerza en un punto que e 0oy 0i en und
supuesta atraccion entre tal érgano y tal cuerpo hicia &l
qual se dirige & se dobla. Pero reflexionando que qualquiera
direccion de las partes de un vegetal es conseqiiencia de un
movimiento , ¥ que este supone siempre una contraccion
de algunas ﬁbras, y: al mismo tiempo la dilatacion-de las
que les estan. opuestas, -se reconocera que hay en ellas una
accion esrimulante que se acerbaﬂsingularmente 4 lo que
observamos en la irritabilidad de los animales, pero que se
diferencia en ser su efecto permanente, y dexar la parte
vegetal en un estado constantg de contraccion, que. se
vuelve una especie de habito Y. pos:clon continua de-cadal
una de estas. partes, No:creo pucda darse una cxpl;caeloa
mas verosimil de este fendmeno. T S
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“h. Suedo. -

35 Dos especies de suefio hay en las plantas: uno se-
mejante en cierto modo al de los animales, que se verifi-
ca durante la noche, y les viene periddicamente cada dia;
¥ otro mas largo y permanente, que dura toda una esta-
cion, 4 saber, la del invierno, y se llama fnvernacion. Se
supone que dorante la noche padecen todas las plantas al-
guna novedad, ¢ que no se hallan en el mismo estado que
por el dia, y esto se infiere de algunas cuyas hojas se plie-
gan unas sobre otras arrimindose y apretandose 4 veces
contra el tallo, é cuyas flores se cierran. Se cree general-
mente que la falta de luz es la causa de esta especie de con-
traccion, porque en quanto esta aparece, s¢ MUESLran sen-
sibles estas mismas plantas por el desarrollo de sus hojas y
expansion de sus flores, y aun se cree que esta especie de
disipacion, de que proviene el suefio, -debe atribuirse 4 la
evaporacion de un Auido verificada por su presencia. Puede
dudarse que el mismo efecto se produzca en todas las plan-
1as, y tengdn un suefio semejante al que se observaen la
sensitiva; pero parece cierto que las funciones que todas
exercen durante el dia presentan por la noche ciertas mow
dificaciones y, diferencias que constituyen la especic de es-
tado que se mira como su suefio. Asi cesan durante la
noche la transpiracion y salida del agua y gases por las
hojas, y se disminuye mucho & se suspende totalmente la
succion por las raices; l€jos de perder de su peso.le an-
mentanun poco las plantas sea por embeber el agua pre-
cipitada del ayre, ¢ sea por la absorcion que se. contmua
én parte por las raices. La privacion del contacto de a luzy
que tanta influencia tiene en la transpiracion, es fa dni-
ca causa de esta mutacion de estado. .

.. 36.- En quanto4.la estacicn del invierne, y al suefio
que los vegetales padecen durante él,.s¢ observa primera-
mente que’ solo 'se verifica en Jas-plantas que viven mas de
up afio, y en aquellas cuya duracion varia desde dos hase
ta algunos centenares de afios, Durante este reposo, pri-
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vado el vegetal de sus hojas, y reducido 4 sus tallos, y los
botones que les visten, presentan la imigen de una muer-
te aparente, aunque comparado con la lefia muerta, solo
su aspecto basta para hallar de uno 4 otro diferencias muy
notables. No existe ya la savia en su tronco ni en sus ra-
mas, ni tampoco padece transpiracion; pero resiste sin
embargo al rigor de las heladas hasta un cierto punto, y
miéntras se hiela el agua 4 su lado, la porcion que él con-
‘tiene se conserva liguida 4 causa de su temperatura inte~
rior y de la potcion de vida que le anima. No se nota al-
teracion sensible en el vegetal dormido, y el duico efecto
de su vida se reduce durante este riempo al mantenimien=-
to y lenta formacion de las yemas que cubren todos los
puntos de que dében nacer las hojas y las flores. La for-
ma, posicion y extructura de estas yemus pucden tambien
servir al botinico de medios ¢ caractéres de reconocimien-
to, ademas del aspecto del tronco y de las ramas, La ratz
conserva solamente -upa acrividad mayor, pues .es mas
suculenta y groesa que el resto de la planra. - .

37 Todos los efectos del suciio del invierno son pro=-
ducidos evidentemente por la baxa de temperatora, El en-
friamiento exterior hace encogerse y apretarse unas contra
otras las fibras y paredes de los vasos de las plantas. Los
érganos de la transpiracion dexan de existir, y no'verifi-
cidndose yala evacuacion de los vapores queda tambien
interrumpida la ascension de la savia. La parte sélida é
sustentante del vegetal queda tambien en un estado de re-
poso, de inercia y permanencia ociosa, de que resulta la
falra de toda alteracion quimica notable en su continui-
dad., y por consiguiente cesa .de crecer, Hay solo una le-
¢ alteracion en las yemas, adonde ia corta cantidad del
liquide espeso que queda en los vasos se dirige y concen<
tra de modo que engruesa poco 4 poco estos gérmenes, y
ocasions lentamente su desarrollo y: abertura i los prime-
rosicalores. Otra cosa sucede en los 4rboles verdes que cons
servan sus’ hojas duranté. el:invierno, y los quales-ademas
de tener -una transpiracion muy. débil efi todas las estacio<
nes, guardan bastante caldrico en los xugos resinosos de
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que estan penetrados, para preservarse del rigor de los
frios, y mantener siempre un resto de movimiento y vida,
aunque mucho ménos considerable que enla estacion ci-
lida. Por lo demas esta diferencia de suefio 6 mas bien de
la especie de insomnio natural de los drbeles verdes que
no plerden sus hojas, necesita estudiarse mejor, y acaso
serd origen de nuevos descubrimientos.

i Germinacion.

38 La germinacion de las semillas & el fendmeno por
el qual el gérmen contenido en una semilla se desarrolla y
vuelve una verdadera planta, cuya raiz entra en la tierra,
¥ cuyo tallo se levanta al ayre, es uno:de los fendmenos.
mas admirables y ocultos que nos presenta la fisica vege-
tal. Tanto para el filésofo como para ¢l hombre ménos ilus~
trado es un especticulo maravilloso, sobre todo quando se-
compara la fragil existencia de la semilla con el grande 4r-
bol que de ¢l 1a ha nacido: asi-es que en casi todos tiempos
ha-écupado este fendmeno 4 los mayores fisicos, .y sus tra-
bajos sucesivos han llegado 4 descorrer' el velo que la na~
turaleza habia echado sobre una de sus operacmnes ‘mas
misteriosas. Ma!p]gln y Grew son los primeros que. han
descrito con atencion la estructura de las semillas, y ob-
servado las circunstancias. de su germinacion. El primer
quadre que trazé Malpighi sobre la semilla.de una cucur~
bitacea:es uno.de los mas bellos monumentos de [a fisica’
vegetal: Grew hizo .conocer la relacion de los cotiledones:
con.la raicilla, y la continuidad de .esta con la plumilla.
Homberg-vid en 1693 que la germinacion solo se verifica’
eni el vacio. Ray, Ledermullery Adanson,. Bonnet, Bier-:
kander; Ludwig, Krafft y Bohmer observaron la mayor:
¥ mas notable. parte de .estos fendmenos; y los Seiores
Achardy Ingenhoushz. y Sennebier estudiaron sus causas -
despues de los nuevos descubrimientos quimicos, y les lis
garon con los datos de. la quimica moderna.: "
ri39 :'El grano vegetaly formado'de uno ¢ dos cotile=-
doiies ; de da raicilla que comunica con ellos por ciertos
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vasos, y de la plumilla que hace parte continua con la
raicilla, envielto en dos tinicas, la exterior sélida y du-
ra, unas veces cornea, otras lefiosa, y la interior mas
delgada, doblada hicia dentro, y que envuelve el embrion.
bien conformado y en su debido punto de madurez, goza
la propiedad de germinar, y la conserva 4 veces por muy
largo tiempo. Cada grano tiene su tiempo y época para
germinar, desde un dia como ciertas gramineas hasta vae
rios afios como la avelana. Sin embargo, puede anticipar-
se esta funcion por diversos medios, especialmente por la
accion del icido muridtico oxigenado, segun lo ha proba-
do Mr. Humboldt, guien propuso este medio sencillo pa-
ra hacer nacer en las estufas de los jardines botdnicos
aquellas semillas, cuya germinacion no ha podido lograrse
hasta ahora. Todo ¢l mundo sabe que los granos germinan:
en la tierra; no obstante, hay algunos que germinan en el
agua 6 en el ayre himedo, y tambicn se hacen brotar so~
bre esponjas, entre estopas, musgos &c.; pero parael buen
éxito de la germinacion se requiere que todos los drganos’
de.la semiila se hallen en su integridad, y seria 1mposnble
verificarse faltandola los cotiledones. :
40 Deben enterrarse las semillas 2 una determmada
profundidad para que se verifique la germinacion, pues
no germinan si se dexan muy profundos, y si quedan 4 la
superficie ,  no estd cubierta de tierra la cicatriz, tampo~:
co hay germinacion. El conocimiento de todos los requi-:
sitos necesarios para la germinacion explicara [a .necesi=
dad de esta disposicion bien confirmada por la. experiencia;
41 Es preciso que el ayre se halle en contacto con.
el grano para que la. germinacion se verifique ; y quando:
las semillas estdn, muy profundimente-enterradas no puede
el ayre penctrar: el suelo, que debe por.otra parte:estar
bien movido para dar paso 4 este flnido. La presencia del:
gas oxigeno es indispensablemente necesaria, pues no ger-.
minan las semillas en el gas 4zoe ni en el hidrégeno, y si
quando se ailade:d .estos: gases una cierta. pommn de oxige-.
no. No es ménos necesaria el-agua parala germmacwn da
natural corriente y ayreada contribuye mucho. mas 4 ellai
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que Ia hervida, y se acelera afiadiéndala un poco de ici~
do muriitico oxigenado. No hay prueba alguna directa de
la influencia de la electricidad sobre esta funcion, aunque
ha sido admitida por algunos fisicos.

42 Unaelevacion de temperatura mayor § menor, é
una'cantidad mas § ménos considerable de caldrico,libre, es
una de las condiciones mas esenciales para la germinacion,
pues no se conoce baxo la temperatura del hieloni 4 o del
termdmetro, y solo empieza 4 los 6 ¥ 8 grados, 4 lo mé-
nos en las semillas de las plantas que conocemos , porque
nada se sabe sobre los gérmenes.de las criptdégamas; pero
da proporcion-de temperatura varia singularimente segun
la diferencia de semillas. En géneral, una temperatura que
pase de 20 grados del termdmetro de Reaumur favorece
y acelera la germinacion de las semillas, que son suscepti-
bles. de ella 4 und mas baxa: el contacto de la luz modera
6 impide totalmente.la gefminacion, que se verifica cons=
tantemente en:la obscuridad. ‘Asi un-grano-bien formado,
maduro-¢ intégro en su organizacion., entérrado 4 una cor-
-ta profundidad, pero la bastante para estat privado de la
luz y dexar algun paso al ayre, regado con suficiente can-
tidad dé agua, 'y expuesto 4 una temperatura mas ¢ mé-
Jios elevada segun su naturaleza parucular, expemmenta la
igerminacion, y 4 su debido tiempo da origen. i una: plan—-
ta del todo semejante 4 la que le ha formado. -

43 Suvpuestos todos los requisitos de que acabamos
de hablar, empieza el grano, 4 veces al cabo de algunas
‘horas, 4 humedecerse en sus tdnicas por el agua que las
penetra, hinchindose y ablandindose sus cotiledones ; se
alafga y abre Ia cicatriz, risganse las tdnicas, sale la rai-
cilla, y presenta un botoncito, que no tarda en alargarse,
y Ia substancia de los cotiledones se llena de una pulpa
lechosa de un sabor azucarade. De alli 4 poco se desca=
bre la plumilla, y presenta su tallito-encorvado, que atra-
viesa las membranas rasgadas, se desarrolla y levanta hi-
cia la superficie, y la raicilla se alarga por su lado, y
se hinca en la tierra, extendiéndose sus botones, y car=-
gindose de pequedios filamentos. Ambas 4 dos partes. si-

TOMO VIII. 00
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guen constantemente esta direccion, y se encorvan de
diversos modos para tomarla, qualquiera que sea la po-
sicion de la semilla, Reforzada la plumilla, aunque blan~
da todavia y ahilada, atraviesa al cabo de cierto tiempo
la superficie de la tierra, llevando delante de si los coti-
ledones, 4 los quales todavia estd adherente; y no bien
han salido.estos al ayre quando se separan y se presentan
abiertos como hojas seminales, dexando ver entre sus pa-
renquimas marchitos y arrugados la tierna planta, cuya
punta empieza 4 pasar del color amarillo al verde : entdn-
ces s¢ secan los cotiledones; -y caen por dltimo quando no
son necesarios para su alimento. En las plantas monocoti-
ledones sale el grano, y es llevado lateralmente por la ho-
ja arrollada en forma de cucurucho ¢ alargada 4 manera
de lengiieta, que se levanta al ayre.

44 - Estos fenémenos indican.que el agua que ha pa-
-sa=do por entre fas tiinicas ha hinchado los lébulos & coti-
Jedones; ablandado y desleido el parénquima, y formado
una especie de leche, que llevada 4 la raicilla por los va=
sos de comunicacion entre estas dos partes, la ha exten-
dido y desenvuelto de modo que se ha prolongado fuera de
a semilla, Una vez hinchada y dilatada esta raicilla en sa
texido interior por-la leche delos Ibulos nutricios . envia
-4la plumilla, cuyos canales se ensanchan por el calor, el
alimento lechoso que ha recibido, y la plumilla inyecta-
da en algun modo por este liquido alimenticio, se desarro=
ila ».y todos sus vasos atestados de xugo se hinchan y ma-
‘pifiestan sobre las hojas sus nerviecillos abultados. Este
-efecto- de la nutricion, que es muy ripido en el primer
tiempo de la vida vegetal, levanta y prolonga inmediata.
mente la plumilla, que se vuelve luego una planta; y la
raicilla la provee asi de Ia leche vegetal que saca de los [5-
bulos, hasta que creciendo sus filamentos, forman una can.
-tidad de bocas bastante grandes y activas para chupar de
la tierra los xugos que esta les ofrece. Entdnces la tierna
planta, que hasta aquel punto ha sido alimentada por la
propia substancia de los cotiledones, empezando 4 recibir
la infloencia de la luz y del calor atmosférico luego que
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sale al ayre, transpira abundantemente, y obliga asi 4 Ia
raicilla 4 que la suministre de la tierra el liquido que ne-
cesifa para crecer. Finalmente apura'dos los cotiledones lle-
gan 4 ser- munles y caen,’y vivela planta por sus proplas
fuerzas.

45 Todos estos ef'ectos van acompafados de altera-
ciones quimicas que les producen: la materia feculenta ha-
rinosa, y al mismo tiempo mas 6 ménos oleosa de los 15-
bulos § cotiledones, desleida por el agna que la'prestan las
tinicas, forma una emulsion ‘particular, que padece una
verdadera fermentacion mediante el calor, y se desenvuelve
en ellauna materia azucarada, cuya presencia atestigna bien
¢l sabor de los granos- germinados, sobre todo los cerea
les. Esta materia contribuye 4-alimentar la-planta; se coné
vierte bien pronto ‘en savia y en s propia substancia vex
getal, y va acompafada su fermentacion de la formacion
de una cierta cantidad de 4cido carbdnico, que se descom.
pone en la tierna planta desde el punto que es herida de
Ia luz, y la entrega su carbone, primer prmmp:o de su so.
lidez naciente. Asi vemos- que Ia germmacmn se verifica
por una potencia. § una accion quimica ficil de recono-
cer y determinar por estos fendmenos bien observados; y
la organizacion no pasa 4 cumplir su destino, ni se esta=
blece el principio de vida en el vegetal hasta despues de
la absorcion del agua y del caldrico, Ik disolucion emalsis
va de los cotiledones, la formacion.de una materia muco~
so azucarada, y la del 4cido carbdnico, cuya pfi_mera im-
presion sobre la fuerza vegetal de la planta empieza 4 ex-
citar en ella aquella irritabilidad, que luego se va acre-
centando. Esta explicacion sencilla'y natural de la ger—
minacion es debida sin duda alguna 2 los'primeros pasos
que se han dado en la fisica vegetal.con el auxilio de fas-
luces de la quimica; pero todavia restan otros muchos que
dar, Y que son de esperar de los mismos progresos de
esta c:enc:a.
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k. Foliacion.

.~ 46 La foliacjon -es el fendmeno por. el qual las hojas
se desenvuelven y abren al ayre, sea 4 cierta épocade I3
vegeracion ea las plamas anuales , 6 sea 4 una época de
cada afo en los vegetales: esta erupcion de lus hojas es una
de las grandes funciones de las plantas, pues este género de
drganos hace, segun hemos. visto, un gran papel-en la: vie
da vegetal: es en algun modo una segunda germinac'ron ¥
la formacion de una parte que completa la organizacion
necesaria para el mantenimiento de ectos seres. Resulta de
esto una maltiplicacion, una extension de supcrﬁcles » que
estab[ecen entre las plantas y el ayre una comunicacion,
cuyo. lmporrante producto.es la vegetacion lpzana, y to-
das las funciones subseqiientes. Existen las hojas del to-
do formadas, pero muy pequefias y. muy dobladas en ye-
mas de uvna forma y estructura particular. Pero 4 una.
temnperatura, que a lo ménos es de diez grados parael co-
mun de las; plantas; y con gl auxiiio del contacto de la luz
se abren fos botones por da separacion de'las escamas que
les envolvian, y se. extienden. las hojas al ayre.

47 La abertura de las yemas y separacmn de las es=
camas son debidas sin duda alguna al movimiento de la
savia, que hincha y dilata sus vasos igualmente que los
de las hojas; pues las y;e‘r_rias han'crecido al principio muy.
lentamente durante el suefio, del invierno, lnyectadas las
bojas por la-savia, que va subiendo lentamente de un pun~
to 4 otro, y adquiriendo enla primavera mayor incremen-
to, empujan y rompen las escamas que las tenian envuel-
tas, s¢ alarga su peciolo, y se levantgu prontamente al
ayre, con el qual mantienen un gran conracto, muddndo-
se desde eftdnces extriordinariamente Iz condicion del ve=-
getal. Abierta la hoja toma primero un color verde baxo.
y amarillento ; se llena de nn xugo muula"moso pegajo-
so de poco sabor, y quando se estrega entre Jos dedos se
nota bien su pegajosidad. Esta naturaleza mucilaginosa
dura solo algunos dias, pues segun va creciendo la  hoja,
va tambien perdiendo este humor viscoso. A medida que

/
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sube de color, su parenquima y el humor ménos abundan-
te se vuelven amargos, acres, acerbos, combustibles, ex-
tractivos & aromaucos ; en una palabra, toman otro car:’tc-—
ter quimico,

48  [Estas alteraciones sucesivas, que se verifican en las
hojas al mismo tiempo que crece el vegetal, transpira y
descompone el agua y acido carbdnico en sus érganos, son
las pruebas innegables de que en sus vasos, y sobre todo
en sus utriculos, pasa un efecto quimico, una serie de des-
composiciones y combinaciones diversas, que dan origen
a las diferencias de sabor, olor, consistencia y color, que
se notanen su texido desde el primer tiempo de la foliacion
hastael término de las funciones de estas hojas. Es tambien
verosimil que las hojas entre todos los drganos de los vege-
tales son aquellos en que se exercen con mas energia las
atracciones quimicas y las mutaciones que son su resultado,
PUCS 2stos 6Tgal'103 CoIl 5Us mUChOS y muy separados ¥as0s§
presentan en las redes que forman un texido pulposo, me-
dnlar ¢ urricular muy propio para el efecto 4 causa del es-
pacio y mansion que ofrecen & los humores de que estd
regado su texido.

- 49 Presentan las Im]as al observador una época tan
notable como Ja de su erupcion , quando han cumplido con
las funciones 4 que las ha consagrado la natoraleza, Sw
color. de verde mas 6 ménos. obscuro que era, se va ba-
xando, y desaparece poco 4 .poco; se vuelve amarilio &
leonado, ya en toda su continuidad al mismo tiempo, & -
ya en alguna de sus partes: se adelgazan por dltimo , pier=~
den su frescura y verdor, y se marchitan. Despues de es-
tas alteraciones encogido, achicado y seco su sustenticu-
lo se cepara.de las ramas 4 que estaba adherente, y.al
caer arrastra consigo la hoja que ya habia muerto algun
tiempo antes. Casi no es necesario advertir que este fend-
meno del deshoje va acompaiado de alteraciones quimicas,
4 las quales parece deberse ; sus liquidos sc espesaron, y al.
fin no corren. 4 una cierta época de la destruccion de las:
hojas: cesa entdnces su transpiracion, y se ve que el des-
hoje es la sefial del letargo en que empieza & caer el vegetal,


http://color.de

204 SECCION VII. ARTICULO IX.

1. Floracion.

§o0 La floracion, florecimiento 6 formacion y expan-
sion de [as flores es uno de los términos & acontecimientos
mas importantes de la vida vegetal, y como es ¢l objeto
principal de esta, cuesta muchos esfuerzos, y apura en als
gun modo Ias plantas que llegan 4 ella. Estando destina-
do 4 producirla todo el rrabajo de la vegetacion que la pre.
cede, luego que se verifica, queda la planta muy debili-
tada, y el resto de fuerzas que conserva es el que basta
unicamente para la frucrificacion. Para conocer las rela-
ciones de esta funcion con los fendmenos quimicos no ne~
cesito mas que exponer su resultado mas general, o

s1 La flor preparada moy de antemano, y organizada
en su yema mas redonda y dilatada que la de la hoja, se
abre 4 una determinada temperatura para cada planta; y
siguiendo las flores de un territorio un cierto érden de dias
en su expansion sucesiva, forman para los botinicos un ca-
lendario de Flora. Despues de su abertura toman color los
pétales de la corola, reniendo mucha parte en esta colo-
racion la influencia del ayre y de la luz; se hace entdnces
una excrecion de materias azucaradas en una region de la
corola llamada nectario , y los péralos despiden regular-
mente unos efluvios olorosos, que forman vn perfume mas
¢ ménos agradable y estimado. Los estambres § Srganos
masculinos se acercan por lo regular al pistilo @ drgano
femenino, y derraman su polvo fecundante sobre el estig-
ma: entdnces una materia sin duda vaporosa recorre el es-
tilo, y va 4 infundir la viralidad 4 los drganos coloca—
dos en el ovario. Una vez cumplida esta funcion, se secan
las anteras, los filamentos de los estambres se marchitan,
se arrugan , y caen los pétalos, y empieza la fructificacion.

52 En esta sucesion de fenémenos tan notables que
constituyen la foracion, no puede ménos de reconocerse
una serie de operaciones quimicas. Cada parte de las flores
forma continuidad con un drgano que la corresponde;,-des-
de.el ciliz que se propaga de la corteza, hasta el pistile
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‘que se confunde con la extremidad del texido medular.
Los xugos estan ya preparados antes de llegar & estas par-
tes 3 pero padecen indudablemente una modificacion quale
quiera, 6 un trabajo secundario y definitivo en los drga-
-nos de las flores. El polvo fecundante de las anreras, 1la-
-mado polen por los botinicos, la miel aromatica de los nee-
‘tarios y el vapor oloroso de los pétalos son otros tantes
productos de este trabajo quimico. La coloracion de la
corola por el ayre es igualmente un resuliado de las al-
-teraciones quimicas que padecen las flores en s texido.
Nada se sabe todavia de la causa de 12 fecundacion, ¥ no
seria extrafio que se ocultase enun efecto de cierta atracs
<ion quimica, que haya hecho vanas hasta el dia las inda~
gaciones de los fisicos.

m. Fructificacion.

§3 Luego que se ha hecho la fecundacion , y que han
desaparecido 6 caido como mutilados los érganos que la
executaron, ¢ ignalmente los que la resguardaban y ro-
deaban, van abultindose poco 4 poco los granos fértiles en
el ovario, se forma el fruto, toma un incremento mas g
ménos considerable, y se viste de pulpa, carne, mucila-
g0, parenquima, corfeza, membranas, ciscara, hueso, y
todos los demas géneros de cubiertas destinadas 2 resguar-
dar y conservar la semilla hasta su perfecta madorez. La
mayor parte de estos érganos accesorios sirven al mismo
tiempo para alimentar las semillas, prestarlas el nutrimen-
to conveniente 4 su naturaleza, & dar 4 los vasos que le
conducen un apoyo, y acaso una naturaleza particular, Es-
tas carnes 6 pulpas de los frutos son dulces, azucaradas,
#cidas, insipidas y mucilaginosas, amargas y acres, oleo-
sas, acerbas, y en general de muy vario sabor y de muy
diversas propiedades quimicas. -

54 ¢Quién habri que no vea en este trabajo de la
fructificacion el resultado de una fuerza y accion quimicas,
iguales 3 las que se notan en el acrecentamiento y nutri-
cion de las diferentes partes, y sobre todo de los Iébulos
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6 cotiledones de la semilla? Una identidad constante de
efectos da origen en el interior del fruto ¢ de la semilla 4
la formacion de la fécula, del aceyte fixo y del gléten,
pues todos presentan constantemente uno & otro de es-
tos principios; pero reyna vna gran variedad de produc-
ciones & composiciones quimicas en las pulpas 6 paren=
quimas de los frutos. La regularidad del primer resuitado
.y la variabilidad del segundo, dependen seguramente de
Ia estructura y organizacion diferente de estos dos géne-
ros de partes. Ademas de eso, las circunstancias exterio=
res, como los rayos del sol, la temperatura, el estado se=
co 6 humedo del ayre, los vientos y el agua, influyen so=
bre la naturaleza de los parenquimas de los frutos que es-
tan siempre expuestos 4 ellas; al paso que el destino mu-
cho mas importante de las semillas, de que son los frutos
tnicamente como unas tdnicas conservadoras, esti confia-~
do 4 una organizacion interior, 4 una estructura central,
preciosa , regular, siempre la misma, jamas-vaiiable, y
que no pueden modificar los accidentes externos, - -

ARTICULO X.

D¢ las modificaciones que el arte ocasiona en los vzge=
tales , de las principales alteraciones de que son sus+
ceptibles, v de las enfermedades que les atacan, .

1 Por los pormenores contenidos en el articulo an-
terior se ha visto que los vegetales son unas verdaderas
miquinas en que se-hacen muchas operaciones quimicas,
que consisten generalmente en la combinacion 4 lo ménos
ternaria de los principios primitivos que les provee la tier=
ra, y que asi son capaces de recibir grandes influencias de
parte de todos los cnerpos exteriores. Por estas influencias
dirigidas segun la voluntad del labrador, padecen las plans
tas ciertas modificaciones y;mutacionés, cuya;produc—
cion es um goce mas para cl hombre: una-larga expe-
riencia _ha muliiplicado y. asegurado estas modificacio=-
nes, de modo que se han hpcho ob_jeto de un arte impor-
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tantisimo para la sociedad , y que en sus diversas pricti-
cas comprehende la agricultura.

2 Nos proponemos en el cultivo multlpltcar aquellos
vegetales, cuyas propiedades hacen que sirvan para el ali-
mento de los hombres, para sus vestidos, para la cons~
truccion de sus habitaciones, alivio de sus enfermedades y
placer de sus sentidos, especialmente los de la vista, el ol
fato y el gusto. Esta mulsiplicacion se verifica 6 por siem-
bra, & por la plantacion de los vegetales que presenta fa
paturaleza aislados y poco abundantes. Su objeto es no
solamente avmentar la cantidad de estos seres vtiles en la
proporcion que exigen nuestras necesidades sino tambiea
hacerles crecer en el mas breve tiempo que sea posible,
resguardados de quanto pueda amenazarles, y en la ma-
yor cantidad posible sobre un espacio dado. Esto se logra
escogiendo el terreno conveniente para cada semilla y cada
planta, preparindole con lz azada y el arado, abonindole
con materias vegerales y animales bien revueltas, arran-
cando las plantas perjudiciales que crecen en él espontd-
neamente , y dando bien sea al suelo 6 bien al vegeral,
desde el momento de la siembra y plantacion hasta el de
la cosecha, todas las labores capaces de contribuir 4 su
crecimiento y multiplicacion. Los medios varfan segun la
natoraleza de las tierras y de las plantas que se cultwan,
teniendo presente el drden de las estaciones, la temipera-
tura y aspecto de los parages cultivados.

3 El ob]eto de la agricultura considerada en grande €5 .
tambien propercionar un alimento bastante abundante 4 los
animales duiles al hombre para que vuelvan 4 la tierra lo
que la quitan mediante su consumo; y la ciencia y gran
ventaja de este arte de los artes consisten verdaderamente
en la proporcion exicta de las producciones animales con
las vegetales; y raya en su perfeccion quando estos dos
géneros de producciones estan bastante bien promediados
en sus mutuas relaciones para que nada falte 4 los anima-
les, y estos den una porcion de abono mas que suficiente
para mantener continuamente la fertilidad que renace
digimoslo asi de sus propios excrementos. Renovando asi

TOMO VilL PP
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incesantemente la fecundidad de la tierra, esta debe vol-
veren pago al hombre quanto necesita para proveerse de un
alimento sano, de materiales para sus vestidos, y de fuers
zas para labrar la tierra, para transportar sus cargas, y pa-
ra todos los uses 2 que estan destinados los animales do-
mésticos.

3 Las 1nnumerab1es experiencias que se han hecho en
una larga serie de siglos sobre el caltivo y muldiplicacion
de los vegetales por el arte, han conducido 4 una multi-
tud de resultados tan interesantes para la fisica vegetal,
como dtiles para las necesidades y gustos de los hombres
civilizados, Por ellas se ha aprendido & muldiplicar los dre
boles y plantas por estacas, acodos y mugrones; 4 engrue-
sar sus troncos; 4 ensanchar, blanguear 6 colorar sus hojas;
4 modificar sus frutos en quanto i su sabor y volimen; 4
hacer dobles las flores, cruzar sus castas, y sacar plantas
hibridas; 4 constituiz variedades que la naturaleza no habia
concedido al hombre, y que perpetuindose por el cultivo
han recibido y merecido en la agricultura la denominacion
de especies. El arte de estercolar las tierras, de enxertar,
podar y amugronar los arboles, el de abrigarlos y asegu--
rarlos en espalderas contra las paredes, darles 12 forma, al-
tura y anchura que conviene al lugar en que se colocan;
adelantar § retardar su madurez; variar el sabor, magni-
tud, forma y color de los frutos; el de hacer crecer en un
clima frio 6 templado en inverniculos 6 en esrufas, sobre
gamadas de estiéncol, entre vidrieras, baxo campanas, y en
tierras artificiales y calidas, las plantas que la natvraleza
ha criado solo entre los trépicos & baxo el equador; ¢l de
variar los colores y-aromas de las flores, sacarlas dobles 6
gonvertir sus estambres en innumerables pétalos colora-
dos; todas estas maravillas del cultivo que varizn y mol-
tiplican nuestros placeres, se explican & comprehenden
hien por las nociones quimicas que hemos expuesto en los,
articulos anteriores. \

4 En efecto, aumentando su alimento por la adi-
cion.de abonos abundantes, acelerando la vegetacion por
una temperatura. artificial y elevada, revoluiendo Ja.tierra
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4 mesudo y profundamente para que reciba las Wtiles in-
fiuencias de la luz y del ayre, y trayendo a ella por me-
dio de riegos, canales & regaderas nna abundancia de agua
que 4 veces niega la atmdsfera por demasiado largo tiem-=
po, & la envia solo en muy corta cantidad; fecundando
una especie de flor con el polen de otra especie préxima,
cargando el agua de un xugo vegetal muy nutricio y sus-
ceprible de fermentacion y calor, deteniendo el movi-
micnto y curso de la savia ¢n algunas partes del vegetal
por medio de encorvaduras, ligaduras & secciones en la
corteza, introduciendo una porcion de irbol & de corteza
con su yema entre la de otro para que viva 4 costa de su
propio xugo, despues de haberla hecho tomar cuerpo con
el otro por el inxerto; haciendo qué vaya todo el alimento
4 los botones de fruto por la sustraccion de algonas ra-
mas que.se llevan demasiada savia; afadiendo 4 la tierra
estimulantes, que conducidos 4 las plantas por el agua que
beben las raices, promueven la vegetacion ; y en una pala-
bra, guiado siempre ¢l labrador por una experiencia mas §
ménos larga, pero feliz, produce todas las alteraciones y
modificaciones correspondientes 2 sus deseos mediante el uso
de varios métodos ¢ pricticas y agentes verdaderamente
quimicos, cuya causa y accion regularmente no compre-
hende. Pero todos estos primeros datos, todas las aplica-
ciones de la ciencia quimica 4 los fendmenos del cuitivo
arrificial de los vegetales no son todavia mas que unos tan-
teos, cuya importancia solo han sospechado y apreciado
los modernos. Walerio habia establecido ya algunas bases
sobre la quimica agricultora. Bergman habia pasado un
poco mas adelante trabajando acerca de las tierras, y La-
voisier hizo conocer despues toda la importancia de ella.
Apenas han llamado todavia estas primeras ideas la aten-’
cion de algunos hiombres del campo: ; pero qué serd quan-
do algunos cindadanos ilustrados, cansados del tumulto’
¥ placeres imaginarios de las cindades, lleven 4 los cam-~
pos las luces de que se hallen adornados y apliquen 4 la
agricaltura los inmensos recursos de las ciencias fisicas?™’
§ El desiino de los vegetales considerados como ins-
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trumentos qufmicos de que se sirve la naturaleza para for«
mar los primeros compuestos ternarios 6 quaternarios , pa-
ra unir por atracciones complexis 4 lo menos tres substan-
cias simples primitivas, y 4 veces mayor nimero, debe ser
mudar perperuamente de estado, permanecer poco tiempo
en el mismo 6rden de composiciones, y padecer por las
mismas fuerzas multiplicadas que obran sobre sus princi-
pios, variaciones que modifican mas é ménos esencialmente
sus materiales. Si las circunstancias externas, si los agen-
tes exteriores que infleyen, segun se ha visto, sobre su na-
turaleza intima llegan 4 padecer alteraciones sibitas y
grandes; si pasa el ayre ripidamente de templado 4 frio,
de seco 4 hiimedo; si hiere con demasiada fuerza las plan-
tas; si estd por demasiado tiempo sobrecargado de agua;
si cze una helada repentinamente despues de un tiempo
suave y de los primeros movimientos de la vegetacion en
Ia primavera; si los vientos quitan 4 las hojas y 4 Ja tierra
gran parte del agua que circula por aquellas y humedece a
esta; si un sol picante vibra sus rayos sobre los vegetales
que despues de una lluvia se hailan cubiertos de gotas que
los concentran como lentes, & si la tierra inundada no
puede desaguarse; todas estas causas y otro gran nlimero
de ellas se vuelven otros tantos manantiales de alteracio-
nes mas & menos funestas para las plantas, y de aqui
provienen las enfermedades tanto de ellos como de los
animales. - . B

6 TParece tambien que modificados los vegetales. por
nuestros cuidados, hechos mas sensibles y delicados por
el cultivo, y participando en algun modo de los inconve-
nientes de la domesticidad & civilizacion 4 que les sujeta-
mos, estan mas expuestos 4 ciertas enfermedades que los
que crecen espontineamente y en los lugares que el hombre
no ha vsurpado todavia 4 la naturaleza. Es muy raro que el
mismo niimero, y sobre todo el mismo género de males que
padecen freqiientemente los irboles de nuestros vergeles
ataquen 4 los de las selvas. Las plantas de los campos, y
sobre rodo las mieses, se ven atacadas de enfermedades
que casi nunca se observan en las que crecen espontinea~-
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mente. Dirfamos que su mulriplicacion y hacinamiento en
un mismo terreno y paruge demasiado estrecho les acar-
rean 4 veces los mismos perjuicios que resultan al hombre
¥ 4 los animales de su amontonamiento enun espacio de-
masiado reducido. Hs verdad por otra parre que la dili-
gencia del labrador les libra del diente y picadurz de los
animales € insectos 4 que 12 naturaleza entrega y parece
destinar los vegetales que cria; pero la gravedad y peli-
gro de las enfermedades en algun modo sociales, y 4 veces
endémicas y aun epidémicas que infestan la mulritud de
vegetales cultivados en nuestros campos, no dexan supo-
ner en esta parte una compensacion ventajosa al labrador,

7 Sin ponerme 4 hacer aqui una enumeracion de sus
enfermedades, que seria fuera de lugar, me contentaré con
observar que 4 pesar del poco cuidado que se ha phesto
en distinguir y describir todas- las de las piantas, se co-
nocen bastzntes para ver que ninguna parte de los vege-
tales, y ninguno de estos en general, estd exénto de ellas;
los drboles de los vergeles, de las huertas, de los parques,
paseos y caminos manifiestan 4 veces su.corteza hendida y.
resquebrajada, roida por dlceras secas 6 hinedas, llena
de tumores, atravesada y disecada por insectos, despeda-
zada por mamiferos, y consumida por los lichenes y mus-
gos parasiticos. Su lefia se encorva, se hiende, se deseca é
hincha, se ve atacada de ewmohecimiento s cdnceres , ex—~
crescencias , lupias 6 nudos y dlceras. Las hojas de las
plantas padecen tambien otras enfermedades, como son Ia’
blancura 8 amarillez , escarcha , guemadura, chamus-
cadura, agallas, palidez , afiublo y enroscadura. Los
enemnigos y debastadores de las gramineas y mieses son la
carie, el cornezuelo, el tizon y otros. En todos estos casos
observados ya con bastante atencion, se ven mudar de
forma, consistencia, color, sabor, olor, ¥y por consiguien-
te de naturaleza quimica los drganos de los vegetales.

8 ;Quien podrid negar que todas estas enfermedades
vayan acompafiadas de accidentes y alteraciopes quimi-
cas, que deben mirarse no solo como efecto suyo sino las
mas veces como causa? No se ha visto que en ¢l tizon, la
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carie y cornezuelo del centeno y del trigo ya no hay ma-
teria amilicea ni substancia glurinosa, sino unas veces un
xugo oleoso, y otras un extracto acre y carbonoso? ;La
corteza y lefias ulceradas y cubiertas de un pus negruzeo &
de uina costra blanquecina, arida ¥y seca no estan carga—
das de acetite de cal y de potasa, d¢ tanino, resma.y
carbonate de cal y potasa segun las experiencias del cin-
dadano Vauquelin? ;Quién podrd limitar ¢l poder de la
quimica para conocer la naturaleza, causa y remedio de
estos males? Es de esperar que se observarin en adelante
con todas las luces que ofrece esta ciencia 4 la agricultuw
ra; y que este bello trabajo, empezado baxo tan felices
aospicios, no serd ya interrumpido. Conficmos sobre todo
en la actual joventud tan enardecida y estudiosa, que na
solo llevard 4 los campos los conocimientos dtiles, sino que
tampoco consentird que el primero de los artes quede con-
fiado 4 una ciega rutina y 4 preocupaciones destructoras de
todo bien; y creamos por iltimo que la época en que los
trabajos campestres van 2 recibir gran fomento de las luces
concentradas hasra aqui en las ciudades, no puede estar
distante de nosotros baxo unas leyes que propagan la ins-
truccion por todas las clases de la sociedad.
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