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Q U A R T A P A R T E » 

D E L A S S U B S T A N C I A S V E G E T A L E S . 

I N T R O D U C C I O N . 

mineral ó minerales de que hemos tratado hasta a q u í , no 
gozan de lo que con propiedad se llama vida , y en ellos no se 
presenta fenómeno alguno que dependa de su organización i n 
terior : la cristalización que tienen los cuerpos de este Reyn© 
parece muy distinta de la organización de los seres vivientes; 
no produce uti l idad alguna en el individuo, y á lo mas nos 
muestra la grande a rmonía de la naturaleza , pues por medio 
de la cristalización nos presenta cada producción con una forma 
constante é invariable, pero la organización del vegetal , y el 
animal dispone sus individuos 4el modo mas propio , y venta
joso para satisfacer los dos fines de la naturaleza, que son la 
subsistencia y reproducción del individuo. 

^ N o se puede negar que el vegetal tiene a lgún principio de 
irritabilidad , que descubre en él el sentido y movimiento : éste 
és tan manifiesto en algunas plantas, que puede determinarse 
al arbitrio de qualquiera , como se ve en la sensitiva , en los 
estambres de la opuncia ( i ) y otras; las plantas que siguen la 
dirección ó movimiento del Sol , las que en las estufas se m c i i -
nan hacia las aberturas por donde viene la luz , las que se c o n 
traen y encoxen.por la picadura de a lgún insecto, aquella cuyas 
raíces se desvian y separan de su primera dirección para buscar 
k tierra buena , ó agua que necesitan; ¿todas estas propiedades 
no dan á entender que las plantas que las gozan tienen un tacto 
y sensación comparables con la sensibilidad de los animales2 
Las vanas secreciones de sus órganos supone una diferencia en 
4a irri tabilidad de cada parte. 

E l vegetal se reproduce del mismo modo que el animal ; y 

{ i ) Lacto opuncia ; vulgo higuera Tuna. 
T m . I I I . ^ 



los Botánicos modernos lian comparado y defendido del modo 
mas concluyente la analogía de estas dos funciones. 

E l vegetal se nutre del ayre al modo de los insectos : este 
alimento le es tan necesario que sin él viene á perecer ; pero no 
es menester que para la nutr ic ión del vegetal sea tan puro , n i 
de la misma naturaleza que para el animal. 

L a diferencia que hay entre los vegetales y animales, es 
que estos pueden mudarse de un parage á otro para buscar su 
alimento ; pero los vegetales fixos en un mismo s i t io , se ven 
obligados á recogerle de las inmediaciones; la naturaleza los ha 
dotado de hojas para que con ellas tomen de la atmósfera el 
ayre y agua que necesiten , entretanto que sus raices se ext ien
den por la tierra para apoyarse en ellas, y buscar ó sacar de 
ella otros principios nutritivos. 

Si observamos de cerca los caracteres de los animales , ve
remos que la naturaleza desciende por grados insensibles desde 
el animal mejor organizado hasta el vegetal ; y no podr íamos 
determinar donde termina ó remata un Reyno , y principia el 
otro. L a análisis química podr ía .enseñar , aunque imperfecta
mente, estos límites : por mucho tiempo se ha creído que solo 
las substancias animales daban ammoniaco ; pero hoy se sabe 
que también le dan algunas plantas. Con rigor puede conside
rarse el vegetal como un ser participante de las leyes de la a n i 
malidad , aunque en un grado mas imperfecto. 

L a diferencia establecida entre el vegetal y el mineral es 
bien manifiesta : el mineral puede considerarse como una masa 
i n o r g á n i c a , y casi elemental, que sus modificaciones y altera
ciones provienen solamente de la impresión de los agentes ex
ternos que puede convinarse , desnaturalizarse, y reproducirse 
con sus formas primitivas á voluntad del Q u í m i c o ; al cont rar ié 
el vegetal, dotado de una vida particular que sin cesar m o d i 
fica la impresión de los agentes externos, los descompone y des
naturaliza , nos ofrece una ilación de funciones regulares, y 
casi inexplicables ; y quando el Químico ha llegado á desorga
nizar el vegetal , y ha sacado sus principios , se ve Imposibi l i 
tado de volver á reproducirle aunque reúna sus mismos p r i n 
cipios. , ] 

E n el mineral debemos atribuir todos los fenómenos a a 
'. ^ ac-



(3 ) ' 
acción de los cuerpos externos ; y podemos deducir todas sus 
a lteraciones ó transmutaciones de la fuerza puramente física, y 
de la simple ley de las afinidades; en el vegetal al contrario es 
mmester reconocer ó admitir una fuerza interior que lo hace 
t jdo , todo lo r ige , gobierna , y subordina á sus intenciones los 
agentes que tienen un imperio absoluto sobre el mineral. 

E l mineral no tiene,vida señalada, n i periodo que pueda 
considerarse como grado de perfección, porque sus diversos es
tados son siempre relativos á los fines que los destinamos, n i 
crece n i se reproduce , y á lo mas muda de figura ; pero esto 
nunca por una determinación interior , siempre es por un efec
to puramente físico de parte de los agentes externos : y si a l 
guna vez parece que crece ó vegeta, es solamente por la a p l i -
c icion succesiva de partículas análogas conducidas por las aguas; 
no se ve en ellos , n i elavoracion, n i bosquejo alguno de ella; 
á la colocación de todas sus partes preside siempre la ley de 
las afinidades, que es la ley de los cuerpos puer tos . 

Por esto la análisis química ha hecho menos progresos ea 
el Reyno vegetal que en el mine ra l ; es mucho mas difícil la 
análisis si las funciones son muy complicadas , y en el vegetal 
son mas los principios constituyentes, sus caractéres menos ma
nifiestos , y los medios de analizar los vegetales son todos i m 
perfectos , como también el rumbo que se sigue en ello. 

Hasta aqu í se han analizado todas las plantas por medio 
del fuego, ó los menstruos: el primer método es muy enga
ñoso , porque el fuego descompone todos los cuerpos convina-
dos , altera sus principios, forma nuevos cuerpos , reuniendo 
los principios ó elementos separados, y extrae poco á poco unos 
mismos principios de substancias muy diferentes. Una larga ex
periencia nos ha enseñado lo imperfecto de este método ; D o -
dar t , Bourdelin , Tournefort y Boulduc destilaron mas de 1400 
plantas , y de los resultados de un trabajo tan dilatado sacó 
Homberg razones poderosas para concluir que este método era 
falaz; cita por prueba de su conclusión la análisis hecha con la 
berza y la cicuta que produxeron unos mismos principios en 
la análisis hecha al fuego. 

^ E l método* de analizar por los menstruos es algo mas 
exacto, porque no desnaturaliza los productos; al mismo tiem-

A 2 po 



( 4 ) 
po c - óíií para la medicina , porque facilita los medios de se-
I arar los pincipios medicamentosos de algunos vegetales: tam
bién facilita medios de extraei en su estado de pureza algunos 
Oíros piincipios útiles á las artes ó la conservación de la vida; 
y últimamente es la que mas nos ha ilustrado acerca de la na
turaleza de los principios del vegetal. 

Pero el Químico no se debe limitar solamente á este modo 
de analizar , es necesario que tenga bastante talento para va
riar el método según la naturaleza del vegetal , y el carácter del 
principio que quiere extraer. 

A la, mayor parte de los Químicos que han escrito de la 
análisis de los vegetales se vitupera de que no han guardado or
den alguno, y de que no han seguido distribución alguna fun
dada en razón : contentándose con señalar el modo de extraer 
tal ó tal substancia , sin unir todo esto , y colocarlo en un sis
tema que se funde , ó en los medios que se usan , ó en la natu
raleza de los productos extraídos , ó en el mismo rumbo de las 
operaciones de la naturaleza: convengo en que si se quiere l i 
mitar á demostrar un curso de análisis vegetal por los métodos 
que deben saberse para poder sacar tal ó tal substancia, es i n 
útil el sistema de orden y método que propongo ; pero si quie
ren conocerse las operaciones de la naturaleza , y ver el vege
tal como Filósofo , como Físico , y como Químico , es menes
ter consultar las operaciones de la naturaleza en ei vegetal; y 
seguir quanto sea posible un plan que nos de á conocer la planta 
en todas sus relaciones: el que he adoptado me parece satisface 
esta intención. 

Principiaremos dando una idea sucinta de la estructura del 
Tegetal , para conocer mejor las relaciones de su organización 
con los principios que se sacan. 

Después trataremos del desarrollo y aumento del vegetal: a 
este fin daremos á conocer los varios principios que le sirven 
de alimento , y observaremos quanto sea posible sus alteracio
nes en la economía vegetal : examinando también la influencia 
del ayre, tierra, luz , &c. u - J 

En tercer lugar examinaremos los resultados del trabajo de 
la organización en las substancias alimenticias: para esto da
remos á conocer ios varios principios constituyentes del vegetal^ 

te-



(5 ) 
teniendo cuidado en este examen de seguir la marcha que nos 
indica la misma naturaleza. Y así principiaremos por la aná
lisis de los productos que pueden extraerse sin desorganizar 
la planta, como son el mucilago, las gomas , los aceytes, las 
resinas, las gomas-resinas y otros. Después trataremos de la 
análisis de algunos principios que no pueden obtenerse , sino 
desorganizando la planta , como son la fécula , la parte g lu t i 
nosa , el azúcar , los ácidos , los alkalis, las sales neutras , los 
principios colorantes , el extracto, el hierro , el oro , la man-
ganesa, el azufre y otros. 

Trataremos también de los humores prolíficos del vegetal, 
esto es , del examen á¿ aquellas substancias, que aunque nece
sarias para la vida , se arrojan del vegetal para servir á otros 
usos ; de este género son la miel y el pallen, ó polvo fecun
dante del vegetal. 

Después de todo esto examinaremos los humores que se 
evaporan y transpiran ios vegetales , como son el gas oxigeno, 
el principio aquoso, el aroma y otros. 

Ultimamente diremos las alteraciones que experimenta el* 
vegetal muerto. 

Y para proceder con orden en una qüestion de las mas in
teresantes, examinaremos succesivamente la acción del calor, 
ayre y agua en el vegetal, ya sea que obren cada uno de por sí, 
ó ya también que su acción este c o avinada. Este método nos 
manifestará todos los fenómenos que se observan en la des
composición de los vegetales. 

S E C C I O N P R I M E R A . 

De la Estructura del Vegetal. 

Jt odo vegetal nos presenta en su estructura; primero una ma
dera fibrosa y dura que sostiene los demás órganos , determina 
la dirección, y da la conveniente solidez á cada planta , y parte 
de él , segundo un texido celular que acompaña á todos los 
vasos , envuelve sus fibras , y se repliega de mil modos , for
mando en todo él unas capas y redes que unen todas sus partes, 
y establecen entre ellas una comunicación maravillosa. Desci i -

. b i -
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blremos sucintamente ías varias partes que componen el vege
tal , y daremos á conocer solamente aquellos órganos , cuyo co
nocimiento es indispensable para saber analizar una planta. 

A R T I C U L O P R I M E R O . 

De la Corteza. 

jCia corteza es la cubierta exterior de las plantas; sus dilatacio
nes ó extensiones cubren todas las partes que componen el ve
getal , en el que se distinguen tres tánicas ó tegumentos parti
culares que pueden separarse ; estos son la epidermis, el texido 
celular , y las capas corticales. 

1. La epidermis es una membrana delgada formada de fi
bras que se cruzan en diversos sentidos : su texido algunas ve
ces es tan separado que puede distinguirse con facilidad la d i 
rección que guardan sus fibras. Esta membrana se separa fácil
mente de la corteza , quando la planta está en su vigor ; pero 
si la planta está seca , se puede separar ablandándola en agua 
caliente , ó su vapor. Quando se destruye la epidermis vuelve á 
regenerarse , pero entonces está mas pegada ai resto de la cor
teza , y forma una especie de cicatriz. 

La naturaleza parece que ha destinado esta membrana para 
modificar la impresión de los cuerpos externos en el vegetal, 
para dar también á este una infinidad de poros por donde sal
gan los productos excretorios de la vegetación, para cubrir las 
últimas ramificaciones de los vasos aéreos y aquosos que chupan 
del ayre los fluidos necesarios para el aumento del vegetal; y 
últimamente para defender el órgano celular que contiene los 
principales vasos y glándulas donde se hacen la digestión y ela
boración de los diversos jugos que chupa la planta. 

2. El texido celular es ia segunda parte de la corteza : este 
es un texido formado de vexiguilias y utrículos tan íntima
mente unidos y numerosos , que de ellos resulta solamente una 
capa ó cubierta ; en estas glándulas es donde se hace la diges
t ión; 'y el producto de esta elaboración se reparte después en 
todo el vegetal por los vasos que se propagan por todo él , y 
comunican también con la médula por conductos que llegan a! 

co-
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corazón del á rbol , cruzando las capas leñosas ; en este texido 
se halla la parte colorante de los vegetales, y la luz que pe
netra la epidermis contribuye á avivar su color; se halla tam
bién en este texido el aceyte y resinas, formadas por la des
composición del agua y ácido carbónico; y finalmente , de él 
parten los productos que arroja la organización, y se consi
deran como las heces de la digestión vegetal. 

3. Las capas intermedias entre la cubierta externa y la 
madera, ó cuerpo del vegetal, que pueden llamarse capas cor
ticales, están formadas de unas láminas que no son otra co
sa que la reunión de los vasos comunes propios y aéreos de 
la planta ; los vasos no se extienden por todo el largo del 
tallo, sino que se ancorvan en diversos sentidos , dexando en
tre ellos unas mallas que ocupa después el texido celular; pa
ra observar y conocer la organización de estas cortezas, bas
ta macerarlas en agua; destruido entonces el texido, se des
cubren las mallas que llenaban; las capas corticales se sepa
ran fácilmente una de otra, y por la semejanza que tienen 
con las hojas de un libro, se las ha llamado líber ; al paso 
que estas capas se acercan al cuerpo leñoso, se endurecen y 
terminan , produciendo las capas ó cubiertas que constituyen 
la madera blanca ó alburno. 

La corteza es la parte mas esencial del vegetal: por ella 
se executan las principales funciones de la vida, como son la 
nutrición , la digestión , las secreciones y otras ; todos los i n 
gertos , especialmente los de canuto , por los que se desnatu
ralizan totalmente los productos de una planta , que se cu
bre de una corteza extraña , demuestran con evidencia que 
la fuerza digestiva reside eminentemente en esta parte ; la 
parte leñosa no es tan esencial que no puedan existir algu
nas plantas sin ella, como son las graminadas, las canas , y 
todas las que están huecas en su interior. Hablando con pro
piedad , las plantas gruesas no tienen mas que la parte cor
tical ; muchas veces se hallan plantas que en su interior es
tán podridas, pero el buen estado en que se halla la corte
za las conserva con vigor. 
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A R T I C U L O I I . 

Del texido leñoso. 

Í J e b a x o de ía corteza se halla una substancia sólida, que 
forma el tronco de los árboles, y su composición regularmen
te es de capas concéntricas; las interiores son mas duras que 
las exteriores; quanto mas viejas son, tanto mas duro y tuer
te su texido ; las Mas duras forman lo que con propiedad se 
llama madera, y las blandas forman lo que se llama alburm 
ó parte blanda y blanca , que está debaxo de la corteza. La 
madera puede considerarse como formada de fibras mas ó 
menos longitudinales, envueltas entre sí por un texido celu
lar lleno de vegiguiiias, que comunican unas con otras , y 
que van abriéndose mas y mas hacia el centro, donde for
man la médula , la que solo se conoce en las ramas tier
nas ó en ios individuos jóvenes, y no se halla en los árbolas 
de cierta edad. 

E l texido vegicuíar tiene grande analogía con el texido 
glanduloso, y los vasos linfáticos del cuerpo humano; su con
formación y usos son los mismos en unos y en otros ; en la 
primera edad de las plantas y de los animales estos órganos 
tienen una dilatación considerable , porque en esta época el 
aumento es muy rápido ; pero con el tiempo se van cerran
do y aplanando estos vasos en los dos reynos, y se observa 
que en las maderas blancas y en los hongos, en los que el 
texido vegicuíar es muy abundante , el aumento de ellos es 
muy rápido. 

A R T I C U L O I I I . 

De los vasos. 

ILos varios humores del vegetal están contenidos en vasos 
particulares , donde gozan de cierto movimiento comparable 
al de la circulación del animal , con la diferencia de que en 
el vegetal sus humores no circulan en sus vasos por una fuer

za 



( 9 ) 
que Ies sea proprn, sino que reciben ía impresión de los 

agentes externos. La luz y el calor son las dos causas po
derosas que determinan y modifican el movimiento de los hu
mores del vegetal; estos agentes hacen que la savia llegue á 
todas las partes del vegetal, y que en ellas se trabaje y per
feccione del modo mas conveniente á las funciones de cada 
una i pero no se advierte que retroceda de suerte que en los 
vegetales el flux o de humor es manifiesto , pero no lo es el 
reiiuxo. 

En el vegetal pueden distinguirse tres especies de vasos; 
los vasos comunes ó de la savia, los propios y los aéreos ó 

1. Los vasos comunes conducen la savia ó humor gene
ral , de donde se derivan los demás humores; es.te licor pue
de compararse con la sangre del animal ; y es un depósito 
de donde los varios órganos del vegetal pueden extraer va
rios jugos, y trabajarlos y perfeccionarlos del modo mas con-
ye^iet^e.:;,,{.JÍ] Q a^equpQ r.•. :, .. ., . . Fâ « 

, Estos vasos se hallan situados principalmente enmedio de 
ías plantas y de los árboles; suben perpendicularmente, pero 
se vuelven de lado, y van á terminar á todas las partes del 
vegetal; vierten la savia en los utrículos, de donde la chu
pan los vasos propios para elaborarla. 

2. Cada órgano tiene también vasos particulares para se
parar y conservar varios jugos , sin dexar que se mezclen 
con el resto de los demás humores ; y asi es que en un mis
mo vegetal, y á veces también en un mismo órgano se en
cuentran jugos de diversa naturaleza, distinto color y con
sistencia muy diferente. 

Los vasos, tanto los comunes como los propios, están sos
tenidos en sus varias direcciones por las fibras leñosas, en
vueltos por todas partes del íexido celular ; estos se abren y 
vierten su humor en las glándulas , el texido celular, ó en 
los utrículos para que alli sirvan á los usos que la naturale
za los tiene destinados. 

Los utrículos son unos sacos pequeños que contienen la 
medula, y freqüentetnente la parte colorante del vegetal; sir
ven como de un alojamiento donde se deposita el jugo nutri-
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tivo de la planta para sacarle quando lo necesite; aí modo 
que la médula que se halla en lo interior de los huesos de 
un animal sirve á este de alimento quando lo necesita. 

3. Las tracheas ó vasos aéreos parecen ser los órganos 
de la respiración, ó mas bien los que reciben el ayre , cuya 
absorción y descomposición facilitan j se llaman tracheas por 
la semejanza que se cree tienen con los órganos de la res
piración de los insectos; para verlos y distinguirlos bien, se 
toma una rama tierna de un árbol joven que se quiebre fá
cilmente 5 después de haber separado la corteza sin tocar á la 
madera, se rompe tirando las dos extremidades en sentido 
contrario , y se ven las tracheas en figura de unos sacatra
pos ó unos vasos dados vueltas en espiral. Generalmente se 
cree 5 que los poros grandes que se notan sobre la rama de 
una planta mirada con el micoscropio-, no son otra cosa que 
los vasos aéreos j muchas veces sucede que la savia se es-
írabasa en las cabidades de las tracheas , y parece que du 
rante algún tiempo que se hallen ocupadas ó llenas de este 
humor no pueden servir para otros, usos sin que se altere la 
vida del vegetal. 

A R T I C U L O I V . 

Ve las glándulas*. 

JEin muchas, partes del vegetal se advierten ciertas protube
rancias, que no son otra cosa que cuerpos glandulosos, c i i r 

ya figura varía mucho : Guettard distinguió siete especies de 
glándulas en razón de su varia figura. Estas glándulas están 
casi siempre llenas de un humor , cuyo color y naturaleza, 
varían mucho, 

S E C C I O N m 

De los principios nutritivas, del vegetaL 

S i la planta no hiciese mas que chupar de la tierra los 
principios nutritivos contenidos en ella, y no tuviese la v i r 

tud 
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tud de digerirlos , asimilarlos, y formar productos diferen
tes según su naturaleza y variedad de sus órganos, encon
traríamos en la tierra todos ios principios que la análisis nos 
ofrece en ios vegetales, lo que es contrario á la observación; 
y veremos después que la producción de la tierra vegetal es 
un efecto de la organización de la planta , y que á esta de
be su formación lejos de dársela ella á los vegetales. Si fue
se cierto que la planta no hiciese mas que extraer sus pr in
cipios del seno de la tierra , las plantas que se crian en un 
misino suelo tendrían los mismos principios , ó á lo menos 
mucha analogía ; pero vemos que unas plantas que crecen al 
lado de otras tienen virtudes bien diferentes^ por otra par
te las plantas que se crian en agua sola, las que crecen sin 
el apoyo de la tierra , con tal que estén en una atmósfera 

, húmeda ; las parásitas que no participan de las propiedades 
del vegetal que le sirve de apoyo, prueban que el vegetal 
no chupa los jugos de la tierra como tal , y que tiene una 
fuerza interior alterante y asimilatriz , que apropia á cada 
individuo el alimento conveniente , le dispone y convina pa
ra formar tal ó tal principio. Esta virtud digestiva parecerá 
muy maravillosa y perfecta ; si consideramos que el alimen
to común de todos los vegetales es bastante uniforme, pues 
no conocemos mas que el ayre y agua , y con estos dos prin
cipios tan sencillos se forman productos muy diferentes. Pe
ro por lo mismo que los princápios nutritivos de la planta 
son tan sencillos, es menester presumir que hay la mayor ana
logía entre los diversos resultados de la digestión , ó lo que 
es lo mismo entre los sólidos y líquidos del vegetal, de lo 
que proviene la variedad, como también de la proporción y 
convinacion de los principios mas bien que de su variedad. 
Con este motivo observaremos con cuidado el paso de un 
principio á otro, y daremos á conocer el arte de reducir
los todos á unas substancias elementales ó primitivas , como 
son la fibra , el mucilago y otras. 
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A R T I C U L O P R I M E R O , 

Del agua , principio nutritivo de la planta. 

X odo el mundo conviene en que las plantas no pueden v i 
vir sin agua; pero no todos convienen en que este sea el 
solo alimento que la raíz chupa de la tierra, y que una 
planta pueda vivir y reproducirse sin otros auxilios que el 
contacto del agua y del ayre j no obstante , me parece que 
las siguientes experiencias hechas acerca de esto no pueden 
dexar duda alguna : Van-Helmont plantó un sauce , que pe
saba 50 libras en cierta cantidad de tierra, cubierta con unas 
planchas de plomo ; por espacio de cinco años le roció con 
agua destilada, y al cabo de este tiempo el árbol pesó 169 
libras y 3 onzas , no habiendo perdido la tierra mas que 3 
onzas. Boyle repitió la misma experiencia en una planta, que 
después de dos años pesaba 14 libras mas , sin que sensible
mente hubiese perdido nada la tierra en que creció. 

Duhamel y Bonnet pusieron el moho por apoyo á unas 
plantas que criaron con solo agua ; observaron que la vege
tación fue muy vigorosa ; y el Naturalista de Ginebra ob
serva , que las ñores teniaa mas olor , y los frutos mejor sa
bor j tuvieron cuidado de mudar el moho antes que pudiese 
alterarse. Tillet crió también plantas , especialmente de las gra-
minadas de un modo semejante , con solo la diferencia de 
haberlas hecho el suelo con vidrio machacado ó quarzo en 
polvo. Hales observó , que una planta que pesaba 3 libras, 
aumentó 3 onzas después de un rocío grande. ¿ No vemos 
cada dia criarse los jacintos y otras plantas vulbosas , como 
también algunas graminadas en salvillas ó botellas donde no 
hay otra cosa que agua? 

Todas las plantas no necesitan igual cantidad de aguar 
la naturaleza ha variado los órganos de estos individuos, 
según la necesidad que tienen de este alimento ; las plantas 
que transpiran poco, como el moho y el líchen , necesitan 
poca agua, y asi se crian pegadas á las rocas áridas , y 
casi no tienen raices ; pero las plantas que necesitan mucha 

agua 
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agua tienen raices que se extienden mucho , y chupan ía hu
medad de ' toda su superficie. 

Las hojas tienen también la propiedad de chupar el agua 
de la atmósfera, lo mismo que la raiz la chupa de la tierra; 
pero las plantas que viven en el agua , y que nadan , por 
decirlo así , en el elemento que les sirve de alimento , no 
necesitan raices , porque con todos sus poros chupan el l í 
quido que las baña, y vemos que las algas y las ovas ó con-
fervas no tienen raices. I 

Quanto mas pura es el agua , mas saludable es para la 
planta ; esta conseqiieneía sacó Duhamel de un número de 
experiencias bien hechas, por las que se aseguró que el agua 
cargada de sales era mala para la vegetación. Hales ha obli
gado á algunos vegetales á que reciban varios fluidos , ha
ciendo incisiones en sus raíces , y metiéndolas en Ispíritu de 
vino, en mercurio , y otras disoluciones salinas ; y expe
rimenta que todo esto era como un veneno para los vege-
íaies. Por otra parte , si estas sales fueran buenas para las 
plantas , se encontrarían dichas sales en la planta que se re
gase con tal agua , pero 'Thouvenel y Cornetee han probado 
que dichas sales no pasan al vegetal ; debe exceptuarse de 
esto las plantas marinas, porque la sal marina que necesi
tan dichas .plantas , se descompone en ellas, y produce un 
principio que parece les es absolutamente necesario , pue§ sin. 
eiivpe-recen. • : :;:ií^b o-.u?.6cfs¿í m; ^ i'é'stólt 

Aunque se ha probado que el agua pura es mas propia 
para la vegetación que el agua cargada de sales, no por 
esto se debe creer que no pueda disponerse el agua de un 
modo • mas favorable al desarrollo del vegetal; mezclándola 
con despojos de la descomposición vegetal y animal; por exern-
pío , si una planta se riega con agua cargada de los pr in
cipios que se separan por la fermentación ó purrefaccion, 
entonces se presentan á la planta los jugos ya semeiantes á 
ellas , y recibe los alimentos ya preparados , de suerte que 
aceleran su aumento. Este debe facilitarse también ademas de 
lo dicho por el gas ázoe , que es uno de los alimentos de 
la planta , y que la alteración de los vegetales y animales 
ie produce en abundancia. La planta que se cria con los des-



pojos de animales y vegetales , es semejante aí animal que 
se alimenta con leche sola : sus órganos tienen que trabajar 
menos con este alimento , que no con aquel que no tiene i m 
presión alguna de animalidad. 

El estiércol que se mezcla con las tierras , y que se des
compone en ellas , ademas de dar con abundancia los principios 
que hemos dicho, contribuye á que la planta crezca por el calor 
constante que produce su ulterior descomposición ; y así es que 
Fabroni observó el desarrollo de las hojas y flores de un árbol 
en la parte que estaba inmediata á un montón de estiércol. 

A R T I C U L O I I . 

De ¡a tierra y su influencia en la vegetación. 

A u n q u e también se ha probado que el agua pura puede ser
vir de alimento á la planta , no se debe considerar la tierra 
como inútil , esta hace el oficio de placenta , que aunque no de 
alimento ninguno para la vida del infante, prepara y dispone 
la sangre de la madre para que sirva de alimento; y es lo mis
mo que unos depósitos colocados por la naturaleza en el cuerpo 
humano para conservar y usar, según la necesidad , los humo
res en ellos contenidos. La tierra se empapa de agua , y la re
tiene ; es un depósito destinado por la naturaleza para conser
var el alimento que necesita la planta continuamente , repar
tiéndole según la necesidad , sin exponerla á la mortal alterna
tiva de ser inundada ó seca. 

También vemos que en las plantas tiernas , ó en el em
brión , no ha querido la naturaleza confiar el trabajo de la d i 
gestión á solo el germen , que todavía es débil. La simiente se 
forma de una substancia parenchimatosa , que embebe mucha 
agua , la trabaja , y no pasa al tallo hasta que se halla reduci
da á humor; insensiblemente se destruye esta simiente, y la 
planta quando ya es bastante fuerte, hace por sí sola la diges
tión. Y así vemos que el ¡Mus , criado en el seno de su madre 
con los humores de ésta, luego que sale á luz recibe'un a l i 
mento menos animalizado , y sus órganos van poco á poco for-
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tífica adose , y haciéndose capaces de tomar un alimento mas 
fuerte y menos análogo. 

Pero por lo mismo que la tierra sirve para dar á la planta 
el agua que necesita , no parece indiferente la naturaleza del 
terreno j este debe 'variar segunda mayor ó menor abundancia, 
de agua que necesita la. planta ? y! según la que necesite en un 
tiempo determinado , y también según la mayor , ó menor ex
tensión de sus raices. De aquí se infiere que todas las tierras no 
son convenientes para todas las plantas, y por consiguierite que 
un renuevo ó tallo nuevo de un árbol no puede indiferente
mente ingertarse-en todas especies. 

Para que una tierra sea propia; para la vegetación debe te
ner las condiciones siguientes : i . que pueda servir d é apoyo 
fixo para que la planta rio se mueva cotí facilidad : 2. que dexe 
•ó permita á las raices extenderse con faci l idad: 3. que reciba 
bastante humedad , y pueda retener el agua suficiente para co
municarla á la planta quando la necesite : todas estas qualida-
des no se hallan en una tierra sola-, y es menester hacer una 
mezcla de todas las primitivas : las tierras silíceas y calizas son, 
secas y calientes , las arcillosas frias y húmedas , y las magne
sias son como medias entre estos extremos. Cada una en pa r t i 
cular tiene bastantes defectos que la hacen impropia para la 
Agricul tura : la arcillosa recibe el agua , y no la cede con. fac i 
l i dad ; la caliza la recibe y suelta brevemente; pero aunque es
tas tierras tienen estas propiedades tan opuestas , se corrigen 
fácilmente mezclando unas con otras; y así es que mezclando 
la cal con una tier'ra arcillosa , esta se atenúa mucho , y se cor
rige la q u a ü d a d seca de la cal al mismo tiempo que la arcilla 
se hace menos ligosa , por lo que no puede abonarse una tierra 
si ántes no se conoce el carácter de ella para saber la que se ha 
de mezclar. Ti ik t ha probado que las mejores proporciones que 
debe tener una tierra para que sea fértil en trigo , son tres oc
tavos de a r c i l l a , dos de arena, y tres de fragmentos de pie
dra dura. 

' > Para hacer una labor útil en las tierras, es menester d i v i 
dirlas b ien , ayrearlas , destruir las malas plantas : y conver
tirlas en abono de la misma tierra > facilitando su descom-
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Antes que t u v i é r a m o s los conocimientos que hoy tenemos 

acerca de los principios constituyentes del agua, era imposible 
explicar , n i aun concebir de qué modo crecía la planta con 
solo el alimento de este fluido : á la verdad , si el agua fuera 
¡elemento 5 ó un principio quemo pudiera descomponerse n u -
iCrieiído ía 'p lan ta . , ésta: solo daria agua , y en la análisis del ve-
getat soloteacontrariamos. este liquido ; pero si consideramos el 
agua formada.de .la-convinacion del gas h i d r ó g e n o , y oxige-
•no ,vfacUmente: se concibe que este compuesto, se reduce á sus 
primit ivos principios, y que el gas h idrógeno queda como pr in 
cipio en el vegetal , y ' e l oxigeno se transpira y sale afuera en 
v i r tud rde:las fuerzas vitales del .vegetal : este casi todo está 
•formado de hidrógeno : los aceytes., resinas,y mucilago son 
como unos agregados, y observamos, .que el gas oxigeno sale 
por ios poros, de la planta quanio la luz le descompone. N o 
solo en el vegetal , sino: también en el animal- es un hecho 

«averiguado esta: descomposición d d agua: Ronddet , lib. 
,áe Pise. cap. 12. cita un gran número de exeinpios de an^ 
males, marinos que no se alimentan mas;.que de agua por 
la constitución de sus órganos : dice que por espacio de tres 
años tuvo un pescado metido en un vaso lleno de agua pura, 
y que creció tanto , que al cabo de este tiempo no cabía en 

• é l ' ¡ e s t e hecho le cita.como muy coman. Cada día vemos 
que ios peces encamados se crian en. fanales de vidrio , y 
crecen en ellos sin hacer otra cosa que: renovar el agua. . 

A R T I C U L O l l l 

í 
^ l vegetal no puede vivi r sin a y r e , pero este no es eí 

mismo que necesita el hombre : Priestl j , Ingenhouz y Ser^ 
. nebkr han -probado que. el ayre que sirve de alimento a las 
plantas es el gas ázoe , por lo que la vegetación es mas 

..vigorosa , quanto mayor cantidad de cuerpos que en su des-
• composición produzcan este gas , se presente al vegetal : de 

la clase de estos cuerpos que dan el gas ázoe .son los ani
males y vegetales que están en putrefacción. Como no cono-



cemos la base del gas ozoe , no podemos saber eí efecto que 
causa en la economía vegetal , n i podemos observarle luego 
que se ha introducido en é l ; y solamente vemos que apa
rece de nuevo en forma de gas quando descomponemos el 
vegetal. 

A R T I C U L O I V . 

Del ácido carbónico principio nutritivo del vegetal. 

J- ambien puede considerarse como alimento de la planta el 
ácido carbónico de la atmósfera ó del agua , porque las plan* 
tas tienen la facultad ó vir tud de absorverle y descompo
nerle quando no es mucha su cantidad; parece t ambién que 
la base de este ácido concurre á formar la fibra vegetal , po r 
que he observado que los hongos y plantas descoloridas que 
habitan en los subterráneos contienen mucho de él ; pero 
pasando á la luz los vegetales que estaban en una obscuri
dad total , desaparece totalmente este ácido , y se aumenta 
la fibra vegetal , al mismo tiempo que se descubren la r e 
sina y el color por la acción del oxigeno del ácido. Setme-
bier observó que regando las plantas con agua saturada de 
ácido ca rbón ico , transpiraban mucho gas oxigeno, lo que da 
á entender que el ácido carbónico se descompone. 

D e esto inferimos, que para corregir el ayre que se halle 
m u y cargado de ácido carbónico , ó de gas ázoe se puede 
emplear con mucha uti l idad la vegetación. 

A R T I C U L O V . 

De la luz , y su influencia en la vegetación. 

i L a luz es de una necesidad absoluta para las plantas; sin 
su auxilio se ponen pálidas , se marchitan y mueren ; pero 
hasta ahora no se ha probado que las sirva de alimento, y 
á lo mas se puede considerar como un est ímulo ó agente que 
descompone los principios nutritivos , y separa el gas o x í 
geno que proviene de la descomposición del agua ó ácido car
bónico , y las bases de estos se fixan en la planta. 
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El efecto inmediato que se observa de fixarse estas subs

tancias gaseosas , y concretarse los líquidos que sirven de 
alimento á la planta , es producirse un calor sensible que 
hace que las plantas participen poco de la temperatura de 
la atmósfera : Hunter observó que metiendo un te rmómet ro 
en el hueco ó cabidad de un árbol sano , indica constante
mente un calor superior en algunos grados ai de la atmos
fera debaxo de los 66 de Farenheit, al mismo tiempo que 
el calor vegetal en tiempo mas caliente es siempre inferior 
al de la atmósfera , este mismo Físico observó también que 
i a savia, que sacada del árbol se helaba á 32 grados, no 
se helaba en él sino con 15 grados mas de trio. E l calor 
del vegetal puede aumentarse ó disminuirse por varias cau
sas de enfermedad suya ; puede también hacerse sensible a i 
tacto en el tiempo mas trio según Buffon. 

E l calor producido en el vegetal sano por las causas d i 
chas templa continuamente el rigor de la atmósfera ; y la 
evaporación que se hace en todo el cuerpo del árbol m o 
dera igualmente el ardor del Sol ; y vemos que las causas 
que producen frió ó calor se aumentan al paso que obran 
con mas ó menos energía en el frió ó calor exterior. 

L a propiedad que tienen las plantas de alimentarse deí ; 
gas ázoe y ácido "carbónico , establece entre ellas , y algunos 
insectos , una analogía maravillosa ; por las observaciones de 
Federico Garman ( Diar . de las curiosidades de la naturaleza 
año 1670 ) parece que el ayre es un verdadero alimento de 
las aranas ( 1 ) ; del león de hormigas (2) , como también la 
de otros insectos cazadores que habitan en la arena crece, 
y se transmuta sin otro alimento que el ayre : también se 
ha observado que muchos insectos , especialmente quando es-
tan en estado de larba , pueden vivi r en el gas ázoe y ácido 

car-
r i ) L a r h a , máscara ó emboltura. Los Naturalistas conocen con el 

nombre de larba los ammaíes de metamorfosis quanao van á saí i r del : 

huevo. . , . ' 
(2) Fórmica Ico. Se le dá este nombre porque de los animaos insec

tos que mas devora son las hormigas. No hace mas que sesenta a .w 
que se comee ; sus particularidades y descripción pueden verse en Val -
mont de -Bomare. 'Dice, de Hist . natur. 



carbónico , y que transpiran ayre vitaí : Fontana observó que 
muchos insectos tienen esta propiedad; y Ingsnhouz, que creia 
que la materia verde que se forma; en el agua , y transpira 
gas oxigeno á la luz del Sol , era un nido de animales, au
m e n t ó estos experimentos. Ademas los insectos tienen los ó r 
ganos de la respiración distribuidos por todo el cuerpo al 
modo que el vegetal j esta es pues la analogía tan maravi 
llosa que hay entre estos y las plantas ; á la que añade a l 
guna otra la análisis química , pues en ella , tanto el ve 
getal , como los insectos, dan los mismos pr inc ip ios , esto 
es , aceytes volátiles , resinas , ácidos libres , &c . 

S E C C I O N I I I . 

Del resultado de la nutrición, ó principios del vegetal, 

l ?o r la acción orgánica del vegetal se desnaturalizan ó des
componen las diversas substancias que le alimentan , de lo 
que resulta un fluido generalmente repartido , conocido con 
el nombre de Savia : este fluido quando liega á las diver
sas partes del vegetal , recibe en ellas muchas modificaciones, 
y forma los varios humores que se separan y salen por su* 
ó r g a n o s ; de estos humores trataremos ahora , procurando en 
su examen seguir un método natural , analizándolos en el1 
mismo orden que la naturaleza nos los presenta. 

A R T I C U L O P R I M E R O . 

Del Mucilago. 

l i s t e parece ser la primera alteración de los jugos nutriti-* 
vos del vegetal: casi todas las simientes y plantas tiernas se 
convierten en mucilago ; esta substancia tiene mucha analo
gía con el fluido ó cuerpo feocosO de los animales , es rnuy 
abundante en la Juventud , y parece que de él se forman los 
demás principios ; y tanto en el vegetal , como en el a n i 
m a i , se disminuye al paso , que el cuerpo dexa de crecer. 
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N o solamente el müci íago forma el jugo nutri t ivo de la p lan 
ta y del an imal , sino que también quando se extrae de uno 
ú otro, sirve de alimento el mas sano , nutr i t ivo , y propio 
para el hombre. 

E l mucilago forma la base de los jugos propios , 6 sa
via de la planta : algunas veces se halla solo el mucilago 
en algunas plantas y semillas , como en las malvas, las p i 
pas de membrillo , la simiente del lino , &c . otras veces se 
halla convinado con substancias insolubles en el agua , y las 
mantiene en ella en estado de emulsión , como en los e u -
forvios , la Celedonia , los convóibulos y otras ; t ambién se 
halla otras veces convinado con un aceyte , lo que forma 
los aceytes crasos ó fixos ; muchas veces con el a z ú c a r , como 
en las graminadas, la caña de azúcar , las zanahorias , & c . 
T a m b i é n se encuentra mezclado con sales esenciales , con 
exce o de ácido como en el agracejo , el tamarindo , las ace
deras , & c . 

Algunas veces el mucilago constituye el estado, perma
nente de las plantas , como en las ovas ó confervas , en a l 
gunos lichenes , y en la mayor parte de hongos. Esta exis
tencia en forma de mucilago se observa también en a l g u 
nos animales , como en las medusas ú hortigas de mar , en 
las holoturias , Scĉ  

Los caractéres del mucilago son los siguientes ; primero, 
ser i n s í p i d o ; segundo, ser soluble en el agua; tercero, i n -
soluble en el alcool; quarto , ser susceptible de quajarse por 
la acción de los ácidos débiles ; qu in to , hacerse carbón puesto 
al fuego sin producir llama , exhalando una cantidad con
siderable de ácido carbónico en la combustión. E l mucilago 
es t ambién capaz de pasar á la fermentación ácida quando 
se disuelve en agua. 

L a formación del mucilago parece casi independiente de 
la luz : las plantas que habitan en los subterráneos contienen 
mucho ; pero la luz es necesaria para que el mismo m u c i 
lago pase á otros estados ; porque sin su auxilio estas mi s 
mas plantas no adquieren casi consistencia. 

L o que en el comercio se llama gomas ó jugos gomosos, 
no es otra cosa que los mucilagos secos; estas gomas, que 
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son en numero de tres , corren naturalmente del tronco del 
á r b o l , ó se las saca por incisión. 

1 . Goma del Pais ó gumi riostras. Esta goma corre ó flu
ye naturalmente de algunos árboles de nuestro c l ima, como 
el ciruelo , el cerezo , el albaricoque y otros. Esta se pre
senta inmediatamente en forma de un jugo ó zumo espeso, 
que con el contacto del ayre se fixa, y pierde su iluidez 
y carácter pastoso, que caracteriza este jugo quando está l í 
quido ; su color es blanco , pero las mas veces amarillo ó 
algo roxo. "Quando esta goma es pura puede substituir a la 
arábiga con mucha ventaja, porqua es menos cara. 

2. La goma arábiga. Esta corre naturalmente de la Acacia 
en Egipto y A r a b i a ; se dice que este árbol no es solo el 
que produce esta goma , y que l a que se vende en el co
mercio es el producto de muchos á rbo les ; esta goma se ha
l la en el comercio en pedazos redondos, blancos y transpa
rentes , arrugados en la parte exterior y huecos en lo in te 
r ior : también se encuentran algunos pedazos redondos, y en 
vueltos ó enroscados en diversos sentidos. Esta goma se d i 
suelve fácilmente en agua , y forma una jalea transparente; 
que se llama mucilago. Tiene mucho uso en las Artes y en 
la Medicina ; es un remedio dulcificante, sin olor y sabor; 
sirve principalmente para formar la base de todas las pasti
llas que se usan como dulcificantes. 

3.. La goma tragacanto. Esta goma es un jugo casi de la 
misma naturaleza que la arábiga : fluye del tragacanto de cre
t a , arbusto que no tiene mas que tres pies; se halla esta 
goma en unos pedazos o lágrimas pequeñas , blancas y en
roscadas , como si fueran unos gusanillos. Con el agua fo r 
ma una jalea mas espesa que la goma arábiga , y tiene los 
mismos usos. 

Si se ponen á macerar por a lgún tiempo en agua las ra i 
ces de maivabisco ó consuelda, las simientes de lino , las p i 
pas de membrillo y otros , se extrae un mucilago semejante 
al de la goma arábiga. 

Destilando todas estas gomas dan agua , un ácido , un 
poco de aceyte , otro poco de ammoniaco, y mucho carbón. 
Este bosquejo de análisis prueba que en el mucilago no en-

. ' tra 



tra mas qué agua, aceyte, ácido, carbón y tierra , ío que 
manifiesta que los varios principios de los jugos almieaticios,. 
como el agua , el ácido carbónico y el gas ázoe apenas se 
han desnaturalizado. 

Las gomas se usan en las Artes y en la Medicina; err 
las Artes sirven para dar consistencia á ciertos colores, y ñ -
xarlos mas bien sobre el papel ; sirven también para dar 
cuerpo y aparejo á los sombreros, los tafetanes y las cin
tas , &c. , las telas que se meten en agua engomada toman 
mucho lustre y brillo; pero esta ilusión se destruye con el 
agua y el tacto , y estos medios merecen ú ocupan el l u 
gar de los que constituyen la mala fe y el engaño. La goma 
hace también la base de casi todas las pastillas ó ceras que, 
sirven para los zapatos, botas, &c. 

En la Medicina se usan las gomas como dulcificantes ; ha
cen la base de muchos remedios de este género; el muclla
go de la simiente de lino y el de pipas de membrillo cal
man bien las irritaciones,. 

A R T I C U L O I I . 

De los aceytes. 

S e ha convenido en llamar aceyte ó zumo aceytoso á ios 
cuerpos grasos, untuosos, mas ó menos fluidos, insolubies 
en el agua , y combustibles. 

Estos productos parece que exclusivamente pertenecen á 
los animales y vegetales; el. reyno mineral no nos ofrece si
no algunas substancias, que apenas tienen alguna propiedad, 
como es la untuosidad. 

Por razón de su fixedad se distinguen los aceytes ea gra
sos y esenciales: en este articulo los daré á conocer con el nom
bre de aceytes fixos y aceytes volátiles. La diferencia que hay 
entre estas dos especies consiste , no solamente en su mayor 
ó menor volatilidad, sino también en los efedos que expe
rimentan con varios reactivos : los aceytes fixos son insolu
bies en el alcool; ios volátiles se disuelven en él con faci-
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ildaá; tos aeeytes fixos generalmente son dulces; pero íos vo
látiles son acres y también cáusticos. 

No obstante j parece que el elemento ó principio aceyto-
so es el mismo en unos que en otros; pero en el aceyte fi-
xo se halla convinado con el mucilago , y en el volátil con 
el espíritu rector ó aroma. Quemando por la destilación el 
mucilago del aceyte fixo , se atenúan mas y mas ; y esto 
misnío se puede hacer por medio del agua que le disuel
ve; destilando el aceyte "volátil con un poco de agua á un 
calor suave en el baño de maria, se separa el aroma, que 
se le puede volver a comunicar , destilándole otra vez con 
la planta que le dió. 

El aceyte volátil se forma muy constantemente en la par
te mas olorosa de la planta: las umbelíferas ó aparasoladas 
le contienen en la semilla, el geum en las raices y las la 
biadas en los tallos y hojas. La relación que hay entre el 
aceyte volátil y el ether , que parece no es otra cosa que una 
convinacion de oxigeno y alcool, prueba que los aceytes vo
látiles pueden muy bien no ser otra cosa que la convinacion 
de la base fermentescibie de la azúcar con el oxigeno; de aqui 
podríamos concebir cómo puede formarse el aceyte en la des
tilación del mucilago y azúcar, y no nos admiraríamos de 
que los aceytes volátiles sean acres y corrosivos, que vuel
van roxo el papel azul, que ataquen y destruyan el cor :o, 
Y se acerquen á las propiedades de acido. Trataremos sepa^ 
radamente- de los aceytes fixos y los volátiles. 

P R I M E R A D I V I S I O N . 

De los aceytes fixos. ' , 

Estos aceytes casi, todos son fluidos ; pero la mayor parte 
de ellos puede pasar al estado sólido aun por un fáo mode
rado; algunos hay que están siempre en la forma sólida á la 
temperatura de nuestros climas , como son la manteca de 
cacao , la cera y el pela {*) de ios Chinos. 

M V . ^ V ; ; y - ' • f ' 8 ' • ̂  1 • tk & KM ai ü . .To-
(*) Pela , árbol de la cera en la China. 
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Todos estos aceytes se fixan ó hacen sólidos á diversos 

grados de frío; el de aceytuna y el de almendras se hielan 
á 10 grados encima de cero ; el de nuez no se hiela al frió 
regular de nuestros climas. 

Los aceytes fixos gozan de una untuosidad muy notable, 
no se mezclan con el agua ni el alcool, se volatilizan á un 
grado superior al del agua hirviendo, y quando están vo
latilizados se inflaman si se les aplica un cuerpo hecho ascua. 

Estos aceytes están contenidos en las almendras de los 
frutos de hueso en las pepitas , y algunas veces en todas las 
partes del fruto , como en la aceytuna y en la almendra. 

Generalmente estos aceytes se sacan por expresión j pero 
cada especie necesita una operación diferente. 

i . El aceyte común se saca exprimiendo la aceytuna: el 
método que nosotros usarnos es muy simple : se machaca la 
aceytuna por medio de una muela colocada verticalmente, y 
que da vuelta sobre un plano horizontal; la pasta quê  re
sulta se exprime fuertemente en una prensa , y el primee 
aceyte que sale por esta presión se llama aceyte virgen*, des
pués se rocía el orujo con agua hirviendo, se exprime otra 
vez, y el aceyte que sobrenada lleva consigo una parte de la 
substancia del vegetal, y mas todavía del mucilago, de lo 
que se le priva fácilmente. 

La diferencia que hay en la aceytuna causa mucha va
riedad en el aceyte, como también las circunstancias que acom
pañan la preparación: si la aceytuna no está bien madura, el 
aceyte es amargo; si lo está mucho, es muy pastoso. La qua-
lidad del aceyte depende mucho del modo de extraerle : los 
molinos de aceyte suelen no estar muy limpios ; las muelas 
y todos los demás utensilios suelen estar empapados de un 
aceyte rancio. que no puede menos de comunicar este gusto 
al nuevo. Hay algunos países donde tienen la costumbre de 
amontonar las aceytunas, y dexarlas fermentar antes de ex
traer el aceyte, este entonces es malo, y este método no 
debe practicarse sino para sacar el aceyte que se destina so
lamente para las xaboaerias ó para las laces. 

2. El aceyte de almendras se saca por expresión de este 
fruto: para esto se toman las almendras secas, se sacuden y 
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frotan fuertemente, metiéndolas en talegos ¿fe ííeazo basto, 
para quitarlas de este modo un polvillo acre que tknen ea 
la corteza; se machacan en un mortero de marmol, y se 
hace una pasta, que metida en un lienzo grueso se pone á 
la prensa. 

Este aceyte quando está reciente tiene un color verdoso 
y está turbio , porque el esfuerzo de la prensa hace pasar 
el mucilago ; pero luego después de algún tiempo se clarifi
ca, y se vuelve algo acre por la descomposición del mismo 
moco. 

Algunos echan las almendras en agua caliente, ó las po
nen al vapor de esta antes de ponerlas en la prensa; pero 
el agua que se las comunica de este modo dispone al aceyte 
á enranciarse mas pronto. 

De este modo pueden extraerse los aceytes de todas las 
almendras , huesos y semillas. 

3. El aceyte de linaza se extrae de la simiente del l i 
no ; pero como esta contiene mucho mucilago, se tuesta an
tes de ponerla en la prensa j esta preparación da al aceyte 
un gusto de fuego desagradable; pero al mismo tiempo le 
quita la propiedad de enranciarse, y le hace un aceyte de los 
mas secantes. 

Todas las simientes mucilaginosas, las pepitas y semilla 
de beleño y de amapola deben prepararse de este modo. 

Los Flamencos sacan también por un método como este 
el aceyte de una especie de col , que llaman coiia, y le co
nocen con el nombre de aceyte de nabo. 

Si se destila un aceyte fixo en un aparato conveniente, se 
saca flegma, ácido , un aceyte delgado, que á lo ultimo se 
espesa, mucho gas hydrógeno, mezclado con ácido carbóni
co , y se consigue un residuo carbonoso que no da alkalí. 
He observado que los aceytes volátiles dan mas gas hydró
geno, y los fixos mas ácido carbónico ; este proviene del mu
cilago ; destilando muchas veces un mismo aceyte, se atenúa 
mas y mas^ y se vuelve mas claro y volátil , con solo la 
diíerencía, que el olor particular que tiene es el que le co
munica el fuego. Se puede acelerar la volatilización del acey
te destilándole sobre una tierra arcillosa; por este medio se 
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le priva en poco tierppo de su parte colorante; los aceytes pe
sados y negros que producen los betunes, si se-destilan una 
ó dos veces sobre la arcilla pura, como es la de murviel, se 
les quita enteramente el color. Los Químicos antiguos prepa
raban el aceyte de Filósofos destilando un ladrillo, que antes 
empapaban en aceyte. 

El aceyte se convina fácilmente con el oxigeno: esta con-« 
vinacion ó es lenta ó rápida : si es lenta se enrancia, y si 
rápida se inflama. 

Exponiendo por algún tiempo el aceyte al ayre libre, 
absorve el gas oxigeno , y adquiere un olor de fuego muy 
particular, un gusto acre y quemado, y al mismo tiempo 
*e espesa y toma color. Si se pone aceyte en un fraseo , de 
modo que tenga contacto con el oxígeno , se .enrancia mas, 
fácilmente , y absorve el oxigeno. Antes que fuese descubier
ta la nueva teoría observó S c t ó e la absorción de una por
ción de ayre. Si se pone el aceyte en vasos bien cerrados 
no se altera. 

Parece que el oxígeno quando se convina con el mu-. 
cilago causa la rancidez, y quando con el aceyte, le vuelve/ 
secante. 

L a rancidez de los aceytes es un efecto análogo á la cal-, 
dnacion u oxidación de los metales: especialmente depende 
esto de la convinacion del ayre puro con el principio, ex^ 
tractivo, que naturalmente está unido al aceytoso; puede ha
cerse esto demostrable exponiendo los métodos que se usam 
para impedir que los aceytes se enrancien, 

Quando se preparan las aceytunas para comerlas, se pro
cura quitarles este principio que determina la fermentación, 
y para ello se usan varios métodos: en algunos parages las 
ponen á macerar en agua hirviendo, cargada de sal y aro
mas j después de veinte y quatro horas las echan en agua 
fresca, y esta la renuevan hasta que el sabor esté perfecta
mente suavizado; algunas veces se ponen á maceraren agua 
fría; pero por lo común se hace esto en una legía de cal 
viva y cenizas, y después se pasan al agua fria ; pero de 
qualquier modo que se preparen , siempre se conservan en 
„„a salmuera „ cargada de alguna planta aronrátiea, eomo el 



( V ) 
cilatitro é hinojo; algunos hay que las echan enteras, otros 
las abren para que se haga mejor la extracción dicha, y 
también para que perciban mejor el gusto del aroma. 

Por todos estos medios se intenta evidentemente extraer 
del fruto el principio mucüaginoso soluble en el agua, y pre
servarle de la fermentación. Si no se ha hecho bien la ope
ración ? fermentan las. aceytunas, y se desnaturalizan j si an^ 
íes de ponerlas en la prensa se echaran en agua hirviendo 
para quitarlas el principio mucüaginoso, se sacarla un acey-
te hermoso, que nunca se enranciarla, 

Quando el aceyte está ya hecho , y se agita mucho en 
agua, se separa el principio mucilaginoso , y puede conser
varse mucho tiempo sin alterarse j yo conservo un aceyte he
cho del orujo de la aceytuna preparado de este modo, y es
tá hace muchos años en vasijas destapadas, y con todo na 
se ha alterado. 

En algunas simientes mucilaginosas, que se tuestan antes 
de extraer el aceyte , se consigue por esta operación que el 
aceyte no se enrancie tanto , porque se destruye el principia 
.mucilaginoso. 

Sieffert propuso el medio de corregir la agrura ó gusto 
agrio de los aceytes rancios poniendo estos á fermentar con 
manzanas ó peras: por este medio se les priva del principia 
que estaba con viñado con ellos 9 el quai se convina con otros 
cuerpos. 

Puede, pues, considerarse el mucilago como principio 4e 
la fermentación. 

Si por medio de la volatilización del aceyte se favorece 
la convinacion del ayre puro, resulta entonces una inñama-

• cion ó combustión: para hacer esta convinacion es menester 
volatilizar el aceyte aplicando un cuerpo caliente, la llama 
que se produce entonces es capaz de mantener el grado,.ie 
volatilidad, y sostenerla combustión j quando se establece un 
corriente de ayre en medio de la mecha , y de la llama, en
tonces la mayor cantidad de gas oxigeno que pasa, necesita 
una combustión mas rápida, y un calor mas fuerte ; y de esto 
proviene que la luz es mas viva, y no se produce humo, por
que este se destruye y quema por el mayor calor que se. excita. 

D 2 Las 



Las lámparas de "Palmer merecen una atención parfleu-» 
l a r r haciendo pasar sus rayos por un licor azul, imita al 
natural la luz del dia, lo que prueba que los rayos artificia
les necesitan mezclarse con los azules para imitar a ios na
turales j y los rayos del sol que atraviesan la admósfera pue* 
den muy bien deber su color á la convinaeion con el azul3 
que parece es el dominante en la admósfera. 

Si se echa agua sobre el aceyte inriamado , se sabe que 
no se puede iJegar á apagarle, porque en esta experiencia 
se descompone el agua. Si se recoge el producto de la com
bustión del aceyte , se encuentra mucha agua producida por 
la convinaeion de su hidrógeno con el oxigeno. 

Lavoissier probó que una libra de aceyte contenia: 

Carbón... ...... 12 onzas 5 dracmas 5 granos. 
Hidiógeno .« 3 2 67 .» 

El arte de hacer los aceytes secantes consiste en la con
vinaeion del gas oxigeno con el mismo aceyte; para lo qual 
basta cocerle con los oxides. Si se calienta un aceyte sobre 
el oxide roxo de mercurio , resulta un hervor considerable; 
el mercurio se reduce, y el aceyte se hace muy secante; esta 
observación es de Puymavrin. Para esto sirven regularmente 
los oxides de plomo ó cobre t en estas operaciones hay un 
trueque de principios , el mucilago se convina con el metal3 
y el oxígeno con el aceyte. 

También puede convinarse el aceyte con los oxides me»-
tálicos por dobles afinidades , como lo hacia Berthollet: para 
esto basta echar en una disolución de xabon una disolución 
metálica. Por este medio se hace un xabon verde con el sul
fate de cobre, y con el de hierro un xabon de color de cas
taña obscuro y brillante. 

Parece que en las convinaciones de los aceytes fixos con 
los oxides de plomo, se desprende de los aceytes una subs
tancia que sobrenada y á la que Seheele llamó p'incipio duké, 
y á mí me parece no es otra cosa que el mucilago. 

2. El aceyte se con vina con el azúcar , y resulta tam
bién una especie de xabon 3 que con facilidad se disuelve en 
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el agüá , y puede tenerse suspendido en ella; la trituraGíonf 
de las almendras con azúcar y agua , forma laoUesW ééétííé 
mendras , la orchata , y otras emulsiones. En este esta Jo- se 
encuentran en el vegetal. 

El aceyte se une con facilidad á los alkalis j y de esta 
unión resulta un cuerpo conocido con el nombre de xabom, 
para hacer esta composición basta triturar • la potasa con ei 
aceyte , y concentrar al fuego la mezcla.. El xabon medicinal 
se hace con el aceyte de almendras dulcesy mitad de potasa 
ó- alkali cáustico ; este xabon se espesa: dexandoie en quietud. 

Para hacer el xabon del comercio se hace herbir en la 
suficiente cantidad de agua una parte de sosa buena de A l i 
cante , y dos de cal viva; se filtra el licor por un colador, 
y se evapora hasta que una botella que contenga ocho on
zas de agua pura pueda contener once de este licor, que se 
llama legía de xaboneros. Una parte de esta legía, y dos de 
aceyte cocidas hasta que cogiendo un poco con una espátula 
se separe de ella , y se cuage prontamente, forman el xabon. 

En casi todas las fábricas se prepara esta legía en frió; 
para esto se mezclan partes iguales de sosa de Alicante ma
chacada, y de cal viva , que antes se rocía con . agua ; en
cima de esta mezcla se echa agua, que pasando al través, 
se filtra , y va á parar á un cubo ; se continúa echando agua 
sobre la mezcla hasta que no de mas , y se sacan tres es
pecies de iegías diferentes en la fuerza; la primera agua que 
pasa es la mejor j la ultima no contiene > casi nada. Después 
se mezclan estas legias con el aceyte enomás calderas, donde 
la acción del fuego contribuye á que se mezclen ; primero 
se echa la legía hoja, poco á poco se va echando la mas 
fuerte , y hasta ei fin no se echa la de primera suerte. 

Para hacer el xabon jaspeado se echa la sosa en subs
tancia , caparrosa, azul, cinabrio , &c. según el color que se 
quiere sacar. 

También se hace un xabon líquido verde , ó negro co
ciendo una legía de sosa r potasa, ó también de cenizas con 
el orujos del aceyte comua, ó el de nuez ó nabo , ó con 
las grasas ó aceyte de pescados : en Picardía se hace un 
xabon. negro y en: Oianda se hace verde: el Marques de 
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Bullion propone eí medio de hacer el xabon con ía gordura 
ó sebo de los animales. 

En Aniana y las inmediaciones de Mompeller se fabrica 
un xabon blando con una legía cáustica de cenizas y aceyte 
del orujo'de aceytunal 

Si se destila ei xabon resulta agua , aceyte y mucho am« 
moniaco f en la retorta queda una gran cantidad del alkali 
que se einpleó para hacer el xabon. E l ammoniaco que se 
produce en esta experiencia me parece proviene de la con-, 
vinacion del gas hidrógeno del aceyle con el ázoe , princi
pio constituyente del alkali fixo. 

El xabon es soluble en el agua pura ; pero en la que 
está cargada de sulfates hace grumos, y se descompone , por-, 
que el ácido suifárico se apodera del alkali del xabon, la 
tierra se convina con el aceyte , y forma un xabon que 
nada en la superficie. 

También se disuelve en el alcool calentándole un poco, 
y forma la esencia de xabon que se la da el olor que quiere. • 

El xabon puede cargarse de mayor cantidad de aceyte, 
y de este modo hacerle soluble en el agua ; de esto de
pende la propiedad de desengrasar las telas , blanquear el 
lienzo , &c. En la Medicina se usa el xabon como funden
te y resolutivo. 

4. Los aceytes fixos se unen también á los ácidos: Achard, 
Cometee , y Macquer han trabajado mucho en estas con-
vinaciones : Achard echa poco á poco ácido sulfúrico con
centrado sobre el .aceyte fixo , tritura esta mezcla , y resul
ta una masa soluble en el agua y alcool. 

E l ácido nítrico fumante ennegrece al instante los acey
tes fixos , é inflama los secantes ; entonces se descompone 
el ácido , y esta descomposición es tanto mas rápida, quanto 
mas afinidad tiene el aceyte con el oxigeno; Vor est0 ŝ 
mas fácil inflamar los aceytes secantes que los demás. 

Los ácidos cuyos principios constituyentes están muy uni
dos , entre sí tienen muy poca acción sobre el aceyte , lo 
que demuestra que su efecto proviene de la coavinacion del 
oxigeno. 

Por esta afinidad tan señalada que tiene el aceyte con 
el 



el oxigeno resulta el efecto de revivifieark ríos 'metales por .r 
los aceytes: entonces el oxigeno se une á estos , y dexa ielü 
metal , el aceyte se espesa, y toma color. De aquí se siguefí 
también que para estas operaciones deben preferirse los acey
tes secantes , y se ve que en esto están de acuerdo; la teo-*-
ría con la práctica. 

S E G U N D A D I V I S I O N . 

De los aceytes volátiles* \ v 

E l aceyte fixo está unido al mucilago, y • el volátil al es*-
píritu rector ó aroma ; en esto solo consiste, su) diferencia. Sus 
caracteres sOn el olor fuerte más ó menos agradable , su so
lubilidad en el alcool , y un gusto picante y agrio. Todas 
las plantas aromáticas contienen aceyte volátil , á excepción 
de aquellas cuyo olor es muy fugaz ji como el jazmin , lar 
violeta, el lirio , &c. i 
* - El aceyte volátil se halla distribuido algunas veces en 

toda la planta , como en la angélica de Bohemia ; otras ve
ces en la corteza , como en la canela ; en los tallos y hojas 
se encuentra en el torongil, y la yerbabuena , el lirio de 
Florencia , y la benedicta le contienen en .la raiz. Todos ios 
árboles resinosos contienen aceyte voiáíil én sus ramas tier-, 
ms;; el romero y tomillo y trébol le contienen en las hojas 
y bolones de las fiores ; el espliego y la rosa en el cáliz 
de sus flores ; la manzanilla, el Ümon y naranjo en los pe
íalos.. Muchos frutos le contienen en toda su substancia, como 
hú pimienta j las naranjas y limones en la corteza. Las si*,-
mientes de las plantas aparasoladas , como el anís , el hino
jo y otras tienen las vexiguillas del aceyte esencial coloca
das á lo largo de las líneas sobresalientes que tienen en la 
corteza ; el aceyte esencial de la nuez moscada está conte*-
nido en su almendra. Véase la Introducción al estudio del 
teyno vegetal por Buquett r pag. 209. á 212. 

La cantidad de aceyte volátil varía según el estado de 
ía planta : hay algunas que dan mas quando estan: verdes, 
©tras quando están secas, pero estas son las menos. También 

hay 



(30 
hay vaHedad en la cantidad , según ía edad de ía píatita, 
el terr.eíio ?donde crece , el clima que habita, y el tiempo 
en que se exírae. 

j También i se diferencian ios aceytes volátiles por la con-
sktencia ; hay algunos, que son muy fluidos como los de 
espliego , romero y ruda ; otros mas espesos, como los. de 
canela y sasafras ; unos conservan constantemente su fluidez; 
otros se concretan al menor ifrio , coíno los de hinojo y anis; 
algunos están siempre en forma sólida , como los de rosa, 
benedicta y peregil, y enula campana. 

Los aceytes volátiles varían también en el color ; el de 
rosa bs blanco ? el de espliego amarillo claro , el de canela 
amarillo muy; obscuro , el de manzanilla es de color azul 
hermoso., el de peregil es verde , y asi de otros. 

El peso es también distinto en algunas especies; los acey
tes de nuestros climas generalmente son mas ligeros que el 
agua ̂  y nadan en ella otros son casi del mismo peso, y 
algunos son mas pesados , como el de sasafras , y el de clavo. 

ELolorsvaría también en ios aceytes esenciales , como 
en las plantas que< los producen. 

El sabor, de los. aceytes volátiles por lo común es ca
liente , y el de la planta no influye siempre en el del acey-
t e ; por exemplo , el que se saca de la pimienta no tiene 
acrimonia ^ y el del agenjo no es amargo. 

Dos -medios se conocen de extraer ios aceytes volátiles, 
que son la expresión y destilación. 

Por expresión se sacan aquellos aceytes que están en la 
planta casi manifiestos ó separados , y contenidos en las cel
dillas sobresalientes y visibles , como son los de cidra , l i 
m ó n , naranja y vergamota ; basta apretar la corteza de es
tos frutos para hacer salir el aceyte que está contenido en 
ella. Puede sacarse exprimiendo mucho estas cortezas contra 
uji cristal algo inclinado,; en Pro venza é Italia se raspan con 
un rallo, por este medio se rompen las vegigas que le con
tienen , y cae el aceyte en la vasija destinada á recibirle; 
este aceyte hace un poso , que es algo de la substancia del 
vegetal que ha llevado consigo; pero dexandole en quietud 
se clarifica. 

Si 



Si cotitrá estas vegígas se. estriega tzti peJiizo de azu-»: 
car , se empapa de estos aceytes yolátiles , y forma un. oleo 
sacharum que es soluble en el agua , y muy propio para 
aromatizar ciertos licores. 

Pero el medio mas usado de sacar los aceytes volátiles 
es la destilación ; á este fin se mete la planta ó fruto que 
contiene el aceyte volátil en una caldera de alambique , se 
echa encima la cantidad de agua que sea suficiente .á cubrir 
U planta , y se hace hervir ; el aceyte que se volatiliza á 
este grado de calor , sube con el agua , y se recoge ó une 
en la superficie en un recipiente particular , llamado recipiente 
Italiano: este dexa salir, el agua excedente por un pico que 
íiene en el vientre , cuyo orificio está mas baxo que el deí 
cuello ; de suerte que por este medio el aceyte se recoge 
en el cuello sin poder escaparse. 

E l agua que pasa en la destilación está, mas ó menos 
cargada de aceyte , y del principio aromático de la planta, 
esto es lo que se llama agua destilada. Quando ha de des
tilarse segunda vez la misma planta debe volverse á echar 
en la cucúrbita la primera agua, porque estando ya satu
rada de aceyte y aroma , contribuye á aumentar el produc
to- ulterior..,. ., . § ... . „ 

Quando el aceyte es muy fluido ó volátil , conviene aña
dir el serpentín al alambique , y tener cuidado de que el 
agua contenida en él esté siempre muy fria ; y al contra-
do , quando el aceyte es espeso; , conviene no poner el ser-
pentin, y mantener el agua del refrigerante á una tempe
ratura moderada ; por el primer método se pueden destilan 
;los;aceytes de yerva buena , torongii, salvia , espliego y man-
zaniila ; y por el segundo los de rosa, peregil , hinojo, co-» 
mino, y, ateos...;, ama 

.Por .-la .• destilación, perdescensum - se. puede sacar también 
el aceyte de clavo ; esta destilación se hace aplicando el fuego 
^por ¡arrlha- / ; , . ,{ 

Los aceytes volátiles son muy fáciles de falsificarse , y 
esto se-hace , ó mezclándolos con aceytes crasos , ó meacian-
do unos con otros , como con el de trerneiitina , que es mas 
barato , ó también mezclándolos con el alcooi j quando c>-

Tom, I I I . E tan 
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tan adulterados con los aceytes; crasos , se advierte eí frau
de: i . destilándolos.porque los, aceytes volátiles se subliman 
al calor del agua hirviendo ; 2. empapando en ellos un pa
pel de estraza, y poniéndole á un calor capaz de volatili
zarse el aceyte volátil; y últimamente se reconoce por me
dio del alcool , que se enturbia y pone de color de leche por 
la insolubilidad del aceyte fixo.. 

Los aceytes volátiles que tienen un olor muy subido, como 
los de tomillo y espliego , se adulteran muchas veces con 
el aceyte de trementina. En este caso se conoce la. adulte
ración empapando en esta mezcla un poco de algodón , y 
dexandolo al ayre bastante tiempo, para que se disipe el olor 
del aceyte bueno , y no quede mas. que el malo ; también 
se conoce frotando la mano con esta, mezcla de este modo 
se descubre el olor particular de la trementina;, también se 
falsifican estos aceytes poniendo á digerir en aceyte común 
la planta de que habia de extraerse $ de este modo se sacá. 
el de manzanilla. 

Les aceytes. muy ligeros como los de cidra y berga-̂  
mota , se adulteran con el alcool;; con facilidad se conoce 
este fraude echando unas gotas de esta mezcla en un poco 
de agua , la. que al instante, se pone blanca, porque el a l 
cool dexa el aceyte para unirse con el agua. 

Los aceytes volátiles, son capaces, de, unirse con el oxige* 
no j . los alkalis y los ácidos.. 

Í J Absorven el oxígeno com mas facilidad que los fixosj 
en esta absorcioa toman color r se espesan , y pasan al es
tado de resina ; en este estado no pueden ya. fermentar mas, 
y libertan de putrefacción todos los cuerpos que penetran^ 
sobre esta razón se. funda la teoría de embalsamar.. La ac
ción de los ácidos- sobre estos aceytes los hace pasar al es
tado de resina , y no hay mas diferencia entre esta y el 
aceyte volátil que la que. causa el oxígeno.. 

Todos los aceytes que por la convinacion del oxígeno s§ 
bacen resinosos , precipitan unos cristales en agujas , que no 
son otra cosa que el alcanfor : Geojfroy , el segundo ? los 
observó en el aceyte de matricaria , mejorana y trementina. 
Acad. 17 2 1 , pag. 163. 

Quan-
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Quando el aceyte se altera por la coavlnacíon. 4eí oxí-, 

geno, pierde poco á poco su olor y •volatilidad; para volver
le á su primer estado se destila; en. el vaso queda una ma
teria espesa, que no es otra cosa que la resina formada poí 
la convinacion dicha, y separada por medio de la destilaciott 
del aceyte que no se habia alterado. 

2. Los ácidos no hacen todos unos mismos fiféctos con 
Jos aceytes volátiles; el sulfúrico concentrado ios espesa , y 
si está debilitado hace xabonciilos • el nítrico los inflama sí 
está concentrado, y si no ios muda poco á poco en resina: 
Borrichio parece fue el primero que hizo inflamar el aceyte 
•de trementina con el ácido sulfúrico sin ácido nítrico: Hom-
herg repitió esta delicada experiencia con los demás aceytes 
volátiles ; la inflamación se hace tanto mas fáci l , quanto el 
aceyte es mas secante , y el ácido mas fácil de descompo
ner ; el ácido muriático reduce estos aceytes al estado de un 
xabon, y el mismo oxigenado los espesa. 

Uno de los primeros que ensayaron la convinacion del 
aceyte volátil con el alkali fixo parece fue Starkey; su m é 
todo largo y complicado da á entender que fue Alquimista, 
y la convinacion que resultó , se conoce con el nombre de 
xabon de Starkey. El método de este Autor no seria tan lar
go sino empleara el carbonate de potasa ; pero si se trituraa 
(en caliente) diez partes de alkali cáustico ó piedra de cau
terio con ocho partes de aceyte de trementina , se forma el 
xabon en un instante , y se pone muy duro ; este método es 
de Geoffroy, Memoria de la Academia de Ciencias 1725. 

Del Alcanfor, 

En la China y el Japón se saca el alcanfor de una es
pecie de laurel; algunos viajantes aseguran que los árboles 
viejos le contienen en tanta abundancia, que abriéndolos se 
encuentran unas lágrimas tan grandes y puras , que no hay 
necesidad de rectificadas; para extraerle se eligen comunmen
te las raices de estos árboles , y en su defecto todas las de-
mas partes de ellos. Se ecaan con agua en un alambique de 
hierro, cubierto con su capitel; en este se colocan unas pa-
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jas de anoz , se eníoáan las junturas y se áestiía; una por-
clon del alcanfor se sublima, y queda pegado á las pajas e% 
lo interior del capitel , y otra porción pasa con el agua al 
recipiente. Los Holandeses purifican el alcanfor mezclando 
una onza de cal viva con cada libra de é l , y lo subliman en 
unos recipientes grandes de vidrio. 

Purificado de este modo el alcanfor , es una substancia 
blanca concreta , cristalina, de un olor y sabor muy fuerte, 
soluble en el alcool , se quema produciendo una llama blan
ca sin dexar residuo j en muchas cosas se asemeja á los acey-
res volátiles pero se diferencia de ellos por algunas pro
piedades , como son las de quemarse sin dexar residuo ^ d i 
solverse en los ácidos lentamente , sin descomponerse ni a l 
terarse, y últimamente la de volatilizarse á un calor suave 
sin desnaturalizarse. 

Destilando las raices de cedoaria, tomillo,. romero , sal
via y el eno , se saca también alcanfor. Es menester adver
tir , que todas estas plantas dan mucho mas. alcanfor si se 
ponen á secar muchos meses antes , porque de este modo se 
.concreta la savia; el tomillo y la mentha piperita dan mu
cho alcanfor si se secan lentamente ; pero si estas plantas es
tán frescas, subministran aceyte volátil ; la mayor parte de 
aceytes volátiles quando pasan al estado de resina, dexan 
precipitar mucho alcanfor. Achard observó ,, que quando se 
ponia el aceyte volátil de hinojo con los ácidos , se despren
día olor de alcanfor ; la convinacion del ácido nítrico flojo 
con el aceyte volátil de anís , le subministró una cantidaá 
considerable de cristales , que tenian casi todas las propie
dades del alcanfor ; consiguió también un precipitado seme
jante , echando alkali vegetal sobre vinagre saturado de acey
te volátil de angélica.. 

De todos estos hechos parece resulta que la Base del al
canfor forma uno de los principios constituyentes de algu
nos aceytes volátiles ; pero está en. estado de líquido , y no 
se concreta sino, por la convinacion del oxigeno. 

El alcanfor es susceptible de cristalizarse (según Rom ¡cu) 
ya sea quando se sublima, ó quando se precipita, lentamen
te del alcool, ó quando este se satura mucho de aquel; se 

pre-
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wetipita en •Betos muy delgadas ? cristalina en lámiñas tie-
xagoiias , pegadas á un hilo común á todas , y se sublima 
en pirámides hexágonas ó en cristales polígonos. 

El alcanfor no se disuelve en el agua, pero la comunica 
-su olor , y se quema en su superficie. Romieu observó, que 
poniendo sobre un vaso de agua pura unas partículas de 
alcanfor que tengan un tercio ó quarto de linea de diáme-* 
tro , se mueven en giro; 'parece que esto es causado por la 
electricidad ? porque cesa el movimiento sr se toca el agua 
con un cuerpo conductor-, y continúa si el cuerpo con que 
se toca es idiocléctrico , como el vidrio, el azufre y la re
sina : Bergen observó , que el alcanfor no hacia este movi
miento sobre el agua caliente., 

Los ácidos disuelven el alcanfor sin alterarle , y sin des
componerse ellos : el ácido riííffico le disuelve tranquilamente, 

' y á esta disolución llaman aceyte de alcanfor. El alcanfor pre
cipitado por los alkalis de su disolución en los ácidos , au
menta de peso ? se hace mas duro , y mucho menos com
bustible, según las experiencias de Kojegarfm. Destilando mu
chas veces sobre esta substancia el ácido ní t r ico, adquiere 
todas las propiedades de ácido , y cristaliza en paralelipipedos. 

Para sacar el ácido canfórico no se hace otra cosa que 
destilar muchas veces, y en grande cantidad, el ácido sobre 
el alcanfor: Kosegarten destilo ocho veces el ácido nítrico so
bre el alcanfor , y sacó una sal en cristales paralelipipedos, 
que enroxece el xarave violado, y la tintura de tornasol tie-
•ne un sabor amargo, y se diferencia del ácido oxálico en que 
no precipita la cal disuelta en el ácido muriático. 

Con la potasa forma una sal que cristaliza en hexágo
nos regulares. 

Con la sosa produce cristales irregulares. 
Con el ammodikco forma masas cristalinas, que presentan 

cristales en agujas y prismas. 
Con la magnesia produce una sal blanca, pulverulenta, 

que vuelve á disolverse en el agua. 
Disuelve el cobre, el hierro, el bismuto, el zinc, el ar

sénico y el cobalto. La disolución de hierro da un polvo de 
un blanco, amarillo que. es insoluble. 

Es-
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Este ácido forma con Ja manganesa cristales, cuyos p ía-

nos son paralelos., y que en algún modo se asemejan al ba^ 
salto. 

El ácido canfórico , ó por mejor decir, el radical de es-
te ácido se encuentra en muchos vegetales, pues se saca a l 
canfor de los aceytes de tomillo, canela, trementina, yerva 
Buena , matricaria y sasafras, Dshne le sacó también de la 
anemone pulsatila, y Cartheuser ha dado á conocer muchas 
plantas que le contienen. 

^ El aicool disuelve fácilmente el alcanfor , de cuya diso-
lucion se le puede precipitar con solo agua ; esta disolución 
se conoce en las farmacopeas con el nombre de espirita de vi-* 
no alcanforado y aguardiente alcanforado , quando este es e! 
disolvente. También le disuelven por medio del calor los acey-
tes íixos y volátiles; estas disoluciones dexan precipitar unos 
cristales en vegetación , semejantes á los que se forman en 
las disoluciones de la sal de ammoniaco , compuestos de 
una parte media, ó adherente á unas hebras muy delgadas; 
esta observación es de Romieu. Véase Academia de ¿as Cien
cias 1756. 

El alcanfor es uno de los grandes remedios que posee la 
Medicina ; aplicado sobre los tumores inflamatorios , los re
suelve j es anti-spasmódico y anti-séptico , especialmente sise 
disuelve en aguardiente ; en Alemania e Inglaterra se da has
ta la cantidad de muchas dracmas por dia j en Francia los Mé
dicos pusilánimes dan solamente algunos granos de é l , calma 
los ardores de la orina, y se da triturado ó mezclado con 
yema de huevo, azúcar, &c. 

Se dice que el olor del alcanfor disipa los insectos que 
destruyen las telas. 

A R T I C U L O I I L 

De las resinas. 

S e llaman resinas unas substancias inflamables, solubles en 
el alcool, y que por lo común , quando se queman pro-

du-
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ducen muclio olliií: tambleñ se disuelven: én los aceytes:, pero 
no en el agua.. 

Las resinas, parece no son otra cosa que aceytes- concen
trados por la convinácion con el oxigeno; esto se demues
tra evidentemente con ponerlos ai ayre, ó descomponiendo los 
ácidos con ellos.. 

Las resinas son generalmente menos suaves que los bálsa
mos j quando se destilan dan mas aeeyte volát i l , y no sal 
ácida. 

Entre las resinas; que se conocen hay unas que son muy 
puras , y perfectamente solubles en el alcool , como el bál
samo de la Meca , el de Copaiva las trementinasí , la ta
camaca y la goma: de limón ; otras no son tan puras , y 
contienen; alguna^ parte extractiva , que es causa de que no 
se disuelvan totalmente en el: alcool, como son la almaciga, 
la s a n d á r a c a l a goma de guayaco, el lábdano y la sangre 
de drago. 

E l bálsamo de la Meca es un zumo fluido , que quan
do es muy antiguo se espesa y pone moreno; corre de unas 
incisiones que se hacen en el Amyris opobalsamum: se l la
ma también este feáZiamo de Jedea, de Egipto,- de Gran Cay— 
ra, de Siria r de Constantinomia , í!Xc. 

Su olor es muy subido , y parece al del limón ; su sa
bor es amargo y aromático. 

Destilando este balsamo al grado-del agua hirviendo da 
mucho aeeyte volátil.. 

Es: balsámico , y se administra mezclado con azúcar ó ye
ma de huevo5 es también aromático, vulnerario y cicatrizante. 

EL bálsamo de Copaiva- corre- de un árbol de este nombre, 
que habita en la América meridional, cerca de Tolú; da los 
mismos productos , y tiene las. mismas virtudes que la an
terior. . : i ip-- . : : : : : ; • , fnom :.¡ n ¿m 

La trementina de Chio sale del terebinto que produce los 
alfónsigos; es íiuida, y de un blanco amarillo , que tira á 
-azul.. # mig • 

Esta planta habita en Chipre y en Chio , y también la 
hay en los países meridionales de Francia; esta trementina 
se saca solamente del tronco y ramas grandes de la planta; 

las 
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ks aberturas se íiacen en la parte inferior, y poco á pocíK 
se va subiendo. 

Destilando esta trementina sola en un baño de maria, da 
un aceyte volátil muy blanco, claro y aromático; al grado 
del agua hirviendo se puede .extraer un aceyte mas pesado; 
y destilando el residuo, que se llama trementina cocida á un 
fuego de reverbero da .un ácido ñojo, un poco de aceyte mo~ 
k&íwqf consistente, y mucho carbón. 

Esta trementina de Chio es muy rara en el Comercio. 
La de Venecia se extrae del pino alerce, tiene un color ama
rillo claro y transparente , .un olor fuerte y aromático , y un 
sabor: amargo. > ; J sfc omm 

Se ha dicho que el árbol que la produce es el pino aler
ce; este da también el maná ; en el Estío se hacen en el tron
co de este árbol , y hácia su parte inferior unos taladros ó 
barrenos, en los que se meten unas canales, que llevan es
te zumo á unos cubos que hay para recibirle. Solo se saca 
esta resina de aquellos árboles que están en su mayor vigor; 
ios viejos suelen tener: muchas veces dentro de su tronco mu-, 
cha porción de ella. 

Esta trementina da los mismos principios que la de Chio. 
En la Medicina se usa como de tergente de las úlceras 

del pulmón, rinones ., & c , : se mezcla con azúcar , ó se des
ata en yema de huevo para hacerla miscible á las bebidas 
raquosas: con ella se. hace :;el xabon de Starkey-.,. de que he
mos hablado en el articulo "de los aceytes volátiles. 

La resina , que en el Comercio llaman de Strasbourg, es 
un zumo resinoso de la consistencia de un aceyte fixo ; su 
color'.-es blanco amarillo, su sabor.amargo, y- su olor mas 
agradable que .las. anteriores. 

La suministra un pino que tiene hojas de tejo , y es muy 
común en las montañas de Suecia : esta resina se reúne en 
unas- vegigas que se hallan debaxo de la corteza quando los 
calores son fuertes ; los habitantes de estos paises rompen 
estas vegigas con la punta de una corneta, que se llena 

, de • este zumo , y la vacian en vasijas mayores. 
E l bálsamo del Canadá solo se diferencia de la tremen

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



mía especie de pino qué habita ea eí Canadá. 
E n las Artes especialmente se usa mucho del aceyte de 

trementina? es el mejor disolvente de todas las resmas; se 
evapora, y las dexa aplicadas sobre el cuerpo que se exten
dió la mezcla; como las resinas son la base de todos los bar-
mees, deben ser sus disolventes el alcool ó el aceyte de tre
mentina. 

La pez es un zumo resinoso ? de color amarillo,, que tira 
mas ó menos á negro ; sale de un piao que se llama picea 
ó epicea; se abre su corteza hasta la madera, y se refresca 
la incisión quando los labios se ponen callosos ¿ un árbol ro
busto da muchas veces 40 libras. 

La pez derretida y colada es la mas pura; se echa en 
barriles , y la llaman pez blanca ó de Borgona. 

X a pez blanca^ mezclada cpn negro de humo, forma la 
pez negra. 

La pez blanca que se ha derretido se seca; esto puede 
hacerse echándola vinagre , y dexandola al fuego por algún 
tiempo, entonces se pone muy seca, y la llaman colofonia. 

E l mgro de humo no es otra cosa que el humo de la pez 
quemada; se hace también recogiendo el humo del carbón de 
piedra. 

El galipot es un zumo resinoso concreto, de color blan
co algo amarillo, y de un olor subido: en Guiena hay dos 
especies de .pino, que son el marítima majar & minor que 
le producen. 

Quando estos árboles tienen ya cierta magnitud , se hace 
en la parte inferior de su tronco una abertura , que pene
tra la corteza hasta la madera; la resina que corre por ella 
cae en unas artesas colocadas al pie del árbol; se tiene cui
dado de renovar y refrescar la abertura : la resina regular
m e n t e ^ recoge en el Est ío , y la que corre del árbol en 
el Invierno, Otoño y Primavera se seca sobre él. 

El pino produce también la brea y el aceyte de enebro: é 
este fin se hacen montones de la madera del tronco , ramas 
y raices de é l ; se cubren con césped, y se enciende por aba-
3C0, como si se fuera á hacer carbón; no pudiendo escaparse 
el aceyte que se desprende, cae abaxo en una canal que va 
; Toin. I I Z , p ' : 



á parar á un cubo; el aceyte mas fluido se vende con el nom
bre de aceyte de enebro , y el; mas espeso con el de brea, 
que sirve para carenar los navios. 

La convinacion de varias resinas dadas de color por me
dio del cinabrio y el minio ? forma lo que se llama cera de 
España ( i ) ; para hacer esta cera se toma media onza de go
ma laca ,, dos dracfnas de trementina , y otras dos de colo
fonia , una dracma de cinabrio, y otra de minio; se funde 
la laca y colofonia ; después se añade la trementina 5 mezclan
do con eila los principios colorantes. 

La almáciga se halla en figura de unas lágrimas blancas, 
de substancia arinosa, de un olor poco fuerte, y de un sa
bor amargo y adstringente; naturalmente fluye esta resina; 
pero también, se facilita su salida haciendo incisiones en el 
tereninto y el lentisco , que dan casi toda la que se vende 
en el Comercio.. 

Quando se destila la almáciga con agua no da aceyte vo* 
iátit: en el alcool se disuelve casi del todo. 

La almáciga se usa para dar humos ; también se hace 
mascar para fortificar las encías; y últimamente , es la ba
sé' de muchos barnices secantes. 

t a sandáraca es un zumo resinoso concreto , en figura 
de lágrimas secas, blancas, transparentes , de un sabor amar
go y adstringente : se saca de casi todas las especies de ene
bro , entre cuya corteza y madera se encuentra. 

Esta resina se disuelve casi toda en el alcoolcon el que 
forma un barniz muy blanco y secante j por lo que la han. 
llamado también barniz., 0 

E l lábdano QS un jugo resinoso negro , seco y desmenu-
zable ; tiene un olor fuerte , y un sabor aromático , bastante 
desagradable. Suda de las hojas y ramas: de una especie de 
Osto , que se cria en la isla de Candia ; Tourmfort dice en 
su viage de levante, que quando el ayre es caliente y la re
sina sale por los poros de Cisto, los habitantes de esta isla 
pasan por encima de los árboles una especie de rastrillo he
cho de muchas correas clavadas en una tabla; entonces se pe

ga 
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ga á ías correas, y se las raspa con un cuchillo; este es eí 
lábdano puro, y es muy raro. Eí que llaman ladanum in 
tortis está adulterado con una arena ferruginosa muy delga
da, que echan para que aumente de peso. 

La sangre de drago es una resina de color roxo, muy in
tenso quando está en masa; pero quando está en polvo es 
mas brillante su color: no tiene olor ni sabor. 

Se saca del drakena en las islas Canarias, del qual flu
ye en la Canícula en figura de lágrimas : también se saca del 
peterocarpus draco: se ponen los frutos al vapor del agua ca
liente , el zumo cae en gotas, estas se unen y envuelven en 
hojas de cana. 

La sangre de drago , que se halla en ías boticas en pa
nes redondos y aplastados, es una composición de varias go
mas, que les dan esta figura, y el color con un poco de san
gre de drago. 

Se disuelve en eí aícooí, y la disolución es roxa; lo mis
mo el precipitado. 

Cocida con agua se pone esta roxa , y la resina se d i 
suelve en parte. 
' En la Medicina se usa la sangre de drago como adstrin-

gente. 
A R T I C U L O I V . 

De los balsamas. 

A l g u n o s Autores llaman báámios á unas substancias infla-
mables fluidas ; pero hay muchos que son secos : otros A u 
tores dan este nombre á las resinas mas aromáticas. Bucquet 
dio este nombre á solas ías resinas, que teniendo un olor 
suave pueden comunicársele al agua, y que especialmente 
contienen sales ácidas aromáticas y concretas, las que se pue
den extraer por medio de la cocción y sublimación : parece 
pues que en estas substancias hay un principio que no exis
te en las resinas , el qual convinandose con eí oxigeno for
ma un ácido entretanto que eí aceyte saturado de este mis-
mo ayre forma la resina; esta sal acida es soluble en eí agua 
Y el alcool. Como por la análisis se demuestra la dife-

F 2 ren-



( 4 4 ) 
fencía taft notable que "hay entre los bálsamos y las resinas, 
deberemos tratarlos con separación. 

Lo que se llama bálsamo no es mas que la resina un i 
da con una sal ácida concreta: los principales bálsamos que 
se conocen son el Benjuí , el bálsamo de Tolú ó del Perú , y 
el estoraque de calamita. 

El benjuí es un jugo espeso, de' un olor suave; pero sí 
se calienta ó se frota, este olor es mas subido. 

Se conocen dos variedades de benjui, el amigdalino y eí 
común: el primero está formado de las mejores lágrimas de 
este bálsamo , unidas entre si por un^ gluten ó zumo de la 
misma naturaleza, pero mas moreno , y en su fractura re 
presenta el aspecto del nuégado. 

El segundo es el mismo zumo, pero sin lágrimas; le traen 
del Rey no de Siam, y de k isla-de Sumatra ; pero no co
nocemos el árbol que le produce. 

Puesto el benjui sobre las ascuas , se funde e inflama pron
tamente , despidiendo un olor fuerte y aromático ; pero sino 
se hace mas que calentarle , sin- que inflame-, entonces se 
iaincha , y despide un olor mas suave , aunque muy fuerte. 

Machacado el benjui , y cocido en agua, da una sal áci
da , que luego que se enfria cristaliza en agujas largas: tarru 
bien puede sacarse esta sai por la sublimación , se volatili
za á menor grado de calor, que el mismo aceyte de ben
j u i ; esto es lo que'se llama flores dé benjui, ó ácido venzoko 
sublimado : ninguno de es to^os métodos es económico ; - y 
quando yohago en grande este producto , principio destilan-
do el benjui , y haciendo pasar á un recipiente grande to« 
dos los productos confundidos , y por este medio saco-mu
cha mayor cantidad de sal de benjui , porque en este estado 
el agua ataca, y disuelve todo , al paso que la trituracioa 
mas exacta no produciría este efecto. 

E l ácido venzoico sublimado tiene un olor aromático muy 
penetrante , y causa tos , especialmente si. se abren los va
sos sublimatorios quando todavía están calientes;. enrogece eí 
xarabe de violetas , y hace efervescencia con los carbonates 
alkalinos ; se convina con las tierras, alkalis y metales, for
mando, con todos vexizoates, acerca de los que nos han da-

de 
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¿o égutíos conoclmentos Bergman y Schele. 

eF álcool disuelve todo el benjuí , y solo dexa lo qul 
hay extraño en él: puede precipitarse por medio del aguay? 
y. á esto llaman leche virginal. 

En la Medicina s© usa el benjui como aromático; pero' 
en substancia se usa poco , porque no puede disolverse ; re-~ 
gularmente se usa la tintura ó el ácido volátil : este es un! 
incisivo excelente en ios infartos pituitosos del pulmón , r i - ' 
¿ones y otras visceras. También se da en extracto ó disueito-
enaguan 

Contra los tumores indolentes se usan los humos de ben
ju í : su aceyte es un resolutivo excelente ^ con el qual se dan: 
friegas en las partes que están padeciendo rehumatismo frió 
ó perlésía. 

E l bálsamo de T&lú y del Perú ó de Cartagena tiene un 
olor suave y agradable. 

En el Comercio se encuentra ó en coco ó fluido ; si por 
medio de agua caliente se ablanda el coco , entonces se po--
ne líquida. 

E l árbol que le- product es el tolülfera de Uneo : habita 
en la América meridional en el país llamado Tolú , entre 
Gartagena. y nombre de- Dios.. 

EL bálsamo huido da mucho- aceyte volátil si se desti
la en agua hirviendo;-

D e él puede sacarse una sal ácida , semejante á la del 
benjuí; pero esta sal sublimada por lo común es mas mo
rena, porque está manchada-por una porción que se vola
tiliza con menos fuego que el benjuí. 

Es soluble en el alcool, del que puede precipitarse por 
medio del agua. 

Este bálsamo se usa mucho en - la Medicina coma aro
mático vulnerario y antipútrido ; se manda triturado con 
azúcar ó mezclado con algún extracto. También se hace de 
él un xarabe-, mezclándole con azúcar, y poniéndole a dige
rir á un calor suave, ó disolviéndole en aicool, y echando 
azúcar, derretida , dexando después disipar el akool. 

Se adultera macerando el aceyte destilado de benjuí 
con los pimpollos del álamo blanco de olor de bálsamo, 

ana-



( 4 6 ) 
añadiendo después un poco de bálsamo natural. 

E l estoraque de calamita es un zumo de un olor muy 
fuerte , pero muy agradable j de este hay dos especies en 
el Comercio j la una está en lágrimas roxas y limpias ; la 
otra está en una masa blanda y gruesa, de color roxo, a l 
go negro. 

La planta de donde sale se llama Liquidambar oriental; 
por mucho tiempo se ha creido que era el stirax olio mali 
cotonm. C. B. en Pro venza en el monte de la Cartuja se 
conoce este con el nombre de Alibousier, el que según D á 
llame/ da un jugo muy aromático, y se ha tenido por es
toraque. 

En la análisis da los mismos productos que los ante
riores, y presenta los mismos fenómenos. 

En algún tiempo venia envuelto en cañas, por lo que 
se llama estoraque de calamita. 

Estos tres bálsamos hacen la base de las pastillas aro
máticas que se queman en los quartos de los enfermos para 
disimular el mal olor ; para facilitar la combustión de ellos 
se envuelven en mucilagos , añadiendo carbón y nitrate de 
potasa. 

A R T I C U L O V . 

De las gomas-resinas. 

í 
jL¿as gomas-resinas son una mezcla natural de extracto y re
sina; estos jugos no fluyen naturalmente de la planta, sino , 
por medio de algunas incisiones. Unas veces es blanco este 
zumo como en el tlthimalo y la higuera ; otras veces amari
llo como en la celedoma ; de modo que pueden considerarse 
estas substancias como una verdadera emulsión, cuyos prin-t-
cipios constituyentes varían en la proporción. 

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

E l principal carácter de las gomas-resinas es poner tur
bia el agua en que se cuecen. 

I£sta clase es bastante numerosa, pero no hablaremos aquí 
mas 
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inas que de las principales especies , y especiaímente de tas 
que tienen uso en las Artes y la Medicina. 

1. E l olivam ó inciensa es una goma-resina en lágrimas, de 
color blanco , amarillo y transparentes. En el Comercio se 
conocen dos especies ; una que está en lágrimas pequeñas,, 
muy puras , y llaman w d m o macho $ otra que está en lá
grimas gruesas é impuras , á las que llaman incienso- hembra.. 

No se conoce el árbol de donde sale j algunos piensan 
que es el cedro con hojas de ciprés. 

E l incie&so contiene tres partes de resina y una de ma
teria extractiva: quando se cuece en agua se entürbia esta, y 
pone blanca, como sucede coa todos los zumos de esta, clase; 
•si. es reciente da un poco de aceyte volátil.. 

E a la Medicina se usa como resolutivo; pero su mayor 
uso es en los templos para el culto divino. 

En los Hospitales se usa para disimular el mal olor; pero 
Achard ha probado que era inútil su uso, pues no hace mas 
que engañar la nariz.. 

2. La escamonea es de un color gris negruzco , de sabor 
amargo- y acre , y de un olor fuerte y nauseabundo. 

Se conocen dos especies de escamonea j una viene de 
Alepo y otra de Esmirna : la primera es mas pálida, lige
ra y pura: la segunda, mas. negra, pesada y mezclada con 
©tros cuerpos. 

Se. extrae del convolvulus scammonia, y principalmente de 
su raíz j á este fin se hacen unas incisiones en la cabeza de 
la. ra íz , y se recoge en unas conchas; esta, viene en unas lá-
.grimas de color amarillo muy subido ; pero casi toda la del 
Comercio se saca exprimiendo estas raices. 

Según los resultados, de las análisis hechas por Geoffroy 
y Cartheuser T parece que las proporciones de sus principios 
variaron, en las varias, especies que analizaron ; este último 
sacó- casi la mitad de extracto, y el primero solamente una 
sexta parte-

La escamonea se usa en la Medicina como purgante en 
la dosis de algunos granos;: triturada, con azúcar y almendras 
hace una emulsión purgante muy agradable; con el zumo de 
regaliza ó membrillos, forma el diagridio. 

La 



no tiene olor , el sabor es acre y cáustico.; á Clusio se la en^ 
viaron el ano de 1603 ; viene del Reyno de Siam , de la 
•China y de la isla de Cdlan , en cilindros mas ó _ menos 
gruesos ; el árbol que la produce se llama Coddam Pulli. Her~ 
'.man , testiga ocular., dice que de las incisiones que se hacen 
en estos árboles corre un zumo lechoso y amarillo , que se • 
.espesa al calor del sol , y que quando se puede manejar ha 
cen de él unas masas grandes de figura orbicular. 

Geojfroy sacó de esta substancia | de resina. 
Carthemer dice sacó mas partes extractivas que resinosas. 
Se usa como purgante en la dosis de algunos granos; pe

ro su mayor uso es en la pintura 3 por la hermosura de su 

color,. . ' 
4. La assa foetida se encuentra en lágrimas de un color 

blanco, algo amar i l lo ; pero lo mas común es en forma de 
panes hechos por la un ión de muchas lágr imas : tiene un sa
bor acre y amargo ; su olor es de los mas desagradables. 

L a planta de donde sale se llama/erwla assa fcetida. 
Esta planta habita en Persia , y se saca el zumo exp r i 

miendo la ra iz , según Kemp/er ; este zumo es fluido y blan
co quando sale de la planta , y exhala un olor detestable 
quando es reciente ; en secándose pierde su olor , y toma 
color ; no obstante conserva bastante olor para merecer el 
nombre de stercus diaholL 

Este r tor para los Indios es agradable ; le usan como 
salsa en las comidas, y le llaman manjar de los Dioses', lo 
que prueba mas que nada, que no puede disputarse de gustos. 

Cartheuser encontró en ella una tercera parte de resma., 
Es un medicamento fundente y resolutivo; pero especial

mente un anti-histér ico de los mas eficaces. 
5. E l acibar es un zumo de color roxo obscuro , y de 

un sabor amargo muy fuerte : hay tres especies de acibar, 4 
sucotrino, el hepático y cahalíuno , que no se diferencian si- | 
no en su mayor ó menor pureza. Jussien, que vió preparar 
estas tres variedades en Morviedro en España, , asegura que 
todas se sacan del aloes vulgaris : la primera variedad se sa
ca haciendo unas incisiones en las hojas ; se dexa aposar to

da 
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¿a ía impureza, se decanta el íicor, y se áexa esperar al 
sol 5 después se echa en unos sacos de pellejo para vender
la con el nombre de acíbar sucotrino , exprimiendo las mis
mas hojas se saca un zumo , que clarificado del mismo mo
do forma el acíbar hepático'f y volviendo á exprimir se saca 
el caballuno. 

E l acibar sucotrino contiene § de resina, según Boulducj 
él hepático contiene la mitad de su peso. 

En la Medicina se usa mucho el acibar como purgas
te, tónico , fundente y vermífugo. 

6. La goma ammoniaco algunas veces se encuentra ea 
lágrimas pequeñas, blancas en lo interior, y amarillas -en; 
lo exterior; pero por lo común está en una masa semejan-
fe al benjui amígdalino. 

Su olor es fétido, el sabor acre amargo y un poco nau
seabundo. 

Traen este zumo de los desiertos i e Africa; y aunque 
ao se conoce la planta que le da , se presume que es de la 
clase de las aparasoladas, según la semilla que se encuentra 
en él. 

Es de mucho uso en la Medicina 5 es un fundente exce
lente; puede darse ó en pildoras mezclada con azúcar ó en 
extracto, también disuelta en agua, y entonces se enturbia 
esta y se pone de un color blanco amarillo ; eníra: también 
ea la composición de los emplastos fundentes y . re;solutivos.; t 

De la goma elástica, • 

Esta es una substancia difícil de clasificar; arde como las 
resinas; pero su blandura, elasticidad é indisolubilidad en los 
menstruos que atacan las resinas, no nos permite comprehen-
deda en la clase de estas substancias. 

Los Indios del Para llaman siringa al árbol que la pro
duce; los habitantes de la Provincia de las Esmeraldas en la 
de Quito le llaman hhevé , y ios de ia Provincia de Mainas 
caout-chouc. 
- Richard ha probado que este árbol es de la familia de los 

Euforbios; y Dorthes observó, que los cocos que están cubier-
Tom. I I L G tos 
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tos un bello como pagltas , estaban llenos de una goma 
muy semejante á la elástica. Estos insectos se crian sobre el 
euforbio ; pero los que se crian en otras plantas dan el mis
ino zumo. 

A M r . de la Condamlm debemos una relación muy exac
ta de este árbol . ( M e i n , de la Acad. de las Ciencias , año 
de 1751.) Este Académico: nos dice , según Fresnau, I n g e 
niero en Cayena ,. que el caout chouc es un árbol muy alto. 
E n su corteza se hacen unas, incisiones, se recibe en un va
so el zumo blanco , y mas ó menos liquido que corre, se 
pone capa por capa sobre moldes, de t i e r ra , que secan al sol 
ó al fuego; en ellos se hace todo? género de dibuxo, y quan
do está seco se saca del molde haciéndole pedazos. 

Esta goma es muy elást ica, y capaz: de dilatarse mucho. 
Tuesta al fuego se ablanda , hincha y arde, dando una, 

llama blanca ; de ella se sirven para alumbrarse en Cayena. 
N o es del todo soluble en el agua ni en el alcool. Pero 

Macquer dice, que- se disuelve en el ether ; y sobre esta pro
piedad está fundado el arte de hacer sondas de goma e l á s 
t i c a , aplicando capas de esta disolución sobre un molde de 
cera hasta que tenga el grueso conveniente.. 

Bvrtímrd::i á quien debemos observaciones muy interesan
tes- sobre esta materia , , no ha encontrado cuerpo que tenga 
l á ; -p rop iedad"de : disolver la goma elástica, sino el ether n i - -
trico ; 'el ^ a t f arico bien puro ño la ataca' sensiblemente. 

Si se pone en contacto la goma elástica con un aceyte 
v o l á t i l , como el de trementina, y t ambién si se expone al 
vapor , se hincha , ablanda , y vuelve pastosa ; entónces se 
extiende sobre t i papel , ó pueden untarse telasJEOII ella; pe
ro la tela conserva por mucho tiempo la qualidad viscosa. 
Mezé lando aceyte volátil y alcool , se forma un disolvente, 
mejor que el aceyte puro , y el barniz se seca mas pronto-

De todas sus experiencias concluye Bermard y que la go
ma elástica es. un aceyte craso-,' cuyo color proviene de una 
materia disoluble en eh alcool , y que está manchada con el 
humo á que se pone para: secada., 

5i se pone á digerir el aceyte de linaza muy secante so
bre oxides de plomo , y después se aplica con un pincel á 

qual-



quaíquiera cuerpo que se ponga á secar al sol ó al humo, 
resultará una película de una consistencia bastante fuerte y 
con transparencia, que arde a l modo de la goma elástica , y 
que es susceptible de una extensión y elasticidad maravi l io-
sas. Si se dexa este aceyte secante en una vasija m u y ancha 
se espesa la superficie , y forma una membrana que tiene la 
mayor analogía con la goma elástica 5 una libra de este acey
te , echada en una piedra , y puesta al ayre por seis ó siete 
meses , adquiere casi todas las propiedades de la goma e l á s 
tica. Sirve para hacer sondas, geringas, y t ambién para cu^ 
brir ó barnizar recipientes. 

Hay algunas gomas resinas, que para hacer uso de ellas 
se les quita el principio extractivo ; este fin se propone en 
el mé todo usado para hacer el glu ( 1 ) : se saca este de d i 
versas substancias , como de las bayas del visco , las ciruelas 
del sebestén (cordia mixa), &c . Pero el mejor es el que se 
hace con la corteza del aquifoiium (2) : en el mes de Junio 
ó Jul io se descortezan estos á r b o l e s , se arroja la primera cor-
teza, y se usa de la segunda ; esta se hace cocer en agua por 
seis ó siete horas , se forman unas masas que se meten en la 
t ierra , y se cubren con guijarros , formando muchas capas 
• Unas sobre otras ; después de haber escurrido el agua , se de-
xan en fermentación por quince dias , hasta que se convier
ten en una materia pastosa y pegajosa, se sacan entonces, y 
se machacan Hasta que se puedan manejar como si fuera una 
pasta ; después de esto se lavan en agua corriente j se echa 
esta pasta en vasijas de tierra , y se dexa en ellas por tres 
ó quatro días para que arrojen la espuma: después se echa 
en otra vasija, y se guarda para el uso. 
_ Con el nombre de g lu se usa también de la composición 

siguiente: una libra de g l u , otra de enjundia de quaíquiera 
ave , añádese una onza de vinagre , media onza de aceyte y 
media de trementina 5 se cuece esto por algunos minutos, y 

quan», 
(1) Substancia resinosa , tenaz y viscosa , que se saca de los ve-

,gc.alss dichos , y mas largamente puede verse en el Diccionario de 
• r a m o m de ¿¡ornare. 

(2) Especie de acebo. 

G Í 



quancto lia ele usarse se vuelve á calentar. Mezclando un po, 
co de petróleo se impide que en el invierno se hiele esta 
composición. 

De los barnices^ 

E l Padre Imarvllía nos d i ce , que los Chinos llaman tñ 
chou al árbol que produce el barniz de aquel pais. Este á r 
bol prende por estaca ó pa lo : quando se ha de plantar uno 
nuevo se rodea la rama que se elige con tierra , y se sujeta 
con un poco de hilaza 5. se tiene cuidado de regar esta t ier
r a , en la que echa raices , se corta después la rama y se tras
planta;, estos árboles tienen de grueso como lo que es una 
pierna. 

E l Padre Terreros dice , que este modo de trasplantar 
se i v ma de palo ó estaca. 

E l barniz se saca en Estío ; si se cultiva el árbol^ pueden 
hacerse tres cosechas ; se extrae haciendo unas incisiones en 
el árbol ; y si el barniz que cae ó se recibe en unas conchas, 
no corre r se introducen unas cerdas mojadas en agua ó sa
l iva , y entonces corre; quando el árbol no da mas barniz, 
se cubre la cima de él con un manojo de paja , y se en
ciende ; entonces todo el barniz que ha quedado se precipi
ta y cae por las aberturas hechas al pie del árbol . -

Los que recogen este barniz salen ántes de ser de día, 
y ponen las conchas debaxo de las aberturas : las conchas no 
las dexan puestas mas de tres horas, porque el sol evapora 
el barniz. 

Este exhala un olor que se evita respirar , porque causa 
la enfermedad que llaman botones ó granos de barniz ( l ) . 

Quan- ; 
( 1 ) Botones ó granos de harnh . Los vapores de este harniz son 

venenosos ; y asi, quando se trasiega se debe tener l a precaución de 
volver U eabe%a para evitarlos. Pocos de /o* que recogen este bar
niz se libertan de esta enfermedad, la qual no es m o r t a l ; aun
que sí muy dolorosa. Una ley muy humana ordena , que el dueño 
de estas labores tenga en su casa un vaso con aceyte de nabos , en 
el que se haya cocido un redaño de cerdo. Los trabajadores se f ro 
tan con este aceyte las manos y la cara antes y después del t r ába 
lo. Ademas de esto manda , que los diebos- trabajadores lleven siem-
J f pre 
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Q u a n á o sale eí barniz se asemeja á la p'ez , y poco á po

co coa el ayre toma un color negro muy hermoso. 
E l zumo que sale por las aberturas hechas en las hojas 

y tallos del rhus toxicodendron tiene las mismas propiedades. 
jEI que se cultiva en nuestros climas produce un zumo blan
co y lechoso, que con el contacto del ayre se espesa y po
ne negro ; este color es muy bri l lante, con facilidad p o d r í a 
mos hacer comercio con é l ; pues el árbol se mantiene bien 
en nuestro Clima , y resiste á los frios del invierno. 

Para hacer el barniz brillante se evapora este al s o l , y 
se le da cuerpo con hiél de cerdo evaporada y sulfate de hier
ro. Los Chinos usan el aeeyte de thé , haciéndole secante con 
el oropimente , rejalgar y arsénico. 

Los barnices que mas se usan en las arfes tienen todos 
por base las resinas ; y todo lo que pertenece á este arte pue
de reducirse á los principios siguientes. 

Barnizar un cuerpo na es otra cosa que aplicarle una ca
pa de una materia que tenga la propiedad de darle b r i l l o , y 
libertarle de la influencia del ayre. 

E l barniz debe tener la propiedad : I . de impedir la ac
ción del ayre , porque las maderas y metales que se barn i 
zan es para impedir que se tomen ó pudran: 2. no debe ser, 
atacado por el agua , pues entonces el efecto del barniz se
r ia momentáneo : 3. no debe alterar los colores que por su 
medio se intenta conservar. 

Es necesario que el barniz se extienda f ác i lmen te , que 
no dexe poros, que no se descascare, y que no le ataque el 
agua ; pues las resinas solamente reúnen en sí todas estas p r o 
piedades. 

Beben, pues, las resinas ser la base de ios barnices; pe
ro es menester darlas alguna preparac ión : a este fin se d i 
suelven y dividen quanto es posible, convinandolas de m o 
do , que las que son capaces de descascararse se corrija este 
vicio por medio de otras. 

Las resinas pueden disolverse por tres agentes, que son 
el 

|>re un* máscara ó careta , botines , guantes y un pedazo de valdés de-
¿ante del cuerpo, pero principalmente delante del estmnago. 
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el aceyte fixo, el volátil y el alcooí ; de lo que resuí taa 
tres especies : barniz de aceyte , barniz de esencia, y barniz 
de espirita de wino. 

Antes de fdisolver una resina en el aceyte fixo , es m e 
nester hacerle secante ; esto es, darle la propiedad de que 
se. seque f á c i l m e n t e p a r a lo que se ¡cuece con oxides : en. 
esta operación «el Tnucilago se convina con el metal , y el 
aceyte con el oxígeno del oxide. Para hacer el barniz mas 
secante se añade aceyte de trementina. 

E l barniz de esencia es una -disolución de resina en la 
esencia de trementina ; se aplica el barniz , y se disipa la 
esencia ; este se usa solo ,en las pinturas. 

Quando las resinas se .disuelven en el a lcoo l , e l barniz 
es muy secante y sujeto .á iiendirse ; pero esto se remedia 
añadiendo un poco de .trementina que le da bri l lo y t rabazón. 

Para los barnices de color se usan las gomas ó resinas 
que le tengan , como la gomagota , la sangre de drago , y 
otras. _ i 

Para dar lustre á los barnices se usa de la piedra pómez 
porfirizada empapada en agua ; se pasa con un lienzo , y 
después se frota con un í r a p o blanco empapado en aceyte 
y t r í p o l i ( i ) , se enjuga después con lienzos suaves, y quan
do está seco se desengrasa con polvo de a l m i d ó n , y se frota 
con la palma de la mano. ^ 

A R T I C U L O V I . 

De las féculas. 

H a fecuía no es otra cosa que una leve alteración del m u -
cilago j se diferencia de él en qúe la fécula es insoluble en 
el agua fría , y se precipita en este l iquido con una pron
t i tud increíble ; si se echa en agua caliente forma un m u -
cilagO , y toma todos sus caracteres , por lo que parece que 
la fécula no es otra cosa que el mucilago privado de ca
lórico j en efecto, una planta tierna es toda muci lago; las 

( i ) T r í p o l i : genero de greda con que se limpia y d á lujtre á h i 
mit í i íCz , cristales, espejos , y otros cuerpos. 
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viejas , y los frutos sazonados tienen poca fécula según Hunter. 

Pocas plantas hay que no contengan fécula : Parmentier 
nos ha dado una Usía de todas las que la contienen. Pero 
en mayor abundancia la subministran las simientes de las 
graminadas y leguminosas, como también las raices-que los 
Botánicos Ijaman tuberosas. 

Para sacar la fécula basta machacar la planta en agua; 
arrastrada la fécula por el l íquido se precipita. Trataremos 
aquí solamente de las féculas usuales en las Artes , ó ja Far
macia; como son las de brionia, patatas, el cazave ( i ) , el 
sagou (2) , el salep ú crchis , y el. a lmidón. 

De la raiz de brionia'se saca la fécula de esta planta; 
se quita, la corteza á las raices , se raspan y prensan ; e) 
zumo que sale tiene un color blanco que le comunica ia fé
cula , se precipi ta , y después se decanta el zumo, y pone 
á secar ; esta fécula es muy purgante , porque tiene siem
pre una porción de extracto ; pero esta vi r tud se puede quitar 
lavándola con cuidado en agua; si sobre el orujo que que
da en la prensa se echa agua , se saca mucha cantidad de 
fécula , y ésta no es purgante , porque- el extracto , que es 
el que tiene esta v i r tud , salió quando se:- prensó ia primera 
vez. Baumé propone, la substitución de esta fécula al a l m i 
dón ; t ambién puede- emplearse en esto la que se puede 
sacar de las raices del glayeul , 6 iris fetidisma y airo. 

L o que se llama harina de patatas no es otra cosa que 
la fécula de este fruto sacada por el método ordinario y 
fácil ; se machaca este fruto después de bien lavado, t e 
niendo, cuidado de romper bien su texido ; se echa esta p u l 
pa en un tamiz , y encima agua ; este fluido arrastra la f é 
cula , y se aposa luego en el fondo del vaso; se decanta 
el agua que sobrenada , la qual tiene un color que ia co
munica el extracto de la p l an ta , y una parte de la subs-

" ' '' " '•" s • '' tan-

J O E l Cazave. Manihot sin olor , ó Yuca con. hojas como las del 

cánamo.. 
(2) Sagou. E5 una especie de pasta vegetal.blanda y alimenticia 

gue se usa en las Islas Malucas y otras: se saca de urui. especie p a r t i 
cular de palma , que los Botánicos llaman saguerifera. 
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taneia de ella , que están suspendidos en eí fluido ; se im& 
el sedimento muchas veces , se pone á secar: va b lanqueán
dose poco á poco 5 y después de seca la fécula es muy b l an 
ca y fina. 

Como esta fécula se ha hecho tan usual de a lgún t iem
po á esta parte , se han inventado muchos instrumentos para 
machacar las patatas ; se ha propuesto el hacer esto por m e 
dio de unos rallos que dan vueltas en unos cilindros , ó 
por medio de molinos guarnecidos de puntas de hierro y otros. 

E l cazave de los Americanos se saca de las raices del 
manihot ; esta planta contiene un veneno acre , y muy da
ñoso , del que es menester privarla con mucho cuidado. Los 
Americanos cogen la raiz fresca, la quitan el pellejo , la 
raen ó raspan , y la meten en un talego de junco texido 
muy flojo , y le cuelgan á un palo ; á la parte inferior del 
talego atan un vaso muy pesado , que sirve de contrapeso, 
y exprime la raiz al mismo tiempo que recibe el zumo que 
chorrea ; este zumo es un veneno de los mas terribles ; ía 
raiz bien l impia ya se mete en los mismos talegos , y se 
pone al humo para secarla , pasándola después por un t a 
miz ; y esto es lo que llaman cazave ; para usarla , y con
vertirla en alimento 5 la echan sobre un hierro ó ladri l lo 
caliente ; y quando la superficie que cae sobre el ladri l lo 
tiene un color amarillo rosado , la vuelven para cocerla pon 
el otro lado ; y esto es lo que llaman pan de cazave. 

Expr imido el zumo llevó consigo la fécula mas fina; 
ésta se aposa al instaure , y á esta fécula llaman mouchase, 
que sirve para hacer todo género de pastelería. 

E l extracto venenoso que contienen casi todas estas ra i 
ces que abundan tanto de fécula , debe separarse de ellas 
con el mayor cuidado , de lo contrario podrán resultar ter
ribles sucesos ; y en la preparac ión de estas substancias se 
debe tener siempre en la memoria que el veneno está al 
lado del alimento. 

T a m b i é n se ha aplicado á los usos domésticos una f é 
cula que se saca de la médula de muchas palmas harinosas, 
cuya preparación se conoce con el nombre 4e sagm; esta 
preparación se hace en la,s Molucss ; no se usa mas que de 

la 
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ía médula de las palmas de una edad m e d í a , porque las 
viejas y las nuevas tienen poca f é c u l a ; se deslié en. agua 
ía médula , y se dexa precipitar la fécula que se extrae, y 
blanquea el l íquido ; seca esta fécula forma unos granos pe
queños , que hechos polvo , y echados en agua tibia , dan 
una pulpa ó muciiago muy nutri t ivo. 

Parmmtier dice que puede hacerse el sagou con las pa
tatas por la idea en que estaba de que todas las féculas son 
idénticas , y que su principio es uno en la naturaleza ; para 

» esto dice que se deslía poco á poco en media azumbre de 
agua caliente ó de leche , una cucharada de la fécula de 
las patatas , se pone á un fuego suave en un cazo , y se 
menea sin cesar por media h o r a ; se puede añadi r azúcar 
y aromas , como la canela , la corteza de l imón , el aza
frán , el agua de azar , de rosas , & c . 

T a m b i é n puede prepararse el sagou de las patatas con 
caldo de ternera ó de po l lo , ó con el caído c o m ú n ; esta 
preparación puede variarse de mi l modos; es un alimento 
muy sano , y puede usarse con mucha ut i l idad como res
taurante. 

Para hacer el salep pueden emplearse los bulbos de ta-
das las especies de orchis ; no se hace mas que quitar eí 
principio extractivo por medio de ia cocción , y poner á 
secar el residuo que en esta operación se h;i hecho trans
parente. 

Para secarlos mas pronto se ensartan y ponen al ayre, 
o solamente se estriegan en agua fria ó caliente , y se po
nen ú secar en un horno ; este ú l t imo m é t o d o le comunicó 
Juan Moult al Doctor Perceval. 
. , Eit'd fécula pulverizada y disuelta en agua , forma una 
jalea muy nutr i t iva. . 

L a fécula es uno de los principios constituyentes de las 
semillas de las plantas graminadas ; machacadas estas semi-
Ufs , y hechas ha r ina , basta desleirías en agua para prec i 
pitar la fécula ; pero en las Artes usan de otro método para 
sacarla ; se reduce éste á destruir por medio de la fermen-
acion la parte extractiva , y el principio glutinoso con quic
es esta muy unida ; esta es la ciencia que constituye el arte 

T W > . I I L H del 



del almidonera, 6 hacer el almidón,. E l moda de hacer el 
a l m i d ó n se reduce á hacer fermentar el grano, har ina , y sal
vado del tr igo medio podrido en una agua que llaman a g m . 
Después de ' hecha la fermentación sacan la fécula que está 
precipitada en el fondo del agua , la meten en unos tale
gos de cerda , y encima echan mas agua para que arrastre 
ia fécula mas fina 5 se lava muchas veces ^ y se l impia el 

a lmidón . j t 
Hay también féculas que tienen color ? como la de ei 

añil ó Índigo y otras , de las que hablaremos, en el art ículo 

de las tinturas» 
Los usos de estas, féculas son muchos., 

1. Son unos alimentos muy sanos,, y en ellas reside la 
v i r tud nutr i t iva de las graminadas ; las que el hombre ha 
destinado para su alimento , contienen mucha fécula ; y esta 
disuelta en agua caliente,, forma una jalea muy nutri t iva; 
en la Obra de Parmentier puede verse que esta íecula es 
el alimento mas conveniente. Algunas, están destinadas, a este 
solo uso como es el cazave» 

E i líchen es. casi el solo alimento de que usan los hom
bres y animales que no son carnívoros en los Países Sep
tentrionales ; y según las experiencias de la Academia de 
Stockolmo } con solo molerle se saca un excelente almidón: 
los c i e r v o s y otros animales silvestres del norte de la E u 
ropa se alimentan del Uchen rangiferinus 5 los habitantes de 
Is landiá hacen u n pan muy delicado con la fécula del lidien 
tstciíicíictÁiS 

1. Cociendo el a lmidón en agua , y dándole de color 
con un poco de azul se hace una especie de engrudo que 
sirve para dar a l lienzo el lustre, tiesura ? consistencia y vista 
agradable. Á 

3. Sirven también las féculas para hacer polvos de pey-
nar ; esta costumbre, que causa un consumo excesivo, po
d r í a substituirse por el a lmidón hecho con plantas menos 
útiles que las graminadas ; de este modo los objetos del lujo 
l io nos p r iva r ían de los productos de primera necesidad. 

AJ^-" 
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A R T I C U L O V I L 

D d Gluten. 

M n la análisis de ías plantas grammadas es donde con mas 
especialidad se encuentra el principio glutinoso j que por sus 
propiedades semejantes á las de las substancias animales, 1c 
han llamado algunos Químicos materia-vegeto-animal A Bec-
cari debemos el descubrimiento de esta substancia; y después 
de él se ha enriquecido la análisis de las harinas con mu
chos hechos importantes. 

Para analizar la harina se usan métodos muy sencillos, 
incapaces de descomponer n i desnaturalizar ninguno de sus 
principios constituyentes : con agua , y la harina se ío rma 
una pasta , ésta se machaca en agua , y se amasa con las 
manos hasta que no enturbie el agua ; queda entonces una 
materia t e n á z , dúct i l y muy e l á s t i ca , que al paso que el 
agua se evapora se hace de cada vez mas glutinosa. E n esta 
operación se precipita a l fondo la fécula , y la materia ex
tractiva se disuelve , y esta disolución se concentra evapo
rando el l íquido. 

Si la materia glutinosa se t ira en sentido contrario , se 
estiende y vuelve luego á su primer estado ; si se dexa , for 
ma una membrana m u y delgada , transparente , y que á 
la vista representa una red semejante a l texido de las mem
branas animales. 

Beccari observó que la proporc ión en que se halla ía 
materia glutinosa en varias simientes de las graminadas v a 
ría mucho : la simiente del trigo es la que mas contiene, 
pero las hortalizas que nos sirven de alimento jamas, la con
tienen. L a materia glutinosa var ía t amb ién en una misma 
semilla , según la naturaleza del terreno donde se ha cr ia
do ? y asi los lugares húmedos producen muy poca. 

Esta materia glutinosa despide un olor seminal muy ca
racterizado ; el sabor es insípido ; si se pone sobre las as
cuas se hincha , y si al ayre ó un calor suave , se seca m u 
cho , y entonces se asemeja á la cola fuerte , y se rompe 

H 2 co -
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como ella ; si en este estado se pone sobre las ascuas, se 
agita , y quema como las substancias animales j en la des
ti lación dá carbonate de ammoniaco. 

E í gluten reciente puesto al ay ré se podrece con fac i 
lidad , y si contiene algo de a lmidón , éste pasa á la fer-
njentacion áelda , y retarda la putrefacción del g lu t en , de 
suerte, que resulta un estado semejante ai del queso. 

E l agua no ataca la parte glutinosa; si se cuece en este 
fluido pierde su estensibilidad y v i r tud glutinosa \ esto es 
tanto mas digno de admirac ión , quanto este mismo l íqu ido 
es el que manifiesta estas propiedades en esta substancia, por
que en la harina este principio está sin coerencia , y p r i 
vándo la del agua pierde su propiedad elástica y qualidad pe
gajosa. 

Los alkalis la disuelven por medio de la ebulición ; la 
disolución se enturbia y deposita el gluten no elástico a ñ a 
diendo a lgún ácido. 

E l ácido ní t r ico disuelve el gluten con actividad , y el 
ácido desprende inmediatamente gas ázoe como las substan
cias animaies ; después sale gas nitroso ? y el residuo con
centrado produce cristales de ácido oxálico. 

Los ácidos sulfúrico y murUtico le disuelven también: 
Poulktier observó que de estas convinaciones dilatadas en agua 
ó en aícool , y evaporadas al ayre libre podian sacarse sales 
con base de ammoniaco. 

Si se disuelve muchas veces el gluten en los ácidos ve
getales , y se precipita por los a lka l i s , se acerca ai estado 
de fécula : según Macquer , si se destila á un calor .suave 
vinagre sobre esta substancia.se acerca al estado de mucllago. 

Tiene , pues , esta substancia un carácter muy deciaido 
de animalidad. A este gluten debe la harina de trigo la 
propiedad de hacer una buena pasta con el agua, y la f a 
cilidad con que se fermenta. Rouelle encontró una substancia 
glutinosa semejante á aquella en las féculas verdes de las 
plantas , que en la análisis dan ammoniaco y aceyte e m p i -
jreumático ; el zumo de !as plantas herbacéas exprimido le 
«dá también , como el de borraja , cicuta , acedera , &c . 

E l gluten ae destruye algunas veces por la íennentac ion 
de 
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¿ Q Ias harinas , y entonces pierden sus buenas qualidades, 
porque no pueden fermentar y hacer buen pan. 

L a harina , pues , se compone de tres principios: uno de 
a lmidón ? otro de azúcar , y el otro animal. Si por una d i 
visión conveniente se facilita la fermentación de estos p r i n 
cipios que están mezclados , cada uno de ellos capaz de una 
fermentación diferente , se descompone á su modo : el p r i n 
cipio azúcar experimenta la fermentación espirituosa , el g lu 
tinoso la animal ; y el a lmidón la acida; de modo , que 
la fermentación del pan puede considerarse como la reunión 
de tres fermentaciones diferentes. 

Pero luego que se han descubierto bien los primeros 
fenómenos de la fermentación , y que se han desnaturalizado 
los principios que estaban bien mezclados , entonces se de
tiene la fe rmentac ión poniendo á cocer el pan , y este se 
hace mas ligero en estas operaciones. 

Los Romanos no conocieron el arte de hacer el pan 
hasta el ano de 585 : en sus armadas de vuelta de Mace
d ó n ia conduxeron Panaderos Griegos á I tal ia . Antes de esta 
época no se comía en Roma sino puche ó papii ía , por lo 
que según Pl inío , llamaban á los Romanos comedores de 
papil la. Véase á ¿iuhry. 

A R T I C U L O V I I L 

De/ azúcar. 

3L ambien el azúcar es un principio constitutivo del vegetal, 
muy c o m ú n en bastante numero de vegetales.: el acebo, el 
á lamo , el trigo candeal, y el de T u r q u í a subministran bas
tante azúcar : Margraf le sacó de las raices del} peral , r e 
molacha chirivia , zanahoria, y de las pasas : el m é t o d o 
que usaba este Químico se reduce á poner en digest ión en 
el alcool estas raices ralladas, y muy divididas ; este licor 
disuelve el azúcar , y le separa del extracto que se precipita. 

E n el Canadá sacan azúcar del acebo» A principios de 
ta Primavera, y cerca de anochecer, ponen nieve al pie del 
^ r b o i , hacen unas aberturas en él t por las que sale la sa

bia 
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biíi que refluye ; doscientas libras de ésta evaporadas p r o 
ducen quince de azúcar morena. Cada año preparan quince 
m i l libras. 

Los Indios sacan también azúcar de la médu la de la cana, 
Pero el azúcar que mas se gasta es el que produce la 

caña de azúcar (arundu saccharifcra) que se cria en nuestras 
Colonias : quando está maduro el tal i o se corta y machaca, 
pasándole entre unos cilindros de hierro , colocados perpen-
dicularmente , y movidos por agua ó animales; el zumo ex
pr imido de este modo cae en una tabla hueca colocada de-
baxo de los c i l indros; este zumo es lo que llaman vszou , y 
á la cana seca bagassa. E l vezou es mas ó menos azucara
do ; según el terreno donde se crió la caña , y la consti tu
ción que ha reynado : es aquoso si el terreno ó el tiempo 
han sido húmedos ; y si secos , glutinoso. 

Después echan este zumo en unas calderas , donde le 
cuecen con cenizas y c a l ; esta misma operación se hace ex
perimentar en otras tres calderas , teniendo cuidado de q u i 
tar bien la espuma , y entonces se llama xarave. Hacen co
cer otra vez este xarave con cal y alumbre ; y quando está 
bien cocido le echan en una pila que llaman enfriadera ; en 
ella le menean con una espátula de madera y quando en la 
superficie se hace una costra , la rompen , y echan todo en 
unos cubos de madera para que se enfrie mas breve , pero 
quando todavía está caliente le echan en unas barricas c o 
locadas perpendicularmente encima de una cisterna, y en su 
fondo tienen muchos agujeros tapados con, c a ñ a s ; el xarave 
que no está bien condensado se filtra por ias canas , y cae 
á la cisterna. L o que queda en las barricas después que ha 
filtrado el xarave es lo que llaman azúcar bruto. Este es 
amarillo y craso , y en las Islas le purifican del modo s i 
guiente : se cuece el xarave , y se echa en figuras cónicas 
de tierra 5 que por la parte de arriba tienen un agujer í to 
tapado ; cada cono vuelto sobre su punta se recibe en un 
puchero de tierra que encaxa en él ; se menea el xarave 
contenido en los conos, y se dexa cristalizar; al cabo de 
quince ó diez y seis horas se destapa la punta de los conos 
j a r a que salga el xarave grueso | se levanta la base de es

tos 
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tos panes de azúcar , en su lugar se echa azúcar blanco 
hecho polvos > y se tapa bien todo con una capa de arci
l la disuelta en agua ; esta se enfi i tra, arrastra el xarave que 
está mezclado con el azúcar , y cae á una vasija que se ha 
añadido á la pr imera , y esto es lo que llaman xarave fino. 
Se tiene cuidado de enfriar y ablandar la tierra quando se 
seca. Después se sacan estos panes de azúcar , y se ponen 
á secar en una estufa por ocho ó diez días , y después de 
este tiempo se pulverizan para hacer el azúcar negro , y 
conducirlo á Europa , donde vuelven á purificarlo. 

Para afinar el azúcar negro ,, se disuelve en agua car
gada de cal , se echa sangre de buey para que se clarifique 
meíor , y quando el licor principia á cocer , se disminuye 
el fuego , y se quita la espuma con cuidado; después se 
concentra por un fuego muy act ivo, y quando se hincha, se 
echa un poco de manteca para contener estos movimientos. 
Quando ya está bien cocido se apaga el fuego , y el l icor 
se echa en unos moldes , en donde se menea para mezclar 
con el xarave el grano fino que se forma.. Quando ya está 
frió se destapan los moldes , se pone sobre los panes una 
capa de arcilla remojada , y esta capa se renueva hasta que 
el a zúca r se haya separado bien de su xarave ; los panes que 
se sacan de los moldes , se meten en una estufa , c a l e n t á n 
dola por grados hasta el 50 Reaumur ; aqui se dexan 
ocho dias , y después los envuelven en papel azul. 

Según el modo con que se trabajan estos xaraves dan 
Yariedad de azúcar , y las úl t imas porciones que no dan mas 
grano, se venden con el nombre melaza ; los Españoles 
compran esta para hacer dulce. 

Una disolución de azúcar mucho menos^ concentrada que 
la; que hemos dicho ,, precipita (dexandola en quietud) unos 
cristales que representan la figura de prismas tetraedros, ter
minados en puntas dihedras; y esto es ío que llaman azú 
car cande , ó de piedra.. 

E l azúcar es muy soluble en el agua ,, se hincha al fue
go , se ennegrece y exhala un. olor particular que llaman 
de caramelo^ < 

E l azúcar se usa mucho en las casas ; forma la fea» 
de 
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de íos xaraves , y en nuestras mesas la usamos para disU 
mular el gusto agrio de las frutas y zumos , corrige la amar
gura del café , y sirve de base á una mul t i tud de prepara
ciones farmacéut icas . 

Es un alimento excelente , y por t radición de una preocu
pac ión muy antigua se piensa que causa lombrices en los niños. 

Hace algunos años que el célebre Bsrgmaim nos enseñó 
á sacar del azúcar un ácido particular confinando el o x í g e 
no del ácido nítr ico con uno de sus principios constituyen
tes. E l descubrimiento de este ácido fue asunto de unas C o n 
clusiones que se defendieron en ü p s a l ei día 13 de Junid 
de 1776 por Arvidson , y las presidió Bergmann. 

Para sacar el ácido del azúcar , ó ácido o x á l i c o , se echan 
en una retorta nueve partes de ácido ní t r ico , y una de 
a z ú c a r , se calienta un poco para facilitar la acción al ácidoj 
éste se descompone ráp idamente en el a z ú c a r , y se despren
de una cantidad consid erable de gas nitroso ; acabada la 
descomposición , se continúa la destilación en baño de are
na hasta que el residuo esté bien concentrado j entonces se 
de xa enfriar, y se forman cristales muy hermosos, que se 
pueden separar , y representan la forma de un prisma te
traedro , terminado en una punta d lhel ra . Volviendo á con
centrar el l íquido en que cristalizó este ácido , se puede 
sacar mas. E>tos cristales se vuelven á disolver en agua , y 
evaporar para purificarlos de todo el ácido ní t r ico que c o n 
tienen. E n otro tiempo se creyó que este ácido era una mo
dificación del ní tr ico , y Bsrgmann tuvo mucho que traba
ja r para quitar toda duda acerca de esto ; pero los cono
cimientos que hoy tenemos del ácido nítr ico , y los varios 
fenómenos que nos presenta quando se le pone en acción con 
otros cuerpos, nos dispensan volver á tratar de esta materia. 

E l agua fria disuelve la mitad de su peso de este ácido, 
y la calienta partes iguales. 

Convinado este ácido con la potasa , forma una sal en 
cristales prismáticos , hexaedros , aplanados , romboidales, 
terminados en punta dihedra. Para que se haga la cristali
zación es menester que uno de los principios esté en ex-
ceso. Esta sal es muy soluble ea el agua. 

Con 
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Con la sosa forma una sal que es muy dificií de cris-
ta l izar , y enverdece el xarave de violetas. 

E c h á n d o l e sobre ammoniaco y evaporándole un poco , dá 
unos cristales prismáticos , tetraedros , terminados en una 
punta dihedra ; una de sus caras es mayor , y ocupa tres á n 
gulos de la extremidad. {Véanse mis Memorias de Química.) Es
ta, sal es muy út i l en la análisis de las aguas minerales , porque 
al instante manifiesta la mas mín ima porción de sal caliza} por» 
que el oxálate de la cal es insoluble en el agua. 

Este ácido ataca y disuelve la mayor parte de los metales, 
pero tiene mas acción sobre los oxides que sobre los metales 
mismos , ; y quita los oxides á los verdaderos disolventes j y asi 
precipita el hierro de la disolución del sulfate de hierro en una 
substancia del color amarillo mas hermoso , de quien se puede 
sacar mucha util idad en la pintura. 

Precipita el cobre en un polvo blanco , que quando se seca 
adquiere un color verde claro muy hermoso. 

E l zinc se precipita de color blanco. 
T a m b i é n precipita el mercurio y la plata , pero esto es des

pués de algunas horas de quietud. 
E n la memoria de Bergmmn pueden verse los detalles sobre 

la convinacion de este ácido con diversas bases. 
Por medio del ácido nítr ico se puede extraer este acido de 

muchas substancias vegetales,, como las gomas , la miel , el 
a lmidón , el gluten y el alcool ; y también de muchas substan
cias animales ( según & descubrimiento de Bertollet) como la 
seda , la lana , la linfa y otras, 

Morbeau, que hizo un grande trabajo sobre el ácido de 
azúcar , p robó que todo el azúcar no entraba en la confección 
del ácido , sino solamente uno de sus principios ; y pretende 
que es un acey te atenuado que se halla, en muchos cuerpos. 

, Como segun las experiencias deScheele, IVestrumb y Herms-. 
tad el ácido de la sal de acederes no se diferencia del de el a z ú 
car , se los ha confundido con una misma denominación j y lo 
que en el comercio se conoce con el nombre de ja/ de acederas» 
?s un oxolaté acídulo de potasa. 
~< Esta sal se prepara en Suicia , en Hartz , y en los montes 
ae J.unngia en Suabia , &c . Se saca del zumo de acedera que 
KTom. I I I . i lla. 
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llaman aleluya. Junder , Boerhaave , Margraaf > y otros lian 
dicho el modo de sacarle : se exprime el zumo de k acedera, 
se filtra , dilata en agua , y evapora hasta la consistencia de 
crema , se cubre con aceyte , para que no fermente , y se po
ne en una cueba por seis meses. 

Según Sávari cincuenta libras de esta planta dan veinte y 
cinco de zumo , <quQ no dan mas; que1 dos onzas y media de 
sal. Seis partes de agua hirviendo disuelven una de esta sal. Pa
rece que cristaliza en paraleiipipedos muy largos, según Ddük i 

Margraaf observó que el ácido ní t r ico digerido sobre la sal 
de acederas daba ni t ro . 

L a tierra caliza tiene la propiedad de separar el alkali 5 y 
en esta operación el ácido carbónico de la creta se une al alkali 
de la saL, y forma carbonate de potasa. 

L a sal de acederas se une á las ba.ses sin ceder la suya 5 de 
modo que resultan salen de tres cuerpos. Feaie la Encielo^ metod. 
íom. i . pag. 200 y.»20i . . 

Puede sacarse el ácido oxálico puro en la destilación ?, co
mo io advierte: Savari i ó bien apoderándose del a lkh con el 
ácido sulfúrico , y destilándolo después para sacar este ácido, 
como lo propone Wiebleg ; ó bien ( y este es. el mé todo de 
Sáeete) saturando este ácido con exceso de ammomaco , y 
echando en la disolución nitrato de bar i te ; el ácido nítrico 
se apodera de los dos a ikal i f i y ei oxálico se une a labante , 
y se precipita i ó después se apodera de la barite con el acido 
&ulfiiríco , y el ácido oxálico queda libre. 

Scheele ha propuesto otro medio de sacar el ácido oxálico 
puro ; se reduce á disolver la sal é n agua , y echando allí sal 
de^saturno, se forma un precipitado ; el licor que nada con-
í&ne £1 a lkal i de Ja sal de acedera unido á una porción de 
vinagre , se lava ei precipitado ? y se echa ácido sül tunco que 
se une al piorno j se filtra , evapora , y se saca el acido oxá
lico en cristales prismáticos semejantes á los del acido de 
azúcar. , 

S ^ / f f l i a probado la identidad del ácido de la sal de ace
dera con el que saca del azúcar , para esto se disuelve en agua 
feia el ácidoídeLazncar ha.ta la saturación , y allí se echa po^ 
co á$)o¿o la áfeolucion bien Saturada de potasa, mientras aa« 
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ra la efervescencia se ven farmar unos pequeños cristales t r ans 
parentes , que se halla ser una verdadera sal de acedera. 

Hoffmann ha probado que el zumo , y ios cristales del ber
berís fulgaris contienen el ácido oxálico convinado con la potasa. 

Y el célebre Scheele ha demonstrado que la tierra del r u i 
barbo era una convinacion del ácido oxálico con la cal. 

A R T I C U L O I X . 

Del Acido vegetal, 

or mucho7 tiempo se han mirado los ácidos vegetales como 
mas débiles que los otros ; y en esta opinión se ha estado has
ta que se observó que el ácido oxálico podía quitar la cal al áci
do suifuriro : los principales caractéres que podrán señalar los 
límites y diferencias que hay entre los ácidos vegetales , y 
les otros son , primero su volatilidad : no hay uno que no se 
disipe á un calor mediano; segundo su propiedad de dexar des
pués de la combust ión un residuo carbonoso , y exhalar quan-
do se quema un olor empireumát ico ; tercero la naturaleza de 
su base acidificable que por lo común es aceytosa. 

Pero todos los ácidos vegetales son de idéntica naturaleza? 
Y no se les puede considerar como modificaciones de un mismo 
ácido? . . ... . » , ; / , • r aii i ú 14 

Si seguimos los principios de Monró , que no considera 
como idénticos sino los ácidos que forman exactamente las mis
mas sales con la misma base ( Tránsete, filosof. tom. 57. pag. 479.) , 
no hay duda que todos los ácidos conocidos deben considerarse 
como unos seres muy distintos entre s í ; pero me parece que 
es vicioso este modo de proceder, pues en este caso los d i 
versos grados de saturación de un mismo principio por el o x í 
geno , formarían varias especies de ácidos. L a combust ión len
ta ó rápida del fósforo causa en el ácido la modificación sufi
ciente para producir sales neutras fosfóricas diferentes , se
gún las experiencias de Sage y Lavoisier : y por esto se habia 
de hacer división de dos clases de ácido fosfórico ? Siguiendo 
el dictamen de M o n r ó (que es casi el de todos los Q u í m i c o s ) 
se pueden multiplicar á lo infinito los ácidos vegetales 5 pero 

I 2 ü n i e a -

É 
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uniendo las experiencias de Hermstad , Crell , Sdieek , Wes~ 
trumb , Bt-rtollet, Laboisier , y otros , se verá que los ácidos 
vegetales no son mas que la modificación de uno ó dos ácidos 
primit ivos. > 

1. Schiele consiguió vinagre , tratando el azúcar y la go« 
ma con la manganef«a y el ácido ní t r ico : observó que al 
tár taro le sucedía lo mismo que al azúcar en la disolución de 
la raanganesa con él acido nítrico , y que se encuentra v i -
nagre después de la descomposición del ether. 

2. Crell , haciendo hervir el residuo del aícool nítrico (es
pí r i tu de nitro dulce) con mucho ácido nítr ico , teniendo 
cuidado de adaptar los recipientes para concertar los vapores, 
saturó con alkaii lo que habia pasado al recipiente , y sacó 
nitrate y acetiíe de potasa; separando este últ imo por me
dio del alcool , se puede sacar vinagre por el método o r d i 
nario. 

3. Haciendo herbir el mismo Químico acido oxálico pu
ro con doce ó catorce partes de ácido nítrico , observó que el 
hierro desaparecía , y que en el recipiente se encuentra ác i 
do nitroso , ácido acetoso , ácido ca rbón ico , gas o x í g e n o , &c. 
y en la retorta ácido sulfúrico concentrado. 

' 4 . Saturando con la creta el residuo del alcool nítrico, 
se consigue una sal insoluble , que con el ácido sulfúrico 
produce un verdadero ácido tartaroso. 

5. Haciendo herbir una parte de ácido oxálico , y una y 
media de manganesa con suficiente cantidad de ácido n í t r k ^ 
la manganesa se disuelve casi toda , y pasa al recipiente vina
gre y ácido nitroso. 

6. Si se cuecen ácido tartaroso , y manganesa con ácido sul
fúrico , Ja manganesa se disuelve, y se encuentra vinagre y 
ácido sulfúrico. 

7. Haciendo digerir por algunos meses ácido tartaroso y a l 
cool , todo se muda en vinagre \ y el ayre de los vasos es 
una mezcla de acido carbónico y gas ázoe. 

Concluye Crell por estas experiencias que los ácidos tarta-
roso , oxálico y acetoso no son mas que modificaciones de uno 
lcUsíñ¿ií; * í* : ,: inp • • 

E n el Diario de Física (Sept. de 1787.) puede verse una 
me-
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memoria de Hermstadl sobre la conversión de los ácidos oxálico 
y tartaroso en acetoso. 

1. Pasando ácido muriát ico oxigenado por el alcool bien 
puro , se produce e í h e r , y el ácido muriá t ico oxigenado pasa á 
ácido ordinario : destilando después el ether produce ether , a l 
cool rnuriatico y vinagre mezclado con el ácido muriát ico re
generado. 

2. E l ácido nítrico destilado muchas veces seguidas sobre 
los ácidos oxálico y tartaroso , los convierte totalmente en áci 
do acetoso, 

3. Dos partes de ácido oxá l i co , tres de sulfúrico, y qua-
tro de manganesa j mezclados con parte y media de agua, y 
destilado todo junto da ácido acetoso, que para que sea bien 
puro se necesita volver á cohobarlo y destilarlo, 

4. Si se cuece ácido sulfúrico sobre el oxálico ó el tar taro
so, estos dos últ imos no se destruyen como lo creyó Bergmann9 
sino que se convierten en ácido ac. toso. Por las experiencias de 
Hermstadt se ha probado suficientemente que el ácido sulfuro
so que pasa al recipiente, quando se hace el ether, está mezcla
do con mucho ácido acetoso. 

Parece pues demostrado que los ácidos tartaroso , oxálico 
y acetoso no se diferencian mas que en la proporc ión del o x i 
geno; en las experiencias arriba dichas ácidos minerales se des
componen siempre , y saturando el radical de su o x í g e n o , f o r 
man constantemente ácido acetoso. Si la saturación no es exac
ta resulta un ácido oxálico ó tartaroso, y esto está también p r o 
bado por una buena experiencia de Hermstad : si se ponen tres 
partes de ácido nítrico fumante en el aparato p n e u m á t i c o , y pa
ra recibir los gases se aplica un recipiente grande lleno de agua;, 
si entonces se echa poco á poco sobre el ácido nítr ico una parte 
de alcool bueno; á cada gota que se echa sobre e l ác ido , se ca
lienta la mezcla, y en el recipiente se elevan muchas ampollas; 
acabada la operac ión , si se ha tenido cuidado de recoger los ga
ses , se encontrará que están compuestos de gas nitroso , un p o 
co de ácido carbónico , y cerca de | ^ de ayre ácido acetoso de 
J'rkstley; el residuo de ácido oxá l ico , y ácido acetoso. Si se con
tinúa la operación desaparece el ácido oxálico , se forma ether, 
y subsiste, y se aumenta el ácido acetoso. 

H(?r-
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Hermstadt llegó, á convertir en ácidos oxá l i co , tartaroso y 
acetoso eí ácido de ios tamarindos , el n í t r ico , el orujo de uva, 
el zumo de ciruelas5 de manzanas, de peras, de grosella, agra
cejo, acedera y otras. 

Según todas estas experiencias parece que el oxígeno con-
vlnado con un principio del alcool, forma el ácido oxál ico , y i 
que la saturación mas exacta de este principio por el oxigeno 
forma el ácido tartaroso y acetoso. 

Lavoissíer ha probado que los ácidos vegetales que conoce
mos no se diferencian entre sí mas que en la porción de h y d r ó -
geno y carbón , y por su grado de oxigenación. 

Yo he probado (en las Memorias de la Academia de las 
Ciencias de París , ano de 1786) que el agua impregnada del 
gas que despide el mosto quando fermenta para el estado de áci
do acetoso. 

Baxo de dos aspectos diferentes pueden considerarse los á c i 
dos vegetales: la mayor parte de ellos existen en la planta, pero 
en ella están encubiertos los caracteres y propiedades ácidas por 
su convinacion con otros principios , como los áceytes , las t ier
ras , los alkalis &c . por otro lado vemos que de ciertos vegetales 
se sacan muchos ácidos que no existían en ellos del modo que 
se sacan: en este caso la planta contiene solo t i radical y el 
reactivo que se usa da el oxigeno. 

Con solo destilar la mayor parte de vegetales se manifies
tan ácidos que estaban encubiertos con los aceytes , alkalis ó 
tierras. 

I . Acido piro mocoso. Todos los vegetales que contienen un 
zumo azucarado dan en la destilación un ácido particular que 
se llama ácido piro mocoso. 

Para preparar este ácido se echa en una retorta la cantidad 
de azúcar que se quiere , se debe cuidar que la retorta sea muy 
ancha, porque la materia se hincha, y á la retorta se adapta un 
recipiente de mucha capacidad para poder condensar los vapo
res : á la primera impresión del fuego se desprende una canti
dad asombrosa de ácido carbónico y gas hydrógeno ; en el r ec i 
piente queda un licor moreno , cuya mayor parte es un ácido 
déb i l , que enrojece el papel azu l , y tiene aquel color por una 
porc ión de aceyte con quien está mezclado j en la retorta se en-

cuen-
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cuentra im carbón esponjoso. Schricfcel recomienda para purificar 
el ácido que se rectifique el producto de la primera destilación 
con la arcilla; Morveau le vuelve á destilar sin intermedio, y el 
ácido que saca no tiene mas que una ligera tintura amarilla j el 
peso específico es de 1.0115. señalando el termómetro 20 
grados. 

Elevando este ácido á la misma temperatura que el agua, 
casi no se puede concentrar destilándole; pero se consigue he
lándole : de este modo preparó Schrkfcel el ácido que usó para 
ensayar las convinaciones. 
' Este ácido existe en todos los cuerpos capaces de pasar á ía 
fermentación espirituosa , aunque no contienen mas que el radi
cal del ácido oxálico. E l ácido piro mocoso está convinado en el 
vegetal con los aceytes , por lo que se encuentra en él en estado 
de xabon. 

Este ácido concentrado tiene un sabor muy picante ; enro
jece mucho los colores azules vegetales : si se pone al fuego en 
vasos abiertos , se volatiliza, y no dexa mas que una mancha 
morena; si se calcina en vasos cerrados , dexa un residuo mas 
considerable, y de naturaleza de carbón de azúcar. 

Este ácido ataca prontamente los carbonates terreosy alkalí— 
nos , y forma diferentes sales de oxáíates; según Schrkíel di
suelve el oro, cuya experiencia hizo en presencia de Federico A u 
gusto Cartheuser ; Lemeyr dixo que el espíritu de miel rectifica
do tenia esta propiedad , esta opinión se halla también en las 
obras de Depré, Etmulkro y otros. 

Neumann se levantó contra esta opinión; y las experiencias 
de Morveau confirman las de éste. 

No ataca á la plata, pero sí al mercurio por medio de una 
larga digestión. Veafe a Morveau. 

Este acido corroe el ploíno, y forma una sal en cristales1 
largos muy estipticos ; con el cobre forma una disolución verde^ 
disuelve en parte el estaño, y con el hierro forma cristales verdes. 

2» Acido piro leñoso. Asi se llama el ácido que se saca en la ' 
¿estilación de la madera : de tiempo antiguo se sabe que la ma
dera mas dura produce un principio ácido mezclado con una 
porción de aceyte, que en parte ocUÍta; sus prófííedades; pero: -
Duiguno se habia dedicado á-determinar'las propiedades párti-

cu-
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catares de su ácido, quando Goettling publicó (en ía Colección de 
Creí! , año de 1779)1103 relación sobre las investigaciones del 
ácido de ja madera, y sobre el ether que puede hacerse de él. 

Para sacar este ácido destila Morveau en una retorta de hier
ro puesta en el horno dé reberbero pedacitos de haya secos; 
quando empieza á salir el aceyte muda el recipiente , y rectifica 
el producto volviendo á destilarlo. Cincuenta y cinco onzas de 
acepilladuras bien secas dieron diez y siete de ácido rectifica
do de color de ámbar , y nada empireumático, cuyo peso es
pecífico era al del agua destilada :: 4 9 : 48 . 

Este ácido enrojece mucho los colores azules vegetales: 
una onza de él necesita veinte y tres y media de agua de caí 
para saturarse del todo. 

Resiste mucho al fuego quando está convinado con una ba
se alkalina ; pero á un fuego muy fuerte se quema como todos 
los ácidos vegetales. 

No. precipita en negro las disoluciones marciales1. 
Se une con las alkalis , tierras y metales ; no cede la cal ni 

aun á la barite para convinarse con los alkalis cáusticos. 
L a acción del ácido piro leñoso sobre las substancias metá

licas y la alamina, puede compararse con la del ácido acetoso, 
y parece sigue el mismo orden. 

Este ácido disuelve casi dos veces su peso de oxide de plomo. 
3. Acido cítrico. E l zumo de limón está manifiesto en este 

fruto; sin darle preparación ninguna manifiesta sus propieda
des agrias; no obstante siempre se halla mezclado con un prin
cipio mucilaginoso « capaz de alterarse en la fermentación; Geor-
gio (en las Memorias de Stockoimo del año de 1 7 7 4 ) anunció 
un método de purificar este ácido de la parte que contiene con 
exceso mucllaginosa sin alterar sus propiedades: llena una bo
tella de este zumo , la tapa con un corcho, y la mete en la 
cueva; el ácido se conserva quatro años sin corromperse , las 
partes mucilaginosas se precipitan en forma de copos, en el ta
pón se forma una corteza sólida, y el ácido queda tan trans
parente como el agua. Para quitarle la flegma le pone á helar,. 
y ¡advierte que el frió no sea muy fuerte , porque entonces to
do se hiela en una masa; y aunque el ácido se deshelada pri--
mero , podia esto traer algua uiconYecú^Utc. 

Pa -
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Para concentrarle mejor se pueden separar ios hielos at pa-

que se forman; los primeros son dulces , los ulrimos tienen 
«n poco de sabor agrio, y de este modo queda el licor reduci
do á la mitad. Concentrado asi este ácido es ocho veces mas 
fuerte ; con dos dractnas puede saturarse una de potasa. 

Purificado y concentrado asi el ácido cítrico se conserva por 
muchos anos en una botella, y sirve para todos sus usos , y aun 
para hacer limonada. 

Los que han ensayado las convinaclones del ácido cítrico 
íe han usado sin quitarle su principio mucilaginoso; tal es el 
resultado de las experiencias de Wenzel , y asi solo consiguió 
productos gomosos. Pero Morveau habiendo saturado este áci
do purificado de cristales de potasa, al cabo de algún tiempo 
encontró una sal no deliqueseente. 

Las convinaciones de este ácido son poco conocidas. 
4, Acido málico.. Este ácido fue anunciado por Scheele el 

año de 17S5 , y publicado en los Anales de CreM: para sa
carle se satura con aLkali el zumo de manzanas , se echa allí 
ía disolución acetosa de plomo hasta que no haga precipitado; 
éste se dulcifica, encima se echa ácido sulfúrico flojo , hasta que 
ei licor tenga un sabor agrio sin mezcla de dulce; se filtra to
do para separar el ácido del sulfate de plomo , este ácido es 
muy puro, siempre está líquido , jamas se concreta. 

Se convina con los tres alkalis, y forma con ellos sales neu
tras deliqüescentes. Saturado decaí da unos cristales pequeños 
irregulares, que solo son solubles en agua hirviendo; con ia ba-
rite hace lo mismo que con la cal. 

Con la alúmina forma una sal neutra poco soluble en ei 
agua, y con la magnesia una sal deliqueseente. 

Se diferencia del ácido cítrico ; 1. en que el ácido cítrico sa
turado de cal , y iprecipitado por el ácido sulfúrico cristaliza; 
éste e> incristalizable; z. el ácido máüco tratado con el ácido 
nítrico , da ácido oxálico , y el ácido cítrico no ; 3. el citrate de 
cal es casi insoluble en el agua hirviendo; el malaíe de cal es 
mas soluble; 4. el ácido maiieo precipita las disoluciones del 
nitrate de plomo, de mercurio y de plata ; y el ácido cítrico 
no produce mutación alguna .; 5. si se hacen hervir un poco las 
disoluciones de nitrate de ammoniaco y malate de cal, esta ÚU 
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tima sat se descompone , y se precipita el nitrate de cal ;"esto 
prueba que la afinidad del ácido máiico con la cal es menor que 
la del ácido cítrico.. 

E l célebre Scheele, que dio á conocer este ácido r presento la 
tabla siguiente de los frutoa que producen este ácido puro 5 Q 

"mezclado con otros. 
Los zumos, exprimidos de los frutos. 

Dan muclio ácido máii
co , y poco ó nada de 
cítrico.. 

Parece contienen mitad 
de uno ¿ y mitad de 
otro» 

Del agracejo 
Del saúco negro.......... 
Del ciruelo espinoso (vulgo en-

; drino. )........... }> 
Í>el serval de cazadores (espe

cie, de peral.)......... 
Del ciruelo doméstico^. 

Los 
De las. grosellas... 
Del espino rojo .......1...... 
Del vaccinio mirtilo (vulgo arán

dano.)...... , .«. . . . .— 
Del cratego aria (vulgo mos-

tajo.)......... .... ... 
Del cerezo 
De la fresa................ ..... • 
De la zarza.......—................. 
Del sangueso......,....^..-«^.'.. 

Los 
Del vaccinio oxícocos , ó de fru-1 

to agrio.^..............".... i 
Del vaccinio vid idea..... j 
Del cerezo agrio • L 
Del solano dulce amargo. í 
Del escaramujo , ó zarza per

runa * ••• 
Del limonero...... J 

Según el mismo Químico el zumo de agráz , y el de tama
rindo no contienen mas que ácido cítrico. 

Tam-

Dan mucho ácido cítricG, 
y poco ó nada de má
iico. 
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También ha demostrado Sĉ ee/̂  eí icidío málíco en eí azú

car t si sobre ésta se echa ácido nítrico flojo , y se destila hasta 
que la mezcla se pone morena , se precipitará iodo el ácido 
oxálico echando agua de cal } y quedará otro ácido que el agua 
de cal no precipita: para sacar este ácido puro se satura d l i 
cor con la creta , se filtra , y se añade .alcoolsque forma un qua-
jo; éste bien lavado .en,alcool se vuelve á disolver ¿en agua des
tilada ; se descompone ,el malate de cal con ;ei .acetite de pl'®-« 
mo , y últimamente se separa el ácido málico por el ácido suU 
fúrico ; evaporado el alcool dexa una substancia mas amarga 
que dulce, que es deliqueseente ^ y se p̂arece ,á la -materia xa— 
bonosa del zumo de limón; si encima se .echa xm poco de ácido 
nítrico se saca ácido málico y oxálico. 

Clon otras substancias^ y el ácido .nítrico se saca tambiea 
ácido málico y oxálico , como son la goma arábiga , el maná, 
el azúcar de leche, la goma tragacanto , el almidón , y la fé
cula de las patatas. Sc/iee/e en sus análisis sacó además de los dos 
ácidos mucha resina del extracto de nuez de agalla ? del acey-
íe de simiente de peregil , del extracto aquoso de acibar ^ colo-
quintida, ruibarbo y opio. 

Este célebre Químico con algunas .substancias animales y 
el ácido nítrico muy concentrado sacó ácido oxálico y málicoj 
asi los consiguió de la cola 4e pescado, la sangre-, lardara y 
yema de huevo. 

Pocos vegetales hay que no nos preseiíten;algtm ácido iinas 
ó menos manifiesto ; vemos, por exemplo , que todos los fru
tos dulces en sus principios están algo agrios, y luego -van per
diendo este sabor, y se vuelve azucarado; algunos hay que con
servan siempre el gusto agrio , y estos forman una 'dase par
ticular. 

Hay plantas que contienen un principio ácido repartido en 
toda la substancia ó cuerpo del vegetal, como son la bardana, 
la filipéndula, el berro y otras. Estas plantas enrojecen sensi«> 
blemente el papel azul. 

Hay otras en que el dicho principio existe solo en algtma 
parte , como en las hojas de la valeriana mayor , los frutos del 
ai-kekengis , la raiz de aristoiiquia , cortezas de aliso , &c. 

El año de 1767 comunicó Monró á la Sociedad Real de 
K 2 Lon-
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• Londres algunas experiencias que prueban , que algunos ve* 
getales contienen ácidos manifiestos, aun aquellos que menos 
se pensaba. 

1. Habiendo mondado y cortado en pedazos dos docenas 
de manzanas de verano , echó agua encima , en la que an
tes habia disuelto dos onzas de sosa , y lo dexó en quietud 
por seis dias. Filtrado el licor, evaporado, y dexandolo asi 
diez dias , produxo una sal cristalizada en hojitas redondas 
y transparentes. 

2. E l zumo de moras maduras clarificado con clara de 
huevo y saturado de sosa , dió una sal pulverulenta sin fi
gura regular , que con disoluciones y evaporaciones repetidas 
formó unos cristales largos , unos mas delgados , otros mas 
gruesos, y que se cruzaban entre sí. 

3. Del albérchígo y la naranja con la sosa sacó unos pe
queños cristales cúbicos ó romboidales. 

4. L a ciruela verde , después de muchas disoluciones y 
cristalizaciones , dió una sal neutra, que se cristalizó sin eva-
poraria en unas láminas gruesas hexágonas y otras anchas rom
boidales ; esta sal tenia un sabor caliente , y era soluble en 
tres ó quatro veces su peso de agua fría. 

5. L a grosella encarnada dió por la evaporación y refri
geración unos pequeños cristales romboidales , muy duros, que 
no se alteraban al ayre , y cuyo sabor parecía al de la sal 
neutra que resulta de la convinacion d.el ácido cítrico con di
cha base. 

L a grosella verde produce una corteza salina, formada de 
pequeños cristales romboidales , y cubiertos de escamas del
gadas brillantes,. 

6. E l agraz dió á Momo por medio de disoluciones re
petidas una sal neutra en pequeños cristales cúbicos romboi
dales ó paralela gramáticos , sobrepuestos y cruzados unos 
en otros. 

E l zumo de cicuta dió á Baumé una sal en pequeños cris
tales irregulares , casi sin sabor , pero que enrojecía la infu
sión de tornasol. 

7. Kinmann (en su Historia del hierro) coloca los frutos 
del serval y endrino en el número de las substancias que 

pue-
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pueden disolver este metal , á causa de su ácido, 

Quando descomponiendo algunos vegetales por el ácido 
nítrico se consigue un ácido por último resultado , se cree 
que existe formado en el vegetal ; y se habia pensado que 
el ácido no habia hecho mas que destruir ó separar ciertos 
principios que le ocultaban; pero una análisis mas exacta 
prueba que el ácido que se empleó no hace mas que des
componerse , desorganizar el vegetal, romper los lazos que 
unían los principios., y que la base oxigeno de este ácido 
uniéndose á un elemento del vegetal forma un ácido parti
cular ; esto es lo que resulta de las experiencias convinadas 
de Lavoissier y Morveau. 

A una causa semejante debemos atribuir la formación de 
los ácidos acetoso, carbónico, &c., como también la ranci
dez de ios aceytes, y las alteraciones de otros principios del 
vegetal. E n estos casos el ayre exterior trae el oxigeno que 
£C íixa en la planta, y produce una naturaleza acida. 

E l ácido oxálico no existe en el azúcar en su naturaleza 
de tal, ni el ácido, canfórico en el alcanfor; y lo mismo otros 
que se sacan por la acción de algunos ácidos que se descom
ponen en los vegetales. Hablaremos de estos ácidos quando 
ÍQ hagamos de sus radicales.. 

A R T I C U L O X, 

De los alñalís^ 

1 amblen hay alkalis en las plantas: Gosse y Diíhamel pro
baron que se pueden sacar por los ácidos; Margraaf y Rouelle 
añadieron nuevas pruebas á la opinión de estos Químicos, y 
desde entonces todos han asegurado , que el alkali estaba, libre 
en los vegetales: pero estas experiencias? á lo mas, prueban 
que su convinacion es tal, que. pueden deshacerla los ácidos 
minerales. Algunas veces el alkali está libre , pues no se en
cuentra convinado sino con el ácido carbónico en el hclianto 
anmio. Pero por lo común se halla convinado con ei prin
cipio aceytoso. 

Quando se quiere sacar el alkali se queman todos los prin-
ci~ 
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píos con que puede estar unido eí aíkaíi, y por medio de 
las lexiviaciones se separa de los demás residuos xle la com
bustión : este es el medio mas común de sacar las sales, co
mo hemos dicho. 

Si á la madera «e la dexa en agua , aunque se queme , ya 
no da alkali, porque ei agua disuelve todos los compuestos 
que le cotitenian. 

De las plantas ¡mannas se saca otra naturaleza de alkali, 
que se llama sosa j los vegetales tienen la propiedad de des
componer la sal marina , y retener la base aikalina. Todas 
las plantas dulces pueden dar mas ó menos sosa si se crian 
en las orillas del mar 5 pero perecen en poco tiempo. 

Ademas de esto se encuentra también en las plantas el 
ammoniaco: la parte glutinosa de las graminadas le contie
ne , y se puede separar por medio de los ácidos nítrico, mu-
riático, sulfúrico, &c. , según Foulletier, Basta triturar la sal 
esencial de agenjo con el alkali fixo para separar el alkali 
volát i leste alkali parece ser uno de los principios de las te-
tradinamias , pues «olo con destilarlas se puede sacar. 

También están los alkalis en las plantas en el estado de 
sal neutra, se hallan convinados con el ácido sulfárico en las 
borraginosas viejas , y en algunas plantas aromáticas adstrin-
gentes. E l sulfate de potasa parece existe en casi todos los 
vegetales , pues las potasas contienen mas ó menos, y la aná
lisis del tabaco da considerablemente. 

E l taray da tanto sulfate de sosa , que sacándole de las 
cenizas se puede vender en cristales muy puros á 30 libras 
el quintal. 

E l gran tornasol, la parietarla y las horragínadas contie
nen nítrate de potasa. 

Las plantas marinas producen murlates de sosa y potasa. 
También volvemos á encontrar los alkalis convinados con 

los ácidos de la vegetación, como el oxálico, el tartaroso, &c. 
Parece que las sales son el producto de la vegetación y 

el resultado del trabajo particular de la organización del ve
getal: dos plantas que crecen en un mismo terreno dan sa
les muy diferentes , y cada planta produce cou->tantemeiite la 
misma especie. Ademas Hombcrg dice, que vió (Mein, de la 

Acad, 
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Acad. ano ele 1669.) que en tierras que hablan estado en le-
gía, y se habían regado con agua destilada , se volvían á 
hallar las mismas sales. 

Deben, pues, calificarse las sales entre los principios de 
los vegetales , y no considerarlas como accidentalmente con
tenidas en la planta. No obstante , no negaré que la com
bustión del vegetal no pueda ser causa de que se formen al
gunas sales, y aumentar ó disminuir la proporción de otras 
muchas : la combustión forma convinacíones que no exitian 
en la planta, y destruye otras que había; el ayre admosfé-
rico que sirve para esta operación se une á ciertos principios, 
y produce muchos resultados ; el gas ázoe se precipita en 
torrentes en el hogar de la combustión , y puede ser se con
vine con ciertos principios para formar alkalis , y aumentar 
por consiguiente la proporción de los que existen natural
mente en la planta» 

A R T I C U L O X I , 

De los pnciplos colorantes, 

E l objeto de ía tintura es quitar á un cuerpo su principio, 
colorante para aplicársele á otro de modo que sea duradero. 
L a relación de las manipulaciones necesarias á este efecto 
forma el arfe de Tintoreros. Esta arte es una de las mas 
útiles y preciosas, y si alguna puede inspirar al hombre un 
noble orgullo es esta : no solamente esta arte ha procurado 
el medio de seguir é imitar á la naturaleza en la riqueza y 
brillo de los colores, sino- que parece haberla excedido dan
do mas brillo, fixedad y solidez á los colores fugaces y pa-
sageros con que la misma naturaleza ha adornado todos los 
cuerpos que componen este globo. 

L a serie de operaciones que forman el arte de Tintore-. 
ros , dependen enteramente.de la Química ; y aunque hasta 
aquí la casualidad , ó algunas ligeras conviaaciones , nacidas 
de la comparación de algunos hechos hayan enriquecido esta 
parte de excelentes recetas y algunos principios , también es 
cierto que no se harán progresos, ni fixarán cimientos "sóli

dos 

É 
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dos si no se analizan las operaciones, y se reducen á princi
pios generales , y esto solo la Química puede hacerlo. La 
necesidad de establecer principios es tan demostrada , que to
dos los dias vemos que en los obradores reyna la incertidum-
bre y el atolondramiento: una pequeña variedad en la natura
leza de las materias .primeras desvia y descamina de tal modo 
ai artesano , que por sí solo no puede volver en sí ; de don
de proviene una continua pérdida , y la alternativa de suce
sos y reveses que tanto desanima al artesano. 

Si hasta aqui la Química ha hecho tan pocos progresos en 
la tintura , depende esto de muchas causas que vamos á ma
nifestar. 

L a primera es la dificultad de conocer bien la naturale
za ¡ propiedades y afinidades del principio colorante : para 
saber sacar éste , -es menester saber quál es su disolvente ; es 
menester saber si este principio está puro , ó mezclado con 
otras partes del vegetal ; si este principio es uno solo , ó el 
resultado de la con&iion de muchos colores unidos ; es me
nester conocer sus afinidades con tal ó tal tela , pues se sabe 
que tal color prende sobre la lana, y no altera la blancura del 
algodón ; es "menester conocer su afinidad con el mordiente; 
pues el alumbre es el mordiente de algunos colores, y no lo es 
de otros; es menester saber también quál puede ser la acción 
de todos los cuerpos que pueden obrar sobre el color aplicado 
á una tela , á fin de buscar el medio de evitarla. 

L a segunda causa que ha retardado la aplicación de la 
Química á la tintura., es el no poder el Químico trabajaren 
grande ; la preocupación que despóticamente reyna en las fá
bricas , hace que se tenga al Químico como un innovador per
judicial , y el proverbio tan acreditado de que la experien-. 
cía es madre de la ciencia, no es el que menos contribuye á que 
los artesanos carezcan de las luces y principios correspondien
tes á sus Artes. Es constante que un Tintorero limitado sola
mente á la simple práctica , hará sin duda un color de escarla
ta-mejor que un Químico que solo sepa los principios , asi 
como un Reloxero hará mejor un relox que el mejor mecánico; 
y en este caso se puede verificar el proverbio dicho; pero si hay 
necesidad de resolver un problema , explicar algún fenómeno, 

" ' ' . y-
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y reconocer algún vicio que haya en íos detalles complicados 
de la operación , esto es lo que no puede hacer el que no tie
ne principios. 

Otra causa de haber hecho pocos progresos la Química en 
la tintura , es porque casi todas las obras que tratan de ella se 
limitan á detallar y describir los métodos que se usan en los 
Obradores : no hay duda que estas obras son útiles , pero no 
adelantan un paso la ciencia ; y no hacen otra cosa que pre
sentar el mapa de un país , sin indicar sus relaciones , cone
xiones , ni naturaleza. A la verdad que hasta hoy ha sido difí
cil hacerlo mejor , porque no se conocían los gases que hacen 
un papel tan grande en esta parte de la Química ; porque la 
acción de la luz , y el ayre (tan poderosa en ios colores ) era 
un hecho, cuya causa y teoría no se conocía ; finalmente, por
que no se conocían las sales y convinacíones de tres , quatro y 
cinco principios , que tanto complican los fenómenos que nos 
presentan las operaciones de los vegetales. 

Para adelantar en la tintura conviene aprender nuevos 
principios ; voy á disponer un plan que me parece satisface 
el fin dicho. Examinaremos. 

1. E l modo como se descubren y forman los colores en 
varios cuerpos. 

2. L a naturaleza de las convinacionés de estos mismos 
colores en estos cuerpos , y los medios mas propios de ex
traerlos. 

3. Los modos mas ventajosos de aplicarlos. 
Todos los colores se forman en la luz solar ; la propie

dad que tienen los cuerpos de absorver tal ó tal rayo de luz, 
y refíexár los demás , causa la variedad de colores con que ve
mos adornados los cuerpos ; esto es lo que resulta de las ex
periencias del célebre Newton. 

Según este principio puede considerarse el arte de apli
car los colores á los cuerpos , baxo de dos aspectos muy di
ferentes ; porque los colores pueden aplicarse á un cuerpo , ó 
mudando su forma y disposición de poros , de modo que por 
esto adquiera la propiedad de reflexár tai rayo diferente del 
que reñexába antes de estas operaciones mecánicas , y asi es 
que muchos cuerpos mudan de color solo con machacarlos , y 
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á esto deben atribuirse todos los efectos que dependen del re-
fiexo y refragibilidad de los rayos. Esto no depende de otra 
cosa que de la mutación que se hace en la superficie de los 
cuerpos , y en la disposición de sus poros. Los fenómenos de 
la refragibilidad dependen de la densidad de los cuerpos y de su 
gravedad especifica , según Newton y Belaval. 

También se puede aplicar un coior á un cuerpo ponién
dole encima otro colorado , ó una substancia que tenga la 
propiedad de reíkxár tal rajo conocido 5 y esto es lo que 
mas hace la tintura» 

Pero de qué modo los cuerpos de los tres reynos que tie
nen color adquieren la propiedad de reílexár constantemente 
un rayo conocido ? Esta es una qüe&tion muy delicada, pa
ra cuya resolución voy á unir algunos hechos que pueden dar 
algu' a luz* 

Parece que los tres colores eminentemente primitivos en 
las Arres , que por su convinacion forman los demás , y que 
por% consiguiente es de los que hemos de tratar , son el azul, 
el atakrilio y el rojo; estos se manifiestan en los. tres reynos 
por la. mayor ó. menor absorción de oxígenos, que se convina 
con los diversos principios, de los cuerpos. 

La primera impresión del fuego ó el primer grado de 
calcinación descubre en los minerales un color azul ^ mezcla
do algunas veces, de amarillo ; esto es lo que se observa 
quando se pone el plomo , estaño , cobre , hierro y otros 
metales fundidos á la acción del ayre para que se enfrien 
pronto i y esto se vé en las planchas de acero que se ponen azu
les por el fuego (1). 

Los metales adquieren la propiedad de refíexár el colon 
amarillo , convinandose con mayor cantidad de oxígeno | 
asi se vé aparecer este color en casi todos al paso que se au
menta la calcinación : el maúcot ( 2 ) , el litargirm , el ocre, el 
oropimtnte , y el precipitado amarillo son bastante prueba, de 
esto. 

Si se aumenta la convinacion de oxígeno aparece el color 
ro-

( 1 ) E5fo se llama en Español apahonar el acero. 
(2) M a s i c o t : color amaíiUo para pintar. 



rojo , como en el minio , el colcotar , y el precipitado rojo. 
Esta graduación no es uniforme en todos ios cuerpos deí 

reyno minal , porque naturalmente debemos creer que estos 
efectos se modifican por la base mineral con quien se con
vina el oxigeno ; y asi vemos que en algunos se descubre el 
color negro casi al mismo tiempo que ei azul, y esto debe 
suceder porque hay muy poca diferencia entre la propiedad 
de no refíexár mas que el rayo mas débil , y la de no reñe-
xár ninguno. 

Pero la razón mas poderosa que se puede añadir á las 
observaciones dichas , es que los metales por sí solos casi no 
tienen color , y solo le adquieren quando se calcinan , esto es, 
quando se fixa y convina con ellos el oxígeno. 

Los efectos de esta convinacion son tan señalados en el ve
getal como en el mineral; para convencernos dé esto no te
nemos mas que observar como se preparan y manifiesfan ios 
colores azules principales , como el Índigo ó .añil, el pastel y el 
tornasol. 

E l índigo se extrae de una planta que los Españoles lla
man anillo , y los Franceses indigotier ; y es el índigo jera tinc-
toña de L'méo. Se cultiva esta planta en la Isla de Santo Do
mingo , en las Antillas y en las Indias Orientales ; cada dos 
meses se cortan ios tallos , y la raiz dura dos años. L a planta se 
pone á fermentar en una cuba que llaman podridero ( i ) , la que 
se llena de agua ; pasado algún tiempo se calienta el agua, 
cuece , y torna un color azul ; luego se pasa á otra cuba que 
llaman batidera ; aqui se bate fuertemente el agua con un mo
lino de paletas para condensar la substancia del índigo ; quan
do el agua está clara se suelta , y se pasa el sedimento á otra 
cuba que se llama aposadera ; en ésta se seca , y luego se sa
ca para hacer los panes que se venden en el comercio. 

E l pastel (2) es un color que se extrae igualmente en el alto 
Languedoc poniendo á fermentar las hojas de la planta después 
de haberlas machacado ; la fermentación se facilita mojando las 

( 1 ) has Franceses llaman trempoire ó pourriture á la primera cu-
ha de la preparac ión deí índigo. 

(2) Pastel Giastum 3 seu isatis satiba , vel iatifolia. 
L 2 ho-
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hojas con el agua mas podrida ó infestada que se encuentre. 
La vouede ( i ) se prepara en Normandia como el pastel. E l tor
nasol se fabrica en el Gran-Galiargms (2) empapando unos 
trapos en el zumo del crotón tinctorium , y poniéndolos después 
al vapor de la orina ó el estiércol. 

También vemos que el primer grado de oxigenación de un 
aceyte , muestra ai instante un color azul. 

En los vegetales muertos solo se forma el azul por la fer
mentación j pues en este caso se fixa el oxígeno : este se con
vina con la fécula en el Índigo , con un principio extractivo 
en el tornasol, &c. L a mayor parte de estos colores pueden 
pasar á rojos , tomando mas cantidad de oxigeno , y asi el 
tornasol se vuelve rojo por la acción del ayre y de los áci
dos , porque el ácido se descompone sobre el mucilago , que 
es el excipiente del color , como se vé en el xarabe de viole
tas , que quando está concentrado los ácidos se descomponen 
en él. No sucede lo mismo quando el oxigeno se fija en una fé
cula , porque quando ésta se halla saturada de oxígeno , no 
permite la descomposición del ácido ; de esto proviene que el 
índigo no se enrogece con los ácidos , antes bien al contra
rio se disuelve en ellos ; por la misma razón vemos descu
brir el color roio aquellos vegetales en quienes el ácido obra 
continuamente como en las hojas de oxális , de la viña vir
gen (3) j y finalmente , de aqui proviene que los ácidos avi
van la mayor parte de los colores rojos , y que para hacer eí 
mordiente de la escarlata se usa de un oxide metálico muy 
cargado de oxigeno. í 

Por la convinacion del mismo oxígeno vemos que se ma
nifiestan los colores azules en los animales j quando la carne 
se pudre , la primera impresión del oxígeno decide el color 
azul , de donde proviene el color azul en los echimosis , en las 
carnes que se pudren , y en la volatería muy manida que en 
nuestras cocinas llaman cordón azul. A este color se sigue el ro
jo ; y es lo que se observa en la preparación de los quesosa 

( 1 ) Vouede Isatis silvestris , seu angustí folia. 
(2) Graud-Gaiiargues. V i i l a de i Obispado de Nimés . ^ -
(3) d o r i a especie de vina que no dá f ru to semejante á ía hrionia. 



que primero se cubre de un bello ó pelusa azul , que después 
se vuelve roxa, yo he observado estos fenómenos en la pre
paración de los quesos de Roquefort. L a convínacion del 
oxígeno, y las proporciones de ella determinan la propiedad 
de reñexár tal ó tal rayo; pero fácilmente se advierte que 
los colores deben variar según la naturaleza del principio 
con quien se convlna, y de donde se pueden hacer expe
riencias muy interesantes. 

Todos los fenómenos de la convinacion del ayre con va
rios principios y en varias proporciones se observan en la 
llama de los cuerpos que están ardiendo; quando la con
vinacion es lenta , la llama es azul; roxa quando es. mas 
fuerte y completa; y blanca quando todavía es mas , por 
que los últimos grados de oxidación determinan generalmen
te el color blanco, porque entonces todos los rayos se re-
fíexán igualmente. 

De estos experimentos se puede concluir que el rayo azul 
es el mas débil, y se reñexá por los primeros grados de oxi
genación. A lo que hemos dicho se pueden añadir los hechos 
siguientes: el color de la atmosfera es azulado; la luz de los as
tros es azul, como lo probó Mariotte el año de 1678 , recibien
do sobre un papel blanco la luz de la luna ; la luz del' 
medio dia reflexáda en la sombra por la nieve es de un 
color azul hermoso, según las observaciones de Daniel Ma
yor, 

E l principio colorante se halla en el vegetal en quatro 
estados de convinacion: 1. con el principio extractivo: 2. con 
el principio resinoso: 3. con una fécula: 4. con un prin
cipio gomoso-resinoso. Estos quatro estados nos demuestran 
el medio de sacar el principio colorante. 

Quando el excipiente del color es de naturaleza de ex
tracto , entonces el agua puede disolverle todo , como en el 
palo de Indias, tornasol; gualda, granza, cochinilla, &c. 
Si se mete la tela en esta disolución, recibe un color, que 
no será mas que un borrón, ó pintarrajo, que el agua pue
de borrar. Para evitar este inconveniente , es necesario im
pregnar la tela que se quiere teñir de alguna sal 5 ó substan
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cía que desnaturalice este principio colorante, y dándole fiU 
xedad, le haga perder la propiedad de ser soluble en el 
agua; esta substancia se conoce con el nombre de mordiente. 
Es menester también que este mordiente tenga afinidad con 
el principio colorante para que sea su excipiente; por esto 
la mayor parte de estos principios colorantes , como el del 
tornasol, palo de Indias, y otros no se fixan con estos mor
dientes; por esto también la cochinilla no hace buen color 
de escarlata si no tiene por mordiente el estaño. También 
el mordiente debe tener relación con la naturaleza de la 
telay porque la misma composición que da un hermoso co
lor de escarlata á la lana , en la seda produce un 
color de casca de vino, y no suele manchar la blancura del 
algodón. 

Hay principios colorantes resinosos solubles en espíritu 
de vino, como son todas las tinturas de la farmacia. De 
estos no se usa en las Artes mas que para teñir cintas. Hay 
otras partes colorantes convinadas con las féculas, á las que 
no puede disolver el agua ; de esta naturaleza son el achiote^ 
la urchilla, el Índigo, y la parte roxa del azafrán oriental. 

El achote , ó achiote es una fécula resinosa que se saca 
macerando en agua las simientes de un árbol de América 
que llaman umucu. En esta operación se destruye la parte 
extractiva por la fermentación, y la fécula resinosa forma 
una pasta de color roxo intenso, esta pasta disuelta en agua 
con cenizas graveladas, produce un hermoso color de na-

La orchilla es una pasta que se prepara macerando los 
mohos, y lichenes en orina con cal ; los alkalis causan un 
color de violeta. Esta orchilla se fabrica en Córcega, A u -
vernia, • y Lion. , 

La orchilla de Canarias no tiene tanta cal; en la que 
yo he visto se percibían claramente los pedazos de la plan
ta que no se hablan descompuesto en la fermentación. La 
orchilla de Canarias, ó la orchilla de yerba se saca de un 
lichen que se llama orcelia, rocella , lichen fructiculosus, 
íolidus 9 aphilus , subramosus, tuberculis alternis : Lineo. La 
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pareíle ( i ) , ú orchilla de Auvernia se hace con el licíiew 
parellus de Linéo. 

Todas las partes: colorantes de esta clase son solubles en 
alkali, ó cal; y de estas substancias se sirve para disolver
las en agua, y aplicarlas á las telas.. L a cal: es el verda
dero disolvente del índigo, y el alkali lo es de las. demás, 
substancias de la misma clase , y asi quando se quiere sa
car la parte roxa,. y resinosa del cártamo , se lava mucho 
en aguapara evitar el principio extractivo amarillo, que con
tiene en mucha, abundancia, después se disuelve en alkali 
el principio resinoso, y se aplica a las. telas precipitándole 
por medio- de un; ácido , de lo que resulta un color de pun
zó. 1 amblen puede convinane este principio resinoso con el 
talco,, después que se ha extraído por el alkali , y precipi
tado por un acido, de lo que resulta el roxo vegetal: pa
ra hacer este color se lava primero el azafrán, ó cártamo 
para quitarle el color amarillo se mezcla con el residuo un 
cinco ó seis por ciento de su peso de sosa, se echa enci
ma agua fría, y se saca un color amarillento, que mezclado 
con zumo de limón, deposita una fécula roxa; este polvo 
mezclado con talco porfirizado, y humedecido con zumo de, 
l imón, forma una pasta, que se echa en pucheros, y po
ne á secar,. Si el color roxo es soluble en espíritu de vino 
es vegetal , y si no es mineral, y por lo común este ea 
de ver mellón'.. 

Para teñir las telas de algunos de los colores que he
mos; dicho, se pueden emplear igualmente los ácidos que los 
alkalis: y asi para hacer un color azul fixo, en lugar de d i 
solver el Indigo en la cal, se disuelve en aceyte de vitr io
lo ,* se echa esta disolución en el baño , y se mete la te
la dada con el alumbre; de este modo se tifien las frane
las en IVjontpeller., Esta, operación no es, mas que una d i 
visión grande del Índigo por el ácido.. 

Hay principios, colorantes que están, fixos en las resinas, 
pero por medio, del extracto pueden disolverse en el agua: 
. - ' - •• r - ' - y 

( i ) Parelle. Rumex pacieníia-rumex acutus. En Castellam 
romaza paciencia. 
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y asi si en estas disoluciones se cuecen teías, ía parte re
sinosa, que tiene el color por sí sola se aplica á la tela 
y queda pegada de un modo tan sólido que el agua no 
puede quitarla. 

Para teñir con estos ingredientes no es menester hacer 
ninguna preparación, basta cocer las telas en el cocimien
to de este color ; las principales substancias de este genero 
son la cáscara de nuez, la raíz de nogal, el zumaque , el 
zandalo, la corteza de álamo, &c. 

Todas estas materias que no necesitan de mordiente dan 
un color obscuro , que ios Tintoreros llaman color de raíz. 
Por medio del aceyte se pueden extraer también los colo
res de algunos vegetales : y asi es que el aceyte se pone ro-
xo infundiendo en él la ancusa ó la raiz roxa de una es
pecie de buglosa. 

Para aplicar bien los colores á las telas es menester pre
pararlas y disponerlas para ello : á este fin es menester la
varlas , blanquearlas , y quitarlas esta materia glutinosa, que 
las preserva de la acción destructiva del ayre quando esta
ba en el animal, y empaparlas del mordiente que fixa el co
lo r , y le da propiedades particulares. 

Una tela se dispone para teñirla blanqueándola primero, 
porque quanto mas blanca esté , tanto mas permanente y na
tural será el color que se la dé : si no se tiene este cuidado 
el suceso no es seguro. Para blanquear una tela basta lavarla 
y cocerla en una legía aikalina , poniéndola después al ay
re para que blanquee mejor : esta operación proviene de la 
convinacion del oxigeno con el principio colorante , á quien 
destruye: esto está demostrado por las últimas experiencias 
de Berthollet sobre el ácido muriático oxigenado , que blan
quea las teías y algodones con tanta facilidad , que hoy se 
usa ya en muchas Fábricas. 

Se blanquea el algodón en algunas Fábricas por un me
dio muy ingenioso : tienen una cuba empotrada en la fábri
ca , con una tapa bien asegurada; esta cuba es de figura oval; 
en su fondo se echa alkaii cáustico por la cal , y las telas 
que se quieren blanquear se meten en unas cestas para que 
no toquen á las paredes de la caldera; colocadas las telas se 
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sujeta la tapa que tiene un pequeño agujero en medio, por 
donde sale una porción de agua en forma de vapor; en eí 
alkaii se excita un calor superior al del agua hirviendo; ayu
dado este calor en esta especie de marmita de papin, de la 
acción corrosiva de la potasa destruye el principio coloran
te del algodón , y le da la mayor blancura. 

Esta especie de cola, que barniza casi todas las substan
cias animales , y especialmente la seda , es insoluble en el 
alcool y agua; solo la atacan los alkalis y el xabon , por 
lo que para destruirla es menester hacer la operación que se 
ilama desengomar; esto puede hacerse cociendo la tela , ó 
digiriéndola en una legía alkalina ; pero se ha observado que 
el alkali puro altera la bondad y calidad de la tela, por lo 
que se usan los xabones ; y se empapa la tela en una d i 
solución caliente de xabon, pero que no cueza. E l año de 1761 
la Academia de Lion propuso un premio para quien mejor 
propusiese el medio de desengomar la seda sin xabon; y 
se adjudicó á Rigaut de San Quint ín , quien propuso una d i 
solución de sal de sosa. 

Poco tiempo hace que sé ha convenido en que el agua 
á mayor grado que el de hervir puede disolver este princi
pio colorante ; para este uso podria emplearse una caldera 
•como la que acabo de describir. 

Para blanquear el algodón , y disponerle para el tinte, 
se desengoma por medio de un xabon líquido que se hace 
con aceyte y sosa. 

Por esta operación se priva á las telas de aquel barniz, 
que no dexaba al color pegarse á ellas, y se abren los poros 
de la tela de modo que pueda recibir mejor los principios 
colorantes que se la quieren aplicar. 

Preparada asi la tela , blanqueadas , y abiertos bien sus 
poros, no hay mas que impregnarla del mordiente, ó pr in
cipio que debe ser el excipiente del coler , y que de tal mo
do debe desnaturalizarle , que ni el agua , xabon ni demás, 
reactivos que se usan en las cocciones , puedan' extraerle. Tam
bién es menester , primero , que el mordiente por sí sea muy 
blanco, para que no altere el color que se le confia; segun
do , que no sea capaz de corromperse , por lo que siempre 
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se busca entre las tierras y oxides metálicos ; tercero , qu^ 
esté muy dividido para que pueda meterse en los poros; 
quarto, que sea insoluble en el agua y demás reactivos; quin
to , que tenga la mayor afinidad posible con el principio co, 
loraníe y la tela. 

E l alumbre y muríate de estaño son las . dos sales que 
mas bien reúnen estas propiedades: y asi son las que mas se 
usan. Luego que las telas están preparadas se empapan en 
disoluciones de estas sales, y después se pasan al baño co
lorante ; y por la descomposición que se hace entre el mor
diente y el principio que tiene el color en disolución, el co
lor se precipita en la base del mordiente , y se pega á ella, 

Animalizando ciertas substancias vegetales se las dispone 
para que tomen algunos colores : los intestinos y sangre de 
buey se usan para teñir el algodón , porque se sabe que las 
substancias animales toman mejor el color que las vegetales. 

A R T I C U L O X I I . 

Del pollen ó polvo fecundante de los estambres, 

jOíoy se distinguen en el vegetal sus partes sexuales 5 y del 
mismo modo que en los animales encontramos en ellos ca
si la misma figura de órganos, el mismo medio en las fun
ciones, y los mismos caracteres en los humores proiíficos. 

La antera trabaja el humor prolífico en el macho; y co
mo los órganos de los vegetales no están dispuestos para la 
intromisión del macho en las hembras , porque las plantas 
no tienen movimiento, la naturaleza ha dado á la simiente 
fecundante un carácter de polvo para que puedan moverla el 
ayre, la agitación, y otras causas , y de este modo va á caer 
sobre la hembra ; en la antera de esta hay tal elasticidad, 
que por, medio de ella se abre, y hace que meta adentro 
los glóbulos. También se ha observado que el pistilo se abre 
en ciertos vegetales para recibir el pollen. Son admirables los 
medios de que se vale la naturaleza para asegurar la fecun
dación; casi siempre están juntos el macho y la hembra en 
la misma flor, y los petalos están siempre dispuestos dú mo
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do mas Tenrajoso para: favorecer ía operación de la reproduc-
cíon de la especie j algunas veces los machos y las hembras 
están en un mismo individuo, pero en diferentes flores • otras 
veces uno y otro vienen de individuos aislados y separados, 
y entonces la fecundación se hace por el polien , á quien el 
viento ó ayre separa de las anteras, y va á parar á la hembra. 

E l polvo fecundante tiene casi siempre el olor del licor 
espermático de los animales : el olor de la flor de la berza, 
el castaño, y casi todos los vegetales tiene tal analogía, que 
puede equivocarse. 

El poilen es generalmente de naturaleza resinosa, es so
luble en los alkalís y alcool; es inflamable como las resi
nas ; y el áurea que se forma en algunos vegetales al tiem
po de la fecundación se puede inflamar , como sucede en el 
díctamo blanco, según la observación de Lineo. 

La naturaleza , que ha empleado medios poco económi
cos para fecundar las plantas , y que confia esta operación 
casi á la casualidad , pues entrega al viento el polvo fecun
dante , ha debido ser pródiga en la formación de este humor, 
y especialmente en los árboles monoicos y dioicos , donde la 
reproducción es mas casual 9 por esta razón las lluvias que 
se dice de azufre, no son freqiíentes donde no hay abundan
cia de pinos y avellanos. 

Como ía naturaleza no ha podido exponer el pollen á la 
alternativa de la temperatura de la atmósfera, facilita su des
arrollo lo mas pronto que puede : un día que haga buen sol 
basta para abrir los órganos que estaban ocultos en la plan
ta , y procurar la fecundación. También ha querido el au
tor de la naturaleza , que las plantas no tengan color mas 
que para reflexar mas vivamente la luz, y que casi todas las 
flores tengan la mejor forma para concentrar los rayos sola
res en los órganos de la generación. 

Las partes destinadas á esta función están dotadas de una 
irritabilidad suma : Fontaines nos ha dado acerca de esto ob
servaciones muy interesantes ; y los movimientos que tienen 
ciertas flores para seguir el curso del sol, son determinados por 
la naturaleza para acabar en el menor tiempo posible la gran
de obra de la generación favorecida por el sol. 
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De la cera. 

La cera de las abejas no es otra cosa que el poííen con 
muy poca alteración: las abejas tienen en las piernas unas 
arrugas, con las que raen el pollen que está sobre la ante
ra , y le llevan a la colmena. 

Parece que también existe en el texido de muchas flores 
ricas en polvo fecundante , cociendo en agua los anillos ma
chos del. betula alnas , el pino y otros , se extrae una mate
ria análoga á la cera: las hojas de la salvia oficinal y rome
r o , como también el fruto de la mírica cerífera sudan cera. 

La cera y el pulíen tienen por base un aceyte craso, que 
pasa al estado de resina quando se convina con el oxígeno; 
si se pone á digerir el ácido nítrico ó muriático oxigenado 
con aceyte fixo por muchos meses , pasa al estado casi de 
cera. 

Destilada. muchas veces la cera da un aceyte que tiene 
todas las propiedades de los aceytes volátiles ; y quando se 
quema, se reduce á agua y ácido carbónico. 

La parte colorante de la cera parece de la misma na
turaleza que la de la seda; es insoluble en el agua y al-
cool. En las Artes blanquean la cera dividiéndola mucho: á 
este fin la echan quando está derretida sobre un cilindro que 
se mueve en agua : la cera que cae se pega encima como en 
hojas muy delgadas ó cintas, después se ponen sobre tablas, 
y de tiempo en tiempo se menean, y de este modo se blanquea. 

Los alkalis disuelven la cera y la hacen soluble en agua: 
esta disolución xabonosa es la que forma la cera púnica: pue
de servir para hacer la base de algunos colores, y para 
hacer una pasta para lavarse las manos , y también podría 
servir para pintar con ella ; y seria bueno poder quitar el 
disolvente que continuamente obra en ella , por lo que no 
sirve para otros muchos usos , á que se la podía destinar. 

También la disuelve el ammoniaco , y como este se eva
pora 3 fácilmente se debe preferir quando se usa como barniz. 

AR-
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A R T I C U L O X I I L 

De la Miel. 

JLa miel ó néctar de las flores está contenido principal men
te en ia base dei pistilo de la parte hembra ; sirve de-ali
mento a casi todos los animales de trompa , los que meten es
ta en el pistilo y chupan el néctar. Parece que' la miel" no 
es otra cosa que ia disolución del azúcar en el muciUgóf 
este azúcar se precipita alguna vez en cristales como en ia 
miel de la ñor de la balsamina. 

El néctar no padece alteración en el cuerpo de la abeja, 
pues concentrando el néctar hacemos m i e l ; y casi siempre 
conserva el vapor, y aun las qualidádes ' venenosas del vege-? 
tal que le produxo. 

La secreción del néctar se hace en la época de la fecun
dación ; se le puede considerar como el vehículo , y excipien
te del polvo fecundante que facilita la abertura á los :gjotñi-
los llenos de polvo fecundante ; JUineo y Tourncfcr t ooserva-
ron que bastaba poner en agua el pollen para que se man, es
tará. Toda la parte interior del pistilo se halla, llena de miel; 
y si se seca al calor la parte interior de ios órganos hembras, 
el pollen no fecunda mas. 

La miel destila de toda la parte hembra , y especialmen
te del ovario : se pueden ver los poros por donde sale la miel 
en los jacintos. 

Generalmente las flores , que no llevan mas que las par
tes machos no dan mie l ; y los órganos que dan el néctar se 
secan y marchitan al instante que se ha compktado ci. acto 
de la concepción ; la miel debe considerarse como necesaria 
á la fecundación , porque es el humor que presta la 'lie.vi
bra para recibir el polvo fecundante*, y facilitar la abertura 
y explosión de. los cuerpos que contienen el pollen ? porque 
se ha observado que estos cuerpos se abren en el momento 
que toca la superficie de un liquido que los humedece. 
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A R T I C U L O X I V " . 

De la parte leñosa. 

Comunmente se han empleado los Químicos en la análisis 
de Jos jugos vegetales, y parece no han hecho caso de la ma
dera del vegetal , que por todas razones merece una aten
ción particular : esta porción leñosa es la que forma la fibra 
vegetal; y además de constituir su base , se señala en las 
circunstancias que dependen de las funciones vitales la pían-
ta ; ella forma el saborsubácido de las semillas, el texiio lanu-
gínoso de que están cubiertas algunas plantas , &c. El carácter 
de esta parte leñosa es ser insoluble en el agua , y casi todos los 
demás menstruos; el ácido sulfúrico no hace mas que ennegre
cerla, y lo mismo el ácido nítrico ; paro el carácter particular 
de este principio es que el ayre y agua con dificultad le alteran, 
y quando ya no contiene jugo alguno , resiste á toda fermen
tación : el dicho principio sería indestructible si los insectos no 
le comieran. Parece que la fibra vegetal es la base de los mu-
cilagos , endurecida por haberse convinado con mayor can
tidad de oxigeno : muchas razones hay que inclinan á pensar 
de este modo ; primeramente el ácido nítrico debilitado pues
to en digestión sobre la fécula , se descompone y la hace pa
sar á un estado inmediato al de la materia leñosa : en segun
do lugar he observado que los hongos que crecen en los so-
terraneos privados de la luz , y que se resuelven en agua muy 
ácida quando se echan en un vaso , adquieren mas porción de 
principio leñoso , al paso que se les pone poco á poco , y gra
dualmente á la luz , y que al mismo tiempo el ácido de que 
estaban empapados , se descompone y desaparece. 

Quando crece ei vegetal se observa muy bien el paso deí 
mucilago á cuerpo leñoso ; el texido celular que está cubierto 
inmediatamente de la epidermis , no presenta mas que mucila
go y glándulas , poco á poco se endurece y forma una capa del 
cuerpo cortical ó libsr , y por ultimo se hace capa leñosa. 

Este se observa también en algunas plantas , que en cli
mas fríos son anuas, y en los templados son vivaces ó de mu
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cha vida : las primeras son herbáceas , porque quando vienen 
los frios no pueden desarrollarse , pero las segundas se hacen 
arbustos 5 y el tiempo endurece el mucilago y forma capas le-r 
ñosas. 

La fibra vegetal puede endurecerse mas pronto , ponién
dola mucho á la acción del ayre y la luz ; Buffon observó 
que quando á un árbol se le quita su corteza , la capa que 
queda al ayre adquiere una dureza considerable ; y los árboles 
asi preparados forman piezas de madera mas sólida que la que 
producían antes de esta operación. 

La propiedad que tiene la fibra vegetal de no podrirse, 
parece proviene de la mucha porción de ayre vital que con
tiene , y en esta preciosa qualidad de no podrirse se funda el, 
arte de privarla de todos los demás principios fe miéntese ibles 
del vegetal, y conseguirla en su mayor grado de pureza pa
ra hacer de ella telas , papel &c. Volveremos á hablar 
esto quando tratemos de las alteraciones del vegetal. 

A R T I C U L O X V . 

De otros principios fixos del vegetal. 

32il aceyte volátil de rábano presentó á algunos Químicos el 
azufre en substancia ; solo con dexarle en quietud se aposaba; 
pero Deyeux uos ha enseñado á sacar este principio infla
mable de la raiz de paciencia : basta para esto rallar la raiz, 
cocerla , quitar la espuma , y hacerla secar • esta espuma da 
mucho azufre natural : y puede ser que á este principio de
ban las plantas su virtud de curar las enfermedades de la piel. 

En la análisis de los vegetales encontramos también algu
nos metales , como el hierro , oro y manganesa. El hierro 
forma cerca de rT2 de peso de las cenizas de las maderas duras 
como la encina : puede extraerse el hierro de estas cenizas 
por medio del imán ; parece que no está libre en el vege
tal , no obstante se lee (en los Diarios de Física) , una 
observación, en la que se asegura haber hallado el hierro 
en granos metálicos en algunos frutos. 

Lo mas común es hallarse el hierro en los • vegetales. d i -
suel-
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¡kielto por los ácidos de la vegetación , de íos que se pre
cipita pou los aikaiis. La existencia de este metal en los ve
getales se ha atribuido á lo que se desgasta de los arados, 
y á la propiedad que tiene la planta de chuparle con los de-
mas jugos; nutritivos : el Abate Nollet y otros Físicos han 
adoptado ideas poco filosóficas. El hierro en los vegetales vie
ne ó se produce por la obra de la vegetación , como todas 
las sales que se encuentran en ellos ; prueba de esta verdad 
es que los vegetales que se han regado con agua destilada 
le producen como los que no lo han sido. 

Bdcher y Kunckel reconocieron la existencia del oro en al
gunas plantas. Sage fue convidado para repetir los métodos 
que habían usado para asegurarse del hecho ; encontró oro 
en las cenizas del sarmiento, y lo publicó. Después de este Qui^ 
mico casi todas las personas que se ha ocupado en este tra
bajo han encontrado oro , pero en menos cantidad de lo que 
dixo Sage. Las mas exactas análisis solo han demostrado dos 
granos por quintal ; y Sage dixo que muchas onzas. £1 
modo de sacar el oro de las cenizas consiste en fundirlas 
con el fluxo negro y el minio ; se copela el plomo que re
sulta , para asegurarse del poco oro que se halla aligado en 
esta operación. 

En la análisis de las cenizas sacó también Scheele manga-
nesa : su procedimiento consiste en poner .á fundir una par
te de cenizas con tres partes de alkali fixo , y una octava 
parte de nitrate de potasa ; se cuece la materia fundida en 
cierta cantidad de agua; se filtra la disolucicn, y se satura de 
ácido sulfarico , y al cabo de algún tiempo se precipita la 
manganesa. 

Constantemente la cal forma las siete décimas del resi
duo fixo de la infineracion. Regularmente esta, tierra se ha
lla convinada con el ácido carbónico. Scheele demostró que en 
esta forma se hallaba ellorecida en las cortezas del guayaco, 

-del fresno y otros- muchas veces se halla unida con el áci
do de la vegetación ; y parece que su formación proviene de 
una alteración del mucilago mas graduada que la que íorma ¡a 
fécula , que tiene alguna analogía con la tierra ; se ve evi-
deatemente qué el mucilago pasa á tierra en los animales 
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testáceos, y se ve que eí mucilago se puáre con mas facili
dad en la superficie quanto mas puro es , como puede juz
garse por la comparación de las asterias ó cabezas de medusa, 
los erizos marinos , . cangrejos , 

Después de la cal lo que mas abunda £n el vegetal es 
ia alúmina, y después la magnesia; Darcet sacó de una l i 
bra de cenizas de haya una onza de sulfate de magnesia, 
habiendo usado el ácido sulfúrico : esta tierra es muy abun
dante en las cenizas del taray. También contienen los vege
tales tierra sílice , pero en menos abundancia, L.a menos sjfc 
mun de todas es la barite. 

A R T I C U L O X V I . 

De los zumos comunes que se sacan por incison ó expresión, 

juos jugos vegetales de que hemos hablado son unas subs
tancias particulares contenidas en el vegetal, y que tienen 
caracteres sobresalientes que los distinguen de todos los de
más humores. Pero de una vez se pueden extraer de los 
vegetales todos los jugos que contienen ; y esta mezcla de 
diversos principios puede conseguirse por varios medios : la 
simple incisión basta algunas veces j igualmente se puede usar 
la expresión. 

Los jugos de los vegetales varían relativamente á la na
turaleza de ellos : en unos son mas abundantes que en otros: 
la edad causa también algunas modificaciones ; generalmente 
los árboles jóvenes tienen mas savia , y esta es mas dulce y 
mocosa 9 pero menos cargada de aceyte y resina. Según k es
tación varía también la savia : en la Primavera la planta 
chupa con mucha fuerza los jugos nutritivos que la subminis
tran eí ayre y la tierra ; estos jugos causan una plétora .uni
versal , de lo que resulta un aumento considerable , y a l -
gnas veces una extravasación natural 5 si en el tiempo de es
ta plétora se hacen incisiones en alguna parte del vegetal, 
todo el jugo abundante se escapa por la abertura , y siem
pre es claro y sin olor ; pero poco á poco la planta tra
baja estos mismos jugos , y los imprime caractéres propios. 

% "Tom. I I 1. N En 
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En ía Primavera la savia nos presenta solamente en el cuer
po del vegetal una ligera alteración de los jugos nutritivos; 
pero en el Estío todo está perfeccionado , y entonces tiene ca
racteres distintos de los que tenia en Primavera ; si en esta 
época, se hacen incisiones en los árboles , se sacan jugos d i 
ferentes de los de Primavera; y asi en el Estío es quando 
se sacan por incisión los jugos, o zumos que se venden en 
el comercio.. 

La constitución del ayre influye también en ía naturaleza 
de los jugos vegetales : un tiempo llovioso no es bueno pa
ra que se forme el principio azucarado como también las 
resinas y aromas : un tiempo seco es impropio para formar
se muci(ago , pera no para la resina y aroma : el tiempo 
caliente, descompone el mucilago , y favorece la formación de 
las resinas la materia azucarada y aroma al paso que el tiem-
p f ÍO solo contribuye á la formación del principio mocoso ; y 
con o el mucilago es el principio del aumento del vegetal, 
entonces, todo se destina para que la planta crezca., pero el 
calor y la luz modifican este principio mocoso y y le hacen 
pasar al estado de acey te /resina , aroma , &c. Esta podrá 
ser la causa de que en los. climas, fríos los, árboles sean ma-
yores. que en los. calientes , y de que, en estos haya mas pro-
áuceion de; aceyte , resina , aroma , &c. : en el vegetal lo 
mismo que. en el animal , el espíritu parece es el tributo 
de los climas, del Mediodia ^ y en los del Norte, la robustez-

De los jugos: que: se: sacan por incisión.. 

La savia es; un jugo vegetal contenido en su texído ce^ 
lular y vasos , ó depositado en los utnculGs ú odreciiios ; en 

- el dicho vegetal hay establecida tal comunicación por la na
turaleza y que desgarrando alguna parte de él se salen: por 
la abertura todos los jugos abundantes , pero no tan pron
to ni tan completamente como en el animal , porque los hu
mores del vegetal no tienen un movimiento- tan, rápido: co
mo en el animal ? ni los órganos tienen tanta relación.. El 
zumo es una mezcla confusa de todos ios principios del ve-
setal : en él se hallan confundidos el aceyte y mucilago coa 
6 las 
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í¿is saíes ; y en una palabra , es el humor general del v e 
getal , como la sangre lo es en el animal. Aqui hablare
mos solamente del maná y del opio. 

Muchos vegetales nos subministran el maná : se saca del 
pino, del abeto, acebo, encina, enebro, higuera, sáuce, 
olivo , &c. ; pero los que mas dan son el fresno , el larix ó 
pino alerce , y la planta espinosa que llaman alhagk Lobel, 
Rondelet, y otros observaron que sobre los olivos de Mom-
pelíer habia una especie de m a n á , que llamaron oleomelí; 
Tournefort le recogió de los mismos árboles en Aix y Tolón. 

El fresno que produce el maná se cria naturalmente en 
todos los climas templados; pero con particularidad en Ca
labria y Sicilia , á lo menos de estos parages es de donde se 
provee el comercio. 

Fluye naturalmente el maná de este árbol , y se pega 
á sus paredes en forma de unas gotitas blancas y transpa
rentes ; pero con mas facilidad se extrae haciendo unas in
cisiones en el árbol en el tiempo de Estío ; el maná corre 
por estas aberturas , y el tronco del árbol , del que des
pega con algunos pedazos de madera: se tiene cuidado de 
poner unas pajas ó palitos en las incisiones ; y separadas 
las estalatitas que se pegan á estos cuerpos , es lo que en el 
comercio se llama maná en lágrimas : los pedazos mas pe
queños se llaman maná escogida ; y lo que llaman maná gruesa 
es la de inferior calidad , y la que contiene mas tierra y ma
terias estranas. E l fresno de nuestros climas produce también 
maná , como lo he observado en Aniana. 

E l pino alerce , que se cria con abundancia en el Deí-
finado y cerca de Brianzon , produce también maná. Se ven 
formar durante el Estío sobre los nerviecillos de las hojas unos 
granos blancos y desmeauzables , que los aldeanos separan 
unos de otros , y los ponen en pucheros en parages fres
cos. Este maná tiene un color amarillo y un olor nausea
bundo. 

El alhagi es una especie de encina que crece en Persia. 
De sus hojas fluye un zumo en forma de gotas mas ó me
nos gruesas , que con el calor del sol se espesan : puede ver
se una relación muy interesante acerca de este árbol en ¡os 

N 2 via-
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•íages áe Totirnefort. En Levaate conocen este maná alhaglno 
con el nombre de tereniabin. 

E l maná que mas se usa es el de Calabria; tiene un OIOE 
viroso y un sabor dulce y nauseabundo ; puesto sobre las 
ascuas se hincha , se inflama, y dexa un carbón voluminoso y 
ligero. 

El agua , tanto fria como caliente , disuelve del todo el 
maná ; si se cuece con cal y se clarifica con clara de huevo, 
concentrando la disolución para que cristalice, se forman cris
tales de azúcar. 

En la destilación da agua, ácido, aceyíe y ammoniaco; 
y el carbón produce aikali. 

E l maná forma la base de casi todas las medicinas pur
gantes. 

Opio. La planta que da el opio es la amapola; en Fer-
sia y Asia cultivan esta planta para sacar de ella este pre
cioso medicamento. Se tiene cuidado de quitar todas las ca
bezas que cargarian la planta , y solo se dexa la que cor
responde al tallo principal; al principio de Estío , quando 
las cabezas están maduras , se hacen unas incisiones al re
dedor de ellas , y corren unas lágrimas, que se recogen con 
cuidado: este opio es el mas puro, y en el pais le guardan 
para varios usos. E l que nos traen le sacan por expresión de 
estas cabezas. Después de haberse secado este zumo , le en
vuelven en hojas de amapola, y forman panes circulares aplas
tados. 

En nuestros laboratorios se purifica este zumo disolvién
dole en agua caliente, se filtra después, y se evapora has
ta la consistencia de extracto ; esto es eí extracto de opio. 

E l opio contiene una aroma viroso y narcótico , del que 
es imposible privarle, según Lorry. Contiene también un ex
tracto soluble en agua y una resina , como también un aeey-
te volátil y concreto, y una sal particular. 

Por una larga digestión en agua caliente se atenúa el 
aceyte volátil, se desprende, y lleva consigo el aroma; de 
de suerte que por este medio se le puede privar de mucha 
parte del acey te volátil y aroma. Se ha observado que el 
opio privado de este acey te, de una porción de su aroma y 
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u resina, conseja la virtud calmante sin ser narcótico; y 
te rca de esto debemos un trabajo muy interesante a Baumet 
e te Autor hace cocer quatro libras de opio , cortado en pe--
¿líos en veinte y quatro 6 treinta quartilk* de agua, por 
espacio de media hora; se exprime el cocimiento, y sobre 
las heces se vuelve á echar agua ; se mezclan todos estos l i 
cores y .e evaporan hasta que queden en doce quamliosr 
este licor se echa en una retorta de estaño, se coloca en un 
baño de arena , y se mantiene en digestión por seis meses, 
ó por tre. continuos dia y noche; conforme se va evaporan
do el agua se echa mas; de tiempo en tiempo se raspa el 
fondo de la retorta para despegar el residuo; concluida la 
cLestion se filtra, separa con cuidado, y se evapora e agua 
hasta la consistencia de extracto. Si se quiere separar la sal, 
se suspende la evaporación quando ha quedado en dos quar-
tillos y luego que se enfria se precipita una sal terrea, 
roxa , en hojitas mezcladas de cristales en agujas. 

Por este método bien hecho , aunque largo ; se separa p r i 
mero el aceyte, que al cabo de tres ó quatro días se ve na
dando en la superficie del licor , donde forma una película 
glutinosa como la trementina ; esta película se di.ipa poco, 
I poco, y desaparece al cabo de un mes, y después solo 
se ven de tiempo en tiempo algunas gotas ; al pa.o que el 
aceyte s<? disipa, la resina, que forma un xabon con e l , se 
precipita. , . 

Baumé calculó que estos principios estaban en las propor
ciones siguientes: quatro libras de opio del Comerao dan 
una libra y una onza de hez ; una libra y quince onzas de 
extracto ; doce onzas de resina; una dracma de sal; tres on
zas y siete dracmas de aceyte ó aroma. 

Bucquci propuso el medio de extraer el principio calman
te , disolviendo el opio en frió y evaporándole ; > « e ma
chacándole en agua fria ; Lassomy Cornette disolviéndole , f i l 
trándole muchas veces, y evaporando hasta la consistencia de 

El principio calmante es un precioso remedio, porque no 
cansa la borrachera y estupor , que son los efectos ordi
narios del opio del Comercio. 

Quan-
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Quando una planta no da su zumo por incisión, p ro -
Tiene, ó de que contiene muy poco , ó de que es muy es
peso, y no puede correr , ó de que no hay bastante comu-. 
mcacion .en ei texido del vegetal para que pueda circular 
el zumo :í para sacarle entonces basta ó una simple expresión 
mecánica,, como para sacar el zumo del hypocistis ( i ) y 
acaaa; ó se extrae por medio deLagua, que ablanda el te
j ido , disuelve , y lleva consigo el zumo. 

De los zumos que se extraen por expresión. 

Solamente con exprimir los vegetales suculentos se sacs 
el zumo de ellos, y en todos rse saca casi de un mismo mo
do. Se lava la plantarse corta en pedacitos, se machaca en 
un mortero de marmol, se mete en un talego ó saco, Y 
se exprime en la prensa. 

Hay algunas plantas leñosas, como la salvia, el tomillo 
y la centaura menor , de las que no puede sacarse el zumo 
si no se echa agua; otras hay tan suculentas, como la bor
raja , vuglosa y chicoria , cuyo jugo viscoso y mucilagino-
so no pasa por el lienzo , y asi es menester añadir un po
co de agua para machacarlas ; las plantas inodoras se pue
den dexar en maceracion para sacar su zumo. • 

Estos zumos se clarifican, ó solo con dexarlos aposar, ó 
ültrandolos , si son muy fluidos , ó cociéndolos con clara de 
huevo ó linfa animal; y quando las plantas contienen pr in 
cipios que pueden evaporarse, como la salvia, torongil, me
jorana y otras , se mete la botella que contiene el zumo en 
agua hirviendo , habiéndola tapado antes con un papel agu
jereado; quando el zumo está claro, se saca, se ponchen 
agua fria, y se decanta. 

E l zumo de acacia se extrae del mismo árbol que da la 
goma arábiga: antes que maduren los frutos se cogen , se 
exprimen y secan al sol; y se hacen unas bolas de un 

co-
J ( i ) Planta p a r á s i t a , que se cria sobre el árbol llamado por los Bo

tánicos cistus ladanífera crética. 



( io3 ) 
color moreno obscuro en lo i n t e r i o rmas roxas en lo ex
terior, y de un gusto adstringente.. 

Con las endrinas ó ciruelas silvestres sin madurar, se pre
para un zumo que venden en el Comercio con el nombre de 
acacia de Alemania r el que no se diferencia muchos del de 
Egipto. 

E l zumo de hipocistis se saca de una planta parásita y que 
crece sobre el cistus ladanífera crética; se machaca el fruto,, 
se exprime el zumo, y se espesa al sol ; se pone negro y 
toma una consistencia fuerte. 

Estos dos últimos zumos se usan como adstringentes, 

S E C C I O N I V . 

De los principios que transpira el vegetal. 

A R T I C U L O P R I M E R O . 

Del gas oxigeno transpirado por el vegetal. 

S5otado el vegetal de órganos digestivos, arroja todos los 
principios que no puede asimilar ; y quando las funciones del 
vegetal no son favorecidas por las causas que las facilitan, 
se arrojan ó salen sin alteración todos los jugos nutritivos. 
Trataremos principalmente de las tres substancias que ex
hala el vegetal , que son el ayre ,. el agua y aroma. 

El año de 1779 publicó Ingenhousz algunas experiencias 
sobre los vegetales,. en las quales quiere probar, que las plan
tas tienen la. propiedad de transpirar ayre vital quando las 
hieren directamente los rayos del sol , y ayre mefítico quan
do están á la sombra y por la noche.. 

Priestley: dió á conocer los mismos, resultados y al misi 
mo tiempo,, como también Sennebier en Ginebra, quien no 
obstante no publicó su obra hasta el año de 1782 ; en esta 
admite como principio general que las plantas puestas ál ^ol 
transpiren oxígeno ; pero defiende que a la, sombra no trans
piran ayre: mefítico , y cree que si Ingenhousz lo; consiguió 
íue porque la planta, principiaba a podrirse.. , 

El 
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El modo mas simple de extraer este gas deí vegetal, con
siste á ponerle en un vaso lleno de agua , y vuelto boca 
abaxo, se ©bserva que luego que el sol hiere la planta se 
forman unas ampollas, que poco á poco van aumentándose; 
salen de los Mervios de la hoja , y se separan de ella para 
venir á romperse en la superficie. 

No todas las plantas dan el gas con la misma prontitud; 
hay unas que le dan luego que el sol las hiere , como las 
hojas de la jacobea, el espliego y otras aromáticas: otras le 
dan mas lentamente ; pero ninguna tarda mas que siete á ocho 
minutos, con tal que la luz del sol sea viva. Los árboles 
dan casi todo el ayre vital por la superficie inferior de las 
hojas ; y las hiervas casi p.ox todas las superficies. Véase 
Sennebter. 

Las hojas dan mas cantidad de ayre quaudo están en 
la planta, que quando están separadas de ella, como tam
bién quanto mas sanas y frescas están. 

Las hojas tiernas dan poco ayre v i t a l ; dan mas las que 
están en su mayor vigor , y tanto mas quanto mas verdes 
están; pues las que se marchitan ponen pálidas ó roxas, no 
dan tal ayre. 

Cortadas en pedazos las hojas quando están frescas pro
ducen ayre. Puede separarse el gas oxigeno sin que la plan
ta esté metida en agua , y esto es lo que consta de las ex
periencias de Sennehler. 

Parece que este ayre sale de la substancia de la hoja; 
la epidermis , la corteza y los petalos blancos no le submi
nistran; y generalmente no le dan .mas que las partes ver
des de la planta; los frutos verdes le producen; pero no 
los que están sazonados; y lo mismo las simientes. 

Está probado que el sol no obra en este fenómeno co
mo cuerpo caliente: la luz sola causa este efecto; y he ob
servado , que para producirle basta uaa luz fuerte, sin que 
sea necesaria la emisión directa de los rayos del sol. 

De las experiencias de Sennebier resulta., que empleando 
para este experimento un ácido dilatado en agua , aumenta 
la cantidad de gas , con tal que no se eche acido con ex
ceso; y en este caso se descompone dicho ácido. 



Se ha observado que las ovas ó conservas dan muclio áy-
re vital , como también aquella materia verde que se forma 
en el agua , y que Ingenhousz ha creído es un nido de insec
tos verdes. 

La acción de la luz separa el ayre vital de la planta, 
y es tanto mayor esta separación , quanto la luz contribu
ye á la digestión en las plantas , y que el ayre vital , que 
es uno de los principios constituyentes de casi todos los ju
gos nutritivos especialmente del agua , se exhala quando no 
encuentra con quien convinarse en el vegetal ; de esto pro
viene que las plantas en que la vegetación es mas vigorosa 
dan mas ayre ; y esta es también la causa de que un po
co de ácido dilatado en agua favorezca la emisión , y aumen
te la cantidad de gas oxigeno. 

Por esta emisión continua .de ayre vital que hacen los 
vegetales , repara el Autor de la naturaleza la pérdida con
tinua que ocasionan la respiración , combustión y alteración de 
los cuerpos , en lo que se comprehenden las fermentacio
nes, putrefacciones, &c. y de este modo se mantiene siempre 
el equilibrio de los principios constitutivos de la atmósfera1. 

A R T I C U L O I L 

Del agua que dan los vegetales. 

Por los poros de la planta sale también una cantidad muy 
considerable de agua en forma de vapor : esta excreción se 
puede considerar como la mas abundante : Halés calculó que 
la transpiración de una planta adulta , como el heliantus anmis, 
es un estío diez y siete veces mayor que la del hombre! 

Gue-ttard observó que esta excreción es siempre propor
cionada á la intensidad de la luz , y no á la del calor ; pues 
es casi nula durante la noche. Este mismo Físico observó que 
ja transpiración aquosa se hace por la parte superior de la 
hoja. Ei agua que exhalan los vegetales no es pura ; sirve 
siempre de vehículo al aroma , y' lleva también un poco del 
prmcipio extractivo , lo que es' causa de que se corrompa 
con tanta facilidad. 
; Tom. I I I . O 
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El efecto inmediato de esta transpiración de agua es pa
ra que la planta conserve siempre un grado de frescura, i n 
ferior al de la atmósfera, 

A R T I C U L O I I X 

Del aroma ó espíritu rector.. 

C a d a planta tiene su particular olor : á este principio olo
roso llainú Boerhaave espíritu rector ,, y nosotros llamare
mos aroma. 

Esta substancia por su finura é invisibilidad parece de la 
naturaleza de los gases :. eí menor calor la separa de la plan
ta , el frío la condensa y hace mas sensible por esta razón, 
las pía utas tienen mas olor por la noche y mañana. 

Este principio es tan fino , que no se nota su falta en 
un pedazo de madera ó una flor , que continuamente le des
piden , íiunque sea por mucho tiempo. 

Unas veces está fixo en el extracto , otras en el aceyte, 
y esta convinacion es la mas común. Parece que constituye 
el carácter de volatilidad en los aceytcs. 

La naturaleza del aroma parece varía mucho,, á lo menos 
en quanto puede distinguir el sentido del olfato : hay aroma, 
que hace una impresión venenosa en la economía animal; Ingen-
housz cita el exempio de una mnger que^murió en Londres por 
el olor de un lirio en el ano de 1-719: el famoso Trillero 
trae un caso de otra muerte con el de violetas , y la ob
servación de otra que se libertó quitando las ñores. Martin Cro-
rntro cuenta que un Obispo de Bresiau murió de igual causa. 

El manzanillo que crece en las Indias occidentales, ex
hala vapores muy dañosos ; el humor que fluye de este ár
bol es tan malo , que si cae una gota en la mano , hace 
en ella eí efecto de una cantárida.: 

Según Jacquin (hortus vindebonensis) la planta americana 
llamada lobelia longi fiara causa una opresión de pecho , que 
sofoca si se respira en sus inmediaciones ; el rhus toxico den-
dron tiene una exhalación tan dañosa , que Jngmhousz atri
buye la recaída en una enfermedad periódica , que acometía a 

la 
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la familia del Cura de Crosen en Alemania , á una cuba 
que estaba á la sombra de este árbol , y en la que se sentaba 
dicha familia ; todo el mundo conoce los efectos que cau
sa en algunas personas el olor del amizcle, y del azafrán orien
tal , y también lo mala que es la exhalación del nogal. 

Podemos añadir aquí la mala propiedad que tienen las 
canas , de que usan para cubrir ios techos : Pohevin vio un 
jbombre que se puso muy malo por haber- manoseado estas 
canas: las partes de la generación dice se hincharon prodi
giosamente ; y lo mismo le sucedió á un perro que habia dor
mido sobre dichas cañas. 

El modo de sacar el aroma varía relativamente i su vo
latilidad y afinidades ; generalmente es soluble en el agua, a l -
cool , aceytes , &c. y para extraerle de las plantas se usa i n 
distintamente de qualquiera de estos licores. 

Quando se emplea el agua ó akool , se hace la destila
ción á un calor suave , y los disolventes le llevan con.igo. 
Puede usarse solamente de una infusión, y asi no se pierde 
tanto aroma. 

Cargada el agua de aroma , se conoce con el nombre de 
agua destilada de tal ó tal substancia. 

El agua destilada de las plantas inodoras ó herbeceas no 
parece tener virtud alguna; y hace mucho tiempo que los 
Boticarios han decidido esta qüestioa , echando agua de la 
fuente quando se piden estas destiladas. Quando se convina 
este principio con espíritu de vino , se llama espíritu ó qumta 
esencia de tal ó tal substancia. 

Quando el aroma es muy fugaz , como el del lirio , jaz-
min , tuberosa , &c. se meten las flores en una cucúrbita de 
estaño , con un lienzo emppado en aceyte de be» ( i ) : se 
ponen capas alternativas del lienzo y las llores , se tapa la 
cucúrbita , y se pone á un calor suave ; por este medio el aro
ma se fixa al aceyte con tenacidad. 

• Es-
(i) Ben , nuez pequeña de figura oval 6 redonda , y algunas veces 

tnangidar , cubierta de una materia hlanqiá%ca y desmenuzabíe , que 
coatiem almendra bastante grande , y la traen de Egypto. Balmont ds 
Bomars , Biccioa. de ñ i s t . uatur. 
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Estos son los medios de que nos valemos para conser

var el principio oloroso. 
El arte de aplicarie á qualquiera substancia es lo que cons

tituye el arte de hacer perfumes. 
Estos , ó son secos ó líquidos : entre los primeros pueden 

colocarse los colchoncillos , que no son otra cosa que la mez
cla de plantas aromáticas , ó del mismo aroma , los polvos 
aromatizados con algunas gotas de una disolución aromática, 
las pastillas que tienen por base azúcar , &c. 

Los líquidos son casi siempre los aromas disueltos en 
agua ó alcool. Los licores son estas mismas disoluciones tem
pladas y duicificadas con azúcar.. 

Por ejemplo , para hacer el agua divina se toman las cor
tezas de quatro limones , se echan en un alambique de v i 
drio , y encima dos libras de espíritu de vino bueno, y dos 
onzas de agua de azar , y se destila en un baño de arena ; ade
más se disuelve libra y media áe azúcar en libra y media de 
agua : se mezclan los dos licores , se enturbian r y dexando-
los apcsar , se saca un licor agradable. 

Para hacer la crema de rosa , tomo partes iguales de agua 
rosada , espíritu de vino rosado y azúcar , mezclo estas tres 
substancias , y las doy color con la infusión de cochimUa.. 

Es menester convenir en que todos los perfumes complica
dos , la nariz es el mejor Químico con quien se puede con
sultar ; y el artista que- hace estos perfumes necesita tener 
un olfato tan delicado y bueno , como un geómetra la cabeza. 

S E C C I O N V . 

De lar alteraciones que experimentan los vegetales muertos.-

l^os mismos principios qué conservan la vida del vegetal y 
animal , son los que después de muertos hacen los primeros 
agentes de su destrucción ; y asi parece que la naturaleza ha 
confiado á unos mismos principios la composición , conserva
ción , y descomposición de estos seres. El ayre y agua son los. 
dos principios que conservan la vida, en los cuerpos vivientes;, 
pero luego que mueren , ellos mismos aceUran su alteración 
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Y disolución. E l calor que también concurría á fomentar las-
funciones de la vida , contribuye para su descomposición ; y 
así sucede en la Siberia, que por los muchos hielos que hay 
se conservan los cadáveres algunos meses , y también en las 
montañas que hay nieve, y quando esta impide que se en-
tierren. 

Examinaremos la acción de estos tres agentes a saber,, 
calor , ayre y agua ; procuraremos dar á conocer el poder y 
efecto de cada uno en particular, antes de tratar de su acción, 
convinada. 

C A P I T U L O P R I M E R O . 

i _ Be la acción del calor sobre el vegetal. 

I v a destilación de las plantas á un fuego libre no es otra 
cosa que el arte de descomponerlas por solo el calor : an
tiguamente la análisis del vegetal se reduela solamente á la 
destilación ; por este método analizaron los primeros Q u í 
micos de la Academia de Paris mas de 1400 plantas; pero 
á principio de este siglo se abandonó, viendo que por él 
no podía adelantarse nada en la ciencia , pues resultaban los 
mismos principios de la análisis hecha en la berza y en la 
cicuta. 

Es cierto que por la análisis hecha en la retorta no pueden^ 
saberse los principios del vegetal; porque ademas de que el 
calor los desnaturaliza , haciéndose principio de ellos ,. estos 
mismos principios se mezclan entre s í , y jamas podemos lle
gar á conocer ni saber en el orden y estado que se halla
ban en la planta viva; y también la acción del calor hace 
que los principios contenidos en el vegetal obren unos so
bre otros, y todo se confunda; por esto todos los vegetales 
dan casi los mismos principios; á saber , agua, aceyte mas 
ó menos espeso, un licor ácido , una sal concreta, y un car
bón , caput martmm mas ó menos abundante. 

Halés echó de ver que en la destilación de los vegeta
les se producía mucho ayre , y tenia un aparato para reco
gerle y medirle; pero en nuestros dias se han simplificado 

> los 
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los medios de recoger los gases y eí aparado hydro pneu, 
mático nos enseña, que estas substancias aeriformes son una 
mezcla de ácido carbónico, gas hidrógeno, y algunas vece» 
«n poco de ázoe. 

El orden en que se presentan estos productos y sus carac
teres nos hacen observar lo siguiente. 

i . El agua que pasa primero regularmente es pura e in 
odora ; pero quando las plantas que se destilan son oloro
sas , las primeras gotas de la destilación llevan consigo el aro
ma que contenían ias dichas plantas. Estas primeras porcio
nes de agua son producto de la excedente que habla en eí 
texido del vegetal. Quando sale el agua de composición, ó 
la que estaba en convinacion en el vegetal, lleva consigo un 
poco de aceyte que la da color , y una cantidad de ácido 
muy iioxo, que estaba en el mucilago y otros principios en 
estado como de xabon. La flegma contiene también un poco 
de ammoniaco , y este alkali parece se forma en la misma 
operación, porque hay pocas plantas que le contengan en es
tado natural. 

2. A la flegma sucede un principio oleoso que al prin
cipio tiene un poco de color; pero al paso que se adelan
ta la destilación , el aceyte es mas espeso, y tiene mas co
lor : el olor que se nota en ellos es como á quemado, y tie
nen un gusto acre , que todo proviene de la impresión del 
fuego; casi todos estos aceytes son resinosos , y con facili
dad los inflama el ácido nítr ico, destilándolos muchas veces 
se vuelven mas fluidos y volátiles. 

3. A proporción que destila el aceyte se sublima algu
nas veces carbonate ammoaiacal, que se pega á las pare
des de los vasos; y por lo común está manchado por el acey
te que le da un poco de color. Esta sal parece que no exis-
tia en el vegetal: Rouelle el mozo ha demostrado , que las 
plantas que dan mas , como las cruciferas, no la contenían 
en su estado natural; se forma en la destilación por la vo
latilización y reunión de los principios que la componen. 

4. Tddos los vegetales quando se destilan dan mucha can
tidad de gas , y la naturaleza de ellos influye mucho en la 
de las substancias gaseosas : ios que tienen mucha resina dan 

mu-
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mucho gas hidrógeno, y íos mucilaginosos ácido carbónico.. 
La mezcla de este gas constituye un cuerpo mas pesado 

que el a y re inflamable común , por lo que no sirve pára
los globos aerostáticos. 

El arte de hacer carbón de lena es una operación casi, 
semejante á la destilación de que hemos hablado. Se reduce-
á formar pirimides. de madera en conos truncados por la 
punta > se cubre todo de una capa de tierra bien apretada,, 
desando una abertura superior , y otra inferior ; se encien
de , y quando todo arde bien , y se ha quemado , se' apa
ga cerrando las aberturas que establecían los corrientes de-
ayre en esta operación se disipa el agua aceyte y de-
mas principios del vegetal , á. excepción de la parte fibrosa. 
La madera pierde las tres quartas partes de su peso , y 
un quarto de su volumen ; según Fontana y Morozzo , quan
do se enfria absorve el ayre y agua. Por muchas experien
cias que he hecho , me he asegurado de que el carbón de 
piedra desazufrado quando se enfría recibe 2 5 libras de agua 
por quintal , y el de madera solo 15, á 20. El suturbrand de 
Jslandia no es otra cosa que madera reducida á carbón pol
la lava que le cubre ó envuelve. 

E l carbón que queda después de las destilaciones es una 
substancia digna de la mayor atención , por quanto entra 
en la composición de muchos cuerpos j y hace un gran pa
pel en sus fenómenos. 

No es otra cosa el carbón que una ligera alteración de 
la fibra del vegetal, y casi siempre conserva la forma del 
que le produxo ; no solamente se reconoce en él la textura 
primitiva del vegetal , sino también su estado y naturaleza. 
Unas veces es duro , sonoro y quebradizo ; otras ligero , es-
pongioso , y fácil de desmenuzarse ; y hay algunas substan
cias que producen un carbón eu un polvo muy sutil , y sin 
consistencia , como el de los aceytes y resinas. 

Quando el carbón está bien hecho no tiene olor ni sa
bor ; y es una de las substancias que menos se descompo
nen de las conocidas hasta ahora.. 

Si está bien seco no se altara r destilándole en vasos cerra
dos ; pero si está húmedo produce gas hydrogeno , y acido 

car-
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carbónico , ío que da á entender que eí agua se descompone, 
y que uno de sus principios se convina con el carbón, 
y el otro se disipa en su estado natural ; y asi humedecien
do y destilando muchas veces un carbón , se destruye. 

E l .carbón se convina con el oxigeno , y forma ácido car
bónico , pero esto sucede quando intermedia él calor ; quan-
do se quema carbón en un brasero nos presenta este tenó-
meno , y al mismo tiempo vemos dos efectos muy inmedia
tos : i . desprendimiento de calor producido, porque el ox i 
geno pasa al estado concreto; y 2. producción de ácido car
bónico. La formación de este ácido gaseoso es causa del pe
ligro que hay en encender braseros en parages donde no 
haya una corriente rápida de ayre , para que se lleve el 
ácido carbónico ai paso que se engendra. 

Quando ei carbón está bien hecho , no se altera sensi
blemente herbido en el agua ; y solo después de mucho 
tiempo da un color roxo á este liquido , producido dicho co
lor por la división y disolución del residuo carbonoso de los 
aceytes del vegetal , mezclado con el de la fibra. 

Si sobre el carbón se pone á digerir ácido s u l f ú r i c o s e 
descompone éste , y produce ácido carbónico , ácido sulfu
roso y azufre. 

Con mas brevedad se descompone el ácido nítrico si es
tá bien concentrado ; porque si se echa éste sobre el carbón 
bien seco y molido , le inilama al instante , y se puede fa- ' 
chitar esta inflamación calentando el carbón ó el ácido ; si 
se recogen los productos de esta operación , se vé que son 
ácido carbónico , gas nitroso , y ácido nítrico. Proust ha ob
servado , que si el ácido se echa en medio del carbón , no 
se inflama 5 pero si se echa á las orillas del crisol inmedia
tamente se inflama. También puede iníiamarse echándole so
bre el ácido nítrico un poco caliente. 

Sí sobre el carbón se digiere acido nítrico fioxo le dí-
auelve., y da un color roxo , se vuelve ó muda en una 
consistencia pastosa, y toma un sabor amargo y desagra
dable. 

Mezclando carbón con sales sulfúricas y nítricas , las des
compone 'f conyiaandoie con ios oxides revivifica los metales: 

to-
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toáos estos efectos dependen de la mucka afinidad qtíe tiene 
con el oxígeno contenido en estos cuerpos. En algunos ca
sos se emplea para facilitar la descomposición del salitre , co
mo en la composición de la pólvora , fluxo negro , y otros. 

Roueile echó de ver que el alkali fixo por la fusión di
solvía mucha cantidad de carbón j y el mismo Químico des
cubrió que el sulfure de alkali, tanto por la via seca , co
mo por la húmeda , le disuelve. 

E l carbón puede también corwinarse con los metales ; se 
convina con el hierro en la fundición , y en la cementación 
se mezcla con él para formar el acero. Quando está convi-
nado con el hierro en corta cantidad , forma la plombagina. 
Por la cementación se puede convinar con el estaño , y da 
á este metal mucho brillo y dureza , según he experimenta-
do muchas veces, 

C A P I T U L O S E G U N D O. 

De la acción que exerce el agua sola aplicada á los 
vegetales* 

I13e dos modos distintos puede considerarse la acción del 
agua sobre el vegetal : ó el Químico aplica este fluido á la 
planta para extraer y separar del texido leñoso los jugos que 
contiene : ó la misma planta metida en el agua , es entrega
da desde aquel instante á la acción del agua solamente , a l 
terándose en ella , desnaturalizándose y descomponiéndose po
co á poco , y de un modo particular. En estos dos casos 
los productos de la operación son muy diferentes : en el prime
ro el texido leñoso queda intacto , y los jugos que se sepa
ran de él., se disuelven sin alterarse en el Huido ; en el se
gundo , y especialmente quando fermenta toda la masa del 
vegetal , los jugos en parte se desnaturalizanlos aceytes y 
resinas quedan confundidos con el texido leñoso , y resulta 
una masa , en la que el vegetal desorganizado presenta mez
clados y confundidos los varios principios que le consti
tuían. 

Para extraer los jugos del vegetal aplica el Químico á 
Tom. I I L P és-



cite eí ap-ua ¿e ¿os modos, que, constituyen las operaciones 
llamadas infusión y de.c.oc.dom. 

• La infiision; se- hace: ceñando sobre el vegetal la canti-
dad de agua suficiente para disolver todos sus principios. La 
temperatura del agua debe variar según la naturaleza de la 
planta.; si su texido es muy delicado , ó el: aroma, muy f u -
gaz conviene, que el agua no esté muy caliente pero de ,̂ 
be estar hirbiendo quando el texido del; vegetal es duro y 
sólido.., y especialmente quando. la. planta no es olorosa.. 

La decocción , que consiste en hacer herbir et agua so^ 
bre el vegetal , solo sirve para las: plantas duras e inodoras:.: 
muchos.Químicos reprueban. este método;, porque- dicen, que: 
por él se atormenta la planta,, de modo, que, con: los. jugos 
ó zumos: sale, mezclada una. porción considerable de materia, 
fibrosa; Generalmente no se usa: en las plantas; aromáticas^ 
porque disipa, el aceyte volátil y aroma.. El modo descocer en 
las cocinas/las. legumbres, que comemos ,. tiene e l inconve
niente de quitar todo el principio: nut r i t ivodexando sola
mente la: substancia, ó materia, fibrosa ,, por lo. que: debería
mos: usar la. marmita: Americana; r en la que se cuecen las le
gumbres, con solo el: vapor;: y por consiguiente queda en el 
vegetal el: principio, nutritivo. ;: ademas tiene: la. ventaja, de. 
no alterar el color del vegetal ,. y poder cocerse con quaW 
quiera, agua,,: pues-solo se aprovecha, del vapor., 

Quando se preparan: los. medicamentos, con estas; opera
ciones , no está al arbitrio,, del Químico elegir ésta ó aque
lla , porque cada. una-, produce una: variedad asombrosa en 
las virtudes de los medicamentos : asi es , que v según Sfor/é^ 
el zumo, de la cicuta, muy espeso no tiene tan buenas pro
piedades como el que se ha evaporado sin clarificarle.. 

Poniendo en infusión: las bayas de: enebro> y evaporan-* 
dola en baño de maria ,. hasta; que tenga, consistencia de 
miel , se saca un extracto de color azucarado aromático : co
ciendo las mismas bayas se consigue un extracto: menos olo
roso y resinoso porque separada la, resina del aceyte se 
precipita. , i 

Por este método se hace el mosto ó arrope, y todo, eí 
almivar. -
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En él Comercio se prepara en grande lodo extracto por 

medio del agua : hablaremos solamente de dos , que son el 
del regaliz ó liqumtia , y el del cachou ( i ) . E l primero se 
hace por decocción , y el segundo por infusión. 

En España se prepara el extracto de regaliz .cociendo la 
raíz del arbusto de este nombre. Esta planta crece con .abun
dancia á las orillas de algunos ^estanques en Francia , y se 
podria hacer aqui el extracto para quitar este comercio ; he 
visto y experimentado que una libra de esta raíz da dos á 
tres onzas de extracto de buena qualidad. Los Boticarios le 
preparan después , según los usos á que ha de servir ; y 
para que estos sean mas cómodos y agradables. 

E l cachou se extrae en la India oriental., haciendo i n 
fusión de la simiente de una especie de palma ; quando es¿-
ta simiente está todavía verde , se corta é infunde en agua 
caliente , y evapora hasta consistencia de extracto , después 
se hacen panes , y se ponen á secar al sol. Jussieu comuni
có á la Academia el ano de 1720 unas advertencias , ;en las 
que consta , que la diferencia que suele notarse en este ex
tracto proviene del grado de maduración de la simiente , y 
del modo de secar los panes .con mas ó menos prontitud. 

El que se vende en el Comercio siempre está adultera
do ; pero se puede libertar de las substancias extrañas d i 
solviéndole , filtrándole y evaporándole muchas veces, 

T ie -
(r) Cacliou , Catccu ,:impropiamtnte t i e r r a 'japónica ó del JVípon, 

con cuyo nombre se ha conocido en el Comercio por mucho tiempo, 
porque los Mercaderes le tenían ó .consideraban como una t i i r r a , por 
spr muy seco y desmenu%abk. 

E l cachou es un a»mo gommo-resinoso , endurecido artificialmentet 
y formada en pedazos como huevos de .gallina , de diferentes colo
res y figuras , por lo común opaco , y dz un color negruzco exterior-
mente ; algunas veces en lo in t t r ior tiene un color de marmol gr is , 
sin olor , pero de un gusto adstringente , á lo primero .un poco 
amargo, después un poco mas dulce y agradable., como el deí l i 
r io ó violeta. 

¡Este zumo se extrae de la simiente ó nuez de una especie dz 
palma que se cria en las costas mar í t imas de la Ind ia oriental. Quien 
quiera ver toáas sus particularidades vea i Valmoat' de Bomare 
en su Diccionario de H i s t ó ñ a natural. 
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Tiene un "gusto amargo y adstringente ; se disuelve bien 
en la boca , y se usa en pastillas para corroborar los es
tómagos débiles. 

Para hacer las pastillas se mezcla con tres partes de azu*. 
car , y una cantidad suficiente de goma de tragacanto. 

Quando los vegetales se amontonan debaxo del agua , se 
relaxa su texido , se separan todos, los principios solubles, 
y no queda mas que el texido desorganizado ,. é impregna
do de aceyte vegetal , alterado y endurecido por la reacción 
de otros principios : este pasage se observa muy bien en las 
lagunas ,. donde todas las plantas que crecen en ellas , pe
recen ai!i mismo , se descomponen , y lorman el cieno ó i o 
do ; estas capas de vegetales descompuestos sacadas, de allí, 
y secándolas , pueden servir para quemarlas ; el olor es bas
tante malo ; pero en las fábricas , y quando las chimeneas 
tiran b'en , puede- servir este combustiole;. 

Se ha considerada á las, vegetales como principio del car
bón, de piedra j pero, aunque se hubieran enterrado todos 
nuestros montes , no eran suficientes para formar las monta
ñas de carbón de piedra que se ocultan ea las entrañas de 
la. tierra; es menester buscar una causa mas &uficiente y 
proporcionada a la magnitud del efecto , y solamente la. ha
llamos en la cantidad asombrosa de vegetales que crecen den
tro del mar ; este mímero se aumenta por otros, tantos ve
getales que los rios depositan en el mar ; entregados estos, 
vegetales á las, corrientes y son cogidos y amontonados, pol
las olas , y cubiertos de capas de tierra arcillosa y caliza, 
y se descomponen. Mas fácil es concebir estos- montones de 

. vegetales , formando capas de carbón , que sostener que la 
mayor parte de nuestro globo está formado de los despojos, 
de los animales de conchas.. 

Las pruebas mas directas, que pueden darse de esta teo
ría son , i. reconocerse en las minas de carbón el texido de 
los vegetales-: en las minas de Alais se reconoce ciaramente 
d bambou ( i ) , y bananier (2 ] . Y comunmente se encuen

tran 

(1) Caña dz azúcar: . 
{2 ) Bananier , higuera de A d á n , lleva el fruto: llamado bananas,. 



íran vegetate* terrestres mezclador con plantas marinas. 
2, Hallarne en las capas de carbón mineral señales: de 

conchas y pescados , y muchas veces las conchas naturales, 
como se vén en el carbón, de Orsan y de Sancti-Spiritus.-

3.. Reconocerse evidentemente por la naturaleza de las 
montañas que contienen el carbón , que su formación ha sir 
do dentro del mar ; j orque todas estas montañas son de 
schi.sto , cal „ ó piedra de cai : el schisto secundario es una 
especie de carbón en el que el principio terreo domina al 
bitaminoso j y algunas veces este schisto es combustible , co
mo el de San Jorge cerca, de Milhaud ; en el schisto se re
conocen , y existen bien, conservados el texldo del vegetal:, 
y las impresiones de pescados. Luego el schisto trae su o r i 
gen del mar , y consiguientemente el carbón que se halla 
dentro, de éli 

El gres no es otra cosa que una arena amontonada , l le
gada por los ríos al mar , y arrojada á las playas por las 
olas; luego las capas de betún que se encuentran en este, 
pertenecen á las producciones marinas. 

En la piedra caliza rara vez se encuentran capas de car
bón , y solamente suele contener una pequeña cantidad ,, co
mo sucede en la de San Ambrosio , y la de Serves , en la que 
el betún forma una: argamasa, con Ja piedra caliza.. 

D e l ca rbón de pedraC 

Comunmente el carbón de piedra se, encuentra por ca
jas en lo interior de la tierra , casi siempre encerrado en 
montañas de schisto ó greda. 

La propiedad que tiene este carbón es inflamarse,, y 
hacer mucho humo quando se quema. djs 

. Su base es el schisto secundario ,.. y-: la buena ó mala ca
lidad del carbón depende casi siempre de la mayor ó me
nor cantidad de schisto. Si- domina ei- scüisto , el carbón es 
pesada , y dexa después-de7 la combustión una porción abun
dante de tierra. Ésta especie de carbón en lo interior tie
ne unas venas de capas ó masas de senisto casi puro , que 
Human Jjchei^ . 

Co~ 
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'Coiiio íá fórmáclón de la pirita y dél carbón proviene 
(de la deseomposicion de sü'bstagelas .animales y vegetales, to
do carbón de piedra es más ó menos piritoso ; y todo car
bón mineral puede considerarse como una mezcla de pirita^ 
schisto y betún. Y la diferencia del carbón proviene de la 
<Íe los principios dichos y sus proporciones. 

Quando domina ia .pirita , se notan en el carbón unas 
venas .amarillas ^ que es; la pirita 5 ésta se descompone i n 
mediatamente que está en contacto con el ayre , y forma 
una eflorescencia de sulfate de magnesia , hierro , alúmi
na , &c. Quando se inflanla este carbón piritoso , da un olor 
insoportabíe de azufre ; jp'ero quando la combustión es i n 
sensible ,; produce una iníiaBaacion por la descomposición de 
la pirita 5 que á veces íes causa de incendiarse algunas ve
nas del carbón ; en San Esteban de Forez en Cramsac , y 
en Roque Cremade en ja Diócesis de Bezier , se encuentran 
estas venas de carbón incendiadas; y muchas veces se há 
visto íhaberse quemado montones considerables de carbón pi
ritoso si el ayre y agua contribuye á descomponer la p i 
rita. Si hay-cantidad considerable , ó abundante de betún, 
y éste se inflama , entonces los efectos son mas asombro
sos , y debemos atribuir el origen y efectos de los volcanes 
á una causa semejante á esta inflamación del betún. 

Si domina el schisto, entonces el carbón es de mala 
calidad por el residuo férreo que hemos dicho. 

E l mejor carbón es aquel en que domina el betún l i 
bre de toda mezcla. El carbón mineral quando se quema se 
hincha , y los pedazos de .él que estaban separados , se unen 
entre ellos ; esto sucede ¡en la operación que llaman desazu-
frar 6 depurar jtf - carbón j esta operación es semejante á la 
que se hace con el carbón de leña ; para desazufrar el car
bón se hacen i pirámides que se :.encienden en el -centro , y 
quando el carboa ha penetrado toda la masa , y la iíama 
sale por los Jados , se cubre todo con tierra mojada, se 
sofoca la llama y combustión , se disipa en humo el be
tún , y queda solamente un carbón ligero y esponjoso que 
atrae eí ayre' y ja humedud , presentando en la combus
tión los mismos fenómenos que el carbón de leña; si esta 

bien 
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bien hecho no da llama ni humo, y produce mas calor que1 
otra igual cantidad de carbón bruto ; á esta operación han-
llamado desazufrar el carbón, porque se habia. creido que por 
ella se libertaba el carbón del azufre j pero-posteriormente se" 
ha averiguado r que todo< carbón que es capaz de desazufrar-r-
se no contiene casi.azufre.. 

Por muclio; tiempo se ha. creido, que el olor del carbom 
era dañoso; peroren nuestros dias se ha probado que no lo
es acerca.de esto- ha. hecho muchas- experiencias- Venel ,. y 
ha visto que el hoiubre y animales no reciben-daño; alguno 
dé este olor ; Hoffman. dice, que en los pueblos de Alema
nia, donde se usa este carbón, no hay enfermedades de pe
cho. Creo que el carbón bueno no . produce vapores dañosos; 
pero; si el carbón es piritoso no puede menos de ser dañoso., 

Genera!mente, se usa este carbón mineral en las fabricas 
y artes ; parece que la. naturaleza ha ocultado y reservado 
estos almacenes de combustibles para dar lugar á que se re
paren, nuestros montes ; en- Francia hay muchas minas abun
dantes de él-, y en' la Provincia de Montpelier hay mas de 
veinte minas que se están trabajando; en Inglaterra-usan de 
él para el consumo de las casas, y en este Reyno han cul
tivado mucho- esta parte de Mineralogia.. Algunos particula
res han gastado en estos trabajos sumas considerables; el Du
que de Bridgwater ha mandado hacer un canal para condu
cir el carbón en la Provincia de Lancastre, que tiene mil 
y quinientas tOesas , y le ha costado cinco millones ; atra
viesa por debaxo una montaña, y pasa succesivamente por 
encima y debaxo de rios.. En nuestra Provincia nos faltan 
caminos para conducir el carbón, y el Languedoc no ha te
nido; ánimo para hacer lo que em Inglaterra ha hecho un 
particular.. 

En Escocia Milor Dondonala ha construido unos hornos 
para: separar el betún del carbón ; recibiendo y condensando 
los, vapores en unos quartos , sobre los que pasa un arroyo 
para; reírescarlos ó eniriarlos; estos vapores condensados pro
ducen toda. la. brea, que gasta; la. Marina Inglesa. Becher en su 
obra intitulada, la- locura sabia y la sabiduría loca, impresa en 
Francfort el. año. de 1683 dice quellego á poder hacer ser

vir 
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vír para eí gasto ordinario las malas turbas ( i ) de Holanda, 
y los malos carbones de Inglaterra ; añade que por un mé
todo semejante al de Suecia sacó una brea superior á la que 
se saca en este pa í s ; dice que lo descubrió en Inglaterra, don
de lo manifestó al Rey. 

Faujas executó en Paris el método del caballero Escocés; 
todo consiste en infíama-r el carbón, y sofocarle á tiempo pa
ra que los vapores vayan á los quartos destinados , en ios que 
hay porción de agua para condensarlos. La brea que se ha
ce de este modo parece mejor que la de madera. 

Destilando el carbón da también ammonlaco j este se d i 
suelve en agua, y el aceyte sobrenada. 

Quando por la combustión se priva al carbón del pr in
cipio oleoso y otros , queda en el residuo terreo el sulfate 
de alúmina, de hierro, magnesia, cal, &c. Todas estas sa
les se forman quando la combustión ha sido lenta; pero quan
do es rápida se ¡disipa -el azufre , y solo quedan las tierras 
aluminosas, magnesias, silíceas, calizas, &c. por lo común 
domina la alúmina. 

La naphtea, el petróleo, la pez mineral y el asphalto son 
modificaciones del aceyte betuminoso tan abundante en el car
bón de piedra. Este aceyte , á quien solo el calor de la des
composición de las piritas basta para separarle del carbón, 
y hacerle correr , recibe otras modificaciones por la impre
sión del ayre exterior. 

La primera de estas alteraciones es el petróleo ó acey
te de piedra; este se encuentra cerca de los volcanes en los 
parages donde hay minas de carbón. Existen muchos manan
tiales de petróleo ; le hay en Gabian , Diócesis de Bezier; 
este aceyte sale con el agua por debaxo de una montana, 
cuya punta está voícanizada. 

El olor del petróleo es desagradable, y el color algo ro-
xo; y se puede blanquear destilándole con la arcilla de Mur-
viéí. 

La naphta es una variedad del petróleo. 
Cerca de Derbens , sobre el mar Caspio, hay dos ma-

nan-
(i) Turba : Césped de t i e r r a , del que se hace carbón. 
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nantíaíes de naphta, que reconoció Kempfer mi siglo ha, j 
cuya descripción nos dió. 

Hay xi ti sitio conocido con eí nombre de fuego perpetuo f 
donde le hay continuamente ; los Indios no atribuyen su o r i 
gen á la naphta; creen que Dios ha encerrado allí al diabl# 
para libertar de él á los hombres , por lo que hacen pere
grinaciones á este lugar , donde suplican á Dios no dexe 
escapar de allí aquel enemigo del género humano. 

La tierra con que. está mezclada la naphta es caliza, 
hace efervescencia con los ácidos , y se inflama con el con
tacto de qualquiera cuerpo que esté ardiendo. A los ha
bitantes de Bakú les sirve de mucho beneficio este fuego per
petuo ; levantan la superficie de mi circuito de este terre
no que quema, y entierran alli las piedras de ca l , las cu
bren con la tierra que han levantado , y en dos ó tres dias 
se hacen cal. 

Los habitantes del lugar de Frogann van alli á cocer 
sus alimentos. : r;: 

De todas partes vienen Indios á este sitio para adorar 
ea él á Dios; han construido muchos templos, de ios qué 
existe todavía uno; hay cerca del altar un canon de dos i 
tres pies de largo, por el que sale una llama azul y roxa; 
ios Indios se postran ante este canon, haciendo las postu
ras mas grotescas y ridiculas. 

Gmelin observa, que en este pais hay dos especies de 
naphta; una transparente y amarilla , que se encuentra en, 
un pozo; este está cubierto de piedras envueltas en una ar
gamasa de tierra gruesa; en el pozo está grabado el nom
bre de Kan , y nadie puede quitar ó levantar su tapa ó 
sello sino el encargado por el Kan. 

La pez mineral es otra modificación del petróleo; se 
üalla en Auvernia en un sitio que se llama el pozo de la 
pez; y cerca de Alais, en los términos de Servas, San A m 
brosio , &c. La piedra caliza se halla impregnada de un be-
hm análogo; el* calor del Estío la ablanda, y resuda de 
tas rocas , donde forma stalactitas de un color negro mag
nifico ; forma unas bolas ó masas , que en los campos de-
faene los arados ; los habitantes del pais untan con ella sus 

Twn. I I I . Q ga-
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ganados para señalarlos. Esta piedra exhala un olor execra-* 
ble quando se estriega ó frota; en tiempo de Davejan se 
hizo de esta piedra todo el pavimento del palacio Arzo
bispal de Alais; pero ha sido forzoso quitarla. 

Se dice que ios cimientos de Babilonia se hicieron de peí 
mineral. 

E l asphalto ó betún de Judea es negro, brillante, pesa
do, y muy quebradizo. 

Quando se frota da olor. 
Sobrenada en las aguas del lago Asphaltito ó mar muerto, 
E l asphalto del Comercio se saca de las minas de Anne-* 

mora, y especialmente del Principado de Neu fe batel. Fallas 
encontró manantiales de asphalto á las orillas del Sock en 
Rusia. 

La mayor parte de los Naturalistas le tienen por sucino 
desnaturalizado por el fuego. 

El asphalto se liqua ai fuego, se hincha, y da una lla
ma y humo acre y desagradable. 

Por la destilación se saca de él un aceyte análogo al pe
tróleo. Los Indios y Arabes le usan como brea, y entra en 
ios barnices de la China. 

E l succino, ámbar amarillo, ñarahe y electrum de los an
tiguos , está en pedazos amarillos ó de color de castaña obs
curo, transparentes ú opacos, subsceptibles de pulimento , y 
que se electrizan si se frotan. 

El sucino es desmenuzable y quebradizo. 
Ko hay un cuerpo del que hayan hablado mas los Poe

tas que este: Soghocles dixo, que .se había formado en la In
dia de las lágritnas de las hermanas de Meléagro, que trans
mutadas en páxaros, lloraban por su hermano; pero el ori
gen mas. interesanr-e que se le ha dado es el de la fábula de 
Phaeton, que abrasó el cielo y la tierra , y fué precipitado 
por un rayo en las ondas del Br idansus hermanas le llo
raban , y las lágrimas cayeron en las olas sin mezclarse con 
ellas, se consolidaron sin perder la transpariencia , y se con
virtieron en el ámbar amarillo , tan estimado de los anti
guos. Véase Bailly. 

El sucino es el betún que tiene menos carbón. 
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Comuameiite se encuentra sobre capas de tierra pIrito% 

cubiertas de otra de madera, cargada de materia bitumiao-
sa negruzca. 

Nada en el mar Báltico, en la Costa de la Prusi-Ducaí¿ 
también se encuentra cerca de Gisteron, en Provenza, 

Por mucho tiempo se ha usado el karabe en las Artes y 
la Medicina: á Neuuman, Bourdelín y Poíí debemos la aná
lisis mas exacta de este betua. 

Los dos principios constituyentes que no? ofrece la aná
lisis del sucino , son la sal de sucino ó ácido sudnico y el 
aceyte betuminoso. 

Para sacar el ácido sucínico , se toma eí karabe hecho 
pedazos muy pequeños, y se mete en una retorta; esta se 
coloca en un baño de arena , y se destila ; teniendo cuí-^ 
dado de aplicar bien el fuego , los productos que se sa
can son: i . una flegma insípida: 2. una flegma algo áci-
da: 5. sal ácida concreta, pegada al cuello de la retorta, 
y últimamente un aceyte negruzco y espeso , que tiene olor 
ácido. 

La sal concreta retiene siempre una porción ácida en la 
primera destilación. Scheffer , en sus Lecciones de Química, 
propone destilarla con arena , y Bergmann con la arcilla blan
ca ; Pott aconseja , que se disuelva en agua, y se filtre por 
un lienzo blanco 5 se concentra la disolución que ha dexa-
do el aceyte sobre el lienzo : Spielman (con dictamen de Pott) 
propone destilarla con el ácido muriático , y entonces se subli
ma blanca y pura : Bourdelin ensena á privaría del aceyte 
haciéndola detonar con el nitro. 

En Konigsberg se prepara en grande esta sal 9 destilan
do los pedazos que alli se sacan. 

El ácido sucínico tiene un gusto picante , y enrogece la 
tintura de tornasol; 24 partes de agua fria y 2 de hirvien
do , disuelven una de este ácido. Si se evapora una disolu
ción cargada de esta sal, cristaliza en prismas triangulares, 
cuyas puntas se hallan cortadas. 

Morveau observó, que sus afinidades son en el orden si
guiente : la barite , la cal, loŝ  alkalis , la magnesia, &c. 

El aceyte de sucino tiene un olor agradable; se le quí-
Q 2 ta 
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ta el color, destilándole con arcilla blanca; Rouelle le destU 
laba con agua ; mezclado este aceyte con ammoniaco for-, 
ina un xabon líquido , conocido con el nombre de agua 
de Luce. 

Para hacer esta agua disuelvo la cera púnica en alcool 
con un poco de aceyte de sucino, y echo encima alkali 

-iM¿álúl.«¡cancel ' • .i-i^<<y *\ • : 4 ! 
El alcool ataca al sucino , y toma, un color amarillo; 

H ffnmn prepara esta tintura mezclando el espíritu de vino 
con el aikali. 

Los Médicos usan de los humos del sucino , recibien-
do'os en la parre ó miembro enfermo ; estos humos son 
corroborantes y resolutivos; las mismas virtudes tiene el acey
te ; con el espíritu de sucino y el opio se hace el xarabe 
de karabe , que es un buen calmante y anodino. Los pe
dazos me ores de sucino sirven para hacer joyas ó diges; 
W a i l e r i o dice que \ ^ pedazos mas transparentes del sucino 
pueden servir para hacer e.pejos, prismas, &c. Se asegura 
que el Rey de 1 rusia tiene un espejo ustorio de sucino, 
que es de un pie de diámetro ; y también se dice que 
en el gabinete del Duque de Florencia hay una columna 
de sucino que tiene diez pies de alto ? y tm hernioso pu-
iimento. 

De los volcanes. 

Quando se encienden estos grandes montones de betún 
que se hal an en el seno de la tierra , se forman los vol
canes. Las capas de carbón piritoso son la principal causa 
de ellos ; la descomposición del agua sobre las piritas , pro
duce calor, y mucha cantidad de gas hidrógeno , que ha
ciendo un grande esfuerzo contra lo» obstáculos que se Je 
oponen, los rompe; y esto es Jo que causa los temblores 

.de tierra; pero quando el ayre facilita la combustión del 
betún , y la inflamación del gas hidrógeno, se descubre una 
llama por las aberturas de la montaña, y esto es propia* 
mente el fuego- de los volcanes. 

Ademas de los volcanes que se conocen en Italia , hay 
otros muchos en nuestro globo ; Champe describe tres que es

tán 
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tan ardiendo en Síberia; Juan Andcrson, y Detroil los de Is-
landia, en Asia y iifrica hay otros muchos , y en todas 
jas partes de nuestro globo encontramos despojos de estos 
fue ;os ó volcanes. Los naturalistas nos dicen que todas las 
Islas dei Mediodia han sido efecto de los volcanes ; y todos 
los dias vemos formarse Islas por los fuegos subterráneos. 
Entre nosotros hay señales de haber estos ruegos ; y en la 
.Provincia de Languedoc hay mas volcanes apagados que los 
que se conocían hace veinte anos en toda Europa : esto se 
comprueba por el color negro que tienen estas piedras, el 
texido e.vpongioso , y la identidad de estas substancias con 
jas que producen los volcanes que hoy existen ardiendo. 

Q a ando ya está muy adelantada la descomposición de 
las piritas , y los vapores y gases no pueden ya estar en
cerrados en la tierra, se sienten temblores de tierra, se ad
vierte mucha mofeta en la superficie del terreno , se oyen 
ruidos profundos y espantosos, y en Islandia se han visto 
sumergirse los rios ; entonces se observa que por la aber
tura de la montaña sale un humo mezclado con relámpa
gos y chispas; y muchos Naturalistas han observado que 
quando el humo del Vesubio forma como un pino , inme
diatamente se manifiesta la erupción. 

A estos antecedentes , que dan á entender una grande 
agitación interior, y los obstáculos que se oponen á la sa
lida .de las materias , se sigue una erupción de piedras , y 
otros productos que la lava lleva delante de s i , y finalmen
te se sigue un rio de lava que corre , y se reparte por toia 
la montaña : entonces ya se calma la agitación interior , y 
continúa la erupción sin sacudimientos ó temblores. Aigunas 
veces se abren las montanas por los esfuerzos tan \ ijientos 
dé las materias contenidas , y asi se advierte: que se forman 
algunos montecillos en las montañas volcánicas : Montenou-

o , que tiene 18o ;pies de altura ^ y 3 )̂ de-latitud1, se for
mó en una noche. 

A esto se sigue algunas veces una erupción de cenizas 
que obscurecen ei ayre ; estas cenizas son el último resul
tado de la alteración del carbón, y las materias que salen 
primero son las (jue ha medio vitrificado la actividad, del 

fue-
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fuego. El año de 1767 llegaron las cenizas del Vesubio i 
20 leguas dentro del mar , y cubrieron todas las calles de 
•Ñapóles ; lo que cuenta Dion de la erupción del Vesubio 
en tiempo de Tito de que las cenizas llegaron al Africa, 
Egipto y Siria , tiene algo de fabuloso : Sausure dice que 
el suelo de Roma es de esta naturaleza, y que las famo
sas catacumbas (1) están todas en cenizas volcánicas. 

La fuerza coa que son arrojadas todas estas materias es 
asombrosa: el ano de 17Ó9 fué arrojada á un quarto de 
milla una piedra que tenia doce pies de altura 9 y quatro de 
circunferencia: el año de 1771 vió Hamilton unas piedras 
de considerable magnitud que para caer gastaban 11 segundos. 

Algunas veces la erupción del volcan es aquosa ; el agua 
que se mete y favorece la descomposición de la pirita , sale 
luego con grande esfuerzo ; entre las materias volcánicas se 
encuentra también sal marina , y algunas veces de ammo-
niaco : el año de 1630 un torrente de agua hirbiendo que 
salió mezclada con la lava destruyó á Forticl , y Torre del 
greco : Hamilton vió salir agua hirbiendo ; los manantiales 
¿e agua hirbiendo que hay en Islandia , y describe D f̂roíY, 
como también todas las fuentes calientes que hay en la tierra, 
proviene su calor de la descomposición de las piritas. 

Otras veces sale en las erupciones volcánicas mucho lodo, 
y esto es lo que forma la toba ó piedra arenisca , y la po-
zolana ; la que cubrió el Hcrculano es de esta naturaleza. 
Hamilton encontró en este sitio una cabeza antigua, cuyo 
sello se halló tan bien conservado que puede servir de mol
de ; el Herculano se halla situado en la parte menos pro
funda á 70 pies de la superficie , y por lo común á 120. 

La pozolana varia en su color : las mas veces es algo 
coja, otras gris, blanca ó verde ; y por lo común no es 
otra cosa que la piedra pómez pulverizada , y otras veces 
arcilla calcinada. En la análisis dió á Bergmam cada quin
tal de pozolana roja. 

SHtceawwiWi <<. 

( Í | Sahterremeos en Roma, donde hay muchos cuerpos de Mártires-
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Arrojada una vez la lava rueda en hondas grandes por 
todo el flanco de la montaña , y va hasta cierta distancia; 
y esto es lo que forma los corrientes de lava , las calza-̂  
das volcánicas, &c. En el tránsito se enfria la superficie 
de la lava , y forma una corteza sólida, debaxo de la quai 
rueda la lava liquida j después de la erupción subsiste al
gunas veces esta corteza , y forma galerías hendidas ó res
quebradas , que Hamilton y Ferber han reconocido ó visi
tado ; y en estas hendiduras se sublima la sai ammoniaco? 
la sal marina y otras. Una corriente de lava puede ha
cerse que mude de dirección , disponiendo fosos ; asi se hizo 
el año de 1669 para libertar á Catania, y el Caballero 
Hamilton propuso este medio al Rey de Nápoles para sal
var á Fortici. 

Los corrientes de lava tardan algunas veces muchos anos 
en enfriarse ; y el citado Hamilton observó el año de 1769, 
que la lava que habia corrido el año de 1766 humeaba 
todavía en algunos parages. 

Quando el agua detiene el corriente de la lava , se en
fria mas pronto , y la masa de la lava toma una retrac
ción que la divide en columnas , que se llaman basaltosi 
lo mas maravilloso que conocemos en este género es la fa
mosa calzada de los gigantes en Irlanda ; presenta treinta 
inil columnas de frente , y tiene dos leguas de largo á la 
orilla del mar ; estas columnas tienen 15 á 16 pulgadas de 
diámetro, sobre 25 á 30 pies de longitud. 

Los basaltos se dividen en columnas de 4 , ^ , 6 y 7 
lados. De una sola columna del basalto mandó hacer el Em
perador Vespasiano una estatua entera con diez y seis niños 
que dedicó al Nilo en el templo de la paz. 

£1 basalto dió á Bergmann por quintal. 
Sílice 56, 
Alúmina 15. 
Cal 04,, 
Hierro.,....,..» 25. 

La 
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La lava algunas veces está como hinchada , ó espon
josa y porosa j la que es mas ligera se llama piedra pómez. 

No todas las materias que arrojan los volcanes están al
teradas por el fuego , algunas arrojan sin alterar, como 
son el cuarzo, cristales de amatista , agatha , yeso, amiati-
tlio , feldspatho , mica , conchas , chorlo , &c. 

Rara vez es suficiente el fuego de los volcanes para 
vitrificar las materias -que; arrojan; y solo conocemos el vi
drio amarillento capilar y flexible que arrojaron los volca
nes de la Isla de Borbon el día 14 de Mayo de I76Ó, 
(Commerson) y la piedra de gallinaza (1) arrojada por el 
Hecla. Egolfrjouson , destinado ó empleado en el observato
rio de Copenhague, se estableció en Islandia, donde se sirve 
úe un espejo de telescopio hecho con la agatha negra d$ 
Islandia. 

La mano lenta del tiempo desnaturaliza las lavas , y 
sus despajos son muy propios para la vegetación : la Sici
lia tan fértil ha sido volcanizada ; yo he observado muchos 
volcanes antiguos que se cultivan hoy ; y la linea que se
para las otras tierras de la volcánica es el término de la 
vegetación ; encima de las ruinas de Fompeya ' se cultiva 
mucho ; Hamilton considera los fuegos subterráneos como 
un grande carro de que se vale la naturaleza para sacar 
de las entrañas de la tierra la tierra virgen , y reparar la 
que se ha consumido en la superficie. 

La descomposición de la lava es muy lenta ; algunas 
veces se encuentran capas de tierra vegetal , y lava pura 
puestas unas sobre otras, lo que denota erupciones hechas 
á largas distancias unas de otras , porque es menester cerca 
de dos mil años para que la lava reciba la labor del ara
do : de este fenómeno se saca Un argumento para probar 
la antigüedad del globo ; pero el silencio que guardan los 
Autores mas antiguos sobre los volcanes del Reyno , de 
que tan freqüentemente encontramos señales, prueba que 
estos volcanes estaban entonces apagados desde tiempo ín-

- . ^ I . J , r ; / ' , m©» 

(1) Gallinaza, nombre que dan los Españoles á un cuervo del Perú, 
y los habitantes del país llaman Guyanta. 
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memorial, ío que hace que supongamos su existencia en 
tiempos mas anteriores. Por otra parte, muchos millares 
¿e anos , y continuas observaciones no dicen que haya ha
bido mutaciones notables en el Vesubio ni el Etna ; entre
tanto estas grandes montanas están todas volcanizadas , y 
por conseqüencias formadas de capas puestas unas sobre otras. 
Este prodigio se hace mas admirable si observamos que 
toda la campiña de las inmediaciones, hasta distancias muy 
largas, ha sido sacada del seno de la tierra. 

Altura del Vesubio sobre 
el nivel del mar 35659. pies. 

. Circunferencia 30,000. 
Altura del Etna ,. 10,03 6. 
Circunferencia.., 180,000. 

Los varios productos volcánicos nos presentan diversos 
lisos en que emplearlos. 

1. La pozolana es admirable para edificar ó construir 
edificios dentro del agua; mezclada con la, cal hace una 
unión tan pronta que el agua no puede deshacerla ; antes 
bien se endurece mas y mas en ella. 

Yo he probado que los ocres calcinados tienen la misma 
ventaja; para esto se hace unas bolas, con las que se l le
nan los hornos de cocer las vasijas de tierra , y se cuecen 
como se acostumbra. Las experiencias hechas en Sette por 
los Comisarios de la Provincia prueban que se pueden subs
tituir con mucha utilidad á los de Italia. (Véase mi Me
moria .impresa en casa de Didot.) 

2. La lava es también capaz de vitrificarse , y en este 
estado puede hacerse de ella botellas opacas muy ligeras; 
ási se han hecho de mi orden en Eripian y Alais. La lava 
muy dura mezclada en iguales proporciones con ceniza y 
sosa , produce un vidrio excelente de color verde ; las bo
tellas que se han hecho son dos veces mas ligeras que las 
comunes , y mucho mas sólidas; esto es el resultado de 
mis experiencias, y de las que mandó hacer loly. d? Fleury 
en tiempo de su Ministerio. 

3. La piedra pómez tiene también sus usos; especial
mente sirve para pulimentar los cuerpos un poco duros; 

Tom. I I L R se-



según el uso á que se destina , se emplea en masa ó polvo; 
algunas veces también después de haberla porfirizado se d i 
suelve en agua para que esté mas suave. 

C A P I T U L O I I I . 

De la descomposición del vegetal en lo interior de la tierra, * 

JLas plantas herbáceas enterradas en la tierra se descompo
nen en ella lentamente , y las aguas que se infiltran y las 
penetran , relaxan su texido. Se extraen las sales , y re
sultan unas capas negruzcas , en las que puede advertirse 
ó reconocerse todavía el texido del vegetal: estas capas son 
las que se advierten algunas veces- quando se abre la tierra. 
Pero esta alteración es mucho mas sensible , y fácil de ob
servar en la madera misma que en las plantas herbáceas : en* 
terrado el cuerpo leñoso de un árbol se pone negro , y se 
hace desmenuzable y quebradizo; la fractura es reluciente, 
y la masa total parece no forma mas que un solo cuerpo 
capaz de recibir un pulimento muy bueno ; esta madera asi 
desnaturalizada , es lo que se llama azabache. En las i n 
mediaciones de Montpeller , cerca de San Juan de Cucula, 
se han cargado muchas carreterías de troncos de árboles 
muy conservada su forma que estaban perfectamente con
vertidos en azabache: yo mismo he encontrado una pala 
de madera convertida en azabache; en las excavaciones he
chas en Nimes se han encontrado pedazos de madera con
vertidos totalmente en azabache ;• al lado de Vacheri , en 
Gevaudan, hay azabache , en el que se reconoce bien y 
distintamente el texido de un 'nogal ; en el azabache de 
Bosrug , en Scania, se distingue el texido de la haya; en 
la Guelbre se ha encontrado enterrado en la arena un monte 
de pinos ; en Bekhlitz se están trabajando dos capas de 
carbón, la una betuminosa , y la otra madera fósil ; yo 
conservo en el gabinete de Mineralogía de la provincia 
muchos pedazos de madera, cuyo exterior está en estado 
de azabache > y - lo interior es todavía leñoso , y se obser
van las variedades y paso de un estado á otro. 

. • El 



El azabache es susceptible del puílmentp mas perfecto.* 
de él se hacen diges ó joyas, como collares , botones , ca-
xas y otros adornos; se trabaja en el Languedoc ai lado 
de Santa Colomba , á tres leguas de Casteínaudarii; se 
desbasta y forma sus facetas por medio de la muela del 
molino sobre que se labran. 

Puesto al fuego el azabache ? se ablanda y quema des
pidiendo un olor fétido; produce aceyte mas ó menos ne
gro ? cuyo color se le quita destilándole muchas veces so
bre la tierra de Murviel. 

C A P I T U L O I V . 

De la acción del ayre, y del calor sobre el vegetal. 

^¡ífuando á un vegetal se le aplica calor , y el vegetal 
está al ayre l ibre , resultan los fenómenos que provienen 
de la convinacion del ayre puro con los principios infla
mables de la planta , y es lo que constituye la combustión. 

Para determinar ésta se aplica un cuerpo caliente á la 
madera que quiere quemarse ; por este medio se volatili
zan los principios en el orden que hemos indicado en el 
artículo antecedente ; resulta el humo que es la mezcla de 
agua , aceyte , sales volátiles , y demás productos gaseosos 
que resultan de la convinacion^ del ayre vital con los d i 
versos principios del vegetal ; entonces se aumenta el calor 
por la misma convinacion del ayre, pues pasa al estado 
concreto; y quando este calor liega á cierto grado, el ve
getal se inflama , y dura la combustión hasta que por ella 
se han destruido todos los principios inflamables. 

En esta operación hay absorción de ayre v i t a l , y pro
ducción de calor y luz ; la combustión es tanto mas r á 
pida , quanto mas abundante es el principio inflamable , y 
menos el aquoso, y también quanto mas resinosa es la 
madera , y el ayre mas puro y condensado. 

E l desprendimiento de luz y calor es tanto mas con
siderable , quanto mayor es la convinacion de ayre vital 
en un tiempo determinado. 

R 2 Los 
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Los residuos ele la combustión son las substancias fixas 

y las volatilizadas : unas forman el hollín , y otras las cenizas. 
El hollín proviene en parte de las substancias mal que

madas , medio descompuestas, y que se han libertado de 
la acción del ayre v i ta l : de lo que resulta que el hollm 
puede infiamars¿ de nuevo , y también resulta de esto que 
quando la combustión es muy rápida y fuerte, no se hace 
sensible el humo , porque entonces se destruye todo lo que 
es inflamable, como sucede en las lámparas de cilindro, 
los fuegos violentos, &c. 

En la análisis del hollín se encuentra aceyte , el que 
puede extraerse por medio de la destilación, resina que 
puede sacarse por el alcool , y píoviene , ó de la altera
ción imperfecta de la resina del vegetal, o de la convi-
nacion del ayre vital con el aceyte volátil ; también da un 
poco de ácido que comunmente se forma por la descom
posición de la parte mocosa; por ser este ácido muy útil 
para las Artes , la Academia de Stockolmo ha dado a co 
nocer un horno propio para recoger^. E l hollín presenta 
ademas algunas sales volátiles , como el carbonate de anfl 
moniaco y otros. 

También por la fuerza del fuego se volatiliza una pe
queña porción de la fibra vegetal , la que volvemos á 
encontrar en el hollín. t 

En el principio fixo , residuo de la combustión, torma las 
cenizas ; éstas contienen sales , tierras y metales de que 
hemos hablado ; las sales son alkalis fixo¿ , sulfates , m-
írates , muriates , &c. Los metales son el hierro , el oro, 
la manganesa, &c. Las tierras son la alúmina , cal ? sí
lice y magnesia. 

GA-
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C A P I T U L O V . 

Be h acción del ayre y agua , determinando im principio de 
fermentación , que intenta separar los jugos del vegetal 

de con la parte leñosa. 

Quando se facilita la descomposición del vegetal por el 
concurso convuiado y alternativo del ayre y agua ? se des
organiza el vegetal , se rompe toda la trabazón que ha
bla entre sus principios , y el agua arrastra ó se lleva con
sigo los jugos , y dexa solo el esqueleto fibroso , bastan
te coberente , y abundante en algunos vegetales , para que 
permita extraerse de este modo : asi se prepara el cáña
mo. E l efecto del embalsado del cánamo le atribuye Rozier 
á la fermentación de la parte mucilaginosa ; Vrozet ha pro
bado que el cánamo contiene una parte extractiva , y otra* 
resinosa , y que destruyéndose la primera por medio del 
embalsado, la segunda se separa casi mecánicamente ^ se 
ha observado que añadiendo un poco de alkali se ladina 
esta operación. 

Debe preferirse el agua corriente á la estancada , por
que ésta causa una fermentación mas fuerte que ataca el 
texido leñoso : se ha observado que el cánamo preparado 
en agua corriente es mas blanco y fuerte que el que se 
prepara en agua estancada ; ésta tiene también el inconve
niente de exhalar muy mal olor , y dañoso á la econo-w 
mía animal : el qual se corrige y evita , añadiendo elkali. 

En la Diócesi de Lodeva se preparan por un medio 
muy sencillo los retoños ó plantas nuevas del esparto de 
España (i) : se siembran en las alturas, se les dexa por 

tres 
(i) Spartium Monospremum Linnei . Esparto de una semilla {vulgo 

retama blanca) j es lo mismo, ó sinonomo de esparto tercero con la flor 
hlanca.de Gaspar Bauhino. Esparto tercero de E s p a ñ a de Clusio. Esta 
es el genero 1030 de Lineo. Baxo este genero comprehende 16 especies, 
la quarta es la retama blanca denotada con el nombre especifico de \una 
semüia. Es de la clase 16 Biadcífia. Orden 4 Decandria. Habita en 
los alrededores de M a d r i d , en la Mancha y Aragón , y otras muchas 
¡ a r t e s de España . 

m 
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tres anos, y al cabo de este tiempo se cortan los retoño?, 
y de ellos se hacen unos paquetes , los quales forman far
dos que se venden á .doce ó quince sueldos: la primera 
operación que se hace con estos tallos tiernos es macha
carlos con una maza ; el dia siguiente se meten en agua, 
ó en la corriente de un rio donde se sujetan con piedras; 
por la tarde se sacan, y se hacen .-montones á la orilla, 
que se colocan sobre una capa.; de-paja ó helécho , tapan- , 
dolos con lo mismo , y cargándolos con piedras , que es 
lo que se llama cubrir; todas las tardes se rocía, echando 
agua sobre el montón ; al cabo de ocho días se descubre, 
y se encuentra que la corteza se separa fácilmente de la 
madera ; se toma cada paquete separadamente , y se baten 
con una piedra lisa , hasta que se haya separado bien la 
epidermis de las puntas , y todo el tallo esté blanco ; en
tonces se ponen á secar , se quita la corteza que se se
para del cuerpo leñoso, y esta corteza se carda é hila para 
hacer las telas de que usan mucho. Los habitantes pobres 
no tienen otro lienzo de que hacer sus camisas y demás 
ropas ? cada uno prepara su provisión , y no venden nada 
al extrangero. 

Esta planta sirve también de pasto en el Invierno á las 
caballerías , y al mismo tiempo sirven para contener las 
tierras que se desmoronan y caen. 

Lo mismo puede hacerse con la corteza del moral: 
Olivier de Serres ha dado á conocer un método bueno acer
ca de esto. 

E l esqueleto formado únicamente de la fibra vegetal, y 
privado de toda substancia estrana , es lo que sirve para 
hacer las telas ; este principio de la vegetación es el que 
menos se corrompe , y quando la tela hecha de esta fibra 
no puede ya servir á sus usos, se la prepara , y hace que 
experimente otras operaciones , para dividirla mucho , y con
vertirla en papel; estas operaciones son como se sigue 

(i) Todo el mundo sahe lo que es molino de papel , por lo que pa~ 
recia1 poderse omitir aqui su descripción , q̂ ue por mas que se quiera^ 
nunca será con exactitud. 
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se escogen y limpiari los trapos , y se ponen á podrir den
tro de agua ; después de esto se hacen pedazos por medio 
de unos pilones de romana que se mueven con agua ; los. 
segundos pilones adonde pasan , no tienen mas que unos .cla
vos redondos , - y .los terceros son todos de madera; por es
te medio se convierten los; trapos en una .pasta que. se.'ate.̂  
nua mas haciéndola^cocer ; .esta-.pasta se echa en moldes,-
se seca , y hace el papel, destraza : para hacer el papel ¿de 
escribir se encola, j alisa mucho. . 

C A P I T U L O V L 

• De la acción del ayre , calor y agua sobre el vegetal i 

^^uando los varios jugos del vegetal se han disuelto en el 
agua , y .se favorece la acción de este fluido por la con v i -
nada del ayrc y calor , resulta la descomposición de ellosi 
E l gas oxígeno debe considerarse como el primer agente de 
la fermentación; este ;gas es el de la atmósfera, ó del agua 
que se descompone. r 

Por haber observado estos hechos creyó Becher poder consi
derar la fermentación como una combustión : nam combustio 
seu calcinatio per fortem ignem , lieet futrefactíoms species , d -
demque análoga sit::: fernitmatio ergo definituv quod' sit corpe-
ris den si orí s rarefactio partieularumque aerearum interpositio , ex 
quo concludhur deberé i n aere fieri nec nimium frígido , nec 
nimium calido , ne partes raribiles- expellantur , in aperto t a -
men base, vel tantum vacuo ut partes, -farefieri queant ; nam 
strkra closura , nísf vasis' impletio ••fermmtationem -totaliter im*-
pedit. Becher. phis. subt.)Stí»I; l í f^y^-Cap . 1.1. pag. 313. 

Pa^a que /la < fermeátacioii ¡seVhagá es menester que con
curran • las .condiciones siguientes;: 1. contacto de ayre puro: 
2."cierto grado de calor: 3; una cantidad; de agua , mas ó 
menos considerable , -y ésta produce bastante variedad en 
loŝ efectOSi •.-^:< . . . /<;': .r4r. '•.íírivi u'l éja .: • MJO '£% 
' in Los 'fenómenos que. acompañan eiencialmente á la fer
mentación son : 1. producción del calor : 2. absorción del 
gas oxigeno.. . 'JV¡ ol a «p •, ,> . , 1, 
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La fermentación puede facilitarse i . aumentando eí vo

lumen de la masa ferméntese i ble , 2. usando de una levadura 
propia. 

1. Aumentando la masa fermentescible , se multiplican 
los principios sobre que debe obrar el ayre ; por consiguien
te se facilita la acción de este elemento ; se produce mas 
calor , porque se fixa mayor cantidad de ayre ; y en
tonces se facilita la fermentación por las dos causas que mas 
contribuyen á ella , que son el calor y ^ayre. 

2. Pueden distinguirse dos especies de levadura: 1. Los 
cuerpos muy putrescibles , . cuya adición acelera la fermen
tación ; 2. los que están ya proveídos de oxígeno , y por 
consiguiente dan mayor cantidad de este principio de la fer
mentación ; y asi los habitantes de la rivera del Rin echan 
carnes en el mosto para acelerar la fermentación espirituosa 
(Lineo A m n i t . academ. dissert. de genesi calculi): Los Chi 
nos para fermentar una especie de cerbeza que hacen con 
el cocimiento de cebada y avena , echan en él excremento: 
los ácidos , las sales neutras, la greda , los aceytes rancios, 
y oxides metálicos aceleran la fermentación. 

Por la variedad de productos de la fermentación sê  dis
tinguen varias especies 5 pero esto proviene de la variedad 
de los principios constituyentes del vegetal , quando domi
na el principio azúcar , el resultado de la fermentación es 
un licor espirituoso ; al coatrario , quando abunda el mu-
cilago , el producto es agrio ; y si es el gluten, se pro
ducirá ammouiaco en la fermentación ; de suerte : que una 
misma masa fermentescible puede experimentar yarias alte
raciones que dependen siempre de la naturaleza y propor
ción respectivas de los principios constituyentes áe un gra
do de alterabilidad , &c. Y asi un licor azucarado después 
de haber pasado la fermentación espirituosa , puede experi
mentar la ácida , descomponiéndose el cuerpo mocoso , que 
resistió á la primera fermentación; pero en todos casos pa
ra que se haga la fermentación es menester qre concurra eí 
ayre , agua y. calor. Nos , limitaremos á examinar la acción 
de estos tres agentes ; 1. en los jugos exprimidos del vege
tal , v dilatados en agua , que es lo que forma las fermen-
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tacíones espirituosa y acida ; 2. en el mismo vegeta! , y 
nos muestra la formación del estiércol podrido, tierra ve
getal , ochres , &c. 

A R T I C U L O P R I M E R O . 

De la fermentación espirituosa y sus productos. 

e llama fermentación espirituosa aquella , cuyos produc
tos ó resultado es un espíritu ardiente ó alcool. 

Puede sentarse como un principio fundamental , que so
lo los cuerpos azucarados experimentan - esta fermentación; 
la azúcar pura disuelta en agua , forma la Taffia (í) si fer
menta , y volvemos á encontrarla en la análisis de todos los 
cuerpos que son susceptibles de ellas. 

Para manifestar esta fermentación en los cuerpos azuca
rados es menester lo primero, que concurra el ayre; se
gundo , un calor de 10 á 15 grados; tercero, la división 
y expresión del zumo contenido en los frutos ó la planta; 
y finalmente , una masa y volumen algo considerable. 

Haremos la aplicación de todos estos principios á la fer
mentación de las uvas: quando están maduras , ó quando 
está ya descubierto el principio azucarado , se exprimen , y 
extrae el zumo que se echa en cubas mas ó menos gran
des , donde se principia , y hace la fermentación del modo 
siguiente: primeramente al cabo de algunos dias, y por 
lo común de algunas horas ( según el calor de la atmósfera , la 
naturaleza de las uvas , la cantidad del líquido , y la tem
peratura del lugar donde se hace la operación) , se excita 
un movimiento en el licor • que siempre va aumentando ; el 
volumen de éste también se eleva y crece, y entonces se 
pone turbio y aceytoso , desprendiéndose ácido carbónico que 
ílena toda la cuba que está vacia , y el calor se aumenta 
hasta los 18 grados : al cabo de algunos dias se sosiegan to
dos estos movimientos tumultuosos, se baxa la masa, el l i 

cor 
0) Taffia. Asi llaman los habitantes de las antillas al aguardien

te de cañas j los franceses le tiaman guldipe , y los ingleses rhuin. 
Tom. I I X , - Q 
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cor se aclara ; y se advierte , que no es tan dulce , que tie
ne mas olor , y un color roxo por la reacción del espíritu 
ardiente sobre la parte colorante del ollejo de la uva. 

Los motivos porque se hace mal la fermentación son los 
siguientes ; i . si el calor es débil , la fermentación se de
bilita , las materias azucaradas y aceytosas no se elaboran 
como debe , y el vino sale craso y dulce. 

2. Si el cuerpo azucarado no es bastante abundante (lo 
que sucede quando el año es llovioso) , entonces el vino es 
débil , y predominando el mucilago quando éste se descom
pone , vuelve agrio el vino. 

3 Si el zumo es muy claro, se echa mosto hirviendo , y 
algo concentrado. 

4. Si el principio azucarado no es muy abundante , se 
puede echar azúcar , y de este modo se corrige. Macquer 
probó , que podia hacerse un excelente vino con agraz y 
azúcar , y Bullion hizo vino en Bellejames con el agrá?, de su$ 
parras , y azúcar negro. 

Mucho se ha disputado sobre si conviene ó no quitar el 
escobajo de la uva ; esto me parece. debe hacerse según la 
naturaleza de la uva ; si contiene mucha materia azucarada 
y mucilaginosa , entonces el escobajo debilita un poco el 
desabrimiento por el gusto amargo que le comunica; al con* 
trario , i quando el zumo no es muy dulce , entonces le vuel
ve mas seco y áspero. . ' 

Para sacar el vino, de las cubas se elige por lo común 
la época en que han cesado todos los fenómenos de la fer
mentación ; quando la masa se ha sentado , descubierto 4 
color , el licor se ha aclarado , y quitado el calor , enton
ces se mete el vino en toneles 5 en estos se experimenta una 
segunda fermentación insensible, el vino se clarifica, sus priu-
cipios se convinan mejor , y el olor y sabor se manifiestan 
mas y .mas. 

Si se detiene esta fermentación , se detienen también los 
principios gaseosos , y el vino se pone espumoso. Becher tur 
vo ideas muy sanas acerca de los efectos de estas dos fer
mentaciones. 

Distinguitur autem ínter fermentationem apertam & clau-
s&rn, 



sam , aporta potas fermentatus sanior est, sed dehilíor , in 
dausa non ita sanus sed fortior : causa est qmd evaporantía 
rarefacta corpuscula in primis magna adhuc silvestrium spirituum 
copia , de quibus antea egimus , retineatur , ^ in ipsum potum 
se pr¡zcipitet, unde valdé eum fortem redit. Becher, Fisic. subst. 
lib. i . §. 5- caP- I I ' Pag- Sl3' 

De las interesantes experiencias del marques de Bullion 
parece resulta que no se verificarla la fermentación vinosa, 
si no hubiera tártaro. 

Evaporando el mosto de la uva se consigue una sal que 
tiene toda la apariencia, del tártaro , y con el alkali de la 
sosa forma la sal de seignete (tartrite de sosa): también se 
saca mucha porción de azúcar ; para esto se extrae primero 
el tártaro , después se evapora el mosto , hasta que está en 
consistencia de un xarabe espeso ; éste se pone por espacio 
de seis meses en una cueva , y al cabo de este tiempo se 
encuentra cristalizada confusamente el azúcar , se lava con 
espíritu de vino , se le quita la parte colorante , y queda 
muy hermosa. 

Privado el vino del tártaro ya no fermenta mas ; la fer
mentación es en razón de la abundancia del tártaro ; el c r é 
mor de tártaro produce el mismo efecto. 

Parece que estas sales hacen oficio de levaduras , que fa
cilitan la descomposición del principio azucarado. 

No solo el zumo de uvas es capaz de recibir la fermen
tación espiritosa. 

Las manzanas contienen un zumo que fermenta fácilmen
te , y produce la sidra : para sacar ésta se usan generalmen
te las manzanas silvestres 5 se machacan , y exprime el zu
mo, que haciéndole fermentar presenta los mismos fenóme
nos que el de uvas. . , 

Quando se quiere hacer una sidra fina , se decanta el 
licor para separarle de las heces quando se vé que se apa- -
ga la fermentación tumultuosa , y el licor principia á po
nerse claro. i ! . 

Algunas veces para sacar la sidra mas dulce se echa en 
el licor dicho cierta cantidad de zumo de manzanas recien 
sacado j esto causa en la sidra una segunda fermentación me-

S 2 nos 
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nos viva que la primera. Si se dexa la sidra sobre las heces 
toma mas fuerza. La sidra da los mismos productos que el 
vino ; pero el aguardiente que se saca de ella tiene un gus
to desagradable , porque el mucüago que es muy abundan
te en la sidra ^ se altera por el fuego en la destilación; con 
todo , si se destila con precaución , se saca aguardiente muy 
bueno , según las experiencias de Darcet. 

Haciendo fermentar el zumo de peras agrias , produce 
otra especie de sidra. 

Las cerezas producen también un vino muy bueno , deí 
que se saca un aguardiente que los Alemanes llaman Brcherk-
wasser. 

En el Canadá fermentan el zumo azucarado del acebnche, 
del que sacan un licor bastante bueno ; y los Americanos ha
cen fermentar el xarabe espeso del azúcar con dos partes de 
agua , de lo que hacen un licor , y de él sacan el aguardien
te que llaman talffia , y los Ingleses rhum. 

Con algunas plantas graminadas, como el t r igo , la ave
na y cebada (pero especialmente con ésta) , se hace una be
bida que se llama cerheza. i . Para hacerla se hace entalle
cer el grano de la cebada , para lo que se moja con agua, 
y se hace montones; por este medio se destruye el principio 
glutinoso j 2. se tuesta para impedir la fermentación , y pa
ra hacer que se muela mas fácilmente : 3. se acriba para se
parar los tallos que llaman turra'ülons $ 4» se muele, y hace 
una harina que llaman malt (1) ; 5. se disuelve la harina 
con agua caliente en una cuba llamada maííere ; aqui es don
de se disuelven el mucilago y el principio azucarado 5 esta 
agua se llama la del primer trabajo : se decanta esta , se ca
lienta , y vuelve á echar sobre el malt , y forma entonces el 
segundo trabajo ; 6. se cuece dicha agua con una cantidad 
de lúpulos , que Ja comunican un principio extracto resino
so ; 7. se añade una levadura agria , y se echa en una cuba 
donde se hace la fermentación espiritosa : sosegada és ta , se 
agita ó menea el licor , y se echa en toneles ; por el ahu-

1 3 ¿ 3 , . ¿íyfc párn 1 \hh EI ^ ge-
( 1 ) Malt. Se llama el grano entallecido , que sirve para hacef 

§5ta bebida. 



gero y tapón de estos sale una espuma que se vuelve agria, 
y forma la levadura, que sirve para otras fermentaciones. 

Todas estas substancias producen un licor con mas ó me
nos color , capaz de dar espíritu ardiente si se destila , de un 
olor aromático y vinoso , de un sabor picante y caliente, que 
reanima la acción de las fibras. 

El vino es una excelente bebida , y es el excipiente de 
ciertos medicamentos ; tal es el vino emético que se hace 
digeriendo en dos libras de vino blanco bueno quatro onzas 
de azafrán de metales ; el vino acerado que se hace digerien
do una onza de limadura de acero con dos libras de vinq 
blanco , los vinos en que se infunden algunas plantas , co
mo el agenjo y la acedera ; y últimamente el láudano líqui
do de Sidenham, que se hace digeriendo por muchos dias 
dos onzas de opio hecho pedacitos , una onza de azafrán, 
una onza de canela y clavo de especia machado en una l i 
bra de vino de España. 

Examinaremos ahora los principios constituyentes de es
tos licores espiritosos, tomando por exemplo el délas uvas; 
al instante que el vino, se echa en la cuba , se hace una es
pecie de análisis que se conoce por la separación de algunos 
principios constituyentes ; como el tártaro que se pega á las 
paredes , y la hez que se precipita al fondo , quedando sola
mente el espíritu ardiente , y la parte colorante disueltos en 
un volumen mas ó menos considerable de líquido. 

i . El principio colorante , que es de naturaleza resino
sa , está contenido en el ollejo de la uva: y el licor no to
ma color hasta que el vino está hecho , porque solo enton
ces hay un principio que puede disolverle , por esto se saca 
vino blanco de las uvas tintas , como solo se exprima el zu 
mo , y se arroje la película. 

Si se evapora el vino , queda en el residuo el principio 
colorante , y se le puede extraer por el espíritu de vino. 

Los vinos añejos pierden su color ; éste se precipita en 
forma de una película en las paredes , ó fondo de las bote
llas. Si en el estío se pone el vino al calor del sol , se se
para la parte colorante , y va al fondo en forma de un pe
llejo ; si el vaso está abierto se pierde el color mas pronto 
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y si es en el estío se hace esto en tres ó quatro días. Aun^ 
que el vino no tenga color , no pierde de sus fuerzas. 

2. El vino se descompone regularmente destilándole , y 
el primar producto de la operación es lo que llamamos aguar
diente. 

Desde el siglo X I I I se hace aguardiente , y este comercio 
tuvo principio en Languedoc": Arnaldo de Vülanueva parece 
fué el autor de este descubrimiento; Los alambiques en que 
por mucho tiempo se han destilado los vinos , eran unas es
pecies de calderos con un cuello largo, cilindrico , muy es
trecho , tapado con una semi-esfera hueca , en donde iban 
á condensarse los vapores ; á este capitel se adaptaba un ca-
noncito estrecho que conducía el licor al serpentín. SucCesiva-
mente se ha ido perfeccionando este aparato : la columna se 
ha b ixado mucho ; y las calderas que generalmente se usan 
en Languedoc para destilar los vinos ? son á corta diferen
cia del modo siguiente : unas especies de calderos que tienen 
el suelo plano , los lados se elevan perpendicularmente des
de el fondo hasta la altura de veinte pulgadas; á esta altu
ra se hace una compresión que reduce á doce la abertura, 
y termina en un cuello de algunas pulgadas de largo , que 
recibe la vase de una pequeña tapadera , que llaman sombre
ro , y que imperfectamente imita la figura de un cono i n 
verso ; del ángulo de la base superior del capitel sale un p i 
co pequeño que recibe los vapores del aguardiente , y los con
duce al serpentín á que está adaptado ; el serpentín tiene seis 
ó siete circunvoluciones ó bueltas , y está colocado en un to
nel , que se procura tener lleno de agua para facilitar la con
densación de los vapores. 

Las calderas están regularmente empotradas en la fá
brica hasta la parte que se ha dicho , tienen una com
presión , y solo el fondo queda expuesto á la acción del fue
go. Un cenicero muy estrecho , un hogar muy ancho , y 
una chimenea colocada enfrente de la puerta del hogar , son 
las partes que componen los hornos en que están empotradas 
las calderas. 

Estas reciben de cinco á seis quintales de vino , que se 
destilan en ocho ó nueve horas , y se gastan de sensenta á 
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setenta y cinco libras de carbón de piedra en cada destilación. 
Todo el mundo conoce la imperfección de esta forma 

de calderas j pero sus mayores imperfecciones son las s i 
guientes. 

i . La figura de la caldera forma una columna de vino 
bastante alta y poco anctia , de suerte que no tocando el 
fuego mas que en su base , se quema en esta parte antes que 
se caliente lo de encima. 

1. La compresión que tienen en la parte superior hace 
mas larga y difícil la destilación : en efecto , tocando el ayre 
continuamente en dicha compresión , condensa los vapores 
que vuelven á caer sin cesar ; además se opone ai libre paso 
de los vapores ,, y forma una especie de eolipila , como lo 
observó Baumé; de suerte , que comprimidos los vapores en 
este cuello de la caldera , obran con mucho esfuerzo com
primiendo el vino , y se oponen á que puedan subir mas. 
. 3. El capitel también está mal hecho , porque la cubierta 
ó tapa se pone á la temperatura de los vapores , y no pu -
diendo condensarse estos , hacen esfuerzo , y retardan y sus
penden la destilación. 

4. A este vicio ó defecto en la figura del aparato se jun
ta también otro mayor en administrar el fuego : en todas 
partes hay un cenicero muy estrecho , un hogar muy ancho, 
y una puerta que cietra mal ; el corriente de ayre se esta
blece entre el combustible , y el suelo de la caldera y la l l a 
ma va á la chimenea sin haberla aprovechado ; y asi tenien
do estos defectos se necesita un fuego muy fuerte para calen
tar mediatamente una caldera. , f> 

Poco á poco se ha ido perfeccionando la construcción de 
estas calderas ; y en los establecimientos de Joubert ha llega
do á la mayor perfección el modo de administrar el fuego; 
pero á todo quanto se ha adelantado me parece se puede aña 
dir lo siguiente. 

Todo el arte de destilar se reduce á los dos principios si
guientes : primero desprender y elevar los vapores del modo 
mas económico ; segundo , hacer la condensación lo mas pron
to que sea posible. 

Para satisfacer la primera condición , conviene que la cal-
• " - • de 
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¿era presente aí fuego la mayor superficie posible, y que el 
fuego se aplique con igualdad. 

Para conseguir la segunda condición , es menester que 
la subida de los vapores no se turbe , y conviene que vayan á 
parar á unos cuerpos frios para que se condensen brevemente. 

Las calderas que he mandado hacer conforme á estos 
principios son mas anchas que altas ; su fondo está bombea
do por adentro para que el fuego esté á igual distancia de 
todos los puntos de la superficie del suelo de la caldera; los 
lados se elevan perpendicularmente de modo que la caldera 
presenta una porción de cilindro , y está cubierta con un gran 
capitel , rodeado de su refrigerante j el capitel tiene una hen
didura , que sobresale dos pulgadas del borde inferior é inte
rior ; las paredes tienen una inclinación de 7 5 grados , por
que me he convencido que con esta graduación una gota de 
aguardiente corre sin volver á caer en la caldera; el pico 
del capitel tiene toda la altura y anchura, pero vá dismi
nuyéndose insensiblemente para encajar en el serpentín ; el re
frigerante acompaña el pico, y en su extremidad tiene una 
llave que dexa correr el agua que cae en él continuamente 
por arriba. 

Quando principia á entibiarse ó calentarse el agua del 
refrigerante , se abre la llave , por la que sale el agua á pro
porción que entra por arriba : de este modo se mantiene el 
agua á una temperatura igual , y los vapores que van á pa
rar á las paredes del capitel se condensan al instante , y al mis
mo tiempo los que suben no experimentan impedimento al
guno , porque no encuentran compresión ninguna. Construida 
de este modo la caldera no se necesita serpentín , pues el 
agua contenida en él casi no se calienta sensiblemente. 

Estos métodos son muy económicos y ventajosos ; la ca
lidad del aguardiente es mejor , y la cantidad mayor. 

Continúa destilándose el vino hasta que el producto de 
la destilación no es inflamable. Se echa el aguardiente en to
neles , donde toma algún color por la extracción del princi
pio resinoso contenido en la madera. 

El vino de nuestros climas da una quinta ó quarta parte 
de aguardiente de prueba del comercio. ^ ^ 



Destilando el aguardiente á un calor mas suave da LUÍ 
licor mas v o l á t i l , que se llama espíritu de vino alcooL Para 
hacer el espíri tu de vino común se saca la mitad del aguar
diente , desti lándolo en un baño de maria ; este espíritu 
de vino se puede rectificar y purificar volviendo á destilar
lo 5 y tomando solamente las primeras porciones que pasan. 

El alcool es una substancia muy inflamable y volátil ; pa
rece se forma por la unión íntima de mucho hydrógeno y 
carbón , según la análisis de 'Lavoissier: este Químico sacó 
18'onzas de agua quemando una libra de alcoÓÍ. Si el alcooi 
bien puro se pone en digestión sobre potasa calcinada , y dési 
pues se destila , se saca un alcool muy suave , y un extractó 
xabpaoso que da alcool , amoniaco, y un aceyte empireu-
m i t i c o j en esta experiencia la formación del alkali parece 
proviene solamente de la convinacion del hydrógeno del al * 
cool con el ázoe de la potasa. En las Artes tienen varios 
medios para conocer el grado de concentración que tiene el 

-espíritu de vino. 
Se pone un poco de pólvora en una cuchará , se hume

dece con espíritu de vino , se infláma la mezcla', y si ar
de la pólvora se juzga por bueno el espíritu de vino , y aí 
contrario; pero este método es muy falso , porque el efecto 
depende las mas veces de la proporción en que se echa el es
píritu de vino ; si la cantidad de espíritu de vino es poca, 
siempre se inflama la pólvora; y si es mucha nunca sucede 
este efecto , porque el agua excedente humedece la pólvora, 
e impide la combustión. 

El areómetro "de B a u m é es inexacto , porque no señala ni 
da razón de la temperatura de la atmósfera, y asi variando 
el volumen del espíritu de vino , varía el efecto del areó
metro. 

El de Bork es mas exacto , porque tiene junto el ' termó
metro ; este es el que se usa mas en el comercio. 

El alcooi es el disolvente de las resinas , y de la mayor 
parte de aromas ; por consiguiente hace la base del arte de 
oarnizar y hacer perfumes. 

El espíritu de vino convinado con el exigeno forma un 
casi Soluble eh él agua , que se llama ether. 

•Túm. I I l . X Es-



Este ha llegado á formarse con casi todos los ácidos co
nocidos. 

El mas antiguo de todos es el ether vitriólko , ether sul-. 
fúrico* Para hacerle se echa en una retorta una cantidad de 
alcool , y sobre ella se va echando poco á poco otra igual 
de ácido sulfúrico concentrado , se menea y agita la mezcla 
para que no salte la retorta con el calor que se produce; 
colocare la retorta sobre un baño de arena caliente, se adap
ta un recipiente, y se hace herbir ; pasa primero el alcool, 
y de aíli á poco se ven unas estrías que !>e forman en el cue
llo de la retorta , y las paredes del recipiente , las que son 
anuncio de que ya sale el ether , cuyo olor es agradable. A 
este ether se siguen unos vapores de acido sulfuroso j y lue
go que estos aparecen se aparta el recipiente ; si se continúa 
la destilación se saca ether sulfuroso , y el aceyte que llaman 
ethereo , aceyte dulce de vino; y en la retorta queda una mez
cla de acido no descompuesto , azufre , y una materia pare
cida á ios betunes. 

En esta operación se ve que el ácido sulfúrico se descom
pone , y que el oxígeno convinandose con el hydrógeno , y 
el carbón del alcool ha formado tres estados , que son los 
mismos que volvemos á encontrar quando se destilan los be
tunes: i . un aceyte muy volátil ó ether : 2. aceyte etnereo 1 
betún. 

Si sé pone á digerir sobre el ether ácido sulfúrico , poco 
á poco se convierte todo en aceyte ethereo. 

Si el ether-sale mezclado con vapores sulfurosos, se rec
tifica á un calor suave echando algunas gotas de aíkali para 
que e>te se apodere del ácido j también puede hacerse el ether 
sulfúrico con mucha economía sirviéndose de una caldera de 
plomo con su capitel de cobre bien estañado ; por este medio 
hago yo sin mucho trabajo algunos quimales de él. 

Cadet propone echa sobre el residuo de la retorta una 
tercera parte de alcool bueno , y destilarle por el modo or
dinario. 

El ether es muy ligero , volátil , y de un olor suave; 
es tan fácil de evaporarse que si se empapa un lienzo delga
do en é l , y se cubre la bola de un termómetro , agitan

do-
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¿ola. al misma tiempo en el ayre, eí termómetro seña
la O. 

Arde con facilidad , y da una llama azul ; es muy poco 
soluble en el agua. 

Es un excelente anti-spasmátíco ; calma íos dolores có
licos como por encanto , y también los demás dolores ex
ternos. Eí célebre Bucquet se acostumbró tanto á bebería, 
que llegó á tomar una azumbre cada día ; raro exemplo de 
lo que en nosotros puede la costumbre. 

La mezcla de dos onzas de espíritu de vino , dos de 
ether , y doce gotas de aceyte ethereo , forma el licor ano
dino mineral de Hojfman. 

Navier , W o u l f , Laplanche, Bogues y otros han dado 
diversos medios mas ó menos fáciles de imitar para sacar 
eí ether nítrico: yo tomo partes iguales de alcool y ácido 
nítrico del comercio que señale 30 á 35 grados, lo echo 
todo en una retorta tubulada , la coloco en un horno , y 
dispongo dos recipientes uno después de otro ; eí primero 
está metido en un cubo de agua; el segundo está tapado 
con un lienzo empapado en agua ; y de su tubuiario sale 
un sifón que viene á parar debaxo del agua ; quando toda 
la mezcla se ha penetrado del calor , se desprenden mu
chos vapores que se condensan en forma de rayas sobre las 
paredes de los vasos , cuyo exterior se está continuamente 
refrescando ; el ether que yo saco es muy puro y abun
dante, 

Quando se tiene la precaución de destilarlo bien es casi 
igual al sulfúrico : Lassone y Cornette observaron que es 
mas calmante. 

L^drestilacion del ácido muriático con el alcool , no es 
man que una mezcla de estos dos licores , y se llama ácido 
marino dulcificado. 

Antes de saber la teoría de los etheres , y el método 
tan sencillo de convinar el oxígeno con el ácido muriát i 
co 5 se habia llegado á sacar el ether muriático ; pero siem
pre se servian .de substancias en que el ácido muriático es
taba oxigenado ; y asi el Barón de Bornes usaba el m u -
waté de zinc concentrado , mezclándolo y destilándolo con 
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el alcool , y el Marques de Courtanvaux destilaba la mez
cla de dos quartillos de alcool , y dos libras y media de 
muríate de estaño fumante. 

En nuestros tiempos la teoría de la formación del ether 
propone medios mas sencillos. 

Peiktier mete en una retorta grande tubulada una mez
cla de ocho onzas de manganesa, y libra y media de mu-
ríate de sosa;, después se añaden doce onzas de ácido sul-
farico , y ocho de alcool , se destila y saca un licor muy 
ethereo que pesa diez onzas ; destilando y rectificando éste 
se sacan quatro onzas de ether bueno. 

Eí ácido muriático muy concentrado , y el alcool des
tilado sobre la manganesa con el aparato de Woulf dan 
mas ether ; basta también pasar el ácido muriático oxige
nado por un aicool bueno para convertirle en ether. 

Este ether muriático tiene mucha analogía con el sulfú
rico ; pero se diferencia de él por dos caracteres: i . quan
do se quema exhala un olor tan picante como el ácido sul
furoso : 2 . tiene un sabor estíptico, semejante al del alum
bre. 

Según estas experiencias es claro que el ether no es otra 
cosa que la convmacion del alcool con el oxigeno de los 
ácidos que se emplean; también he sacadô  un licor ethe
reo destilando muchas veces un alcool bueno sobre el oxi
de roxo de mercurio. 

La idea de Maquer , que miraba el ether como un es
píritu de vino muy puro , tiene poco fundamento , porque 
la destilación del espíritu de vino sobre el alkali muy con
centrado , y deseoso de agua , jamas da otra cosa que es
píritu de vino mas ó menos puro. 

Del tártaro. 

El tártaro se pega á las paredes de las cubas en el 
tiempo que el vino fermenta; forma en ellas una capa ó 
corteza mas ó menos gruesa , que luego sé raspa y separa 
de ellas; e.̂ to es lo que llaman tártaro c udo , y en el Langue-
doc se vende á razón de 12 a 15 libras el quintal. 

No 



No todos los vinos dan una misma cantidad de tárta
ro j Neumann observó que los vinos de Hungría no dan mas 
que una capa delgada , que los vinos de Francia dan mas. 
y que los del Rliin dan el mas puro y en mayor cantidad, 

Según el color se distingue el tártaro en roxo ó blan
co j el primero le da el vino tinto. 

El tártaro mas puro presenta cristales mal formados; su 
figura es la que hemos dicho tiene el tar ír i te acídulo de po
tasa, crémor de t á r t a r o ; en las fábricas de afinación de Mont-
peller se llama esta especie tá r t a ro en grano. 

El sabor del tártaro es agrio' y vinoso. Una onza de agua 
á la temperatura de 10 grados sobre O , no disuelve mas 
que quatro granos ; el agua hirviendo disuelve mas , pero se 
precipita, y cristaliza luego que se enfria. 

En venecia y Montpeller purifican el tártaro, y le sepa
ran una parte extractiva, que abunda mucho en él. 

El método que usan en Montpeilét es el siguiente: d i 
suelven el tártaro en agua, y le dexan enfriar para que cris
talice ; luego cuecen los cristales en otra caldera, y añaden 
á cada quintal cinco ó seis libras de tierra arcillosa y blan-. 
ca de Murviel; lo cuecen , y evaporándolo sacan una sal muy 
blanca, llamada crémor de tá r ta ro , tartrite acidulo de potasa. 

- Desmaretz nos ha dicho (Diario de Fís ica y año de 1771) , 
que el método usado en Venecia se reduce: i . á secar eí 
tártaro en unas calderas de hierro: 2. á machacarte y d i 
solverle en agua caliente , y quando se enfria se sacan cris
tales muy puros : 3. vuelven a disolver en agua ê ros cris
tales , y clarifican la disolución con claras de huevo y ce
niza. • 

Debe preferirse el método de Montpeller al de Venecia, 
porque la ceniza produce una sal extraña , que altera la pu
reza del tártaro. . 

El tartrite acidulo de potasa cristaliza en prismas tetrae
dros cortados obliqüamente. 

Esta sal se usa en los tintes como mordiente; pero don
de mas se consume ê  en el Norte , donde se usa para sa-
2onar las comidas. 

Parece que el tártaro existe en el mosto, y consiguien
te-
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temente en la uva; esto es lo que prueban ías experiencias 
de Ruelk y el Marques de Bullion. 

También se halla esta sal en otros muchos vegetales; 
está bien averiguado , que el taray y el zumaque la coa-
tienen , como también el agracejo , torongil , cardo bene
dicto , la raiz de una gata , el escordio oficinal y la salvia. 

Puede descomponerse el tartrite acídulo de potasa en la 
destilación por medio del fuego, y entonces se sacan el áci
do y alkali separados ; también puede hacerse esta descom
posición por medio del ácido sulfúrico. 

E l célebre Scheele ha dado á conocer un método mas 
exacto para sacar el ácido del crémor de tártaro. Manda di
solver en agua dos libras de cristales , y echa cal poco á 
poco hasta que se haya saturado del todo ; entonces se for
ma un precipitado , que es un verdadero tartricte dz cal, que 
no tiene sabor , y rechina entre los dientes ; se echa este tar
trite en una curcubita , y encima nueve onzas de ácido 
sulfúrico y cinco de agua j se dexa en digestión por doce 
horas , teniendo cuidado de menearlo de tiempo en tiempo; 
entonces queda libre el ácido tartaroso; y por medio del 
agua fria se separa el sulfate de cal que se formó en esta 
operación. 

Concentrando este ácido se cristaliza , y los cristales pues
tos al fuego se ennegrecen , y hacen un carbón esponjoso. 

Puestos en la retorta dan flegma , ácido y aceyte. 
Este ácido tiene un sabor picante. 
Se convina con los alkalis , la cal, la barite , la alumina y 

la magnesia. 
La convinacion de la potasa con este ácido forma eí 

crémor de tártaro , donde el ácido está en exceso , y es sus
ceptible de convinarse , y formar sales de tres cuerpos ; de 
este género es la sal de seignette ó tartrite de sosa 9 que cris
taliza en prismas tetraedros romboidales. 

El tartrite acídulo de potasa es muy poco soluble en eí 
agua : aunque sea hirviendo no disuelve mas que '« ; se ha 
propuesto añadir el bórax para facilitar la disolución , y tam
bién el azúcar , aunque no es tan eficaz ; con el azúcar se hace 
una limonada muy agradable y purgante. 



A R T I C U L O II. 

De la fermentación acida. 

E l cuerpo mocoso es el principio de la fermentación aci
da , sin él no puede hacerse; y quando falta este cuerpo 
en ios vinos anejos y generosos , no pueden ya volver á 
fermentar como no se añada alguna materia gomosa. No 
puede , pues, decirse con verdad que todas las substancias 
que han experimentado la fermentación espiritosa pueden 
pasar ai estado de vinagre , porque esta metamorfosis de
pende del principio mocoso, que ya no puede existir en ellas. 

Tres causas deben concurrir necesariamente para que se 
haga la fermentación acida en ios licores espirituosos : i . 
la existencia de la materia mocosa ó mucilago : 2. un calor 
de 18 á 25 grados ; y la tercera es el gas oxígeno. 

El método indicado por Boerhaave para hacer el vina
gre es hoy muy usado : se reduce á colocar dos toneles 
en un obrador caliente ; á cierta distancia del fondo de 
estos toneles se colocan dos zarzos de mimbres , y encima 
de estos se echan unos escobajos de uvas y sarmientos ; uno 
de los toneles se llena de vino , y el otro solo hasta a m i 
tad : la fermentación principia en este ú l t imo , y quando 
ya fermenta bien se modera la fermentación llenando el 
tonel con el vino del otro: entonces principia este á fermen
tar, y se templa llenándole lo mismo que al primero, y se 
continua vaciando y llenando los dos toneles hasta que el 
vinagre está bien hecho , que regulaimente es á los doce 
ó quince días. 

Quando principia la fermentación, se calienta y entur
bia el licor, forma muchos filamentos, exhala un olor muy 
" Í̂VO, y absorve mucho ayre, según observó el Abate Rozier. 

1 amblen se forma muciio poso quando el vinagre se 
Va aclarando; este poso es muy análogo á la materia fibrosa. 

El vinagre se purifica destilándole; lo primero que sale 
es lioxo, pero bien pronto empieza a salir el ácido acetoso, 
5 es tanto mas fuerte quanto mas tarda en salir; esto es 
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lo que se llama vinagre destilado : en este estado no tiene 
parte colorante, ni Ja hez que siempre se halla en él coa 
mas ó menos abundancia. 

También se concentra el vinagre helándole ; en este caso 
se hiela el agua excedente , y el ácido se condensa. 

Para que se forme vinagre es necesario que haya es
píritu de vino , mucilago y ayre: Scheele hizo vinagre des-. 
componiendo el ácido nítrico en el mucilago y azúcar. Yo 
he comunicado á la Academia de París (tomo de 1786} una 
observación muy curiosa sobre la formación del vinagre : el 
agua destilada impregnada del gas vinoso al cabo de algu
nos meses produce vinagre , hace un poso como si fueran 
irnos copos de una materia semejante á la fibra vegetal : si 
el agua contiene sulfate de cal , se nota un olor hepático 
execrable , y se hace un poso de azufre que proviene de 
la descomposición del ácido sulfúrico. 

Como en las experiencias dichas pongo el agua sobre las 
tapas de las cubas para que se sature de ácido carbónico, 
el alcool que se evapora , y el ácido arrastran consigo el 
principio mocoso , y á este deben atribuirse los efectos qué 
he observado. 

E l ácido acetoso puede recibir mas cantidad de oxíge
no , y entonces forma lo que se llama vinagre radical, cid-
do acético 

Para hacer el ácido acético se disuelven en el ácido 
acetoso los oxides metálicos , se destila la sal que resulta, 
y se saca el ácido oxigenado : tiene éste un sabor muy 
fuerte y cáustico , y su acción sobre los cuerpos es muy 
distinta de la del ácido acetoso. 

Este ácido acético tiene la ventaja de formar ether con 
el alcool: para esto basta destilar partes iguales de ácido 
y de alcool,? el producto se vuelve á destilar sobre el re
siduo de la retorta , donde se echa también un poco de 
agua rabeliana , y todo se convierte en ether. 

La convinacion del ácido acetoso con la potasa forma el 
acetite de potasa. 

Para hacer esta sal se satura la potasa pura de vina
gre destilado, se filtra el l icor , se evapora á fuego lento-

en 



en un vaso de vidrio , y se mantiene ía evaporación hast» 
que todo está seco. El acetite .de potasa tiene un sabor 
picante y ácido , destilándole : se descompone , y dá una 
flegma ácida , un aceyte empireumático , ammoniaco , y 
gran cantidad de un gas muy oloroso formado de ácido 
carbónico é hidrógeno ; el carbón contiene mucho al ka!i 
fixo puro ; esta sal es deliqüescente , y muy soluble en el 
agua. 

Echando sobre ella el ácido sulfúrico se descompone éste, 
y pasa ácido suiíuroso , y ácido acético. 

El ácido acetoso se convina también con la sosa , y a 
esta convinacion se ha llamado impropiamente tierra folia
da cristalizabk. Este acetite de sosa cristaliza en prismas 
estriados , no atrae la humedad del ayre : destiladas estas 
sales dexan un residuo que forma un piróforo excelente, 
y muy activo.' • . , , 

Igualmente se convina con el ammoniaco : el acetite 
ammoniacal que resulta se llama espíritu de menderero. No 
puede evaporarse esta sal sin que se pierda la mayor parte 
á causa de su mucha volatilidad; pero por una larga eva
poración se consiguen unos cristales en agujas , cuyo sa
bor es caliente y picante, y atraen la humedad. La caí, 
los alkalis fixos , el fuego y los ácidos descomponen esta sal. 

El sulfote de potasa rociado con ácido acético forma 
la sal de vinagre. 

A R T Í C U L O I I I . 

De la fermentación pútrida. 
P 
& ara que los vegetales experimenten las dos fermentacio
nes que hemos dicho, es menester que se extraigan los j u 
gos del vegetal , y que estos presenten un gran volumenj 
también se necesita un calor bastante fuerte , y otras cir
cunstancias que solo el arte puede reunir , porque las uvas 
dexadas en la cepa no producen espíritu ardiente , ni v i -
^agre , sino que se pudren. De este nuevo género de al
teración es del que vamos á tratar ahora. 
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Esta fermentación es el fin mas natural de todo ve

getal • este es el designio . que se propone la naturaleza^ 
lúes por solo este medio repone lo que se ha consumido 
en la superficie del globo..las otras dos fermentaciones son 
fenómenos hechos por el arte , y para mada entrañ en el 
plan de la naturaleza. 

La vida del mayor número de vegetales solo dura al
gunos meses ; pero aseguran su reproducción en las si
mientes. Hay algunos vegetales mas robustos que pueden 
resistir los fríos del Invierno , y en esta época solo pier
den la hoja. Los vegetales anuos, y los despojos de las 
plantas vivaces , ó de larga vida se alteran por la acción 
convinada de las causas que hemos dicho ; y según el gra
do de descomposición resulta ¡ ó estiércol, ó tierra vegetal, 
ú ocre. , 

Para que se efectué la fermentación pútrida es menes
ter : i . que el agua penetre el texido. Los vegetales secos 
se conservan sin podrirse , pero si se humedece su texido, 
se alteran mucho ; y asi las plantas amontonadas se calien
tan ; ennegrecen é inflaman si no se tiene la precaución de 
secarlas bien;- no son raros los incendios de este género, y 
su teoría es fácil de comprehender : las cuerdas mojadas el 
heno húmedo y amontonado , y en una palabra , todas las 
substancias vegetales se pudren mas fácilmente st se hume
dece su texido. / f 

2 E i contacto del ayre es otra causa necesaria para la 
putrefacción del vegetal : en el Diario de los curiosos de la 
naturaleza , ano de 17*7 i se dice que unas cerezas madu
ras se conservaron quarenta años metidas en un vaso bien 
cerrado en el fondo de un pozo. • 

m También es menester cierto grado de calor: el de 
cinco á diez és suficiente para facilitar la descomposición: 
si es mas fuerte consume la humedad , seca el vegetal 5 e 
impide la putrefacción ; si es menor ó mas débil , la sus-

4^* Para que se haga según conviene e ta descomposi
ción es menerter ademas de esto, que los vegeta.es e.ten 
amontonados, y que sus jugos sean muy abundantes : e -



tomes recibe eí vegetal mas cantidad de ayre, porque son 
mayores las superficies, y los jugos mas abundantes, por 
consiguiente^ se excita mayor grado de calor , que acelera la 
descomposición. 

Estando los vegetales amontonados , y el texido y j u 
gos en él contenidos penetrados de humedad , se manifiestan 
los fenómenos de la descomposición por los caracteres si-
guientes : el color del vegetal se -altera, el verde de las ho
jas se Vuelve amarillo , el texido se afloja , la cohesión dis
minuye , eí color se vuelve negro ó moreno , la masa se 
eleva é hincha considerablemente , el calor viene á ser mas 
intenso , y se reparte por la vecindad un calor dulce, y el 
vapor que se desprende tiene ya un olor que algunas ve
ces no es desagradable; al mismo tiempo se levantan unas 
ampoliitas que van á romperse en la superficie del líquido 
quando el vegetal está ya en estado desuna puche Ó pa
pi l la ; este gas es una mezcla de ázoe hidrógeno , y ácido 
carbónico : en esta época se desprende también un gas am. 
moniacal que se forma en este acto ; y al paso que dismi
nuyen estos fenómenos , un olor insípido y fastidioso subs
tituye al fuerte y desagradable, la masa se seca, y en-lo 
interior se nota todavía el texido del vegetal, especialmente 
si el tallo es sólido, y la fibra el principio dominante ; en 
este caso se forma el estiércol. De esto proviene que las 
plantas herbáceas , cuyo texido es flojo, y sus jugos abun
dantes , no forman estiércol en su descomposición , antes 
bien se reducen á una masa morena, y poco trabada , en 
la que no se encuentra fibra ni texido , y esto es con pro
piedad lo que se llama tierra vegetal, 

De esta regularmente es la primera capa de nuestro 
globo : y si la hallamos en lo profundo de él , es porque 
ha sido enterrada por alguna revolución. 

Quando por esta fermentación tumultuosa los vegetales 
se convierten en tierra vegetal , ésta retiene en este caso 

f l o j o s del vegetal mezclados , y confundidos con otros 
productos sólidos, ferreos y metálicos; y si se destila d i 
*eeyte , gas ázoe , y muchas veces hidrógeno. Se' puede 
considerar esto como un compuesto de bruto y- 'orgánico, 

V 2 que 
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que participa áe ía inercia del uno , y de la actividad del 
otro, y en este estado experimenta una fermentación insen
sible que la desnaturaliza mas, y la quita todo lo que con
tenia de orgánico. Estos despojos de vegetales contenidos 
todavía en la tierra vegetal sirven de alimento á los otros 
vegetales que se siembran en ella. Insensiblemente los pro
gresos de la fermentación , y la acción con que los vege
tales chupan la tierra , agotan la tierra vegetal , y la qui
tan todo quanto tenia de orgánico , y solo quedan los es
combros terreos y metálicos , que forman la tierra limosa, 
y también el ocre quando domina el principio ferruginoso. 

Esta tierra limona es una mezcla de todas las tierras 
primitivas , y algunos metales , que son la obra de la orga
nización del vegetal , como también los aceytes , sales , y 
Otros productos que se encuentran en ellos , y el residuo 
de la descomposición vegetal puede considerarse como el 
agente , y medio de que se vale la naturaleza para repa
rar las continuas pérdidas del reyno mineral.^ En esta mez
cla de todos los principios están los materiales de todas 
las composiciones; y estos están tanto mas dispuestos á ellas, 
quanto mas divididos y libres se hallan : en estas tierras se 
encuentran los diamantes , cristales de quarzo , de espato, 
yeso , &c. En esta matriz se forman las minas de hierro 
iimosas ó en grano ; y parece que la naturaleza ha des
tinado el despojo bruto de los vegetales para reproducir ó 
reparar , los cuerpos terreos y metálicos de este globo , ai 
paso que los despojos- orgánicos los destina para alimento 
y aumento de los vegetales que suceden. y 

Q U I N T A P A R T E . 

D E L A S S U B S T A N C I A S A N I M A L E S ^ 

I N T R O D U C C I O N . 

H l abuso que á principios de este siglo se hizo de las 
aplicaciones de la Química á la Medicina, fue causa ¿e 
que á poco tiempo se despreciasen y abandonasen las reía-
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.cioties <3e a-quella ciencia con ésta. Sin duda Imbiera sido 
:H1as prudente y útil rectificar estas falsas aplicaciones ; pero 
por desgracia ia Química no estaba todavía tan adelantada 
que pudiese aplicarse á los fenómenos de los cuerpos vivos, 
y hoy experimentamos que aunque la fisiología del cuerpo' 
humano se ha enriquecido con muchos experimentos inte-» 
resantes r es menester todavía mayor número^ de ellos para 
que puedan presentar un cuerpo de doctrina completo. j 

Este poco suceso de la Química en la ciencia que tiene 
por objeto el estudio del hombre depende de la misma, na
turaleza del sugeto : algunos Químicos considerando el cuer
po humano como merameníe pasivo y muerto, suponían que 
los humores sufrían las mismas alteraciones dentro que fue^ 

.ta de éi ; otros con un conocimiento muy superficial de la 
constitución de estos humores , quisieron explicar todos los fe
nómenos de la economía animal; pero todos han despreciado, 
ó á lo menos no han hecho caso de este principio de vida , que 
obra continuamente en los sólidos y fluidos , modifica la impre
sión de los agentes externos , impide las degeneraciones que 
provienen de la misma constitución, y nos presenta fenómenos 
que la Química no ha podido conocer , ni preveer por solas las 
leyes invariables que observa en los cuerpos muertos. 

Ningún cuerpo del rey no mineral es gobernado por una. 
fuerza interna , todos están sujetos á la acción directa de ¡oá 
agentes externos , cuya influencia no es modificada por princi
pio alguno de vida; asi es que el ayre , agua y fuego producen 
en ellos efectos constantes y calculables; de lo que proviene que 
podemos determinar, variar y modificar á nuestro gusto la ac
ción de estos agentes.. No sucede lo mismo en los cuerpos vivos: 
todos reconocen la influencia de estos cuerpos estraños , pero su 
acción se modifica por el principio vital que los rige, y el eíec-

i ío varía según la disposición de este principio. No puede, pues, 
el Químico conocer d p r i o r i , y de un modo general todo esto; 
debe entonces consultar sus resultados en el estudio de los cuer
pos vivos mas bien que los de su laboratorio , y no debe valer
se de sus análisis sino para conocer la naturaleza de estos pr in
cipios constituyentes ; bien que el juego, acción y efectos de 
ellos no pueden conocerse de otro modo que por un estudio se

no 



rio áe las funciones del cuerpo vivo. Todo ío puede ía Química 
en los fenómenos del reyno mineral: todos dependen de la ley 
invariable de las afinidades, pero en el reyno de los seres orga
nizados tiene que someterse á las leyes de la economía de los 
cuerpos vivos , y sus resultados no serán ciertos si no se con
sulta ia observación, 

Quanto mas dependen las funciones de un individuo de 
la organización , menos imperio tiene ia Química sobre 
ellas , porque los efectos se modifican de mil modos : por 
esto es tan difícil la aplicación de los principios químicos á 
los fenómenos del cuerpo humano , porque además que su 
organización es muy complicada, los efectos se modifican 
continuamente por la influencia tan enérgica de la moral. 

No obstante no hay función alguna en la economía ani-
liial , en la que la Química no pueda dar alguna luz j si 
las consideramos en el estado sano , veremos que cada ór
gano altera los humores que le son propios , y la Química 
podrá ignorar del modo que se executan estas alteraciones, 
pero también es cierto que ella sola está en estado de co
nocerlas , comprobarlas , y señalar la diferencia que hay 
entre el humor privativo y el particular de cada órgano. 
Además , las funciones de varios órganos se conservan por 
la acción de los agentes externos , y esta acción es del re
sorte de la Química : por exemplo , hoy conocemos quaí 
es la naturaleza del ayre que sirve para la respiración , qual 
es su efecto en el pulmón , y su influencia en la econo
mía animal , pues ya podemos determinar si un ayre es 
bneno ó malo , corregir el que está viciado , &c. Tam-
bten tenemos algunas ideas exactas del principio nutritivo 
de varias substancias, y la Química puede disponer conve
nientemente tal ó tal alimento ¡ y adaptarle á las circuns
tancias. La análisis de las aguas es bastante perfecta para. 
que distingamos la buena de la mala , y apropiar á nues
tro uso la mas pura y sana. Y asi entretanto que el prin
cipio de la vida preside á todas las operaciones interiores, 
y gobierna el cuerpo humano por un mecanismo que no co
nocemos mas que imperfectamente ; vemos que todas las 
funciones reciben una impresión mas ó menos directa de 

ios 
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Jos agentes externos , que todos los materiales que sirven 
para conservar esta máquina vienen de fuera , que el prin
cipio de vida que une y dispone estos materiales con ar
reglo á Jas leyes que no conocemos , no puede separarlos, 
ni escogerlos, con lo que se alterarían bien pronto las fun
cione.» , si la Química fundada en la observación no tuviese 
cuidado de separar lo que es dañoso , y recoger lo útil. Y 
asi es cierto que la Química nada puede en la colocación 
de estos materiales , pero sí el todo de su elección y pre
paración. 

El vicio de organización , ó proviene de causas exter
nas , ó internas : en el primer caso podrá dar nociones exac
tas y suficientes para restablecer las funciones, la análisis 
del avre, agua y alimentos 5 en el segundo el examen quí-
mLo de ios humores podrá dar conocimiento bastante claro 
para guiar al Médico , y darle á entender el remedio mas 
conveniente. Algunas veces los humores se descomponen en 
el cuerpo animal como si fuera en un vidrio ó vasija: ve
mos aparecer todos los fenómenos de una degeneración y 
desunión completa de los humores que componen Ja sangre 
en el escorbuto , la caquexia , las fiebres malignas , &c. en
tonces parece que el principio de vida abandona las rien
das de Jas funciones , y los líquidos y sólidos quedan ex
puestos á Ja acción destructiva de los agentes externos , y 
experimentan la misma descomposición que quando están fuera 
del cuerpo. 

Siempre que falte el principio de la animalidad , los 
mismos principios que conservaban Jas funciones, y CUYO efec
to se modificaba por el principio de la vida , obran y des
componen el cuerpo con toda su fuerza. La Química ha 
encontrado medio de sacar muchas utilidades de estos cadá
veres tanto para las artes >9 como para Ja Farmacia. 

Es pues la Química aplicable á la economía animal, tan
to en el estado de salud , como de enfermedad. 

La Química ha señalado también los límites entre Jas 
substancias vegetales y las animales : estas quando se pudren 
dan ammoniaco , y la fermentación de Jas primeras produce 
espíritu ardiente ; el residuo de unas es un carbón que arde 
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facllmeiíte , y las otras se reducen á un carbón cuya conu 
bustion es imposible ; las substancias animales contienen mu
cho gas ázoe que puede separarse con el ácido nítrico , &c. 
Sobre estas substancias pueden verse las Memorias de BsrthoÜQt 
y Fomcroy. 

C A P I T U L O P R I M E R O . 

De la digestión. 

Mi humor llamado suco gástrico se separa en las glándulas 
que están entre las membranas que componen las paredes 
del estómago , y cae después á lo interior de esta viscera. 

Para sacar puro este suco gástrico se deben tener sin 
comer por espacio de dos días los anímales de quienes se 
ha de sacar: de este modo sacó Spallanzani treinta y siete 
onzas de suco gástrico de los dos primeros estómagos de un 
carnero. Este mismo Autor hace que los animales de quienes 
ha de sacar el suco gástrico traguen unes tubos de metal 
delgados , y con muchos agujeros, en los que se meten unas 
esponjas secas, y muy limpias; hasta ocho hizo tomar de 
una vez á unas cornejas , y los vomitaron después de tres 
horas y media ; el humor que sacaron era amarillo , trans
parente , salado, amargo , y dexaba poco poso quando el 
animal no había comido. También se consigue el suco gás
trico por medio del vómito excitado en ayunas con alguna 
irritación ; Scopoli observó que de este modo solo se vomi
taba la parte mas fluida ; pues la mas espesa no sale sino 
por un emético : Gosse , que estaba acostumbrado á tragar 
ayre y servirle de vomitivo , se aprovechó de e;>ta costum
bre para hacer algunas experiencias con el suco gástrico: 
suspende la respiración, recibe el ayre en la boca, y le em
puja con h lengua ácia la faringe ; este ayre enrarecido en 
el estómago excita en él un movimiento convulsivo que le 
hace arrojar todos los humores contenidos. Spallanzani oo-
servó que las águilas quando no habían comido arrojaban es
pontáneamente por la mañana una gran cantidad de suco 
gástrico. 
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A este autor y á Reaumur debemos experiencias muy 
Interesantes sobre las virtudes del suco gástrico en la d i 
gestión ; para examinar sus efectos han hecho tragar á va
rios animales los tubos de metal con muchos agujeros l l e 
nos de alimentos ; el Naturalista de Pavia usó también de 
redes , bolsas de lienzo ú otra tela ; él mismo tragó unas 
bolsas llenas de carne cocida ó no cocida , pan mascado o 
no mascado , &c. y también unos ciiindriíos de madera de 
cinco lineas de largo y tres de diámetro , que tenían mu
chos agujeros , y estaban forrados en alguna tela. 

Gosse, aprovechándose de la facilidad que tenia de vo
mitar por medio del ayre , tomó todo género de alimentos, 
y arrojándolos en tiempos diferentes , y mas ó menos dis
tantes del tiempo en que los comió , exárainó la alteración 
que habían sufrido. 

De estas experiencias se sigue ; primero , que el suco gás
trico convierte los alimentos en quimo , aunque sea fuera 
del cuerpo humano , y estén en un vidrio ó vasija , que en 
el estómago hace esta función aun después de la muerte ; lo 
que prueba que su efecto es químico , y casi independiente 
de la vitalidad ; segundo , que el suco gástrico hace la d i 
gestión de los alimentos contenidos en tubos , y por consi
guiente sin necesidad de triturarlos ; tercero , que aunque no 
haya trituración en los estómagos membranosos , no obstan
te contribuye mucho á la acción de los jugos digestivos en 
los animales, cuyo estómago es musculoso , como en las ana-
des , gansos , pichones , &c. Algunos de los dichos animales 
criados con cuidado para que no tragasen piedras han des
hecho no obstante tubos y esferas de metal llenas de pun
tas , y astillas de vidrio , que se hablan introducido en su 
estómago. Spallanzani observó que la carne metida en esfe
ras capaces de resistir á esta acción , se habia digerido com
pletamente ; quarto , que el suco gástrico obra en razón de 
su virtud disolvente , y no como fermento , pues vemos que 
en la digestión natural no hay desprendimiento de ayre , i n -
fiaclon y calor; y en en una palabra , fenómeno ninguno 
de los que hay en una fermentación. 

Coa mucho fundamento experimentó Scopoli que nada hay 
T o m . U L X de 
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el® positivo y constante acerca de la naturaleza del suco gás
trico : éste unas veces es ácido, otras insípido. Brugnatelli en
contró en el suco gástrico de los páxaros carnívoros y otros 
un ácido libre , una resina, y una materia animal unida á 
una corta porción de sal común. El suco gástrico de los aní
males rumiantes contiene ammoniaco , una substancia extrac
tiva animal , y sal común. En nuestros dias se han descu
bierto sales fosfóricas en el suco gástrico. 

En las observaciones de Gosse y Spallanzani parece que 
la naturaleza del suco gástrico varía según la de los alimen
tos : quando solo se comen vegetales , es ácido este suco: 
Spallanzani afirma contra Brugnatelli y Carminati, que las 
aves de rapiña jamas le han dado este humor ácido ; y lo 
mismo dice de las serpientes , ranas , pescados , y otros. 

Para convencerse de que hay mucha variedad entre los 
sucos gástricos de varios animales , basta observar que el del 
milano, el falcon y otros no disuelve el pan , y digiere la 
carne ; que el del pavo , añade y otros no tiene acción so
bre la carne , y el grano mas duro lo reduce á pulpa ó puche. 

Jurine, Toggia , y Carminati han usado con mucha felici
dad el suco gástrico para curar las úlceras. 

C A P I T U L O i r . 

De la leche. 

23e todos los humores animales la leche es sin contradicción 
el menos animalizado : parece que participa de la naturaleza 
de quilo , y conserva las qualidades y carácter de los alimen
tos ; por cuya razón debemos colocarle al principio de los 
humores animales. 

La leche se separa en unos órganos que se llaman mami
las ó pechos ; y aunque la clase de animales de pechos nos 
presenta la mayor analogía en la construcción interior de es
tos órganos ; con todo varía la leche en cada especie : en la 
muger la leche es mas azucarada , en la vaca mas dulce ; en 
la cabra y burra algo adstringente , por cuya propiedad se 
manda en las enfermedades de debilidad y extenuación. 

La 



La leche es el primer alimento de los animales pequeños; 
su débil estómago es incapaz de digerir y asimilar los al i
mentos que produce la tierra , y Ja naturaleza los ha des
tinado un alimento mas animalizado ; y por consiguiente mas; 
análogo, pues sus fuerzas no pueden con las materias mas 
groseras. 

Hanter observó , que todos los animales que desembuchan 
para criar sus hijos , tienen glándulas en el estómago , que 
se forman durante la incubación , y se cierran poco á poco. 

La leche por lo común tiene un color blanco mate , y 
un sabor azucarado. 

Siguiendo las alteraciones que experimenta , abandonada á 
si misma ó descompuesta por los agentes químicos , podremos 
conocer perfectamente su naturaleza. 

Expuesta al ayre , se descompone en mas ó menos tiem
po , según el grado 'de calor de la atmósfera. Si la tempe
ratura es caliente , y la masa de leche muy grande , puede 
pasar á la fermentación espirituosa : Marco Fául veneciano, 
que escribía en el siglo X I I I , dice , que los Tártaros bebían 
leche de yegua tan bien preparada , que parecía vino blanco. 
Claudio Stmhelemberg cuenta , que ios Tártaros sacan de la 
leche un espíritu vinoso , que llaman arfo (descripción del I m 
perio de Rusia). Juan Jorge Gmeün dice (en su viage de Siberia) 
que se ^ dexa agriar la leche , y que después se destila. 

Nicolás OserestkowsB de S. Petersbourg probó ; primero, 
que la leche desnatada no puede producir espíritu ardiente, 
ni sola , ni con un fermento ; segundo , que la leche agitada 
en un vaso cerrado produce espíritu ardiente ; tercero , que 
la leche fermentada pierde por el calor el principio espirituo
so , y pasa á vinagre. Diario de Física 1779. 

En el estío se agria la leche : y en tres ó quatro diaá 
el ácido ha adquirido ya toda su fuerza : si entonces se fil-
tra el suero , y se evapora la mitad , se aposa el queso; si 
se filtra otra vez , y se añade un poco de ácido tartaróso, 
se> ve que al cabo de una hora se forma una cantidad de 
castalitos de tártaro , que , según Scheele , no pueden pro
venir sino de la pequeña cantidad de muríate de potasa que 
tiene siempre la leche. 

X 2 Pa-



Para separar los varios principios contenidos en el sue
ro agrio 5 se puede usar el siguiente método dado por 
Scheeie, 

Evapórese el suero ácido hasta la octava parte , sepáre
se , y filtre todo el queso : échese agua de cal sobre el re
siduo , se precipita una tierra , y la cal se convina con el 
ácido : se desconvina la cal con el áci^o oxálico ; se forma 
un oxálate de cal ínsoluhie que se precipita ; entonces queda 
libre el ácido del suero. Se evapora el licor hasta que toma 
la consistencia de miel , encima se echa alcool bien puro; el 
azúcar de la leche , y todos ios demás principios están alii 
insolubles , excepto el ácido ; se filtra y separa por la des
tilación el ácido del suero, de su disolvente. Este ácido es el 
que se llama ácido láctica. 

Tiene los caracteres siguientes. 
1. Saturado con potasa forma una sal delicuescente so

luble en el alcool. 
2. Con l a sosa una sal incrlstalizable , soluble en el 

alcool. 
3. Con el aramoniaco una sal delicuescente , y que en 

la destiiaclon dexa escapar la mayor parte de su alkal i , an
tes que el calor destruya el ácido. 

4 La barite > la cal y la alumina forman con él sales 
delicuescentes» 

5. La magnesia forma unos cristalitos que se resuelben 
en licor. 

6. N i en frió ni caliente ataca el bismuto , cobalto > an
timonio , estaño , mercurio , plata y oro. 

7. Disuelve el hierro y zinc , y produce gas hydróge-
no ; la disolución de hierro es morena , y no cristaliza : la 
de zinc sí. 

8. Con el cobre toma un color azul , que pasa á verde, 
después á moreno obscuro , sin cristalizar. 

9. Estando en digestión por algunos días sobre él el plo
mo , le disuelve ; la disolución no cristaliza ; se forma un 
ligero sedimento blanco que Scheek considera como sulfate 
de plomo. 

E l suero que no está ácido , tiene en disolución una subs-
tan-



tíuicta salina , qne se llama azúcar de leche. Vulgamor y 
Lichstentein describen el método de sacar esta subsíancía 
salina : se desnata la leche , se separa el suero en Ja 
prensa > se concentra hasta que tenga consistencia de miel, 
se mete en moldes , y se pone á secar al sol 5 esto es lo que 
llaman azúcar de leche en tabletas ; estas se disuelven en 
agua , se clarifican con clara de huevo, se evapora hasta la 
consistencia de xarabe , y se dexa cristalizar el licor al frió, 
y alü se forman cristales blancos en paralelipípedos rom
boidales. 

El azúcar de leche tiene un sabor ligeramente azucarado,' 
fastidioso, y como terreo , se disuelve en seis ú ocho quarti-
lios, de agua caliente. Rouell sacó veinte y quatro á treinta gra--
nos de cenizas de una libra de esta sal quemada : tres quar-
tas partes eran muríate de potasa > y lo demás carbonate de 
potasa. 

En la destilación y sobre el fuego le sucede al azúcar de 
leche lo mismo que á la común. Tratada con el ácido nítri
co he sacado tres dracmas de ácido oxálico en el mes de Ju
lio de 17^7 {Memoria presentada a la Sociedad Real de Cien
cias de MontpellerShcele observó lo mismo casi al mismo 
tiempo ; yo saqué unos hermosos cristales ; y Scheele un pol* 
vo blanco granugiento*. . 

Si en seis quartillos de leche se echan seis, cucharadas dfe 
alcool bueno , y esto se pone al calor en vasos cerrados , te-
niendo cuidado, de dar de tiempo en tiempo salida al gas de 
la fermentación , al cabo de un mes se encuentra 5 que el 
suero se ha convertido en ácido acetoso muy bueno según 
Scheele. 

Si se llena una botella de leche fresca, y puesta boca aba
so sobre una masa ó porción de leche , se la aplica un ca
lor mayor que el del estío ;( al cabo de 24 horas la leche se 
cuaja , el gas que se levanta , desaloja la leche y se, hace, 
la íermentacion vinosa. Véase Scheele., 

Para, descomponer la leche , y separar sus principios , co-
Kiunmente se usa el. cuajo ; para hacer esto- se calienta la le-
che , y se- echan en ella doce á quince granos del cuajo ea 
cada dos quartillos. También puede usarse, la. fior del cardo 
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y alcachofa , la membrana interna del estómago de los pá, 
xaros hecha polvos , y otras cosas : el suero que se saca de 
éste modo es turbio , y para clarificarle se cuece con clara de 
huevo , se filtra , y sale lo que se llama suero clarificado. 

He visto que en las montañas de Larzac para acelerar la 
separación de los principios de la leche , la lechera mete en 
ella sus brazos hasta el codo , y de tiempo en tiempo los mu
da de situación : el calor , y también los principios que se 
desprenden de su cuerpo , favorecen la separación de los prin
cipios de la leche. 

La masa sólida que se separa del suero , contiene otros, 
dos principios interesantes; á saber , el queso y la manteca. 

Si en la leche se echa un ácido vegetal ó mineral, se 
cuaja la leche como todo el mundo sabe ; y solo hay la di
ferencia , que el ácido mineral da menos queso que el vege
tal ; y puede ser que las varias substancias que se usan para 
cuajar la leche , lo hagan por algún ácido que contengan. Olauk 
Borrkhim sacó un ácido de la cuajada á un calor incapaz de 
descomponerla- El coagulo que se hace en todos estos casos, 
contiene una substancia de la naturaleza del gluten que forma 
el queso , y otra de naturaleza de aceyte , que es la que for
ma la manteca. Quando se hace el queso para comer , no se 
separa la manteca , porque asi es mas dulce y agradable. 

Los alkalis cáusticos disuelven el queso por medio del ca
lor ; un alkali le tiene disuelto en la leche. 

Si á una parte de queso recien hecho , y no seco , se aña
den ocho partes de agua un poco acidulada con un ácido mi
neral ; y esto se pone á hervir ; se disolverá el queso , esto 
no sucede con los ácidos vegetales ; y esta es la razón porque 
de una misma cantidad de leche se saca mas queso con los. 
ácidos vegetales. 

Si con la leche se mezclan diez partes de agua , no se 
hace queso. 

La causa porque las sales , gomas , azúcar , &c. cuajan 
la leche 5 puede deducirse muy bien de la mayor afinidad que 
tiene el agua coa las sales , que con el queso. 

La tierra del queso es un fosfate de cal , según Scheele. 
No hay cosa mas parecida al queso , que la clara de hue

vo 
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vo cocida ; esta se disuelve en el ácido dilatado ; también se 
disuelve en el aikali caustico y agua de cal , y se precipita 
con los ácidos. 

Scheele creyó , que el cuajarse la clara de huevo , la l i n 
fa y el queso provenia de la convinacion del calórico , y lo 
prueba con la experiencia siguiente ; mézclese una parte de 
clara de huevo con quaíro de agua , échese un poco de aír 
k-dli puro , y el ácido muriático que sea suficiente para sa
turarlo ; y la clara de huevo entonces se coagula : en esta ex
periencia hay trueque de principios , el calórico del aikali se 
convina con la clara de huevo , y el aikali con el ácido mu
riático. 

El ammoniaco disuelve mejor el queso que los alkalis fí-
xos : si se echan algunas gotas de ammoniaco en la leche 
cuajada con un ácido , al instante desaparece el coagulo. 

También le disuelven los ácidos concentrados ; el nítrico 
desprende gas, ázoe. . ; 

Puesto el queso seco en un lugar conveniente para que 
experimente un principio dejetmentacion pútrida , toma con
sistencia , gusto y color, y este es el que comemos. 

Yo he observado en Roquefort todas las manipulaciones 
que hacen en el queso excelente que aHi fabrican • tienen 
el cuidado de exprimir bien la quajada para sacar el suero 
y la secan quanto es posible ; después lo ponen en cuevas, 
cuyo temperamento es de dos á tres grados sobre O; echan-' 
do una corta cantidad de sal se principia á fermentar , y se im
pide que se pudra quitando de tiempo en tiempo la nata ó pe-
iícula de la superficie; y la fermentación promovida por ei 
arte , y detenida con el frío de las cuevas, produce un efecto 
lento sobre todo ei queso , y succesivamente ,e manifiestan 
los colores roxo y azul, cuya ethiologia he dado en una memo-
na de fabricar quesos en Roquefort, presentada á la Sociedad 
Real de Agricultura, inserta en el tomo quarto de los Anales 
Químicos. - • ^ i . > ^ 

La manteca es el tercer principio contenido en la leche, 
se separa del suero y materia caseosa por un movimiento rápi
do. Lo que se llama crema ó nata es una. mezcla de queso y 
manteca, que sobrenada en la leche; esta substancia puede,ha

cer 
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cer espuma agitándola mucho, y en este estado se llama crema 
batida^ 

La manteca tiene una consistencia blanda , un color mas 
ó menos dorado, un sabor dulce y agradable, se derrite fácil
mente, y se vuelve á poner sólida en enfriándose. 

Con facilidad se altera y enrancia como los aceytes; el áci
do que toma se quita con agua y espíritu de vino que le disuel
ven; el alkali fixo disuelve la manteca, y forma con ella un xa. 
bon poco conocido. 

Destilada la manteca da un aceyte concreto , que tiene co
lor , un ácido que tiene un olor fuerte y picante : el aceyte des
tilado muchas veces, se atenúa é imita á los aceytes volátiles. 

Es pues la leche una mezcla de aceyte , linfa, serosidad y 
sal; esta mexcia está poco unida, pues con facilidad se separan 
sus principios. Se dice que la leche se ha vuelto quando ia..de>-
unio'n de los principios se hace por s í ; y al contrario si se hace 
por medio de los reactivos se llama leche quajada. 

C A P I T U L O I I I . 

De la sangre. 

ILa sangre es este humor de color roxo, que circula en ef 
cuerpo humano por las arterias y las venas, y conserva la vida 
dando á todos los órganos los humores particulares que necesi
tan; la sangre recibe''el producto de la digestión del estómago, 
le trabaja y animaliza, y se considera la sangre como origen y 
principio de la vida. Todos los Filósofos que han hablado de la 
sangre, la han atribuido la variedad de temperamentos y pa
siones: por mas que los Médicos hayan mudado de sistemas, la 
opinión del vulgo no ha variado en atribuir siempre á las mo
dificaciones de la sangre las variedades de temperamento. A 
las alteraciones de este humor han atribuido los Médicos por 
mucho tiempo la causa de casi todas las enfermedades. El Quí
mico debe ocuparse en este trabajo con particularidad. 

La sangre varía en un mismo individuo, no solamente en 
quanto á las situaciones en que se halla, sino también en el es
tado sano, y en un mismo tiempo: la sangre venosa no tie-

ne 



ne eí color roxo tan intenso como ía arteriosa, ni tampoco h 
misma consistencia • la que circula por las visceras del pecíio, es 
distinta de la que lentamente circula por las del baxo vientre. 

También se diferencia la sangre; primero según la edad: 
en la infancia es mas pálida y menos consistente ; segundo ? se» 
gun el temperamento : los de temperamento sanguíneo tienen 
la sangre de un color roxo bermejo $ los flegmáticos, mas páli
do, y los biliosos mas amarillo. 

La temperatura de la sangre no es ía misma en todos lo$ 
animales;: unos la tienen mas caliente y otros mas fria qpe la 
región que habitan; la de los animales que tienen pulmones es 
mas roxa y caliente que la de los que no los tienen; y el color 
y calor de la sangre son en razón de la utilidad y, magnitud de 
esta entraña, como lo observaron Suffon y Broussonnet. 
_ La sangre se pudre á un calor suave: si se destila en el ba
ño de mar la., da una fiegma que tiene un olor desabrido, y con 
facilidad se pudre ; seca la sangre á un calor conveniente, ha
ce efervescencia con los ácidos; si se pone al ayre atrae la hu
medad; y al cabo de algunos meses se forma en ella una eflo
rescencia sal í na, que Rouelle reconoció ser sosa ; si se aumen
ta la destilación , pasa ácido , aceyte , carbonate ammonia-

&c. en. la retorta queda un ca^bori esponjoso, que con dif i 
cultad se hace ceniza, y en él se encuentra sal marina, carbo
nate de sosa , hierro y, ?íbsíate de cal. 

El alcooi y los ácidos cuajan la sangre; los alüalis la ha
cen mas fluida. 

Pero si se observa la sangre, sacada en un plato , se notáis 
jos fenómenos ..siguientes ; inmediatamente. se. divide en dos 
substancias bien distintas , la una líquida, algo verde , que se 
llama linfa , la otra roxa y sólida , que se llama parte Jibrosa 
4e. la sangre. Esta separación de la sangre en dos principios 
iia dado motivo á creer la exísiencia de los pólipos, porque 
en los cadáveres se han encontrado estas-concreciones en ios 
••vasos grandes..; examinaremos separadamente estas dos substan-
,cias., . . ..; r á k S ^ í i s i , < 

Eí suero tiene un color amarillo, que tira á verde ; el 
sabor es un poco salado, contiene un al kan manifiesto, enver
decê  el xarabe de violetas, y á un calor moderado se ^ndu-

Tom. UJ. y re-
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rece- este es el carácter de la linfa. Destilando el suero en el 
bano' de maria , da una flegma dulce é insípida , que ni es 
ácida ni alkalina ? capaz de podrirse con facilidad; después 
que ha pasado esta fíegma , el residuo es transparente , no se 
disuelve en el agua , y da en la retorta una flegma alkalina, 
carbonate ammoniacal , y un aceyte fétido y negruzco mas 
ó menos espeso; el carbón que queda en la retorta es muy vo
luminoso , y difícil de hacerse cenizas ; estas producen muríate 
de sosa y fosfate de cal. 

fácilmente se pudre el suero, y entonces produce mucho 
carbonate amoniacal. 

El suero echado en agua hirviendo se coagula en ella, pero 
una parte que contiene se disuelve , y comunica al agua un co
lor de leche , cuyas propiedades tiene según Bucquet. 

Los alkalis hacen mas fluido al suero, los ácidos le coagu
lan; filtrando y evaporando lo que pasa, se saca una sal neu
t ra ' formada del ácido que se emplea y la sosa; parece, pues, 
que la linfa si está en estado liquido es por. el alkali qUe domi
na en ella. 

Espesado el suero da la mofeta por el ácido nítrico por me
dio de un calor suave; si se aumenta el fuego se desprende gas 
nitroso; el residuo da ácido oxálico , y también se saca un po
co de ácido málico. h 

El suero se coagula con el alcool; pero el coagulo es so-
luWe en el agua, y en esto se diferencia del que se hace con 
los ácidos; esta diferencia proviene de que el alcool se convina 
con eí agua que le disaelve y el ácido con el alkali. 

Un cuajaron de sangre contiene ademas mucha linfa ; pe* 
ro esta puede separarse lavándole; el agua arrastra también la 
parte colorante , que contiene mucho hierro; y bien lavado el 

. cuajaron forma una parte fibrosa, blanca, sin olor, que desti
lada ai baño de maria da una flegma insípida, que se pudre fe-
cilmente ; el residuo se seca mucho , aunque sea con un ca
lor suave ; quando se expone al fuego j se encoge como el 
pergamino ; pero destilado en retorta da una flegma alkali
na, carbonate ammoniacal, aceyte, &c . ; el carbón es menos 
voluminoso, y mas ligero que el de la linfa, y reducido á ce
niza da fosfate de cal. 



La parte fibrosa se pudre fácilmente, y da mucho ammo-
niaco. 

Los alkalis no la disuelven; los ácidos se convinan con 
ella; el nítrico desprende mucho ázoe , y después la disuel
ve con efervescencia, y desprendimiento de gas nitroso j el 
residuo da ácido oxálico, y un poco de ácido málico. 

Esta substancia fibrosa es de la naturaleza de la fibra mus
cular, por lo que Borden llamó á la sangre carne corriente ó 
líquida. Mucho tiempo antes había dicho Pablo Zachias caro nihil 
nliud est quam sanguis concretus (quest. legal, pag. Í39). Esta 
materia fibrosa está mas animalizada que la linfa; y parece que 
én el mismo acto de la circulación se prepara para concur
rir al aumento de las partes del cuerpo humano, 

La sangre contiene mucho hierro; las experiencias de 
Menghini, Bucquet, y Lorry prueban que este metal puede 
pasar á la sangre por las primeras vías , pues los enfermos 
que toman los remedios marciales le arrojan por la orina. Si 
después de lavado el cuajaron se quema la parte que se apo
dera del principio colorante , y el carbón se echa en legía , el 
residuo de esta se halla en estado de azafrán de marte de un 
hermoso color , y por lo común es aíraible al imán. 

A l hierro se atribuye el color de la sangre , y á la verdad 
que asi se ve que en el cuajaron bien lavado, y quitado el co
lor no hay señal de este metal; pero como por otro lado se ha 
probado que la sangre no tendría color si no fuera por el ayre, 
y que solo el oxigeno es el que se consume en la respiración; 
parece que el color depende del hierro calcinado por el ayre 
puro , y reducido por él al estado de oxide roxo. 

Según el modo con que concebimos este fenómeno, vemos 
por qué las substancias animales son tan ventajosas para ayudar 
y facilitar el tinte roxo , y por qué estas substancias toman mus 
fácilmente los colores, 



C A P I T U L O I V . 

De gordura ó manteca, 

H a gordura es un humor inflamable , craso , contenido en las 
celdillas del texido celular; su color regularmente es blanco, y 
algunas veces amarillo ; el sabor insípido ; la consistencia mas ó 
menos fuerte en varias especies de animales ; en los cetáceos y 
pescados es casi fluida ; en los animales carnívoros es mas flui
da que en los frugívoros según Foiircroy ; en un mismo animal 
es mas sólida hácia los riñones y debaxo de la piel, que en las in
mediaciones á las visceras que tienen movimiento; á proporción 
que el animal se envejece se vuelve mas amarilla y sólida. Véa
se á Fourcroy. 

• Para sacar la gordura bien pura se cOrta en pedazos, se se
paran las membranas y vasillos que hay en ella, se lava en agua, 
se derrite con un poco de este fluido, y se mantiene derretida 
hasta que se evapore el agua ; se cuece el agua que hay sobran
te , y quando cesa el hervor es señal que ya se ha disipado eí 
agua. ' ' 

La gordura es 'muy semejante á los aceytes; como elIos5 
no se mezcla con agua , forma xabones con los alkalis , y arde 
al ayre libre por el contacto de un cuerpo encendido y de un 
color suficiente. 1 1 *-
, Neumann poso la gordura de oca , cerdo , carnero y buey 
en una retorta de vidrio á un fuego graduado ; sacó flegma, 
aceyte empireumático moreno , y un carbón brillante ; de su 
a.iaiisis concluyó que había muy poca diíerencia en las gordu
ras ; que la del buey parece contenia un poco mas de materia 
íérrea. Esta imperfecta análisis nos ilustra poco en la naturale
za de las gorduras ; á Segner y Creell debemos experimentos 
mucho mas interesantes ; hablaremos aqui de los principales. 

; - i . El sebo de buey destilado en baño de arena en una re
torta de vidrio , da aceyte y íiegma ; forma xabon con la po
ta a ; la flegma roxa tiene un gusto ácido , hace efervescencia 
CJU el al ka l i , no enrojece el xarabe de violetas, antes bien se 
pjne moreno. 

. •/ La 



~ i . La médula de buey da los mismos principios á excep
ción* de que primero pasa una materia que tiene la consistencia 
de manteca ; esta flegma fría no tiene olor ; el alkalt fixo pro
duce en ella una leve efervescencia. / . 

Creell nos dió á conocer el medio de sacar del sebo un áci
do particular que ahora se conoce con el nombre de áeibo sébh 
co , ó sebacko. 

El dicho Autor imaginó luego concentrar este acido hacien
do pasar solo la fiegma en la destilación ; este ensayo no apro
vechó, porque el licor del recipiente era tan ácido como el de 
la retorta. Entonces saturó todo el ácido de potasa , lo evapo
ró , y sacó una sal morena, que fundió en un crisol para quemar 
todo el aceyte que la manchaba; disuelta esta sal y evaporada 
dió entonces una sal en hojas; echó quatro onzas de ácido sulfú
rico sobre diez de esta sal , y lo destiló á un fuego blando;.el. 
ácido sébico pasó en- forma- de un vapor gris, y encontró media 
onza fumante y muy acre. Creell observa que para que la ope
ración saiga bien es menester que la sal esté en fusión mucho 
tiempo, y de lo contrario sale- el ácido mezclado con aceyte, que 
debilita su virtud. 
.1 Destilando el sebo en un alambique de cobre sacó Creell el 
ácido puro; pero el que se necesita para esta operación altera el 
alambique, derrite el estañado, y el mismo ácido se satura del 
cobre. 

Mucho tiempo hace se sabia que los alkalis forman una es
pecie de xabon con las mantecas; Creell, echando este xabon ek 
xma disolución de alumbre, separó ei aceyte, y evaporándolo 
sacó el sebate de potasa ; destilando después ácido sulfúrico so
bre esta sal le descompone, y por este medio se separa el ácido 
sébico, 

Morveau hizo derretir el sebo en un cazo de hierro; ŝe echa 
en él .cal viva pulverizada , y al principio se menea sin dexaiio; 
á lo último se da un fuego muy fuerte , cuidando de levantar 
ias vasijas por ño recibir los vapores ; quando todo está frío se 
advierte que el sebo no tiene la misma solidez; se cuece en mu
cha agua, se filtra esta legía , y se saca una sal morena y acre, 
que es el sebate de ca l ; esta sal se disuelve en agua, y . sena 
muy larga la operación de purificarla , repitiendo las cristal iza
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clones, y mas fácilmente se consigue poniéndola á un calor ca
paz de quemar el aceyte ; después de lo qual con sola una d i -
soiucion se purifica , pues dexa el aceyte en el filtro como si 
fuera un carbón, y no hay mas que evaporarlo. 

La disolución contiene un poco de cal viva , que se puede 
precipitar por el ácido carbónico ; esta sal tratada como el se-
bate de potasa da el ácido sebico. 

Este existe todo formado en el seboj de dos libras sacó Creell 
algo mas de siete onzas. 

Que existe en el sebo se prueba, porque las tierras y los al-
kalis le separan. 

Tiene mucha afinidad con el ácido muriátíco, pues forma 
con la potasa una sal que se funde al fuego sin descomponerse; 
mezclado con el ácido nítrico tiene mucha aceion sobre el oro, 
precipita la plata de su nitrate; con el mercurio forma un su
blimado , y la disolución de este sublimado no se enturbia por 
el muríate de sosa. Pero aunque en tantas propiedades se aseme
je al ácido muriátíco, se distingue por otras ; con la sosa forma 
cristales en agujas , con la cal una sal cristalizada descompone 
la sal común , $ L C . 

Creell sacó ácido sebácico destilando la manteca de cacao. 
También de la esperma de ballena. 

Las propiedades de este ácido son las siguientes. 
Enroxece los colores azules vegetales. 
En el fuego toma un color amarillo, y dexa un residuo que 

da á entender una descomposición parcial ; por lo que Creell 
considera á este ácido como medio entre los vegetales que se 
destruyen al fuego y los minerales que no experimentan en él 
alteración ninguna ; la existencia de este ácido en la manteca 
de cacao y otras confirmó á Creell en su opinión. 

Ataca con efervescencia los carbonates de cal y alkal i , y 
forma con ellos sales que Bergmann encontró muy análogas i 
los acetites de estas mismas bases. 

Morveau observó que este ácido tiene alguna acción sobre 
el vidr io; habiendo puesto Creell muchas veces á digerir este 
ácido sobre oro , obtuvo siempre un precipitado de tierra blan
ca , que no era ca l , y presume que era de la misma retorta en 
que se destilaba. 
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Este ácido no ataca sensiblemente el oro , pero sí su oxide, 

y forma una sal cristalizable , lo mismo que con los precipita
dos de platina. 

Se une al mercurio y á la plata, y ésta la cede al ácido mu-
riático , pero no el mercurio. A uno y otro los quita y descon-
vina de con el ácido sulfúrico ; quita también el plomo á los 
ácidos nítrico y acético , y el estaño al ácido n i t ro -mur i á t i co . 

N o ataca al bismuto, cobalto n i nickel. 
N o descompone los sulfates de cobre, hierro y zinc ; n i los 

ni trates de a r sén ico , manganesa , zinc y otros. 
Destilando con este ácido el oxide de arsénico , se rev iv i 

fica éste. 
Creell ha hecho un ether sebácico. 
Por esta análisis se demuestra que la gordura es una espe

cie de aceyte ó manteca hecha concreta por un ácido. 
Sus usos son; i . mantener el calor en los cuerpos , y pre

servar las visceras del frió externo: 2. servir de alimento á los 
animales en los tiempos que estos no se nutren , ó por falta de 
alimento ó enfermedad. 

C A P I T U L O V . 

De la cólera» 

1 conocimiento de este humor es muy interesante por el p a 
pel que hace, tanto en el esrado de sanidad , como en el de en
fermedad ; veremos que su análisis es bastante perfecta para que 
podamos ilustrarnos en muchos casos. 

Este humor se separa en una grande ent raña del vientre i n 
ferior, que se llama hígado ; después se deposita en una vegiga 
ó depósito , que se llama vegiga de la hiél, de donde va al i n 
testino duodeno por un canal particular. 

L a cólera es un humor glutinoso como el aceyte de un sa
bor muy amargo, de color verde que tira á amari l lo , y quando 
se agita hace espuma como el agua de xabon. 

Si se destila en baño de maria da una fíegma, que ni es á c i -
da, n i alkaiina , sino que se pudre. Esta flegma, según la o b 
servación de Fourmry , exhala siempre un olor de amizclej y 
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k misma cólera-tiene esta propiedad , según observan los Car-, 
niceros- Si en el baño de maria se saca toda la agua que con
tiene la cólera , queda un extracto seco que atrae la humedad 
del ayre ; es tenaz y soluble en el aguaj destilándole en una re
torta dá ammoniaco, un aceyte animal empireumát ico , alkali 
concreto , y ayre inflamable ; el carbón se reduce á cenizas con 
mas facilidad que los que hemos dicho hasta aqui ; contiene 
hierco , carbonate de sosa? y foáiate de cal. 

Todos los ácidos descomponen la c ó l e r a , y separan una 
sub.'itancia aceytosa que queda nadando; las sales que se sacan 
después de la evaporación tienen base de sosa , lo que prueba 
que la cólera es un verdadero xabon animal. E l aceyte que está 
convinado con la sosa es análoga á las resinas , y soluble en es
pír i tu de vino , &c . 

Las disoluciones metálicas descomponen la cólera por do 
ble afinidad , y resultan xabones muriá t icos . 

L a cólera se une á los aceytes , y los quita de las telas co
mo los xabones. 

Se disuelve la cólera en el alcool , y se separa un principio 
alvuminoso : este principio es el que hace que la cólera se coa
gule al fuego , y con los ácidos ; y este es también causa de 
que se podrezca. 

Los principios constituyentes de la cólera son e l agua , un 
espíritu rector, una substancia linfática , uu aceyte resinoso y 
i a sosa. Cadet encontró en la cólera una sal que creyó análoga 
al azúcar de leche ; y probablemente es la misma que descubrió 
Vaulkticr . 

Es , pues, la cólera un xabon que resulta de la convinacion 
de la sosa con una materia de la naturaleza de las resinas, y 
una substancia linfática que la hace susceptible- de putrefacción 
y coagulación ; esta substancia da á la cólera un carácter de 
animalizacion , disminuye su acrimonia , y contribuye á que se 
mezcle con los demás humores. L a parte serosa la pone Üuída, 

• y hace que sea soluble en agua; quanto mayor porción tiene 
de este principio , tanto mas acre es la cólera. 
Iff;' L a parte resinosa se diferencia de las resinas vegetales ; lo 
primero , porque éstas no í b n n a n xabon con los alkaíis fixos; 
2. porque son mas acres é inllamables; 3. porque la resina ani

mal 
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mal se funde á los 40 grados , y adquiere una fluidez semejan
te á la de la manteca, de la que se distingue en que es soluble 
en el alcool , y en que se asemeja á la esperma de ballena. 

Los ácidos que obran en la cólera en las primeras vias l a 
descomponen : el color verde amarillo que tienen los excre
mentos de los niños de teta proviene de semejante descompo
sición , y la parte resinosa es l a que los t iñe. De la acción de l a 
cólera en los ácidos puede inferirse el efecto de estos remedios 
en las evacuaciones pútr idas , y t ambién que la degeneración de 
la cólera es séptica : entonces la linfa se coagula , y Jos excre
mentos se endurecen ; por la misma razón puede explicarse, 
p o r q u e los excrementos de los niños son por lo común de leche 
quajada. 
. Quando la cólera está parada mucho tiempo en las p r ime
ras vias , por exemplo, en las enfermedades crónicas , adquie
re en ellas un color negro , se e spesa , y toma una consistencia 
de ungüen to , formando un barniz de algunas lineas de grueso 
en las paredes del canal intestinal , según observación de Four~ 
croj; puesta la cólera sobre un papel , y seca , se vuelve verde; 
dilatada en agua forma una tintura verde amarilla , de la que 
se precipitan muchas escamitas negrasdisuel ta en alcool f o r 
ma también una tintura verde , y deposita esta sal brillante l a 
minosa descubierta en ios cálculos viiiarios por Poulletier de la 
Salle. 

Este humor , que es l a atrabilis de lalos antiguos , no es 
otra cosa que la cólera espesada; y en este caso se concibe la 
utilidad de los ácidos , y el daño de los irritantes: esta espesura 
que adquiere la cólera es causa de las obstrucciones de las en 
trañas del vientre-interior. 

L a cólera es causa de muchas enfermedades, como puede 
verse en las Memorias de Fourcroy, publicadas en la Colección 
de l a Sociedad Real de Medicina año de 1782 , y 83. 

^ Quando la cólera se espesa en la V e g i g a , forma en ella los 
cálculos viiiarios. Poulletier trabajó mucho en la análisis de estos 
cálculos, y observó que eran solubles en el espíri tu ardiente: si 
se abandona á sí misma por a l g ú n tiempo esta disolución , se 
notan en ella unas part ículas brillantes y ligeras , que forman 
üna sal particular , y solo l a encontró Poulletier on los cálculos 
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humanos , y reconoció que tenia mucha analogía con la sal de 
benjuí. 

Advierte Fowrcroj' que el descubrimiento dé l a Salle se ha 
confirmado por la Sociedad R e a l , que ha reconocido muchos 
cálculos vi l iar los , que parecían formados por una sal semejante 
á la que descubrió este Q u í m i c o ; y parecen un m o n t ó n de l á 
minas cristalinas, transparentes, semejantes á la mica ó talco 
L a Sociedad de Medicina tiene una vegiga de la hiél llena de 
esta concreción salina. 

Pueden distinguirse dos especies de cálculos , como advierte 
Fourcroy: unos o p á c o s , causados solamente por la cólera es
pesa ; y otros formados de los cristales dichos. 

Boerhaave observó ya en su tiempo , que la vegiga de la 
hiél en los bueyes , á últ imos del invierno , estaba llena de c á l 
culos ; pero que la yerva fresca de la Primavera deshacía estas 
concreciones. 

Para deshacer estos cálculos se usan los xabones. L a Acade
mia de DIjon ha publicado los efectos de una mezcla de esencia 
de trementina y ether. L a v i r tud de las plantas frescas , tan ex
celentes para destruir estas concreciones , puede ser que depen
da del ácido que descubren en el e s t ó m a g o , como se ha dicho 
hablando del suco gástr ico. 

E l oficio de la cólera en la economía animal es sin duda 
atenuar las materias que han sufrido la primera digestión en el 
es tómago , y dar fuerza y acción á los intestinos quando están 
débiles , &c . Quando está Impedida su c i rculac ión , se mezcla 
en mucha cantidad con la sangre , y todo el cuerpo se pone 
amarillo. 

L a cólera aplicada exteriormente es un excelente vulnera
rio j interiormente es estomacal j y uno de los mejores funden
tes que tiene la Medicina. Deber í an preferirse estas clases de re
medios análogos á nuestra consti tución ; y así la cólera conven
dría darse Interiormente quando estuviese débil la acción de la 
digestión , y quando las visceras del vientre inferior estuvieran 
obstruidas. 

L a cólera quita las manchas de aceyte como lo hacen los 
xabones. 

CA-
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C A P I T U L O V I . 

De las partes blandas y blancas de ios animales. 

h estas partes puede que no tengamos los conocimientos que 
tenemos de las anteriores; pero su análisis no interesa menos; y 
aun puede decirse que seria mas ventajosa, porque cada dia po-
demos hacer aplicación de los conocimientos que adquirimos 
acerca de esta materia en los usos mas comunes de la vida d o 
méstica. 

Todas las partes animales membranosas, tendinosas , apo-
nebróticas , cartilaginosas , ligamentosas , y t ambién la piel y 
los cuernos contienen una substancia mocosa , muy soluble en 
el agua , é insoluble en el a lcool , conocida con el nombre dé 
jalea ó gelatina. Para hacerla basta cocer en agua las substan
cias animales , y concentrar el cocimiento hasta que con solo 
enfriarse se haga una masa sólida y t rémula . 

Las jaleas ó gelatinas son muy comunes en nuestras coci 
nas , y los Cocineros saben muy bien el modo de hacerlas , y 
darlas la consistencia , aunque el calor de la atmósfera sea m u 
cho. D e l mismo modo se saca la gelatina de cuerno de cierbo 
que después se blanquea con leche de almendras ; estos platos 
bien condimentados llaman en nuestras mesas manjarManco. 
Las gelatinas comunmente son restaurantes y nutritivas ; la de 
cuerno de cierbo es adstringente y dulcificante. 

Generalmente las gelatinas en su estado natural no tienen 
o í o r . - e l sabor es insípido : destilándolas dan una fíegma i n s í 
pida é inodora ., que se pudre fácilmente ; puestas á un fuego 
mas fuerte se hinchan , ennegrecen y despiden un olor fétido, 
acompañado de un humo blanco y acre ; después pasa una fleg-
ma alkalina, un aceyte e m p i r e u m á t i c o , y un poco de carbonate 
ammoniacal; queda un carbón esponjoso , que fácilmente se 
hace cenizas, y en la análisis da mur ía t e de sosa , v fósfate 
fle cal. . •' 

L a gelatina no puede conservarse mas que un dia en t i e m 
po de verano, y dos ó tres en invierno : quando se va corrom
piendo, se forman en la superficie unas manchas blancas y l í -
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bijas , que después se comunican hasta el fondo , y se des
prende gran cantidad de gas ázoe , hidrógeno y carbónico. 

El agua disuelve perfectamente las gelatinas; si es caliente 
disuelve mas ¡ porque las gelatinas toman punto con solo en^ 
friarse ; los ácidos también las disuelven , pero particularmente 
ios alkalis. 

E l ácido nítrico desprende gas ázoe , según las experiencias 
de Berthollet. 

Quando la gelatina no se ha sacado con una larga cocción, 
y la linfa no se ha mezclado con ella , entonces tiene casi todos 
los caracteres de las gelatinas vegetales ; pero rara vez se saca 
sin linfa , y en este caso se diferencia mucho de las vegetales 
porque da gas ázoe y ammoniaco. ? 

Si se concentra la gelatina hasta que se pueda hacer table
tas , se la priva de la propiedad de podrirse , y por este medio 
se forman caldos secos , ó tabletas para hacerlos , que podrán 
servir mucho en los viages largos. Para hacer estas tabletas se 
puede usar la receta siguiente: 

Manos de ternera 04. manos. 
Pierna de baca 12. libras. A 
De ternera 03 . ídem. 
De carnero 10. ídem. 

Se cuecen estas carnes á fuego lento en una suficiente can
tidad de agua , y se quita la espuma, como es costumbre ; se 
cuela el caldo 5 se vuelve á cocer la carne en nueva agua, se 
juntan los licores , se dexan enfriar para quitar la gordura con 
cuidado l se clarifica el caldo con cinco ó seis claras de huevo, 
y se echa un poco de sal 3 se cuela el caldo ? y se pone, ¿ evapo
rar en un baño de maria hasta que tenga la consistencia de una 
pasta muy espesa , entonces se estiende un poco delgada sobre 
una piedra lisa , se corta en tabletas , y se acaban de secar en 
•una estufa hasta-que sean quebradizas , y se meten en botellas 
bien tapadas : en esta composición puede entrar volatería., iy 
.aromas. • i •; j : r v" 00 al&iJ [ OQ j»c ifcis*? sJ ^ 

Estas tafcletas pueden conservarse por quatro ó cinco anos. 
Quando se quiere usar de ellas se echa media onza en un vaso 
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grande de agua Hirviendo , se tapa el vaso-, y se pone á;un;fue-¿ 
go muy lento por un qu.arto de hora , ó • hasta que se hayan d i 
suelto del todo las tabletas, lo que forma un excelente caldo: se 
echa un poco de sal si no tiene la suficiente. 

Las tabletas de Hocfúac que hacen en la China, y en Fran
cia: se conocen con el nombre de colle de peau de ane , se hacen 
con substancias animales, y se usan en las enfermedades de pe
cho : la dosis es desde media dracma hasta dos. 

Estas tabletas se deshacen en la boca como las del zumo de 
regaliza. 

L a cola se hace concentrando ad siccitatem la parte extrae-^ 
dva de hs partes blancas de los animales. 

L a naturaleza de las substancias que se usan, y el modo de 
hacerla , causará alguna variedad en este producto : los anímia-i-
íes viejos y magros generalmente hacen mejor cola que los j ó 
venes y gordos. Para tener detalles circunstanciados sobre el 
arte de hacer coia , se puede ver el arte de hacerla en Duhamel 
de Monceau de la Academia de las Ciencias. 

- • i . Para hacer la cola fuerte ó de Inglaterra se usan las cor
taduras de pellejo, la piel de los animales, las orejas de buey, 
ternera , carnero , &c . ; se ponen á digerir estas materias en 
agua para que se ablande el texido del pellejo ; después se e m 
papan en agua de ca l , teniendo cuidado de menearlo de tiempo 
en tiempo ; después se dexan amontonadas por a lgún tiempo, 
se lavan , y prensan para exprimir el agua que tenian demás ; 
estos pellejos se vuelven a echar en agua , que se va calentando 
•por grados hasta que cuece, se cuela después el licor , expr i 
miéndole bien , y se espesa al fuego , se echa en piedras llanas 
y lisas ,,ó ,en moldes, y se dexa secar y endurecer, 

'••' •Esta cola es quebradiza , y1 para'usarla se pone ál fuego 
con tun .poco de. a g u a . y se. aplica :coñ un5 pincel ó 'brocha: 
los Evanistas.y Ensambladores la. uffán para unir piezas de 
una misma naturaleza de madera, oís'. 
•• - •• 2íi.!'i.La- cola de Flandes es un diminutivo de la cola fuerte; 
'fi-O!.tiene la misma consistencia : -y no sirve para encolar ma
dera ;r, e¿í' mas delgada y >transparente que l a primera ; se ha
ce con .-lo mas. escogido: y l impio, ' Esta cola de Flandes sirve 
para la .pintura , y se. hace cola de boca para encolar el papel, 
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TO!viendo á d e r r e t i r á , y añadiendo un poco de agua, y quatro 
onzas de azuGar piedíai por libra de cola. 

3. L a cola de Gante SQ hace C o n las cortaduras de guan
tes blancos,, bien empapados en agua , y .hervidos; también 
se hace con las tiras de . pergamino. Para que sean buenas 
estas dos ; colas deben tener la consistencia de u n a jalea te im 
blante, qüando. se han enfriado. 

4. L a cola 4e pescado ó col pez , se hace con las par
tes muciiaginosas' de un pescado grande , que comunmente se 
encuentra en ios mares de Moscovia ; se toma el pellejo , las 
aletas , y las partes nerviosas de este pez , se cortan en pe
dazos , se cuecen á fuego lento , hasta que tengan la consis-í-
tencia de j a lea , se extiende: en pedazos del grueso de un pa
pel , y se forman panes ó cordones , como los traen de H o 
landa. Los Artistas que trabajan en seda , y especialmente los 
Listoneros la usan para dar lustre á sus obras ; con ella se blan
quean Jas gasas , y se aclaran los vinos echando, en ellos la 
disolución de esta goma. Entra en algunos emplastros ; es 
excelente para corregir la acrimonia de los humores , y ter^ 
minar las enfermedades venéreas rebeldes. 

L a cola para dorar se hace poniendo á cocer en agua h 
piel de la anguila con un poco de cal ; se cuela el agua , y 
se añaden ó echan en ella unas claras d e huevo. Para usarla 
se calienta, é inmediatamente se da con ella una mano , se 
dexa secar., y se aplica el oro. 

5. L a cola de caracoles se hace tomando los caracoles , y 
poniéndolos al Sol , se recibe en u n vaso^ el licor que des
t i lan ; éste se mezcla con zumo de t i t ímalo ; se usa para en
colar vidrios , y se ponen al Sol quando están^ya encolados^ 

6. Para hacer la cola de pergamino se echan en un cubo 
d e agua-dos ó tres libras d e cortaduras de pergamino , se 
cuecen en un caldero iiasta que quede la mitad , después se 
cuela todo por un lienzo , y se dexa aposar. 

L a cola que usan e n los molinos de papel para fortificar
le , y enmendar sus defectos , se hace con la flor de -harina 
echada en agua hirviendo , y colándola por una estameña ; eSi" 
ta cola debe usarse al dia siguiente de hacerla , n i antes y n1 
después ; luego se bate e l papel con él mart i l lo , se vuelve 
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¿ ecliap cola , se prensa para alisarle y imirle , y después se 
extiende al golpe del martiiío.^ JÍJ 

C A P I T U L O V I L 

De los músculos , ó partes carnosas. 

|Los músculos de los animales están formados de fibras l o n 
gitudinales , unidas entre sí por el texido celular , é impreg 
nadas de varios humores , en las quales volvemos á encontrar} 
parte de las que hemos examinado separadamente. , . 

L a análisis de estas substancias hecha en la retorta , nos 
habia instruido muy poco acerca de su naturaleza : se .saca--
ba agua que se cor rompía fácilmente , una, fiegma alkalina, 
aceyte empireumát ico , carbonate ammoniacal , y un carbón 
que haciéndole cenizas , produce un poco de alkali fixo , y 
sal febrífuga. ' : ; . 

E l mejor método de analizar los músculos , y obtener se
paradamente las varias substancias de que se «omponen , es 
el siguiente , inventado por Fourcroy. 

1. Se lava el músculo en agua fria ; por este medio se 
quita la linfa colorante, y una substancia salina:; evaporan
do lentamente el agua de esta legia., se coagula la l infa , se 
separa por medio del filtro , y continuando la evaporación,, 
se saca ó dá la materia salina. 

2. Se hace digerir el residuo de la primera lavadura en 
alcool , que disuelve la materia extractiva , y una porción de ' 
sal ; el extracto se separa evaporando el alcool. 

3. E l residuo de estas dos operaciones se hace hervir en 
agua , y por este medio se separa la parte gelatinosa y p i n 
güedinosa ; lo que queda es sal y extracto. E l aceyte- craso 
sobrenada en la superficie , y se puede quitar. 

4. Hechas estas operaciones 110 queda mas que el texido 
fibroso blanco , insípido , insoluble en el agua ; se contrae al 
fuego como las substancias animales ; da ammoniaco y aceyte 
muy fétido en la destilación por la re to r ta ; del texido dicho 
se saca gas ázoe por el ácido ní t r ico ; tiene todos los carac-
íeres de la parte fibrosa de la sangre ; en este fluido es don

de 
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de se forma, para ser después depositado en los músculos', don
de recibe el último carácter que le conviene. 

Thotvenel , á quien debemos observaciones muy interesan
tes acerca de esto , ierícontró en las carnes una substancia mo
cosa extractiva , soluble en el agua y el alcool , que tiene un 
sabor muy perceptible mientras que la gelatina no le tiene ; y 
quando esta substancia está muy concentrada , toma un gusto 
aere y amargo y el fuego manifiesta en ella un olor aro
mático : evaporada esta substancia ad siccitatem, toma un gus
to amargo , acre y salado , se hincha si se echa sobre las 
ascuas , se licúa exhalando un olor ácido , picante, semejante 
al del azúcar quemado , atrae la humedad del ayre en su 
superficie se forma una eflorescencia salina , se agria y pudre 
con el ayre caliente ; por todos estos caracteres se asemeja 
esta substancia á los extractos xabonosos , y materia azucara
da de losrvegetaltíS. 

E l citado Thowenel , que analizó la sal que se saca cocien-
y evaporando lentamente las carnes, la consiguió unas veces en 
forma de pelusa , ó como bello , otras veces en forma de 
cristales , pero no pudo determinar su figura ; esta sal le pa-. 
recio que era un fosfate de potasa en los quadrúpedos frugí
voros , y un muríate de potasa en los reptiles carnívoros : es 
muy probable (como advierte Frourcroy) que esta sal es un 
fosfate de sosa , ó ammoniaco mezclado con fosfate de cal 
eátas sales se manifiestan en esta substancia , y aun con exce
so de ácido , como en la orina , por el agua de cal y am
moniaco , que forman precipitados blancos en el caldo. 

La parte mas abundante , y que constituye el carácter del 
músculo , es la parte fibrosa : los caracteres que distinguen 
esta substancia , son : i . no ser soluble en el agua : 2 . dar 
mas gas ázoe por el ácido nítrico que las demás substancias: 
"3. dar después ácido oxálico y málico : 4. podrirse facilmen-

• te qúando está húmeda , y dar mucho ammoniaco concreto 
• quando se destila. 

• Las otras tres, substancias contenidas en la carne, á sa
ber , la linfa , la gelatina y gordura., son de la misma ma
teria que hemos dicho hablando de ellas. 

Según estos principios podemos dar la ethlología de la 
for-



formación de un caldo , y seguir eí desprendimiento succe-
sivo de todos los principios de que hemos hablado. 

L a primera impresión del fuego , quando se hace un c a í 
do , separa bastante espuma , que se quita con cuidado has
ta que no aparezca mas; esta espuma proviene solamente de 
ia separación de la linfa , que se cuaja por eí calor ; por la 
impresión del fuego adquiere también un color roxo que 
no tiene naturalmente. * " 

A l mismo tiempo se separa ó desprende la parte geíati* 
«osa que queda en disolución en el caldo , y solo se fi^a quan
do se enfria; ío rma en ia superficie de los caídos frios una 
capa o tela mas ó menos espesa , según la naturaleza de las 
substancias que entran en el caído , y según la edad de los 
animales , porque los jóvenes dan mas (¡ue los viejos. 

Luego que el calor, ha penetrado la carne , se ve que en 
la superficie nadan unas gotas aplastadas y redondas , que no 
se disuelven , pero que se fixan quando el caldo se enfria , v 
presentan todos los caractéres de la gordura. 

A l paso que se sostiene la digestión al fuego , se separa 
la parte mocosa extractiva , el caldo toma color , olor y 
dadTs' 7 á PrÍnCÍpÍ0 dcbe Part:icularmente sus propie-

. . L f saí que se disuelve en él , quita al mismo tiempo la 
insipidez de todos los principios dichos , y desde este instante 
se hace el caldo. 

Según la naturaleza de los varios principios que se sepa
ran y el orden en que se presentan , es claro que el modo 
de administrar el fuego no es indiferente : si se precipita la 
cocción, y no se da el tiempo conveniente para que se des-
Pienda la parte mocoso-extractiva , entonces los tres pr incU • 
Fos que se sacan , son inodoros é insípidos ; y esto se oJS-v ' V V 

¡•va en los caldos que hacen los cocineros apresurados ú o & ¿ 
paaos , y qUe no tieneil tiemp0 de que se . ^ 

K U a luego lento : y al contrario , si se hace ú lumbre matt-
V L T ' 0 ^ iOS VmdPios se seParan uno después de otro|, 
que Z ' Se desPuma mas' exáctamente , y el perfume 
M • &e desprende , se convina mas ín t imamente , y se saca 

ca.do oloroso, y muy agradable. Estos son los caldos 
¿oinolLl. A a •Aa que 
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•que hacen las buenas cocineras , las que con menos carne 
hacen mejores caldos que los cocineros con su prodigalidad 
ordinaria ; pudiéndose decir en este caso : mas vale el modo 
que el gasto. 

El fuego no debe sostenerse mucho tiempo , porque 
concentrado por medio de la grande evaporación el princi
pio del olor y sabor , y también la sal , salen los caldos 
acres y amargos. 

C A P I T U L O V I I I . 

De la orina, 

ísLíi orina es un humor excrementicio del cuerpo humano , y 
uno de los fluidos , cuyo exacto conocimiento interesa mucho 
á los Médicos prácticos , por las ventajas que pueden sacar 
de él. Se sabe hasta qué punto de extravagancia ha llegado 
lo maravilloso de este género : y el delirio ha llegado has-
ía querer conocer por el examen de la orina , no solamente 
la naturaleza de la enfermedad , y el carácter del enfermo, 
sino también el sexo y condiciones. El verdadero Médico ja
mas ha dado en estos excesos ; pero siempre en su práctica 
se vale de los caractéres que le presenta la orina, pues es 
el humor de que puede sacar mayor partido ; la orina saca 
afuera , por decirlo asi , el carácter ó señal de lo que hay 
dentro , y el Médico que sabe leer en ella , saca luces que 
le ilustran mucho. 

Mo»ró en su tratado de Anatomía comparada describe 
los órganos que en los páxaros suplen á los ríñones , los qua-
les están colocados cerca de la columna vertebral, y van a 
terminar por dos conductos cerca del ano ; y dice este Au
tor , que la orina de los páxaros es aquella materia blanca 
que acompaña casi siempre á los excrementos. í 

La análisis química debe ilustrar al Médico en las inda
gaciones que puede hacer acerca de la orina ; la naturaleza 
de los principios que sacan las orinas en ciertos casos , e 
ilustran mucho sobre el principio dominante en los humores 
del cuerpo humano. Los varios estados de la orina le dan a 
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conocer ía disposición del cuerpo : íos sugetos muy irritables 
tienen las orinas mas ciaras que los demás ; ios gotosos echan 
ías orinas turbadas, y se ha observado , que quando los hue
sos se ablandan , sale en las orinas el fosfate de cal , que es 
ía base de los huesos : asi se observó en la muger de Supiot, 
ía viuda de Melín , y otros. Las orinas dan siempre á enten
der los varios estados de la enfermedad , y el buen Médico 
práctico encuentra en las orinas las señales da crudeza ú coc
ción que tanto ilustran su conduca. 

La orina es un humor , cuyo conocimiento interesa mus 
cbo por razón de los usos a que sirve en las artes : hace mu
cho tiempo que de ella sola se hace el fósforo , á ella debe
mos el color azul que toma el tornasol , y d violado de la 
orchilla ; se usa también para formar salitrerías artificiales; 
contribuye mucho á la formación de la sal ammoniaco ; tam
bién puede usarse para preparar el alkali del azul de Prusia; 
y en una palabra , puede servir para todas las operaciones 
donde debe concurrir algún humor animal. 

La orina en su estado natural es transparente , de color 
de limón , de un olor particular , y un sabor salado. 

Es mas ó menos abundante según las estaciones y el es
tado de las personas; acerca de esto basta obsecvar que la' 
transpiración, y especialmente el sudor, suplen á la secreción 
de la orina, y por consiguiente quando se transpira mucho, la 
orina es muy poca. 

Los Médicos distinguen dos especies de orina: launa sa
le una ó dos horas después de haber bebido ; esta es aquo-
sa, no contiene sales, sin color ni olor; y de esta clase es 
la que se orina con tanta abundancia quando se beben aguas 
minerales : la otra es la que no sale hasta que se han acabado 
las funciones de la sanguificacion ; esta puede decirse que son 
las heces de la sangre : esta es la que tiene todos los caracteres 
que hemos atribuido á la orina : por las arterias va á los' 
ríñones; alli se separa , y echada en las capsulas atrabilia
rias , va por los uréteres á la vegiga, donde se detiene mas ó 
menos tiempo , según el hábito de la persona, la naturaleza de 
la orina, la irritabilidad ó magnitud de la misma vegiga. 

La orina se ha tenido por mucho tiempo como un licor 
Aa 2 a l -



aga t ino ; pero en nuestros días se ha demostrado en ella un 
exceso de ácido: por las experiencias de Berthollct parece: i . que 
este ácido es de la naturaleza del fosfórico: 2. que las orinas de 
los gotosos contienen menos de este ácido , y presume con fun, 
damento que este ácido retenido en la sangre, y llevado á las 
articulacianes, produce en ellas una i r r i t ac ión , y consiguiente-, 
mente un fíuxo de humores , que causan do lor , y después 
la h inchazón. 

Muchos Químicos han hecho con exactitud la análisis de 
la orina por la destilación ; pero especialmente Rouelle el mo
zo : se saca mucha flegma , que se pudre con la mayor facilidad, 
y da ammoniaco quando se pudre, aunque no le contiene por 
sí sola ; al mismo tiempo se precipita una substancia al parecer 
terrea, pero es un verdadero fosfate de ca l ; esta sal es ia que 
hace el sedimento que se observa en las orinas poniéndolas al 
frío en el Invierno, aunque sean de un hombre perfectamente 
sano, quando por una evaporación conveniente la orina tiene 
consistencia de xarabe, basta ponerla á un viento fresco para 
que se formen cristales , en donde la análisis ha encontrado 
muriates de sosa y ammoniaco; este precipitado de cristales se 
ha conocido con el nombre de sal fusible, sal nativa y sal micros-
cómica. Disolviendo , filtrando y evaporando muchas veces la 
or ina , se la puede privar de toda substancia salina; la materia 
que pega estos cristiales , y de la que se la priva por estas ope
raciones es soluble parte en alcool, y parte en agua: la par
te xabonosa, ó la que es soluble en alcool, es capaz de cris
talizar, se seca con dificultad, y destilándola da un poco de 
aceyte, carbonate de ammoniaco, muría te de ammoniaco, y el 
residuo enverdece el xarabe de violetas. E l principio extractivo 
se seca fáci lmente , y en la destilación le sucede lo que á las 
substancias animales. Véase Rouelle. 

Mucho nos interesa el conocimiento de los fenómenos que 
nos presenta la descomposición espontanea de la or ina, y so
bre esto puede verse una excelente Memoria de Hallé de la So
ciedad de Medicina, tomo del año de 1779. Abandonada la 
orina á sí sola pierde bien pronto su o lo r , y en su lugar to 
ma el de ammoniaco , este se disipa luego , el color amari
l lo se vuelve moreno , y el olor parece fétido y nauseabun

do, 



do. A Rouelle debemos la interesante observación de que la orí 
na cruda, tirina potus, presenta fenómenos muy difereiiEes, y 
que se cubre de una especie de moho como el que toman ó ad
quieren ios zumos exprimidos de ios vegetales. L a orina quan-
do está podrida presenta mas ácido libre que quando está fresca, 

Los aikalts fixos y la cal separan de la orina mucho ammo-
niaco, descomponiendo el fosfate ammoniacal. 

Los ácidos destruyen el olor de la orina convinandose con 
el ammoniaco, que es el principal vehículo del olor. 

Puede, pues, considerarse la orina en su estado natural, 
como el agua que tiene en disolución materias puramente ex
tractivas, y sales fosfóricas ó muriaticas; estas sales fosfóricas 
tienen por base la ca l , ammoniaco ó sosa: trataremos algo de 
cada una en particular. 

L o que se Mama sal fusible no es otra cosa que la mezcla de 
todas las sales contenidas en la orina, unidas con el p r i n c i 
pio extractivo. Todos los Químicos antiguos aconsejan , que 
para privar á la orina de este extracto an imal , se evapore y fil
tre repetidas veces9 pero Rouelle y el Duque de Chaulnes obser
varon que en estas operaciones se disipaba una porción de sal, 
de tai modo que se pierden las tres quartas partes j . para evitar 
en parte esta p é r d i d a , aconseja dicho Duque que se disuelva, 
filtre, y dexe enfriar la orina en vasos bien cerrados: de este 
modo se consiguen dos capas de sal, una superior, que pare4 
ce en tablas quadradas , donde Rouelk reconoció prismas te
traedros apianados con punta dihedra ,. y es el fosfate de so
sa ; la capa inferior es una sal cristalizada en prismas tetrae
dros regulares, que es el fosfate ammoniacal. 

1. Este presenta comunmente la forma de un prisma te
traedro romboidal muy comprimido j pero esta forma varía 
mucho , y la modifican mucho las mezclas del fosfate ó m u 
ríate de sosa. 

E l sabor de esta sal es fresco, después orinoso, amargo y 
picante. 

Esta sal puesta sobre las ascuas se hincha , despide un 
fuerte olor de ammoniaco , y se funde ai soplete en un vidrio 
muy fixo y fusible. 

Es soluble en el agua j cinco partes de agua fria á 10 gra
dos 
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dos no disuelven mas que una de esta s a í ; y á la tempe
ratura de 60 grados se descompone esta sal, y se vo la t i lU 
za también una porción de su ácido. 

Esta sal sirve de fundente para todas las t ierras; pero 
en este caso se desprende el a l k a l i , y el ácido fosfórico se une 
á la t ierra, como de ello rae he convencido varías veces: Bcrg-
mam la propuso como fundente: los alkalis fixos y el agua de 
cal separan el aramoniaco. 

Esta sal con el carbón produce fósforo. 
2. Haupt conoció el fosfate de sosa el ano de 1740 con el 

nombre de sal admirable perlada: Hellot antes de este y Fon 
diez y siete años después la tuvieron por selenite. Margraaf dió 
una descripción exacta en sus Memorias del año de 1745; 
Bouelle el mozo la describió exactamente el año de 1776 , con 
el nombre de sal fmible con base de natro: todos convienen en 
que se distingue de la anterior en que no da fósforo con el 
carbón. 

Según Rouelle sus cristales son prismas tetaedros , apla
nados , irregulares , con punta dihedra; los quatro lados del 
prisma son, dos pentágonos irregulares altemos , y dos r o m 
boidales prolongados, y tallados en bisel ó facetas , como 
los anteojos. 

Expuesta al fuego se funde , y produce un vidrio , que 
quando se enfria se vuelve opaco. 

Se disuelve en agua destilada, y la disolución enverde
ce ei xarabe de violeta. 

No produce fósforo con el carbón. 
L a cal separa la sosa; y se puede hacer cáustica preci

pi tándola con el agua de cal. 
Los ácidos minerales, y también el vinagre destilado la 

descompone convinandose con ei alkali : Proust, á quien de
bemos casi todos los conocimientos exactos que tenemos de: 
estas s u b s t a n c i a s c r e y ó que la base con que está convinada 
la sosa no era el ácido fosfórico, sino que era una sal muy 
singular , cuyas propiedades eran muy análogas á las del ác i 
do borácico. Encon t ró esta sal en las aguas madres después 
de haber descompuesto el fosfate de sosa por el ácido ace
toso , y sacado acetke de sosa por la cristalización ; sacó t am

bién 
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bien esta sal disolviendo y evaporando el residuo de la des
tilación del fósforo ; una onza de vidrio fosfórico contiene 
de cinco á seis dracmas. Esta sal tenia los caracteres siguien
tes. 

1. Cristaliza en paralelo gramos. 
2. E l sabor es a ika l ino , y enverdece el xarabe de v i o -

Jeta. 
3. A l fuego se hincha , enroxece y funde. 
4. A l ayre se eflorece ; esto suele no suceder quando el 

ácido fosfórico no ha sido bien descompuesto en la destila
ción para que el alkali quede libre , esto es lo que yo he 
observado. 

5. Cada onza de agua hirviendo disuelve seis dracmas. 
6. Contribuye á la vitrificación de las tierras, forma un 

vidrio perfecto con la sílice. 
7. Descompone el nitro y la sal mar ina , y separa los 

ácidos. 
8. Es insoluble en el alcool. 

Klaproth publicó en el diario de Crell una análisis de la sal 
fusible , por cuya análisis hace ver que la sal perlada , sal de 
Troust, no es otra cosa que fosfate de sosa : para probarlo no 
hay mas que disolver esta sal en agua , y añadir una disolución 
de nitrate de cal. E l ácido nítr ico se combina con la sosa , y el 
fosfórico se precipita con la c a l , y luego se separa el ácido íü»~ 
fórico por el sulfúrico. 

Si se satura el ácido fosfórico , sacado por la combustión 
lenta del fósforo con un poco de exceso de sosa , se hace sal fu
sible ; sí este exceso se quita con el vinagre , ó si se echa en ello 
ácido fosfórico , se forma la substancia dicha por Proust. 

E l fosfate de sosa no se descompone con el ca rbón : y de, 
aqui se infiere por qué la sal fusible da poco fósforo, y por qué 
Kunkel , Marg raa f , y otros recomiendan la mezcla de muríate 
de plomo : por este medio se forma el fosfate de plomo , que 
permite la descomposición del ácido fosfórico , y produce fos
foro. 

Del cálculo de la vegiga. 

Varacelso hizo algunas indagaciones sobre el cálculo de la 
v e -
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vegiga que él llama duelech ; le considera como una substancia 
medía entre e l tár taro y la piedra, y cree que su formación pro
viene de la modificación de una resina an imal ; y juzga que es 
del todo análogo á la materia artritica. Van-Helmont no admi 
te esta ana log ía , y considera el cálculo como un coagulo animal 
nacido de las sales de la orina y de un espíritu volátil terreo. 
Boyle halló que e l cálculo se componía de aceyte y sal volátil , 
Boerhaave supone en él una tierra sutil ín t imamente unida á las 
sales alkalinas volátiles: Hales observó que un cálculo del peso 
de 2 3 0 granos daba seiscientas quarenta y cinco veces su v o l u 
men de ayre, y que solo queda una cal que pesa 49 granos. 

Ademas de estos conocimientos químicos algunos Médicos, 
como Alston , Haé'n , Vogel, Meckel y otros observaron la v i r 
tud disolvente de los xabones, del agua de cal y los alkalis. 

Pero no hemos tenido conocimientos exactos hasta que 
Scheele y Bergmann han trabajado con cuidado sobre este punt®. 
Por lo común la piedra de la vegiga se forma de un ácido con
creto particular que Morveau llama ácido lithiasíco. (Puede ver
se la Enciclopedia metódica , de donde se ha extractado este ca
pítulo) . Este ácido en la nueva nomenclatura se llama ácido 
¿ithico. 

E l cálculo se disuelve algo en el agua hirviendo; la legia en-
roxece la tintura de tornasol, y luego que se enfria deposita la 
mayor parte de lo que ha disuelto; los cristales que forma este 
depósito ó sedimento son el ácido lithico concreto. 

Scheele observó t ambién ; pr imero, que el ácido sulfúrico no 
disolvía el cálculo sino por medio del calor , y que en este caso 
pasa al estado de ácido sulfuroso; segundo , que el ácido mur i á -
tico no tiene acción sobre é l ; tercero, que el ácido nítrico le d i 
suelve con efervescencia , y que se desprende gas nitroso, y á c i 
do carbónico ; esta disolución, es roxa , tiene un ácido libre, tine 
la piel de color roxo , no hace precipitado con el mur ía te de 
barite, n i se enturbia coa el oxálico ; quarto , que no le ataca 
el carbonate de potasa ; pero el alkali cáustico le disuelve, como 
también el a lkaü volát i l ; quinto, que mi l granos de agua de 
cal disuelven 5 , 3 7 , por sola la digestión , y que se vuelve á 
precipitar por los ácidos ; sexto , que toda orina , aun la de los 
niaos j contiene algo de la rauteria de ios cálculos , y esto pue

de 
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de ser que sea causa para que hallando esta materia un hueso en 
la vegiga, le vaya incustrando ó envolviendo fácilmente : yo he 
visto un cálculo , cuyo centro era un hueso grande de ciruela; 
séptimo, que el sedimento de color de ladrillo que se halla en 
la orina de los que tienen calentura es de naturaleza de cálculos. 

De estas experiencias se sacan conseqüencias muy importan
tes en quanto á la composición del cálculo , y á las propiedades 
del ácido íithico. 

El cálculo contiene ammoniaco en corta cantidad: el resi
duo carbonoso de la combustión manifiesta una substancia ani
mal de la naturaleza de las gelatinas; el célebre Scheele no en
contró en el cálculo un átomo de tierra caliza ; pero Bergmann 
precipitó un verdadero sulfate de sal echando ácido sulfúrico so
bre la disolución nitrosa del cálculo ; confiesa este Autor que la 
cal está contenida en corta cartidad, pues rara vez excede á a¿0 
el peso total. 

Este mismo Químico observó en el cálculo una substancia 
blanca esponjosa que no se disolvió en el agua , que no la ata
can ni espíritu de vino , ni los ácidos , ni los alkalis; finalmen
te que produce un carbón muy dificil de hacerse cenizas, y que 
no le disuelve el ácido nítrico, aunque esté hecho cenizas; pero 
esta materia es en tan corta cantidad , que nunca pudo tener la 
suficiente para examinarla. 

E l cálculo no es de naturaleza análoga á la de ios huesos; 
estos no son mas que un fosfate de cal, como se ha querido; es
to resulta de las experiencias de los Químicos del Norte ; pero 
yo debo advertir que después de haber descompuesto bien ios 
cálculos por el alkali cáustico , he precipitado cal, y he forma
do fosfates de potasa. 

Algunos Médicos , como Sidenham., Cheine , J. A. Marray, 
y otros han pensado que el tofo atrítico era de la misma natu
raleza que el cálculo : el uso que Boheraave hacia de los alkalis 
en la gota; las virtudes reconocidas por Federico Hoffmann en 
las aguas thermales de Carlsbal que contienen sosa coa exceso 
de ácido carbónico ; la autoridad de Sprimgsfdd que asegura 
que el cálculo se disuelve muy pronto en estas aguas , y aun 
también en la orina de los que las han bebido ; los felices suce
sos del agua de cal usada por Alston contra la gota; todo esto 

Tom. / / / . Bb 
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áa á'lgtfti crédito á la opinión de lós primero^ Médicos ; pero las 
experiencias siguientes no están de acuerdo con estas ideas. 

Wdn-Sivkun asegura que el tofo atritico jamas adquiere 
ía dureza del cálculos Piñetii{txwiskc. fiiosof.) puSO en la re-
tórta tres onzas de tofo atritko , recogido de las articulaciones 
ñfe iiiuchos gotosos , y sacó ammoniaco, y algunas gotas de 
áceyte ; el residuo pesaba dos dracmas; este soluble en los áci
dos muriático , sulfúrico, y acetoso no era at-acado por el a l -
Icaii volátil: en las Memorias de la Academia de Stoáolmo del 
áno de 1783 se publicó una observación de Raering que asegu
ra que las concreciones expectadoras por un viejo gotoso eran 
de la naturaleza de los huesos , ó fosfate calizo. Pero uno de los 
hechos mas nuevos é importantes es el que trae M . R Wat son 
en el Medical comunicación de Londres tom. 1. año de 1784: 
del examen del tofo artritico de un cadáver gotoso concluye 
este Autor que el tofo es muy diferente de la materia del cálcu
lo , pues el tofo se disuelve en la sinovia, y se mezcla fácilmen
te con el aceyte y agua , lo que no hace el cálculo. 

De lo que hemos observado acerca del ácido lithico se infie
re que este ácido es concreto y poco soluble en el agua ; qué 
quando se destila se descompone y sublima en parte. Este ácido 
descompone el ácido nítrico, se une á las tierras, alkalis , y oxi
des metálicos ; cede sus bases á los ácidos vegetales mas floxosj 
y también al ácido carbónico. 

C A P I T U L O I X . 

Del fósforo, 

S i fósforo es una de las substancias mas maravillosas que ha 
producido la Química: algunos quieren decir que los Químicos 
toas antiguos conocieron esta materia; pero lo que hay mas de 
positivo en esto es lo que dice Leibnitz en su Historia de las va
ciedades de Berlín ano de 1710; dice que quien le descubrió fue 
Brandt , Químico de Hamburgo , que trabajando en la orina 
para sacar un licor capaz de convertir la plata en oro , enconé 
t ró el fósforo el año de 1667 , dio parte de este descubrimiento 
á Kraf t , y este mostró el producto á Leibnitz 5 estando después 

en 
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en Inglaterra se lo comunicó á Boyle, Leihnítz llamó ai primee 
inventor de orden del Duque de Hanover ; y habiéndole hecho 
trabajar á su presencia, ensenó toda la operación , y envió un 
pedazo á Hugens , quien le mostró á la Academia de las Cien
cias de París. 

Se asegura que Kunckel se había asociado con Krast para 
comprar el procedimiento ó método de Brandt : pero habien--
do sido Kunckel engañado por Krast , que guardó para sí el 
secreto ; y sabiendo aquel , que para hacer esta substancia se 
empleaba orina , se puso a trabajar , y encontró el modo de 
hacerla ; lo que dió motivo á que los Químicos llamen i esta 
substancia fósforo de Kunckd. 

Aunque este método se hizo público , no obstante Kuncñe!^ 
y un Alemán llamado Godofredo Hatw'ith fueron solos los que 
hicieron el fósforo por mucho tiempo; y hasta el año de 1737 
no se hizo en Paris en el laboratorio del jardín del Rey: un ex-
trangero executó esta operación en presencia de Hellot, Fay> 
Geofroy y Duhamel: el detalle de esta operación se puede ver 
en el tomo de la Academia del año de 1 7 3 7 , donde Hellot reu-
Jjió todas las circunstancias, necesarias. En el año de 1743 publi
có Margraaf un método nuevo, mas fác i l , y este se ha seguido 
hasta que Schsele y Gahn nos han enseñado á sacar el fósforo de 
los huesos. 

El método se reduce á mezclar muríate de plomo , residuo 
de la destilación de quatro libras de minio y dos de sal de am-
moniaco con diez libras de extracto de orina en consistencia de 
miel j á esto se añade media libra de polvo de carbón ; esto se 
seca en una caldera de hierro hasta que ê haya reducido á un 
polvo negro , se echa este polvo en una retorta ? y se saca el á l 
cali volátil , el aceyte fétido, y la sal ammoniaco ; en el resi
duo está el fósforo. Se ensaya éste echando un poco sobre las 
ascuas : si despide olor de ajo ? y hace una llama fosfórica, se 
echa en una retorta de barro , y se destila. Por este método se 
consigue mucho mas fósforo que por el antiguo , y esto provie
ne por el muríate de plomo que aumenta Margraaf, el qual 
descompone el fósfate de sosa , forma un fosfate de plomo que 
da lósbro , mientras que el fósfate de sosa no puede descom
ponerse por el carbón. El famoso Químico de Berlín ha pro-

Bb 2 ba-* 
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bado que la sal fusible de la orina es la que da el fósforo. 
Gohn álxo el ano de 1769 que la tierra que dexan los hue

sos calcinados era cal unida al ácido de la orina: pero Scheek 
fue el primero que probó , que descomponiendo la sal de los 
huesos por el ácido nítr ico y sulfúrico, evaporando el residuo 
quando se halla en el ácido fosfórico libre , y destilando el ex
tracto con polvo de carbón , se saca fósforo. Este mismo m é t o 
do dicho por Bergmann en las notas á la Química de Schefer, 
atribuye á Scheek el descubrimiento de sacar el fósforo de los 
huesos. 

E l método de hacerle no se publicó hasta el año de 177 ^ 
que entonces se hizo en la gaceta saludable Bouil lon. Succesi-
vamente se ha perfeccionado este mé todo : puede verse en el 
Diccionario de la Enciclopedia. 

E l método que yo he encontrado mejor es el siguiente : se 
escogen los huesos mas duros , se encienden y queman ; de este 
modo , ó por este medio se pone blanco lo exterior , y negro lo 
interior : después se hacen polvo, se pasa por el tamiz, se echa 
en un barreño , ó en una vasija de madera con su aro , se echa 
encima la mitad de su peso de aceyte de vi tr iolo , y se menea 
sin parar : al paso que se menea, se excita un calor considera
ble , se dexa esta mezcla en digestión por dos ó tres días , des
pués se echa en ella agua poco á poco , y se agita; yo pongo á 
digerir al fuego la ú l t ima mezcla, á fin de aumentar la vir tud 
disolvente del agua. 

Esta agua de la legía se evapora en vasijas de arcilla plata, 
ó cobre (Pelletier recomienda las de cobre , porque no le ataca 
el ácido fosfórico): se evapora ad siccitatem , sobre el residuo se 
pasa nueva agua hirbiendo , y se hacen legias hasta que del to
do se haya agotado el residuo, lo que se conoce quando el agua 
no se pone ya 'amarilla • todas estas aguas se evaporan , y se 
forma un extracto. 

Para separar el sulfate de cal se disuelve el extracto en la 
menor cantidad posible de agua , se filtra, y queda la sal sobre 
el filtro; puede mezclarse este extracto con polvo de c a r b ó n , y 
destilarlo ; pero yo prefiero el convertirlo en un vidrio animal; 
á este fin pongo el extracto al fuego en un crisol grande , al 
principio se hincíia , pero luego se baxa, y entonces es quando 



ya está hecho el vidrio. Este es blanco de color de leche: Becher 
le conocía perfectamente , no quiso decir ei modo de hacerle, 
por los abusos que (según él) podian hacerse j y nos dice que 
homo vitfum est, ir in vi t rum redigi potest, sicut ir omnia a n i -
malia; y no sabe como los Scitas, que beben en cráneos asque
rosos , no hayan conocido ei modo de convertirlos en vidrio ; y 
hace ver que podr ía formarse la genealogía de una familia en 
este vidrio , como se hace en una pintura. 

Yo he observado una vez con grande admirac ión m í a , que 
el vidrio fosfórico que yo acababa de hacer daba chispas elec-s 
tricas muy fuertes: quando se arrimaba la mano , estas chispas 
se lanzaban á dos pulgadas de distancia , de lo que ha sido tes
tigo m i auditorio ; este vidrio perdió esta propiedad en dos ó 
tres dias^ aunque se met ió en una caxa de vidrio ordinaria. 

Algunas veces sucede que este vidrio es delicuescente , y 
entonces es á c i d o ; lo que proviene de que , ó se ha empleado 
una gran cantidad de ácido sulfúrico , ó de que este ácido no se 
sa turó bien por una larga digestión. 

He sacado también un vidrio del color de la turquesa, quan
do he hecho la evaporación en vasos de cobre. 

A l vidrio se le pueden quitar aquellas ampollas que co 
munmente tiene , dándole un fuego muy fuerte , entonces es 
transparente , y se puede tallar como el diamante j según Crell 
su peso específico es al del agua;: 3 : 1 , mientras que el del dia
mante es:: 35: 10. Este vidrio es insoluble en el agua, &c . U n 
esqueleto del peso de 19 libras quemado dió 5 de vidrio fosfó
rico. Yo pulverizo este v id r io , le mezclo con partes iguales de 
polvo de carbón , le echo en una retorta de porcelana bien en 
lodada , cuyo pico hago que parte caiga en el agua del rec i 
piente , de modo que allí no haya mas paso que el del ayre ó 
gas fosfórico , adapto un tubo ancho al tubulario del recipien
te , y le hago que caiga en un vaso lleno de agua ; se aumenta 
el fuego por grados; y al instante que la mezcla está ro ja , se ve 
pasar el fósforo; el fósforo se sublima parte en forma de un hu
mo que se concreta y precipita en la superficie del agua , parte 
en torma de gas inflamable, y.parte en forma de una cera der
retida, que corre por el pico de la retorta , y cae en el agua 
como en lágrimas transparentes muy hermosas. L a ethiologí^ 



de esta operación es fácil ele comprehender ; eí ácido sulfúrico 
desaloja al fosfórico, lo que se demuestra por la abundante can
tidad de sulfate de cal que se saca. Todas las demás operaciones 
no se dirigen mas que á concentrar este ácido fosfórico convU 
nado todavía con otras substancias animales j y la destilación 
con el carbón descompone el ácido fosfórico , su oxígeno se une 
al carbón, y da ácido carbónico , mientras que el fósforo se 
desprende. 

Para purificar el fósforo se moja una gamuza , y se mete 
en ella el fósforo como en una muñequilla ; se mete en un bar
reño de agua birbiendo , y quando el fósforo está derrecido, se. 
exprime, pasa el fósforo por la piel como si fuera mercurio , y 
la piel no puede servir mas que una vez ; porque si se volviera 
á pasar fósforo por ella tomarla color el fósforo : este métodd 
es de Felletier. 

Para amoldar el fósforo en palitos se toma un embudo que 
tenga el pico largo , cuyo orificio se tapa con un taponcito de 
corcho ó madera; se llena el embudo de agua, y en ésta se me
te el fósforo , se mete en agua hirbiendo , el calor que se co
munica al agua del embudo, funde el fósforo, que cae en e| 
pico , cuya figura toma , se saca el embudo , se mete en agua 
fria , y quando el fósforo se ha fixado, se quita el tapón , y se 
ie hace salir del molde empujándole con un palito. 

El fósforo se conserva metido en agua : al cabo de algún 
tiempo pierde su transparencia , se cubre de un polvo blanco, 
y el agua se pone agria. 

Hágase el fósforo del modo que quiera , siempre es una 
substancia idéntica , caracterizada por las propiedades siguien
tes: tiene color de carne , y una notable transpariencia: tiene 
consistencia de cera, se puede cortar con un cuchillo, y también 
con los dedos , volviendo el pedazo con diversos sentidos 5 pero 
en este caso es menester tener la precaución de meterle en agua 
á menudo , pues de lo contrario se inílamaria. 

Quando el fósforo está en contacto con el ayre , des
pide un humo blanco , alumbra en la obscuridad , y se 
puede escribir sobre un cuerpo sólido con un pedazo de 
fósforo lo mismo que con un lapicero ; las rayas ó letras 
uue se hacen se ven en la obscuridad , y muchas veces se 

h a 
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¿a usado de éste medio para asustar á las gentes tímidas. 

Si al fósforo se le dan 24 grados de calor , se enciende 
con decrepitación , se quema produciendo una llama muy v i 
va , y produce un vapor blanco muy abundante y luminoso 
en la obscuridad ; el residuo de la combustión es una subs
tancia roxa cáustica , que atrae la humedad del ayre , y se 
resuelve en un licor , que es el ácido fosfórico , de quien va
mos á hablar. 

Wilson quiere que los rayos del Sol enciendan el fósforo, 
f prueba que esta llama tiene el color propio del fósforo , y 
no el del rayo (Carta de Wilson á Euber , leida á la Socie
dad Real de Londres en Junio de 1779). 

En nuestros tiempos se ha sacado un partido muy venta
joso de la propiedad combustible del fósforo para tener fue
go con comodidad , y en todos sitios : se han hecho cerillas 
fosfóricas , y los eslabones físicos , cuyo modo de hacerlos se
ñalaremos. 

1. El procedimiento mas sencillo para hacer las 
cerillas fosfóricas se reduce á tomar un tubo de v i 
drio 'de quatro pulgadas de largo , y una línea de an
cho , cerrado por una extremidad ; en este tubo se introdu
ce un poco de fósforo , que se empuja hasta su extremidad; 
después se introduce en el mismo tubo una cerilla untada con 
un poco de cera , se sella la extremidad , y el cabo se mete 
en agua hirviendo ; el fósforo se funde , y se fixa en la 
mecha. 

H ácia la tercera parte de su longitud se hace una raya 
con una piedra de escopeta para romper el tubo quando se 
quiere. • 

Para encender el fósforo se tira pronto de la mecha. 
El método de Luis-Peila para hacer las' buxias inílamables, 

Se reduce á tomar un tubo de vidrio , de cinco pulgadas de 
longitud , y dos líneas de latitud ; se sella ó cierra una ex
tremidad con el soplete ; hay cerillas hechas con tres hilos 
dobles de algodón ; el cabo de la mecha tiene media pulga
da de largo , y no debe untarse con cera. 

En una salvilla llena de agua se mete una lámina de plo-
too 5 se corta el fósforo en el agua sobre el plomo , y se 

re-
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reduce á pedamos de la magnitud de un grano de mijo ; se 
enxuga un grano , y se introduce en el tubo de vidrio ; des
pués se echa la decimaquarta parte de un grano de azufre bien 
seco í esto es , ia mitad del peso del grano de fósforo ; se to
ma una buxía , cuya extremidad de la mecha se empapa en 
aceyte de cera bien claro , y si se mete algo mas , es menes
ter enxugarla con un lienzo. 

Se introduce la mecha en el tubo , dando vueltas siempre 
á la buxía entre los dedos. 

Se mete el fondo del tubo en agua casi hirviendo , para 
que se ablande el fósforo , y solo se tiene en el agua tres ó 
quatro segundos. 

Después se sella la otra extremidad. 
Es menester tener estas buxías en tubos de hoja de lata 

para evitar los riesgos de la inflamación. 
2. Para hacer los eslabones físicos , se tiene un frasco de 

vidrio que se pone á calentar sobre una cuchara llena de are
na ; en el frasco se introducen dos ó tres pedacitos de fós
foro , y se mete también un alambrito enroxecido al fuego; 
el fósforo se esparce en las paredes , en las que forma una 
capa roxa ; el hilo bien caliente se introduce diferentes ve
ces , y quando todo el fósforo se ha pegado á las paredes, 
se dexa el frasco destapado por un quarto de hora , y des
pués se tapa. Para hacer uso de esto , se introduce una pa
juela en el frasco , se da vuelta , y saca prontamente ; ar
rastrado el fósforo por la pajuela , la inflama y enciende. 

La teoría de este fenómeno se reduce á que en este ca
so el fósforo está muy seco , y medio calcinado , y para in
flamarse solo necesita el contacto del ayre. 

Ei fósforo puede disolverse en los aceytes , y particular
mente en los volátiles, y entonces estos son luminosos 5 si 
esta disolución se tiene en un frasco , y se destapa , se ve sa
lir un tiro ó cano de fuego fosfórico que da un poco de luz: 
para esta operación se emplea el aceyte de clavillo. Esta con-
vinacion de fósforo y aceyte parece ser natural en el gusano 
de luz (lampiris splendidula de Lineo). Forster de Gotuiga ob
serva , que en el gusano de luz la materia luminosa es liqui
da j se espachurra entre los dedos este gusano , existe en 
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ellos ía fosforescencia. Henckel cuenta (octava disertación de 
su Piritologia ) que uno de sus amigos de temperamento san-, 
guineo , después de haber bayíado mucho , sudé mucho , y 
pensó morirse ; mientras se le desnudaba se notaron unas 
rayas de llama fosfórica , que en la camisa dexaban unas 
manchas amarillas roxas , como las que dexa el fósforo que
mado ; esta llama ó resplandor fosfórico fue visible por mu
cho tiempo. 

Del fósforo puede sacarse un gas fosfórico , que se infla
ma con solo el contacto del ayre : Gengembre dio á conocer 
el medio de extraerle haciendo digerir los alkalis sobre ei fós
foro (Memoria ieida á la Academia de París el 3 de Mayo 
de ) , y al mismo tiempo hacia yo ver que podía extraer
se por medio de ios pícidos que se descomponen sobre el fósfo
ro : también he publicado (Memoria sobre la descomposición 
del ^ ácido nítrico por el fósforo), que si el ácido se" digiere 
encima del fósforo , se desprende un gas que se inflama en 
el recipiente ; lo que muchas veces me ha producido el expec-
íaeuio de muchos relámpagos que hacen surcos en la cavidad 
de los vasos ; pero este fenómeno desaparece luego que se ha 
absorvido el gas oxígeno. 

A l desprendimiento de un gas semejante se pueden atribule 
íos fuegos fátuos que corren por los Cementerios , y general
mente por todos los parages donde hay animales enterrados , y 
que se están podriendo ; á un gas semejante debemos atribuir 
el ayre inflamable , que conserva fuego en ciertos sitios , y en 
la superficie de ciertos manantiales de agua fria. 
, . Eí fósforo se encuentra en los tres reynos: Gahn encontró 
ácido fosfórico en la mina de plomo; la siderita es un fósfate de 
hierro ; las simientes del xaramago , mostaza , berro y trigo, 
ensayadas por Margraaf, le produxeron mucho fósforo. Meyer 
deStetin anunció (Anales químicos áe Crell, año de 1784); 
que la parte ver¿e resinosa ¿e ias ll0jas ¿e |ag p[antas contenia 

aculo fosfórico. Filatre de Rocier renovó en 1780 (Diario de F í 
sica , mes de Nóviembre) , la opinión de Rouellé el mayor, 
quien consideraba el ácido fosfórico como análogo al de los cuer
pos mocosos , y asegura que la destilación del piróforo da cin
co á seis granos de fósforo por onza, Ei ácido fosfórico existe 

Tomo UL Ce en 
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en la orina , los huesos, las astas , &c. Maret , quemando do
ce onzas de carne de buey , sacó cerca de tres dracmas de v i , 
drio fosfórico transparente : Crell le sacó del sebo de buey , y 
de la gordura del hombre ; Hannñwitz de los excrementos; 
Leideufrost del queso rancio ; Fontana d é l o s huesos de pes
cado , &c. Macquart y Struve encontraron ácido fosfórico en 
el suco gástrico. 

La convlnacion del fósforo con el oxígeno es la mas inte
resante : de ella resulta siempre ácido fosfórico ? pero este se 
modifica según el modo de hacerle. 

El fósforo se une al oxigeno: i . por la deflagración ó com
bustión rápida : 2. por la combustión lenta : 3. por la via hú
meda , especialmente por la descomposición del ácido nítrico. 

1. Si al fósforo se le da un calor seco de 24 grados , se in
flama , da un humo blanco y espeso , y dexa un residuo ro-
xo , que atrae mucho la humedad del ayre, y se hace licor: es
ta combustión se puede hacer debaxo de campanas de vidrio, y 
entonces se pegan á las paredes unos copos blancos que se re
suelven en licor con el contacto del ayre , y forman ácido fos
fórico : quando la combustión del fósforo no ha sido completa 
se tiene cuidado de introducir mas cantidad de gas oxigeno. La-
voisier quemó el fósforo con el lente debaxo de una campana de 
vidrio metida en el mercurio (Memoria de la Academia Real 
de las Ciencias , año de 1777-) 

Mar^rflaf observó ? que en esta operación se absorvia el 
ayre : Morveau por sus propias experiencias lo habia anunciado 
en 1772 , y Fontana probó también , que el fósforo absorvia 
el ayre , y le viciaba , como lo hacen los demás combustibles. 
Uvoisier y la Place observaron ^ que quemando 45 granos de 
fósforo , absorvian 65 7 62 de oxígeno. 

El ácido que se saca por este medio no es puro ; siempre 
contiene fósforo en disolución , y no oxigenado. 

2 Mas completamente se descompone el fósforo per la com
bustión lenta : á este fin se mete el pico de un embudo en ei 
frasco de cristal, en medio se mete un tubo hueco, y se ponen 
los pedacitos de fósforo al rededor sin que se toquen ; el embu
do se tapa con un papel asado con un hilo j de suerte , que 
allí no haya mas que la abertura por donde pasa el cilindro de 
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vidrio : eí fósforo se descompone lentamente , y ai paso que se 
convierte en licor, cae al frasco , donde forma un licor sin 
olor ni color. Este ácido casi siempre tiene un poco de fósforo 
no descompuesto, del que se puede privar poniéndole á dige
rir en alcool, que disuelve el fósforo sin volatilizar el ácido. 

Por este medio una onza de fósforo produce cerca de tres 
onzas de ácido fosfórico. 

3. Se puede descomponer el ácido nítrico haciéndole dige
rir sobre el fósforo; el gas nitroso se disipa, y el oxígeno que
da unido al fósforo para formar el ácido fosfórico. Si el ácido 
nítrico está muy concentrado, el fósforo se inflama y arde en la 
superficie; di á conocer este método con todas las circunstancias 
de la operación el año de 1780 , en el mismo que fue impresa 
la excelente Memoria de Lavoisier sobre el mismo asunto, y de 
ía que yo no tenia entonces noticia alguna. 

E l agua en que se conserva el fósforo se pone agria al 
cabo de algún tiempo , lo que da á entender que la misma 
agua se descompone, y cede al fósforo su oxigeno. 

E l fósforo precipita algunos oxides metálicos de sus d i 
soluciones , y los reduce al estado metálico, se -observa que 
en esta operación se forma ácido , lo que prueba que el oxí
geno abandona el metal para unirse ai fósforo. 

El ácido fosfórico es blanco, inodoro, sin ser corrosivo; 
se puede concentrar ad siccitatem; habiéndole concentrado 
Cr^//hasta ponerle en el estado de sequedad vidriosa, encon
tró que su relación de peso, comparada con el agua ,̂ era:: 3 : 1 , 

Este ácido es muy fixo; si se concentra en un matraz, 
al punto se disipa el agua, y al instante se percibe un olor 
de ajos , que proviene de una porción de fósforo, que con 
dificultad se le puede privar al ácido , y al mismo tiempo se 
levantan vapores ácidos j el licor se enturbia, toma un aspec
to como de leche , y una consistencia pastosa; y si se pone ai 
íuego la materia en un crisol , cuece considerablemente ; el 
vapor que sale enverdece la llama, y termina esta operación, 
convirtiéndose la masa en un vidrio blanco , transparente, que 
ya no es mas soluble en el agua. 
[ El ácido fosfórico no tiene acción sobre el quarzo. 

Disuelve la arcilla, y cuece con ella. 
Ce 2 D i -
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Blsueíve ía barííe 9 y e s p e c i a l m e n t e se une f a e i í m e n t e con 
la c a l , c o n l a q u e f o r m a u n a s a l p o c o s o l u b l e j l a d i s o l u 

c i ó n b i e n s a t u r a d a , a l c a b o de v e i n t e y q u a t r o h o r a s p r e c i p i t a 

c r i s t a l e s e n a g u j a s p e q u e ñ a s , a p l a s t a d a s , d e l g a d a s , de m u c h a s 

l i n e a s de l o n g i t u d , y c o r t a d a s o b l i q ü a m e n t e p o r sus dos e x t r e 

m i d a d e s . El á c i d o f o s f ó r i c o p r e c i p i t a l a c a l de s u d i s o l u c i ó n en 

el a g u a ; en tonces es esto u n v e r d a d e r o fosfate de c a l m u y 

s e m e j a n t e á la base de los h u e s o s , d e s c o m p o n i b l e p o r ios á c i d o s 

m i n e r a l e s . 

El á c i d o f o s f ó r i c o s a t u r a d o de p o t a s a , f o r m a u n a s a l m u y 

s o l u b l e , q u e c r i s t a l i z a e n p r i s m a s t e t r a e d r o s , t e r m i n a d o s en 

. p i r á m i d e s t e t r a e d r a s . Este fosfate es á c i d o ; pues to sobre las a s 

c u a s se h i n c h a , se f u n d e c o n d i f i c u l t a d ; e l agua de c a l le d e s 

c o m p o n e . 

La sosa c o n v i n a d a c o n e l á c i d o f o s f ó r i c o , p r o d u c e u n a s a i 

d e sabor- s e m e j a n t e a l d e l m u r í a t e de s o s a ; este fosfate n o 

c r i s t a l i z a , y e v a p o r á n d o l e se c o n v i e r t e e n u n a m a t e r i a g o m o 

s a y d e l i q i i e s c e n t e : Sage a s e g u r a , q u e e l fosfate de sosa p r e 

p a r a d o c o n e l á c i d o s a c a d o p o r l a c o m b u s t i ó n l e n t a d e l f ó s f o r O j 

f o r m a u n a s a l c a p a z de c r i s t a l i z a r s e . 

Jorge Pearson c o n v i n ó e l á c i d o f o s f ó r i c o s a c a d o por e í á c i 

d o n í t r i c o c o n l a sosa , y c o n s i g u i ó u n a sa l n e u t r a e n rombos . . 

Esta s a l , a u n q u e e s t é s a t u r a d a , e n v e r d e c e e l x a r a b e de vio* 

• t e t a , se e f lorece a i a y r e , t i ene u n gus to s a l a d o , que se a c e r c a 

- a l d e l m u r í a t e de s o s a , es p u r g a n t e t o m a n d o seis á o c h o d r a c -

m a s , s in c a u s a r n a u s e a , d o l o r n i m a l g u s t o . 

E l fosfate de a m m o n i a c o d a u n a s a l , q u e s e g ú n Lavol-
úer , p r e s e n t a cr i s ta l e s q u e t i e n e n a l g u n a r e l a c i ó n c o n l o s del 

a l u m b r e . 

El á c i d o f o s f ó r i c o t iene a c c i ó n sobre p o c a s subs tanc ia s m e 

t á l i c a s ; sobre esto p u e d e n v e r s e los t r a b a j o s q u e h a n hecho 
Margraaf y Morveau. 

Tiene m u c h a a c c i ó n sobre los acey te s ; m e z c l a d o e n p a r 

tes i g u a l e s c o n a c e y t e c o m ú n , c o n solo m e n e a r l e , t o m a u n 

c o l o r r o x o ó b e r m e j o , q u e subs i s te a u n d e s p u é s de separar los ; 

este c o l o r se a u m e n t a s i se p o n e n j u n t o s e n d i g e s t i ó n , e l á c i d o 

se e s p e s a , e l a c e y t e que nada se p o n e n e g r o y c a r b o n o s o , y 

d e s p i d e u n o l o r fuecte. 
CA-



C A P I T U L O X 

Jfe tflgmas suhstancias que se satán de los animales pam mo 
de la Medicina y las Artes* 

uede ser que no haya producto animal, cuyas virtudes lid-
sean muy exageradas por los Médicos;, pocos animales hay 
oue en varios tiempos no se hayan usado en la Medicina y pe
ro por dicha nuestra el tiempo ha condenado al olvido pro
ducciones que jamas deberían haber salido de él ; y aquí so
lo trataremos de aquellas cuyos efectos y virtudes se han cor-
loborado siempre por la observación y experiencia.. 

Por consiguiente no hablaremos aqui del pulmón de zorro, 
del hígado del lobo, de la uña de la gran bestia ,, de la mandí
bula del pez lucio , del nido de golondrinas de los polvos 
de sapo, del estiércol de pavo real , del corazón de vívoras, 
de la manteca ó pínguedo del tejón, ni tampoco de la de el 
ahorcado. 

Los quadrúpedos , cetáceos , páxaros y pescados , todos 
producen alguna substancia , en la que la experiencia quími
ca y médica ha reconocido especiales virtudes. 

A R T I C U L O P R I M E R O . 

Vroductos: de los quüdrúpedos.. 

Soíamente hablaremos aquí de los productos quadrúpedos 
mas usadosy por consiguiente lo haremos solo del castóreo, 
tnosco y cuerno de ciervo. 

Se llama castóreo á. un licor untuoso, contenido en dos bol
sas situadas en la región inguinal del castor macho ó hem
bra, en la. Encyclopedia puede verse una descripción exacta. 
Esta materia muy olorosa es blanda y casi fluida quando es
tá recién sacada del animal; pero con el tiempo se. seca. Tiene 
un sabor acre., amargo y nauseabundo; el olor fuerte, aroma-, 
tico y fétido. 

El alcool disuelve una resina que le da color ; el agua, ex
trae 
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trae un principio abundante ; evaporándole se saca también 
una sal , cuya naturaleza no es bien conocida; destilando el cas-
toreo da un poco de .aceyte volátil, ammoniaco, &c. 

Se ignora quáles son los usos particulares del castóreo , l a 
credulidad de los antiguos llegó hasta persuadirse que servia ó 
aprovechaba quando el estómago estaba débil. 

En la Medicina se usa como poderoso .anti-spasmódico; 
en substancia se da en dosis de algunos g r a n o s ó entra en 
la composición de algunos bolos, extractos , i&c. Se mezcla 
con el opio, y es un remedio muy ú t i l ; también se usa su 
tintura espirituosa desde la dosis de algunas £0tas hasta 24 ó 30 
en bebidas apropiadas. 

Por los pocos conocimientos químicos que tenemos de esta 
substancia, se ve evidentemente que es una resina unida á un 
mucilago, y una sal que faeilita la unión de sus principios. 

2. MQÍCO se llama un perfume que se saca de varios ani
males; el ;año de 1726 se reciüió, con el nombre de mosco, 
en la casa de las fieras del Rey, un animal que enviaron de 
Africa., parecido al gato de Algalia , cuya descripción ha de-
xado Fermuíty por seis anos se alimentó de carne cruda; eí 
ano de 1731 dio una bella descripción de él á la Academia 
de las Ciencias la Peyronme.. 

La parte que contenia el mosco estaba situada cerca de las 
partes genitales (dicho animal era hembra). Quando se abrió la 
bolsa que contenia el mosco , el olor que despidió fue tan 
fuerte , que la Feyronnie l io pudo observarle sin mucha i n 
comodidad ; este licor se prepara por dos glándulas, que le 
vierten en la bolsa por muchos agujeritos. 

En Oriente sacan el mosco de otro animal, que es de í a 
clase de las cabras monteses; estas son muy comunes en la 
Tartaria China ; llevan el mosco en una bolsa situada de-
baxo del ombligo ; esta bolsa , que sobresale como un hue
vo de gallina , es una substancia membranosa y musculosa, 
guarnecida de un esfínter , y en lo interior de ella se obser
van muchas glándulas que separan el humor; quando ma
tan estos animales les cortan dicha vegiga y la cosen ; pe
ro la adulteran con los testículos , la sangre y los ríñones 

"del animal, porque cada uno no contiene mas que tres ó qua-
tro 
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tro dracmas. Debe elegirse el mosco secoy untuoso , oloroso, y 
que quando se echa sobre las ascuas se cotísuma todo. El mos
co de Tunquin , que es el mas estimado y viene en unas vegi-
gas que tienen el pelo negro, y el, de Bengala viene en otras que 
le tienen blanco» 

El mosco contiene casi los mismos principios que el cas-
toreo ; el olor del mosco puro es muy fuerte é incómodo ^ este 
olor se mitiga mezclándole con otras substancias ; se usa poco 
en ta Medicina.; es un poderoso anti-spasmódico en algunos ca
sos , pero debe usarse con cautela , porque muchas- veces' pro
duce enfermedades de nervios en vez de calmarlas.. 

Ciertos animales tienen olor de mosco j la. Peyronnie cono
cía un hombre , cuyo sobaco izquierdo despedía en el estío un 
olor tan sensible de mosco , que se vela precisado á mitigarle 
para que no le incomodase. 

3. El cuerno de ciervo da muchos productos , y muy usa
dos en la Medicina ; se prefiere el cuerno porque contiene me
nos sal térrea que los huesos ; pero indistintamente pueden 
usarse todos los cuernos. 

En otro tiempo se calcinaban los cuernos de ciervo con el 
mayor cuidado , y de ellos se hacia un remedio propio para 
detener' los despeños. 

Los productos del cuerno de ciervo que hoy se usan mas 
son los que se sacan por la destiíacionj: primero se saca una fiegn. 
ma alkalina, que se llama espíritu volátil de cuerno de ciervo; 
después un aceyte roxo mas ó menos empireumático, Y una gran 
cantidad de carbonate ammoniacal manchado y colorado por el 
aceyte empireumático ^ el aceyte que da color á esta sal puede 
separarse por medio del espíritu de vino que la disuelve j el re
siduo, carbonoso contiene natro , sulfate , y fosfate de cal , de 
donde puede sacarse fósforo por los medios arriba dichos. 

En la Medicina se usan como excelentes anti-spasmódicos el 
espíritu y sal que se sacan del cuerno de ciervo. 

El aceyte rectificado convenientemente forma el aceyte ani
mal de Dippel,; como á esta substancia se han atribuido grandes 
virtudes, se ha trabajado mucho tiempo para purificarla; y para 
sacar este aceyte blanco: y íiuido se ha usado' por largo tiempo 
el medio de rectificarle muchas veces pero- Model y Baumé 

acón-

É 



aconsejan que no se tomen mas que las primeras porciones que 
pasan, porque estas son el aceyte mas delgado y blanco. Rouslie 
aconseja que se destile con agua , y como solamente puede su
bir lo mas volátil al grado del agua hirviendo, entonces se está 
seguro de que por este medio se consigue el mas puro. Por lo 
que á mí toca , destilo este aceyte empireumático con la tierra 
áe Murviel, la que retiene todo el principio colorante, y después 
saco el aceyte blanco , y tenue ó delgado. 

Este aceyte es oloroso , tiene todas ías qualidades de los 
aceytes volátiles, pero enverdece el xarabe de violetas, como 
lo observó Parmentier, lo que prueba que retiene un poco de . 
alkali volátil. En las enfermedades de nervios, alferecía , &c. 
se usa este aceyte en la dosis de algunas gotas. También se usa 
como calmante y resolutivo dando friegas con él ; pero en nues
tros dias se ha conocido el error que había en las virtudes que 
se le aüribuian. 

El miembro del ciervo se ha tenido por un buen remedio 
para hacer orinar; la vegiga aplicada á las cabezas de los tino
sos los cura; las lagrimas secas pasan por bezoares ; la piel pre
parada sirve para hacer guantes; la carne para comer; y en una 
palabra es, como advierte Floma , ua mundo de remedios, co
modidades y utilidades. 

A R T I C U L O I I . 

Broductos que suministran los pescados, 

]Los mas usados de estos son el aceyte de pescado y la esper-
líia de ballena. 

La esperma es un aceyte concreto que se extrae de la 
ballena; y con este nombre impropio se conoce esta especie 
de gordura ó manteca. Estos anímales , que son de un tamaño 
asombroso , contienen abundantemente esta substancia : Plome* 
cuenta que en el año de 1688 un navio español cogió una ba
llena , cuy* cabeza dió veinte y quatro barricas de sesos , y el 
cuerpo noventa y seis de lardo. La esperma de ballena está 
siempre mezclada con una cantidad de un aceyte inconcrescible, 
el que se quita con cuidado. 

La 
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La esperma de ballena arde , produciendo una ííama muy 
blanca : en Bayona y San Juan de Luz hacen de eila velas • é s 
tas tienen un color blanco brillante ; al cabo de tiempo se'po
nen amarillas, pero no con la facilidad que la cera y aceytes 
pesados. 

Si se destila á fuego abierto no da flegma acida , sino que 
pasa toda adquiriendo un color roxo ; si se repiten las destila
ciones pierde su consistencia natural. 

E! ácido sulfúrico la disuelve , y esta disolución se precipi
ta por el agua común como el aeeyte del alcanfor j los ácido* 
nítrico y muriático no tienen acción sobre ella. 

El alicaíi cáustico la disuelve , y forma con ella un xabon 
que poco á poco se pone sólido. 

El alcool caliente disuelve la esperma de ballena , y luego 
que se enfria hace precipitado ; también la disuelve el ether. 

Los aceytes fixos y volátiles callentes la disuelven también. 
Antiguamente se hacia mucho uso de la esperma de ballena;, 

se mandaba como remedio dulcificante y calmante , pero hoy 
se ha abandonado su uso casi del todo, y con razón , porque es 
un remedio fastidioso , nauseabundo y pesado. 

, En la Medicina se usa también de ios huevos, concha, y l i 
cor negro de la xibia- los huevos mundifican los ríñones, y pro
vocan las orinas y menstruación ; la concha ó hueso de la xibia 
tiene casi los mismos usos ; también se usa como adstringente; 
entra en la composición de los remedios dentríhcos, en los co
lmos , y otros • los plateros la usan para hacer moldes de cu
charas, tenedores, &c. porque su parte esponjosa recibe fácil
mente la impresión de los metales. El humor ó licor negro de la 
xibia , contenido en una bolsa cerca del intestino ciego , y cuya 
^scnpcion nos ha dado Lecat j puede servir en lugar de tinta: 
en las sátiras de Persa se lee que los Romanos escribían con él, 
J L i c m n le llama atramentum ^ parece que también es la base 
ae U \mUl t m ^ m a d a de China : sep¡a pisch est qui habet m -
cum mgemmum instar atmmenti quem Chinenscs cum brodh ori~ 

Wl alteráis ¡eguminis inspissant, & formant, & in universum 
m m tranmntunh suh nomine atramenti Chínensis. (Pauli Her~ 
m m j mosura, t, i . p. i 7 . part. 11.) Pünio creyó que el humor 

gro de ia xiaia era la sangre de este animal: Konchia pro-
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| n que era h cólera Í esté humor ó licor es el que descarga ó 
sacude la xibia quando se halla en peligro ; una corta cantidad 
de este humor basta para ennegrecer un gran volumen de agua. 

En la Medicina se usan también como absorveníes las con
chas calcinadas de las ostras. 

En las artes usan mucho del aceyte que se saca de los pea. 
cados. 

A R T I C U L O I I I . 

Productos de los fáxaros. 

Casi todos los páxaros suministran alimentos mas ó menos 
delicados para nuestras mesas ; pero hay pocos que sirvan para 
la Medicina : las piedras de águila á que han atribuido tantas 
virtudes para facilitar los partos, el emplasto de nido de golon
drinas, todo esto se ha condenado al olvido luego que la ob
servación constante y exacta ha ocupado el lugar que antes ocu
paba la credulidad y superstición. Principiamos a conocer la 
análisis de los huevos: estos se componen de quatro partes > que 
son una cubierta huesosa , que se ilama cáscara, una membrana 
que cubre las partes constituyentes del huevo, la clara y la ye
ma , que ocupa el centro, r . v . . . 

La cascara contiene (como los huesos) un principio gelati
noso y fosfate de cal. 

La clara es de la misma naturaleza que el suero de la san-
ere: enverdece el xarabe de violetas , y contiene cal liare ; el 
calor la cuaja; si se destila da una ñegma que con facilidad se 
pudre , se seca como el cuerno, y pasa también carbonate am-
moniacal ? y aceyíe empireumático; y queda un caroon que da 
sosay fosfote d e c a í : Deyeux sublimando esta substancia saca 
también azufre.. 

Los ácidos y el alcoot la cuajan. 
Si se pone al ayre en hojas delgada, se seca . y tomaconsi -

tencia: sokre esta propiedad se funda el uso ó, c o s t u m b ^ 
hay de pasar una clara de huevo per las pinturas para d a t ó 
lus re / y una especie de barniz que las preserva del c o ^ 
del ayíe : mezclada con cal viva se seca mas pronto , y resulta 
)jn iodo muy tenaz. 



La yema contiene también una materia linfática, que se ha
lla mezclada con cierta cantidad de aceyte dulce , y en razón 
de esta mezcla se disuelve en el agua : á esta emulsión animal 
llaman ios Franceses lait de poulle , y los Españoles yemas ó 
laueyos megldos. 

La yema de huevo puesta al fuego se hace una masa me
nos dura que la clara ; si se machaca parece que casi no tiene 
consistencia , y si se mete en la prensa se saca el aceyte que 
contiene; éste es muy laxante , y en lo exterior se usa coma 
linimento. Hay la mayor analogía entre los huevos de los ani
males , y las simientes de ios vegetales, pues unos y otros con
tienen un aceyte por cuyo medio son solubles en el agua. 

La yema de huevo hace solubles los aceytes y resinas, y 
¿le ella se sirve regularmente para disolverlas. 

La cascara de huevo calcinada es absorvente. 
La clara de huevo se usa con mucha utilidad para clarifi

car los zumos vegetales, el suero , ios licores , &G. por la pro
piedad que tiene de concretarse con el calor ; entonces sube á la 
superficie de estos licores, y lleva consigo todas las impurezas 
que estaban contenidas en ellos, 

A R T Í C U L O I V . 

De algunos productos de los insectos. 

Aqui trataremos solamente de las cochinillas, cantáridaf?, 
Icermes, cochinilla y la laca, porque estas substancias son las 
que mas usamos, y de las que tenemos mayores conocimientos. 

r. Las cantáridas. Son unos insectos pequeños , cuyas alas 
son verdosas ; son muy comunes en los paises calientes : en el 
Estío se hallan en las hojas del fresno , rosal, álamo , nogal, 
alheña , &c. Aplicados, al cutis los polvos de cantáridas causan 
picazón , excitan ardor en la orina, estrangurria, sed y calen
tura ; tomados interiormente en corta dosis producen el mismo 
efecto ; en Pareo se lee que habiendo una cortesana convidado á 
comer̂  á un joven , le dió unos guisados espolvoreados con 
cantáridas; el infeliz joven fue atacado de un priapismo y lluxo 
de sangre por el ano, de lo qual murió. Boyle asegura que a l -

Dd 2 SU— 
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guñas personas Kan sentido dolores en el cuello de la vegiga 
por haber manoseado las cantáridas. 

A Thonvenel debemos algunos conocimientos sobre los prin
cipios constituyentes de estos insectos: el agua extrae un prin
cipio muy abundante , que la comunica un color amarillo rojo, 
y un principio aceytoso algo rojo; el ether extrae un aceyte 
verde , muy acre , en quien reside especialmente la virtud de 
•las cantáridas. De modo que una onza de cantáridas produce: i 

Dracmas. Granos» 
Extracto amarillo rojo y amargo 3. 
Materia amarilla aceytosa 12. 
Substancia verde acey tosa semejante á la 

cera 
Perendiima insoluble en el agua y alcool.. 4, 

ó o. 

Para formar una tintura que reúna todas las propiedades 
de las cantáridas es menester hacer una mezcla de partes igua
les de agua y alcool , y dentro de esta mezcla se ponen las can
táridas en digestión ; si se destila esta tintura , el espíritu de 
vino que pasa retiene el olor de las cantáridas. 

Si no se echa mas que espíritu de vino , se satura solo de 
la parte cáustica, y según esto se ve que se puede aumentar ó 
disminuir la virtud de estos insectos según lo pida el casó. 

La tintura de cantáridas puede usarse con felicidad exte-
riormente en la dosis de dos ó quatro dracmas, una onza , y 
aun dos , para calmar los dolores rehumatices, sciáticos , gota 
vaga , &c. calienta las partes , acelera el movimiento de la cir
culación , excita evacuaciones por sudor , orina y íluxo de vien
tre , según las partes á que se aplica. 

Thouvmel probó en sí mismo el efecto de la materia verde 
semeiante á la cera; aplicada á la piel en dosis de 9 granos le
vantó una vegiga que estaba llena de serosidad. 

2. Las cochinillas, ó mi l fies. Son unos insectos que se en
cuentran comunmente en los parages húmedos , debaxo de las 
piedras y cortezas de árboles; huyen de la luz , y qnando se 
les descubre intentan ocultarse ; si se les toca se apelotona y 
encoben como una bola. En la Medicina se usan estos insectos 

co-
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como remedio incisivo , aperitivo y deparantese prescriben, 
ó bien machacados vivos, y echados en un líquido apropiado, ó 
bien secos , y hechos polvos , y asi pulverizados entran en los 
extractos , pildoras , &c. Su dosis es de 14, 15 , 20 y mas , se
gún el caso. Thouvenel nos ha dado algunas noticias acerca de 
los principios constituyentes de estos insectos : destilándolos sa
có una íiegma insípida y alkalina ; el residuo dio una materia 
extractiva , una substancia aceitosa ó semejante á la cera , que 
so.-o es soluble en el espíritu de vino, y contiene también sai 
marina con base terrea y alkalina. 

3. L a cochinilla. Es una materia que sirve para el tinte de 
escarlata y púrpura: la del coinercio se halla en forma de unos 
granitos que tienen una ti gura particular; la mayor parte de 
estos granos son convexos , acanalados por un lado , y cónca
vos por el otro ; la buena cochinilla debe tener un color gris 
mezclado de rojo y blanco. En el dia de hoy está bien averi
guado que esto es un insecto : para convencerse de ello basta 
mirarle ó reconocerle con un anteojo, y poniéndole al vapor 

-dei agua hirbiendo , ó a digerir en vinagre se ven claramente 
los anillos y mano;» de este iaseetO. En México recogen la co
chinilla que se cria sobre las plantas que llaman higuera de I n 
dias , nopal 9 ú opuntia y raquette f 1); estas plantas dan unos 
frutos seme antes á nuestros higos ; la orina de los que los co
men sale teñida de color rojo , y es verosímil que á la cochini
lla la comuniquen la prop'edad que tiene para la tintura. Los 
Indios de México cultivan el nopal cerca de sus casas , y siem
bran en él , digámoslo así, el insecto que produce la cochinilla; 
los Indios hacen en estas plantas unos nidos con moho ú ova, 
ó con pimpollos y vastagos de yerbas, meten doce ó catorce 
cochinillas en cada nido , colocan tres ó quatro de estos en cada 
hoia del nopal, y los sujetan con las espinas que tiene esta 
planta : al cabo de algunos dias se ven salir millares de iBsectos 
pequeños que se van colocando en las partes mas abrigadas y 
lozanas de las hojas del nopal. Al año se recogen las cochi
nillas muchas veces , y las matan metiéndolas en agua ca
liente ó en hornos , y después las secan ai sol. Hay dos c-pe-

cies 

( 0 Cactus CiCcimííe-fer* 
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cíes de cochinilla , una que se cria sin cultivo , y se llama sil
vestre , y otra cultivada ó doméstica , y ésta es la preferida. El 
ano de 173ó se hizo el cálculo de que cada ano entraban cu 
Europa ochocientas ochenta mil libras de cochinilla. 

Ellis comunicó á la Sociedad Real de Londres una buena 
descripción de la cochinilla. 

La cochinilla se usa especialmente en la tintura ó tintes; su 
color adhiere fácilmente á la lana, y el mordiente mas apro
piado es el muríate de estaño. Macquer halló ei medio de fijar 
este color en la seda , impregnando ésta de la disolución del 
estaño antes de meterla en el baño de cochinilla, en vez dé 
mezclar esta disolución en el baño, como se hace para la lana. 

4, E l fce-rmss. Es una especie de excrescencia gruesa como 
una baya de enebro , que es de mucho uso en la Medicina y 
las artes. 

El arboí que la cria se llama quercus ilex ; habita en los 
paises calientes, en España, Languedoc , Provenza y otros. 
La hembra del coceo se fixa en la planta , no tiene alas, y el 
macho sí ; quando se halla fecundada se engruesa por el desar
rollo de los huevos, muere entonces, y salen los huevos; es 
menester cogerla antes que se abran los huevos, y por esto se 
cogen por la mañana antes que el calor haya fomentado los 
huevos; se recogen los granos , y se secan para descubrir el 
color rojo, se pasan por un tamiz para separar el polvo, y 
luego se rocían con vinagre bueno para matar el insecto , que 
en poco tiempo sale del huevo, 

En las artes se usa mucho del kermes : produce un tinte 
rojo bueno , pero menos brillante que la cochinilla. 

Con el kermes se hace un famoso xarabe, mezclando tres 
partes de azúcar con una de granos de kermes machacados; 
esta mezcla se dexa por un dia en un parage fresco : en este 
tiempo el azúcar se une al zumo del kermes , y forma con él 
un licor , que colocado y exprimido tiene la consistencia de xa
rabe. Con este xarabe se hace la célebre confección de alkermes. 

Mucho se han celebrado para precaver el aborto las simien
tes de kermes dadas en substancia desde medio escrúpulo has
ta una draema. 

La grana y xarabe de kermes son excelentes estomacales. 
La 
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5» L a tacca ó goma lacea. Es una especie de cera que en 

las indias orientales recogen de las flores de las plantas unas 
hormigas de alas que tienen un color roxo , y la transportan á 
|as pequeñas ramas del árbol donde hacen sus nidos : éstos es
tán Henos de celdillas , en las que se encuentra un grano roxo 
quando se machaca ; este grano , según la apariencia , es el 
huevo de donde sale la hormiga de alas» 

Geoffroy probó ( en una Memoria inserta en las de la Aca
demia de las Ciencias , año de 1 7 1 4 ) , que esto no era otra 
cosa que una especie de colmena semejante á la de las abejas, 
cuyas separaciones son de una substancia análoga á la cera. 

La parte colorante de la lacea puede separarse por el agua: 
evaporada esta dexa solo el principio colorante , y forma la 
hermosa lacea tan usada en los tintes. 

Se imita la lacea sacando por los métodos conocidos el 
principio colorante de algunas plantas. 

C A P Í T U L O X L 

De otros ácidos sacados del reyno anima!. 

Ademas de los ácidos que se sacan de varias partes del cuer
po humano , y que hemos examinado separadamente , encon
tramos otros en la mayor parte de los insectos : Listor indica 
uno que puede extraerse de los mil pies (Colect. Acad. tom. 1 1 . 
pág. 303.). Bonnet observó , que el licor que arroja la oruga 
de cola hendida del sauce , era un verdadero ácido , y muy 
activo (Sabios extrangeros , tom. 1 1 . pág. 276.). Bdrgmmin le 
compara al vinagre mas concentrado ; Boissier de Sauvages ad
vierte , que quando el gusano de seda que llaman nmscardin 
está enfermo , su humor es ácido : Chaussier de Dijon ha sa
cado ácido de la langosta , de la chinche de jardín (vulgo ba
cas ó cochinitas. de San Antón) , del gusano de luz , y de 
otros muchos insectos , poniéndolos en digestión en el alcool; 
este mismo Químico ha hecho un trabajo muy interesante so
bre el ácido del gusano de seda , y propone dos medios para 
extraerle ; el primero se reduce á machacar las crisálidas , y 
exprimirlas por ua lienzo j el zumo que pasa es muy ácido; 

és-
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éste se haíía debilitado por muchas substancias extrañas, de 
las que se le priva por medio del espíritu de vino ; se pone i 
digerir en éste el zumo dicho , se filtra , pasa un licor claro 
de un hermoso color de naranja , se echa nuevamente espíritu 
de vino sobre este iicor , de cada vez se forma un precipita
do blanco , ligero , y se continúa la operación hasta que no 
se forma mas. 

En lugar de machacar las crisálidas se puede ponerías en 
infusión en espíritu de vino , el que se carga de todo el áci
do , y como el ácido es mas pesado que el espíritu de vino, 
se hace evaporar , se filtra , y con estas precauciones se pri
va el ácido del espíritu de vino , y de la materia mocosa que 
habia en disolución , la que queda sobre el filtro. 

Chaussler ha probado que este ácido existía en todos los 
estados del gusano de seda , aun en los huevos ; pero que en 
estos y el gusano no estaba el ácido libre , sino convinado 
con una substancia gomo-glutinosa. 

El ácido de los in ceros mas conocidos , y del que mas se 
ha esetito es el ácidj d¿ las hormigas , ó ácido fórmico ; está 
tan libre este ácido, que la trauspiracíon de estos animales y 
su contacto simple sin alteración alguna , prueban la existen
cia en ellos. 

Los autores del siglo X V observaron , que echando en un 
montón de hormigas la flor de chicoria , se ponía ésta tan 
roxa como si fuera sangre. Véase Langham , Gerónimo Tra
gas , y Juan Bauhin. 

Samuel Fisher fué el primero que reconoció el ácido de 
las hormigas , analizando las substancias animales por medio 
la destilación ; ensayó también su acción sobre el plomo y 
el hierro , y comunicó sus observaciones á J, Vray , quien las 
insertó en las transacciones filosóficas del ano 1670. Pero es
pecialmente en el ano de 1749 foé quando eí célebre Margraaf 
nos dió á conocer las propiedades de este acido ; le convino 
con muchas substancias, y concluye diciendo , que tiene mu* 
cha relación con el ácido acetoso. El año de Í 777 Ardvvisson 
y Oerhn volvieron á examinar esta materia de tai modo 
no dexa que desear, como se ve en una disertación publica
da en Leipsiclc, 
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La hormiga que da mas áeido es la hormiga grande ro-. 
ka 9 que habita en lugares secos y elevados. i 

¿1 mes de Junio y Julio son los mas favorables para sacar es
te ácido; en estos meses están tan cargadas de ácido las hormigas, 
que solo con que pasen sobre un papel azul , le vuelven roxo. 

De dos modos puede sacarse este ácido ? que son por la 
destilación , y por la lexía ó lixiviación. 

Para sacarle por la destilación se ponen á secar las hor
migas á un calor suave , se meten en una retorta , á la que se 
adapta un recipiente , y se va aumentando el fuego por gnidos; 
quando ha pasado todo el ácido se encuentra en ^ l recipiente, 
y siempre mezclado con un poco de aceyte empireumáíico que 
sobrenada , y éste se separa filtrándolo. De este modo sacaron 
Ardwisson y Oerhn de cada libra de hormigas siete onzas y me
dia de un ácido , cuyo peso especifico á la temperatura de i 5 
grados era al del agua : : 1 , 00 75 Í 1 , 0000 . 

Quando se ha de sacar el ácido por medio de la iexía se 
íavan las hormigas en agua fria ; después se echa encima agua 
hirviendo , y se filtra luego que se enfria , vuélvese á echar 
nueva agua hirviendo sobre el residuo , y se filtra como an
tes : por este método una libra de hormigas produce dos quar— 
tillos de ácido tan fuerte como el vinagre , y tiene mas peso 
especifico. Ardwisson y Oérlw? juzgan que este ácido puede servir 
en lugar de vinagre para el uso económico. 

Nunca -es puro el ácido que se saca por estos métodos 9 pe
ro se purifica destilándole muchas veces ; el aceyte pesado y ei 
volátil se desprenden , y queda el ácido claro como agua. 
drdvisson y Oerhn advirtieron que este ácido asi rectificado era 
como 1 , 00 11 : 1000. 

También puede sacarse el ácido de las hormigas presentan^ 
do en los hormigueros paños empapados en alkalis ; ponien
do después estos en lexía se saca el formiate de potasa , sosa 
ó ammoniaco. 

El ácido fórmico tiene alguna relación con el acetoso , pe
ro hasta ahora no ha podido mostrarse su identidad. Thouve-' 
mi le ha encontrado mas analogía con el fosfórico , pero to
do esto está destituido de prueba. 
' Tom. I I I . Ee Ei 

É 
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t Eí ácido fórmico retiene el agua con tanta fuerza , que no 
puede separarse del todo ia que contiene aunque se destile^ 
quando es muy puro, su peso específico es al del agua;: 1,0453: 
l , ocoo. 

.Ataca la nariz y los o:os de un modo particular que no es 
desagradable ^ tiene un gusto picante y ardiente quando está 
puro , y lisonjea el paladar si esta dilatado en agua» 

Tiene todos los, caracteres de los ác:dos» 
Se pone negro si se cuece con ácido sulfúrico ; al instan

te que ta mezcla se calienta , prodace unos vapores blancos p i 
cantes ; y quando cuece , se eleva un gas que con dificultad se 
une al agua destilada y de cal ; en esta, operación se descom
pone el ácido fórmico , porgue se halla después en menor can
tidad. 

El ácido nítrico destilado sobre él , le destruye completa
mente , y se eleva un gas que enturbia el agua de cal , y con 
dificulta^ , y en corta cantidad se disuelve en el agua. 

El ácido muriatico no hace mas que mezclarse con él , pe
ro el oxigenado le desccmpone al fin, 

Ardvhon y Oerhn determinaron ías afinidades de este áci
do con las diversas bases en el orden siguiente : barite , po
tasa y sosa , cal , magnesia , ammoníaco , zinc , manganesa, 
hierro , plomo , estaño , cobalto , cobre , n ickel , bismuto, 
plata , alúmina , aceytes esenciales y agua. 

Este ácido se mezcia perfectamente con eí espíritu de v i 
no j con dificultad se une á los aceytes fixos y volátiles; sí 
está caliente ataca el hollín de las chimeneas , toma un co
lor bermejo , y luego que se enfria , hace un sedimento mo
reno , que destilado produce un licor amarillento , y de olor 
desagradable , acompañado de vapores elásticos. 



C A P I T U L O X I I . 

D e la putrefacción, 

IT 
1 odo cuerpo vivo, una vez privado de la vida , toma un ca

mino retrogado, y se descompone: esta descomposición en los 
vegetales, se Ihma. fermentación, y en ks substancias anima^ 
Ies putrefacción. Las mismas causas, los mismos agentes y las 
mismas circunstancias son las que se determinan y tavorecen la 

, descompo,,icion de ios vegetales, que las de los atiimaies 5 y ia 
diferencia de .productos que resulta consiste solo en la diversi
dad de los principios constituyentes de cada uno. 

El ayre es el principal agente de la descomposición animaí, 
pero el agua y el calor íacilitan mucho su acción í F e r m m ' 
tatio ergo definitur q m d sit corporis demkris rarefactÍQ, particu* 
larumque aerearum mterpmhio, ex quo concluditur deberé m 
aere fierl nec nim'mm frígido m rarefactio impediatur, nec nimium 
calido ne partes rañbües expellantur. Becker F i s i c subt. lib. i . 
s- $- pc-g. 3 1 3- %d*t* Franco FurtL 

Una substancia animal puede preservarse de la putrefac
ción , privándola del contacto del ayre , y se puede acelerar 
o retardar la putrefacción , variando y modificando la pureza 
de dicho ayre. 

Y quando en algunos casos se advierte formarse la putre-
laccion sm el contacto del ayre admos&rico, es porque el agua 
que impregna la substancia animal se descompone , de cuya 
descomposición resulta el elemento ó agente de ia putrefacción: 
esta , sm duda, es la causa de observarse algunas veces la pu 
trefacción en algunas carnes puestas en el vacio. V W Lions 
tentamen. de Putrefactione. 

Para facilitar la putrefacción es también indispensable la 
humedad; y puede impedirse que un cuerpo se pudra se
cándole del todo: esto es lo que hicieron por medio de las 

tUtas maris 7 Cazalet: preparadas asi las carnes, se han 
onservado por muchos anos , y no han contraído quaüdad 
dUi ning«aa: las arenas y tierras ligeras y porosas con-

£ e 2 ser-
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semn íos cadáveres solamente en razón de [ía propiedad qne 
tienen de chupar los fluidos y secar los sólidos ; y asi en la 
Arabia se han encontrado caravanas ( i ) enteras, hombres y 
camellos perfectamente conservados en la arena , en la que 
habían sido enterrados por los vientos impetuosos : en Ingla
terra se ve, en la biblioteca del Colegio de la Trinidad , en 
ef Seminario de Cambridge , un cuerpo humano muy bien con
servado , el qual se encontró debaxo de la arena en la Isla de 
Tenerife. Quando la humedad es excesiva impide también la 
putrefacción , lo que observó el célebre Becher , nimia quoqm 
humiditas á putrefactione impedir, prout mm'ms calor, nam cou 
pora in aqua potius gradatim consumí quam putrescere si nova 
semper afluens sit experientia docet: unde longo tempore integra 
ínterdum submersa prorsus d putrefactione imrmmkt vidimus, 
adeo ut nobis aliquando specuhtio occurreret tractanda- tati modo 
tadauera anathomix subjicienda, quo diutius d putrefactione, & 
fatore immunia forent. Fisic. subst. lib. i . S. 5.. pag. 177. 

Es, pues, necesario para que un cuerpo se pudra, que esté 
impregnado de agua , pero que no esté inundado; también es 
menester que el agua haga mansión sobre el texido del cuerpo 
animal, y que no se renueve: esta condición ê  necesaria; 1. pa
ra disolver la linfa y presentar en el ayre el principio mas pu
trescible en la mayor superficie posible; 2. para que la misma 
agua pueda descomponerse , y subministrar de este modo eí 
principio de putrefacción. Por medio de la cocción se retarda y 
suspende la putrefacción^ porque asi se seca la carne, y se k 
priva de la humedad, que es uno de los principios mas activos 
de la descomposición. 
' Otra condición favorable para la descomposición animal es 

él calor moderado ; este disminuye la afinidad de agregación 
entre las partes ; y por consiguiente estas adquieren mas ten
dencia á nuevas convinaciones; esta es la causa de que las car
nes se conservan mas en Invierno que en Verano , y en los paí
ses fríos mejor que en los calientes. Becher describió con refle

xión 
(1) Caravanas. Asi se llama á un número crecido de viajeros , i1** 

van en compañía para libertarse de los ladrones. 
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xión la influencia de la temperatura en la putrefacción anirna!: 
aer calidas & humidus máxime ad putrefactmiem f a c i í : : : corpo~ 
ra frigida sicca difficultev, imo aliqua prorsus non putTescunry 

_qu¿s ab imperitis proinde pro scmctis habita fuere y itm m r frigidm^ 
. iy siccus , imprimís caüdus , tó* siccus d putrejactiom qm^ue- prce-
• servat, quod in Hispania videmus, & locisudiis calidis ^ sicvff ealii-
do aere pradit is , ubi eorpora nan ptarescunt, fe* resolvuníur; nam 

, cadavera in Oriente in a r m a , ¿wo opad «©x íjrfg in furnis skcárr, 
,15* J¿C adjinem mundi usque á putredine praserv&ri certum estjin-
íensum, quoque frigus d putredine preservare, unde eerporáStocioi-
.tnis tota hteme in patibulo suspensa sine putredíne ammadvérttmus'. 
.Fis. subt. lib. i . cap. i„ 

Estas son las causas que pueden determinar y favorecer la 
.putrefacción j según estos principios se ve quates son los me
dios de tenerla,., excitarla y modificarla al arbitrio: un cuerpo 
se podrá preservar de ia puíreíaccion, privándole del contac
to del ayre admosférico; para conseguir esto basta colocarle 
en el vacio ó cubrirle con una capa que le defienda de Ja ac
ción inmediata del ayre, ó bien meterle y rodearle de una at
mósfera de alguna substancia gaseosa , que no contenga ayre 
v i ta l : con este motivo advertiremos aqu í , que á esta causa 
debe atribuirse el efecto observado en las carnes puestas en 
el ácido carbónico , gas ázoe , &c. • y me parece que no ha 
babido las pruebas suficientes para asegurar que estos gases 
tomados interiormente deben considerarse como anti-septicos, 
pues en el caso que hemos dicho, obran solamente defendien
do á los cuerpos que circundan del contacto^ del ayre vital, 
que es el principio eminente de la putrefacción. Puede favo
recerse la putrefacción mantemendo el cuerpo-á una temperatu
ra conveniente: un calor de 15 a 25 grados disminuye la 
adhesion.de las parteŝ  entre sr, y favorece la acción del ayre; 
pero si este calor es mas fuerte volatiliza el principio aqütf'^ 
so , seca ios, sólidos,, y detiene la putrefacción, tara que una' 
substancia .animal- se descomponga es menester ; ío 'primero, 

. ue tenga contacto con el ayre atmosférico, y qnanro mas pu^' 
^o sea este ayre , mas pronta será la putrefacción ; segundo, es 
menester que esté, puesta á un. caiot moderado; y ukimameiire, 

' 1 tJUG 
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que su texldo se halle impregnado de agua ó humedad. Las ex
periencias de Pringle, Macbride, Gardane y otros nos enseñaa 
que la putrefacción puede acelerarse si se rocían Jas substancias 
animales con agua cargada de un poco de sal, y á esta causa 
debemos atribuir los varios modos que usan en nuestras co
cinas para ablandar ó mortificar las carnes; y asi también se 
preparan los quesos, se fermenta ei tabaco, el pan y otras co
sas. Sobre las causas que deciden la putrefacción en los .cuerpos 
vivos , se explica Becher de este modo; causa putrefactionis prí~ 
maña defectus spiritus vitalis balsamini est , secundaria deindé 
aer externus ambiens qui interdum adeó putrefaciens , & humi~ 
dus calidus est üt supe,-itilem in vivis etiam corporibus balsamí-
num spiritum vincat nlsi confortando augeatur, ex quo colligí po-
t j t prcsservantia d putredine subúlia ígnea oleosa esse deberé. 
Por estos mismos principios concluye este célebre Químico, 
que las ligaduras, las sangrías abundantes , y qualquiera otra 
evacuación determinan la- putrefacción piensa-.este mismo au
tor , que los adstringentes solo se oponen á la putrefacción 
en quanto condensan el texldo de las partes animales , porque 
considera la rarefacción ó relaxacion como el primer efecto de 
una putrefacción, cree también que ios espirituosos no obran 
como anti-putridos , sino en quanto reaniman y estimulan el 
principio de la vida ; dice también que el uso de las car
nes saladas que producen mucho calor, junto con la hume
dad tan común en las embarcaciones y puertos de mar, cau
sa el escorbuto ; y con razón advierte, que ei fin y efecto 
de la putrefacción son diametral mente opuestos á los de la ge
neración , nam sicut in generatione partes coagulantur, i r in cor-
pus formantur , ita in putrefactione partes resolvuntur, 45* quasl 
informes fiunt. 

Como los fenómenos de la putrefacción varían según la na
turaleza de las substancias , y también según las circunstancias 
que acompañan esta operación, se sigue de aqui quan dificil es 
conocer bien todos los fenómenos que presenta, y asi procura
remos describir aqui solamente aquellos que parecen mas cons
tantes. 

Toda substancia animal, puesta al ayrc en una temperatu
ra 



( 2 2 3 ) 

ra mayor de diez grados, y humedecida de su serosidad se pu
dre , y los progresos de esta alteración se presentan, en el ó r 
ele n siguiente. 

Primeramente el color se vuelve pálido, se pierde la consis-
íencia , se aíloja el texido , desaparece el olor particular que 
tiene la carne fresca, y en su lugar se percibe un olor fastidioso 
y desagradable j en esta época el mismo color se vuelve azuí, 
como se observa en la volatería que principia á pasarse , en 
los echimosis que se han de supurar , en varias partes amenaza
das de gangrena, y también en la putrefacción del cuajado que 
forma el queso. Casi todos los alimentos de que usamos ex
perimentan el primer grado de putrefacción antes de servir
nos de ellos. 

Después de este primer periodo las partes animales se ablan
dan mas y mas , adquieren un olor fétidó, y un color moreno 
obscuro , las fibras se rompen fácilmente; el texido se seca si 
la putrefacción se hace aí.ayre libre , pero la superficie se cu
bre de unas gotitas de fluido si la descomposición se hace en 
vasos que se opongan á la evaporación. , 

A este periodo sucede el que caracteriza eminentemente la 
putrefacción animal : el olor pútrido y nauseabundo que se ha
bía manifestado en el segundo grado , en este otro se halla mez
clado de un oior picante, que proviene solamente del despren
dimiento del gas ammouiacal; y la masa pierde mas y mas su 
consistencia. 

El último grado de descomposición tiene caracteres que íe 
son propios ; el olor es entonces fastidioso , nauseabundo y muy 
activo j y es quando contagia ; comunica á lo lejos el principio 
de la infección • esto es un verdadero fermento que se deposita 
en ciertos cuerpos para reproducirse á largas distancias é ínfer-
"vaios: Van-Swieten- cuenta que habiendo reynado peste en Vie-
oa el año de 1 0 7 7 ^ vuelto á aparecer en el 1713 , las ca
sas que fueron infestadas en la primera invasión,, lo fueron tam-
Qien en la segunda : Van-Helmont asegura que una persona con-
traxo un carbunclo en la extremidad de los dedos por haber to
cado unos papeles impregnados del veneno pestilencialAlesean^-
«ro Bm'dicto dice que unas almohada* reproduxeron el contagio 

que 
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que hablan aaqulrldo siete anos antes ; y lo mismo diceFomfa 
de unas cuerdas que le comunicaron después de treinta anos; la 
peste de Mesina estuvo largo tiempo concentrada en los almace. 
nes d®nde se tiabian encerrado unos fardos de drogas intestadas 
ó sospechosas del contagio: Mead nos cuenta efectos espantosos 
de la impresión duradera del contagio. 

Quando-eJ cuerpo que se pudre ; ha llegado al ultimo gra
do, apenas se reconoce en él su texido fibroso , y^en lugar de. 
este se nota solo una materia blanda, desorganizada y podrida; 
se nota que se desprenden ciertas ampolUtas de la superficie de 
este texido , y termina todo en secarse y reducirse á una mate^ 
r-la terrea, y que se hace polvos si se pone ó menea entre los 
dedos. 4 

No hablaremos de^producclon de los gusanos; parece de
mostrado que estos se forman, ó deben su origen á las moscas, 
que buscan cuerpos donde poner sus huevos , para que dichos 
cuerpos sirvan de alimento á sus hijuelos quando salgan del hue-
Y<O. Si sedava bien la carne/y se pone á podrir baxo un tamiz, 
pasará por todos los grados de putrefacción sin que se engen^ 
dren gusanos. Estos son de diversa especie según se ha observa
do, conforme á la naturaleza de la enfermedad , y la especie 
del animal que se pudre : la exhalación que se levanta de los 
cuerpos en estos varios casos , saca diversas especies de insectos 
según la naturaleza. La opinión de los que creen las generacio
nes espontaneas me parece contraria t la experiencia y sabldu"-
ria de la naturaleza , que no ha podido confiar á la casualidad 
la reproducción y numero de especies; el rumbo que sigue la 
naturaleza es uno mismo en todas clases de individuos : y res
pecto á que está probado que todas las especies que se conocen 
se reproducen de un modo uniforme, ¿cómo podrá suponerse 
que la naturaleza se aparta de su plan, y leyes generales en este 
pequeño número de individuos, cuya generación no es mas des
conocida? H . 

Bschcr tuvo la constancia de observar por un ano la descom
posición de un cadáver puesto al ayre libre , y notó todos los 
fenómenos : el primer vapor que se levanta, dice este autor, e$ 
sutil y nauseabundo; después de algunos dias tiene algo de . 

agrio 
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-agrio y picante ; pasadas ías primeras semanas se cubre ía plef 
•de una especie de pelusa ó moho, y se pone amarillenta ; en 
varias paites se forman unas manchas verdosas , que después se 
vuelven moradas, y se ennegrecen: en este estado la mayor 
parte del cuerpo se cubre de un moho espeso, las manchas se 
abren y destilan sanie. 

Los cadáveres que se entierran presentan fenómenos muy 
diferentes : en un cimenterio la descomposición es á lo menos 
quatro veces mas lenta, y según Betit no se completa ó perfec
ciona la descomposición hasta después de tres años , si el cuer
po no está enterrado mas que á quatro pies de profundidad; y 
es tanto mas lenta esta descomposición , quanto mas profundo 
está enterrado el cuerpo. 

Estos hechos convienen con los principios que hemos esta
blecido ; porque los cuerpos enterrados , y por consiguiente 
defendidos del contacto del ayre , están sujetos á unas leyes de 
descomposición muy distintas de las que obran en ios cuerpos 
expuestos al ayre: en este caso la descomposición se facilita por 
medio de las aguas que se infiltran en el terreno, disuelven y 
llevan consigo los jugos animales ; también se facilita ía des
composición por la misma tierra que empapa los jugos mas ó 
menos fácilmente. Lenury , Geojfroy, y Humanaad han probado 
que ías tierras arcillosas exercen una acción muy lenta sobre 
los cuerpos ; pero si las tierras son porosas y ligeras , entonces 
ios cadáveres se secan prontamente. Absorvidos por la tierra, 
ó conducidos por las aguas los varios principios de los cuerpos, 
se esparraman ú ocupan un grande espacio , los chupan las raí
ces de los vegetales , y poco á poco van desnaturalizándose. 
Esto es ío que sucede en los cimenterios que están al ayre ; no 
sucede lo mismo en quanto á las sepulturas que se hacen en las 
Iglesias ó parages cubiertos: en estos ni hay agua , vegetación, 
ni otra causa que pueda llevarse , disolver , y desnaturalizar 
ios jugos de los cadáveres ; y siempre alabaré las sabias provi
dencias del Gobierno que prohibe se entierre en las Iglesias: 
porque enterrar los cadáveres en ellas es á un mismo tiempo 
objeto de horror y de infección. 

Son tantos los accidentes que han sobrevenido quando se 
abren y limpian las sepulturas y bobedas , que debemos expo
ner aqui los medios de evitarlos. 

Fom. I I I . Ff Ja-
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I Jamas será peligrosa la desC0mposicion de un cadáver ert lo 
interior de la tierra, con tal que éste se entierre á una profun
didad suficiente , y que- la sepultura, no vuelva i abnrse hasta 
-que se haya descompuesto enteramente ; la proíundidad de la 
sepultura debe ser tal que no pueda penetrar en ella el ayre ex
terior , que los jugos de que se impregna la. tierra no puedaa 
llegar á la superficie, y que loa miasmas , vapores, o gases que 
se desprenden ó forman por la descomposición, no puedan 
romper la cubierta de tierra que los. contiene. La. naturaleza 
de la tierra donde se hace la sepultura inauye también en estos, 
efectos : si la capa de tierra que cubre el cadáveres, arcillosa, 
puede entonces ser menor la profundidad de la sepultura , por
que esta tierra con dificultad dexa pasar á los, gases y vapores; 
y por punto general se ha convenido en que la sepultura debe 
tener cinco pies de profundidad para evitar estos funestos, acci-
dentes. Es menester tener cuidado de no volver á abrir la sepul-. 
tura hasta que del todo se haya hecho la descomposición del 
cadáver : ésta según Fetit no puede hacerse hasta después de 
tres anos , quando la sepultura no tiene mas de quatro pies de 
profundidad, y si tiene seis es menester que pasen quatro anos; 
pero en esto hay alguna variedad respecto a la naturaleza, del 
terrenoVy á la constitución de los. sugetos enterrados; aunque 
generalmente puede tenerse por un termino medio el que se ha 
dicho Muy conveniente seria desterrar el perjudicial uso que 
hay de enterrar en una sola sepultura á. familias enteras sean 
ó no dilatadas ; porque en estos casos puede haber necesidad de 
abrir la sepultura antes del término dicho : soore, cuyo abuso 
-deberla cuidar mucho el Gobierno , y ya es tiempo que se sâ  
crifique la vanidad de los individuos particulares por la segun
dad publica. Convendría también prohibir ^ue se enterrase en 
bobedas y en caxas : en el primer caso los principios que ŝe le-, 
vantan de los cadáveres se esparcen en el ayre , y le miestan, 
en el segundo su descomposición es mas lenta,, y mea 

Perfsts^ desprecian estas precauciones , si se entierran los ca
dáveres en un espacio muy estrecho , si la tierra no es apropia, 
da para chupar los jugos , y desnaturalizarlos , SÍ se excav ^ 

tierra antes que se haya completado la descor"Poslcl0n * ' oil 
cadáveres, sucederán, sin duda , funestos accidentes; ^ 
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muy frecuentes en; las Gudade» grandes , en donde lian des
preciado rodas las sabias precauciones tomadas á este f in ; y asi 
se ha vísfo*que quando se ha iiecho: la monda en la Iglesia de 
Sv Benito de París, hace ya algún tiempo que se observa levan
tarse un vapor nauseabundo que incomoda mucho 4 los ve
cinos ; la tierra que se saca de esta monda era untuosa , visco
sa , y despide un olor- pútrido. Maret y Navier nos cuentan 
piuchas: observaciones semejantes.. 

A D V E R T E N C I A . 
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A L T O M O TERCERO 

D E L A T R A D U C C I O N C A S T E L L A N A 
D E L O S E L E M E N T O S 

D E J. A . C H A P T A L . 

^ .^.,.^..^,.s>>..^..,.^..^..^..<<,,^.<^.^>.^..v>>.^^ ^ ^ ^ ^ ^ 

í . C o r r e c c i ó n , ^7%. 13^ 8. Esta v i r tud d i 
gestiva parecerá bien maravillosa y perfecta, con
siderando que el alimento común de todos los Ve
getales es casi uniforme, á saber el agua y el 
carbono : y que con estos dos principios Tan senci
llos pueden dar productos tan diversos. Pero por 
lo^ mismo que son muy sencillos ios principios ñu
tí itivos de la planta, debemos presumir que hay 
la mayor analogía entre los varios resultados de 
la d iges t ión , ó ló que es lo mismo , en los h u 
mores y sólidos del vegetal , y deducir de aqui 
las diferentes proi or. iones de los p r i n d p i s, y'su 
combinación mas ó menos perfecta. Con esta "mi
ra observa iémos con cuidado el tránsifó de un 
principio al otro, y daremos á conocer el arte de 
reducirlos á algunas sustancias elementales ó 
pr in i r ivas , como son la fibra, el m i d l a g o , & c . 

t 2. A d i c c i o n . p á g , 1 4 , Un . 9. D n h a m e i publ i 
ca en las Memorias de la A c a d é m í a , corrtspon-
dientes al año de 1748 , que hacia ocho años criaba 

A 2 una 
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una encina en el agua : que en los dos primeros 
anos la vegetación habla sido mayor que en la 
tierra de mejor calidad, pero que iba declinando 
de ano en a ñ o , sin embargo de que todas i as p r i 
maveras echaba hermosas hojas. 

T t l l e t hizo q na renta y quatro experimentos con 
algunas semillas sembradas eo diferentes mezclas 
•de t ierra; nunca las regó sino que poniéndolas en 
vasijas agujereadas, las. metió en tierra vegetal, 
y cogió flores y frutas repetidas veces. _ 
' Repitiendo H a s s e n f r a í z estos experimentos, 
sus plantas no le dieron mas que llores^ y ha
biendo determinado este químico la cantidad me
dia de carbono suministrado por las semillas, se 
aseguró de que las plantas que de ellas p roced ían , 
daban algo menos carbono que la semilla quan-
do . se criaban con solo el auxilio del apm de 
donde conc luyó que iodo el carbono lo sumims-
t ra la grana. ^ 

La diferencia entre sus resultados y ios de i z -
i k t consiste ún icamente , según el i m s m o ^ ¿ w ^ -
f r a t z , en que las vasijas de que usó i the t es
taban metidas eo t i e r r a , y chupaban, el agua y 
carbono para transmitirlos á la planta. 

3. C o r r e c c i ó n , p á g . 14 , / / ^ . 31 . Las hojas t ie
nen también la propiedad de absorver e i a g u a , y 
tomar de la atmósfera el mismo principio que el 
que la raiz chupa de la t ier ra ; pero las plantas 
que viven en el agua, y están nadando , por de
cir lo así , en el mismo elemento que las nutre, 
no necesitan de raices, pues chupan por todos 
sus poros el l íquido que las bada , y por e.to ias 
•algas y ovas carecen de ellas. 
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4. ¿ í d i c c i o n , p á g , 16 , Un. 8. 

J L M T I C I T J L O I J L 
D e l carbono, p r i n c i p i o n u t r i t i v o de l a p l a n t a , 

^¡ fuando los hechos positivos no probasen la 
necesidad del carbono en la nutr ición de la plan
ta , bastaría para convencernos de ello seguir p o r 
un instante el acto de la vegetación. 

Primero : La análisis ha demostrado que e l 
agua de estiércol contiene carbono, y lo transmi
te á los órganos de la planta. 

Segundo : H a s s e n f r a t z ha probado, que una 
planta criada solamente con agua , no daba fruto; 
y contenía algo menos de carbono que la semilla 
que la había producido. 

Tercero: Las tierras que mas abundan de car
bono y de residuos de la descomposición vegetal, 
son los mas a propósi to para la vegetación. 

Quarto : E l agua colorada pasa al texido del 
vegeía l , y deposita en él su principio colorante. 

Por lo tanto puede considerarse el agua no 
solo como principio nutr i t ivo del vegetal , sino 
como vehículo de otro principio tan esencial á las 
plantas , qual es él carbono. De estos principios 
puede deducirse una teoría exác ta sobre el uso de 
los abonos en eí acto de la vegetac ión . 

5. Corrección, pá¿f. 18, Im, 7. Antes que t u 
viéramos los conocimientos que en el dia tene
mos sobre los principios constitutivos del agua, 
era imposible expl icar , ni aun concebir , c ó m o 
crecía la planta con solo el alioiento del agua y 
del carbono ; eo efecto, si el agua fuese un elemen
to y un principio que no pudiera descomponerse, 
eniraudo en la omricion de la planta , no dar ía 

mas 
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m i s que agua , y el vegetal nos presentar ía este 
l íquido mezclado con carbono. 

6. N o t a . f ' k g , 1 9 , U n , 1. E l aTtículo 111. de 
la t raducc ión cort^esponJe al !V. , de la tercera 
edición , y es tá dispuesto en la forma siguiente. 

X ) e l ay re a t m o s f é r i c o , , y de su in f luenc ia en l a v e 
g e t a c i ó n , 

L a s plantas no pueden v i v i r sin ayre , pero 
no tan puro -como el -•que necesitan los animales. 
Parece t a m b i é n que las plantas que se •crian en el 
ayre no alteran su naturaleza. Habiendo tenido 
cubiertos con campanas algunos -vegetales por es 
pac ió de seis semanas, no produxeron mudanza 
alguna ni en el -volumen , n i en la naturaleza del 
ayre encerrado. 

P r i e s t l e y , I n g e n ñ o u s z y Senehier han proba
do que el ayre atmosférico podía servir á la plan
ta , aun quando casi no contuviese mas que gas 
ázoe. 

7. A d i c c i o n , p a g , ar., l í n . 11. Los vegetales y 
algunos insectos transpiran gas oxigeno ; pero és
tos tienen al parecer mayor necesidad de ayre 
que tos vegetales. 

8. C o r r e c c i ó n ^ p á g , 22 , J tn . 2 1 . E l mucílago 
y kis resinas son al parecer la primera al teración 
que padecen los jugos nutr id ves de los vegeta
les : el primer principio se forma en las tierras que 
tienen mucho carbono, y el segundo en los terre
nos ár idos bañados de luz. 

La mayor parte de las semillas se reducen ca
si enteramente á m u c í l a g o , y las plantas jóvenes 

pa-
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parscen enteramente formadas de este princfpío. 

9.. A d i c c i o n , pág*. 26, ////. 30. Los principios 
constitutivos de los aceytes son el h i d r ó g e n o y 
e l carbono : ere los fixos- predomina el carbono, 
y forma las tres; quartas partes de su peso ;. y en 
los: volát i les abunda mas el h i d r ó g e n o : de este 
moda se puede explicar la diferencia en el peso, 
inñarrMbiii idad, ¿kc^ que se nota entre estos dos 
aceytes^ 

10. Advccton, pág* 27 r Un. 22. Todos estos 
aceytes se- fixan á diversos grados de frió :. el de 
aceytuna á los diez sobre cero t el . de almendra 
á los diez: baxo de cero 1 el de nueces no se 
hiela con el frió- de nuestros, climas. E l ú l t imo 
aceyte que dá por expres ión la a l : m e n d F a • de la 
nuez. de. Baenr tiene las, propiedades de- DO, en
ranciarse n r helarse ; por lo que es muy aprecia-
ble para los relojeros,, fabricantes de instru.men> 
tos de física T &c» 

1 1 . A d r e cían-, pdgK Un.. Se prefieren 
para esto los oxides de plomo „• poique ade
mas de oxidar e l aceyte como ios d e m á s oxides,, 
tienen la faculíad de disolverse en élT y de apro
ximarle al estado de los emplastos de las boticas. 

12. A d i c c i o n , p á g „ 3 4 , Un, 15.. Quando la 
pasta xabonosa se separa del l íquido , se le añade 
lexia ffoxa para disolver el xabon después, se: eeha 
en moldes y se dexa enfriar. 

^ 13.,- A d i c c i o n , p á g . 34, l í n . 24. E l Marqués de 
Bullion propuso hacer xabon con. la grasa ó sebo 
de los animales , pero en tal caso es necesario que 
las primeras lexias sean mas fuertes. 
^ 14. A d i c c i o n , p á g . 34 , Un . 29. Los trapos vie
jos de lana disueitos en la sosa me han dado un 
xabóa negruzco, que me ha parecido muy apn> 

pó-
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pósi to para los tintes de hilo y algodón : como 
a n i m a l i z a muy bien y en poco tiempo estas ma
terias vegetales, es preferible á todos los licores 
xabonosos y animalizados que se han empleado 
hasta aqm , y al paso de ser el ñ u s económico , 
dispone estas materias á tomar aquellos colores, 
que al parecer no podian íixarse sino sobre telas 
animales. 

I n s t r u c c i ó n p a r a ¡os que qu ie ran hacer e l xabon que 
necesiten en sus casas. 

Se preparan xabones sólidos agregando á leídas 
causticas de sosa diversos aceytes vegetales ó gra
sas animales; para cuya combinación son necesarias 
dos operaciones: la pr imera, preparar las lexias 
de sosa, y la segunda, cocer el xabon. Antes de . 
exponer' el modo de hacer estas dos operaciones, 
indicaremos las sustancias y los utensilios necesa
rios: éstos úl t imos son: p r imero , un cubo pequeño 
de madera blanca, de cerca de nueve pulgadas de 
ancho y otro tanto de a l to , el cual debe estar 
a g u g e r e a d b é n s u parte inferior: sirve para echarlas 
lexias, por cuya razón no conviene sea de encina por
que las dar ía color : segundo, una calderita de 
cobre de un pie de d i áme t ro y s i e t e á o c h o pulgadas 
de profundidad, ó en su defecto una marmita de 
hierro ó una vasija de tierra , que pueda ponerse 
al fuego para cocer el xabon : tercero , una caxa 
sin tapa para echar el xabon después de cocido 
de diez pulgadas de longi tud , quatro de anchura, 
y seis de profundidad : uno de los lados mas l a j 
eros de esta caxa debe estar dispuesto de moao 
que se pueda quitar con facilidad para sacar el xa
bon : quarto, una espumadera, una espátula o cu-

coa* 
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cha ron de madera blanca, y una ó dos aljofaynas ó 
barreños pequeños. 

Las sustancias necesarias para hacer el jaboa 
sólido son: primero, buena sosa: segundo, cal: 
tercero , una corta cantidad de sal marina : quarto, 
aceyte de olivas. 

Del modo de preparar ¡as lexias. 

Para reducir á xabon tres libras de aceyte de 
olivas , se tomarán otras tres de sosa y una de cal: 
se hará polvo la sosa , y después de bien apagada 
ia cal con agua , se mezclarán ambas , y se echa
rán en el cubo : en el fondo de éste.se extenderá 
un lienzo , teniendo cuidado de cerrar el agujero 
ó ¡salida de la lexía : se echará encima suficien
te cantidad de agua para que se embeba bien la 
mezcla y revose algunos dedos: se removerá bien 
con un palo, y después de dexarla reposar por 
algunas horas, se dará salida á esta primera le-
•xia , y se recogerá y guardar! con separación. 

Se echará nueva agua en el cubo , se remove
rá ia mezcla y dexará reposar como antes , y 
se guardará también aparte esta segunda lexía. 

Del mismo modo se hará la tercera lexía , ver
tiendo nueva agua sobre la sosa restante ; con lo 
¡qual se contempla suficientemente apurada. 

De la cochura del xabon. 

Se echarán en la caldera tres libras de acey
te de olivas con dos y medio á tres quartillos de 
la tercera lexía, y se hará hervir: de dos en 
dos ó de tres en tres minutos se añadirá un va
so de la misma lexía, y se continuará el fuego, 

te-

É 
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teniendo cuidado de remover continuamente la 
mezcla con la espátula ó cucharon: después de 
concluida la tercera lexía se usará del mismo mo
do de la segunda , y en seguida de la tercera, 
manteniendo siempre la mezcla en ebullición. Du
rante esta operación el aceyte aparece perfecta
mente unido á la lexía, y habrá tomado bastan
te consitencia ; pero hácia el fin de ella se re
ducirá la mezcla á una especie de natillas cla
ras, y entonces se echarán dos á tres onzas de 
muríate de sosa (sal común): al instante se agru
ma la pasta , y se separa del licor salino que haya 
en exceso: se dexará después cocer media hora 
mas á lo menos: se retirará la caldera del fue
go, y se dexará enfriar un poco ; entonces se sa
cará la materia xabonosa con la espumadera, y 
separadamente el licor salino que haya en la cal
dera ; se limpiará ésta al instante , y se volverá 
á echar en ella la materia xabonosa con quarti-
11o y medio á dos quartillos de agua: se la vol
verá á calentar, y quando esté en punto de her
vir , se irá echando poco á poco lo que haya que
dado de la primera lexía: se la hará hervir una 
hora , y después de retirada del fuego , se saca
rá como antes la pasta de la caldera, se tira
rá el licor salino que haya resultado, y después 
de bien limpia la caldera se volverá á echar en 
ella la pasta con dos quartillos de agua de fuen
te y se la hará hervir un poco para que quede 
bien unida, cuidando de removerla para que no 
se queme: inmediatamente se echará la pasta en 
la caxa: y pan que no se pegue á ella se frotará por 
la parte interior con cal apagada, y aun conven
drá echar en el hondón una capa de ella , ta
pándola coa una hoja de papel. Al día siguiente 
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el xabon tendrá bastante consistencia pafa sacar
le de la caxa, y debe pesar seis libras con corta 
diferencia: se dexará en un sitio seco hasta que 
se reduzca á cinco libras, que son las que deben 
dar las tres libras de aceyte para que el xabon 
sea de recibo: esto es, bien duro y consistente. 

La grasa ó gordura de baca, ternera, carne
ro , ó¿c. derretida y filtrada puede servir par» 
hacer buen xabon , usándola en lugar del aceyte 
del mismo modo que hemos dicho tratando de 
éste; también podrá hacerse con la manteca ran
cia , pero antes debe desalarse cociéndola ea 
agua. 

Hace algunos años propuse un licor xabonoso 
que qualquiera puede preparar á poca costa: se re
duce á un licor de color de leche, compuesto de 
una disolución floXa de sosa y aceyte de olivas, con 
el que puede desengrasarse el lienzo. Para el mis
mo objeto puede usarse de la disolución de po
tasa, de saliño y aun de cenizas, haciéndola caus
tica por medio de la cah 

15. Adición, pág. 35 , l in, 24, Esta inñamacioa 
dexa por residuo una gran cantidad de carbono, 
siendo así que en la inflamación de los aceytes vo
látiles apenas hay residuo alguno. 

16. Adición, pág, 36 , Un. 3. El aceyte fixo es
tá unido al mucílago, y el volátil al espíritu rec
tor ó aroma, cuya combinación ó mezcla consti
tuye la principal diferencia de uno y otro. Pero 
lo que particularmente les diferencia es la propor
ción muy diversa en que en uno y en otro están 
combinados el carbono y el hidrógeno: en el /ix9 
domina el carbono, y el hidrógeno en el volátil: 
de lo que procede su diferente fixídad, inflama
bilidad , descomposición por los ácidos í 6cc. 

B a 17. 
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17. C o r r e c c i ó n , p á g . 46, Un . 27. Esta resina cor

re de un abeto con hojas de tejo , que es muy co
mún en las montañas de Suiza: se reúne en unas 
vegigas que aparecen debaxo de la corteza en los 
calores mas fuertes del año ; y los habitantes de 
aquel país rompen estas ve g i gas con un instru
mento llamado corneta que se llena de este zu
mo, y lo van vaciando en basijas mayores. 

18. Nota. P á g . 47. Un , 20. Todo lo que se di
ce del negro de humo , del G a l i p o t , de la B r e a y 
aceyte de E n e b r o , está suprimido en la tercera 
edición; y estos artículos se hallan comprehendi-
dos en la adición siguiente, puesta al fin de este 
artículo después de haber hablado de la sangre de 
d rago . 

19. A d i c i ó n , p á g , 4 9 , //;/. 3 1 . B e l a l q u i t r á n y 
d e m á s p r i n c i p i o s resinosos de l p ino . 

El pino es un árbol, cuyo cultivo ofrece las 
mayores ventajas. 

Crece en los terrenos áridos y areniscos y 
en medio de las rocas; y corona muy agradable
mente la cima de los montes : se apropia las tier
ras que desecha todo otro vegetal : brota con pron
titud : no pide casi ningún cultivo, y sus servi
cios y productos son tan varios como úiiles. 

Los árboles jóvenes, el desperdicio de las ra
mas en todas sus edades, son de grande recurso pa
ra hacer estacas ó rodrigones. 

La leña de pino es muy buena para el fue
go: su llama es viva, y no tiene otro inconve
niente que el de hacer bastante humo. 

En todas partes donde abunda el pino se alum
bran con los pedazos de este árbol que roas abun
dan en resina, y se conocen con el nombre de teas. 

Su tronco es muy bueno para hacer tablas, ár-
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boles de bofcbas , canales para conducir las aguas, 
bigas, tablones para puentes de navios, mástiles, &c. 

Da un fruto bastante apreciable y apetecido de 
algunos animales domést icos . 

Con su madera sé hace un carbón excelente 
para los trabajos meta lúrgicos . 

En llegando el pino á tomar cierta fuerza; da 
una cosecha anual de doce á quince libras de re
sina, la qual modificada por algunas preparaéio-
nes, forma lo que se conoce con idŝ  nombres de 
G a / i p o t i á e Brea;seca y M l r e a g r a s i e n t a , y N e g r o 
de humo. 

Los pinos que se caen de viejos, los que ar
ranca ó tronza el viento, las cepilladuras, las rai
ces, &c. dan también una gran cantidad de alqui
trán. Por todo lo qual debe amonestarse á todo la
brador cultive un árbol tan precioso , y para cu
ya segura producción basta esparcir el fruto en 
los terrenos que le son propios. 

Es necesario no sembrar los pinos en los sitios 
donde dé el sol, para qué no perezcan las plan^ 
tas jóvenes^ Por :,esía razón n̂o' se hacé-' corta ar
reglada: de pinos , sino'que se- cortan entre be-' 
rados, para que se vayan reproduciendo sin in
terrupción. 

Pero no solamente no abunda esta planta'tan
to como debiera , sino que en muchos ©eparta-
rnentos de la República en que crece con abun
dancia, no se procura sacar partido de los prin
cipios resinosos que puede su minisrrar. 

Importa, pues, baxo todos aspectos abrir los ojos 
al labrador sobre este cultivo , haciéndole ver que 
su interés y el del público son uno mismo, y que 
surtiendo nuestros talleres y arsenales de la resi
na que necesitan , se apropia un ramo mas de ia-

dus-
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dustría. Para esto basta darle á conocer el mérodo 
sencillo de extraer y preparar los varios princi
pios del^úíio. 

M é t o d o p a r a e x t r a e r los p r i n c i p i o s resinosos 
d e l p ino , 

j Todos ios pinos dan xugo resinoso , pero no en 
la misma cantidad. 
- Entre las varias especies, del pino las que da» 

mas resina son las siguientes. 
Pino C i p r e , Pino de. Canadá de tres hojas. 
Pino g r i s . Pino de Canadá de tres hojas cortas 

y retorcidas á manera de conos. 
Pmo blanco. Pino de cinco hojns |i cuyos conos 

son largos*, el pino marítimo parece una variedad 
de éste. • 

.• P ino roxo , Vino de Canadá de dos hojas, cuyos 
conos tienen la figura de un Huevo , y son de mê  
¿lana magnitud» MfJ 

El terreno , la -edad y el ^TU0SO irfíuyeo me
nos en la cantidad da k resina que la exposkion 
y e-pesor- ésii ía cordeza;: los pinos situado^aí me
dio día y baoados.del sol dan mucha tesina; al 
contrario suceae coai ios que tienen la corteza 
íiiuv dura. , 

(fiando los pinos están muy juntos apénas dan 
resina: es necesario, que disten uno de otro á lo 
menos doce pies , cuya distancia debe variar se
gún la4ispósicioa del terreno y su posición respec
to del sol. Se debe tener cuidado de Cortar las 
ramitaS que salen ea el tallo para que el árbol 
crezca más, y el sol bañe mejor al tronco. 

Los pinos que se crian en tierras grasicntas y 
en las estáciones lluviosas ̂  no dan la resina de 
tan buena calidad. 

Los 
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Los pinos jóvenes dan resina como los viejos; 

pero se debilitan con su e x t r a c c i c H : ! . Puede empe
zarse á extraer a los veinte anos, y continuarse has
ta lós quarenta ó 'quarenta y; ciiico. 

La resina corre; principalmerite durante el ve
rano , y casi solamente del cuerpo leñoso, rezu
mándose entre la madera y la corteza: las capas 
leñosas exteriores dan mas. que las imerlorés : la 
corteza no trasuda mas que algu'ñás gotas Ue te
sina \ pero es muy buena, Las raices dan íambien 
mucho xugo. Los nudos dán m^ rCslna que to
d o lo demás del árbol, las raices 'mas qüe las ra
mas, &c. : la parte leñosa i u media ta á las cica
trices ó cortaduras la suministrarán friucha abun
dancia, ' • ; '?;f ^ ^ f-;í] 

A 'los veinte anos e l troheb der pnió tiene por 
lo general una circunferencia de tres á quatro pies, 
y la robustez necesaria para qu^ pueda sustraerse 
parte d e l xugo resinoso que circula ea esta planta, 
•Dicho xugo empieza :á correr en la primavera, 
y entonces se abren los árboles para recocer el 
producto. Este íluido se mantiene1 líquido hasta e l 
otoño, y comunmente empieza á correr en todo 
el mes de Mayo, y acaba e n Septiembre. 

Para que este fluido corra con mas facilidad 
y se congregue en un solo punto, se escobe un 
espacio de tres pulgadas de ancho y seis á ocho 
de largo al pie del árbol y muy cercano á la 
tierra , en la parte expuesta al medio día, y ea 
el sitio que parezca mas abundante de resina, y 
que la permita correr mejor; se descorteza y qui
ta un poco de madera con una acha ó azuela y 
al instante impieza á salir la resina en forma'de 
gotitas transparentes al trabés de las fibras le
ñosas : corre por la corteza de la parte inferior 

del 

É 
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del árbol , y cae en un agujero hecho en la tier
ra al pie del árbol, p en ua cubo colocado para ei 
afecto. i ¿onu alni • \o\ . ^ » 

Quando «je- K̂  minorando la salida de la re
sina, se alarga la cicatriz por la parte superior, 
levantando una nueva capa de la parte leñosa, 
la que se renovará de quince en quince dias : de 
este modo se va alargando hasta que al fin del 
año tisne un pie de longitud. Quando con el re
greso de, los fríos se fixa la resina y de-xa de cor
rer , se suspende- el trabajo. En cada primavera 
vuelve á renovarse la cicatriz , de modo que á 
vuelta de cinco vó seis años toma una altura de 
cinco á seis pies*̂ Entonces se hace otra liueva 
al pie del árbol é inmediata á la antigua, 
que se va elevando sucesivamente paralela á la 
primera • j . 

Mientras se. saca resina de la nueva cicatriz 
se va cerrandp la primera, y así puede darse vuel
ta al á rbo l y abrirse nuevas cicatrices sobre las 
antisfuas, - X 

Las astillas que se quitan para renovar la ci
catriz , deben ser muy delgadas, para lo qual 
el operario debe tener los instrumentos bien afi
lados, precaución muy importante para }a dura
ción del árbol y mayor cantidad de resma. 

Un solo hombre puede cuidar de dos mil y 
quinientos á dos mil y ochocientos pies de pino: la 
resina que se ha recogido en las basijas ó en los ho
yos hechos al pie de ios árboles, se pone en bar
r i l es , y sin mas preparación se. lleva a vender. 

La rebina de Guiena es conocida en el comer
cio con el nombre de G a l i p o t ; y la de Provenza 
con el de Perinna. v i r g e n . En algunas partes sue
len hacer en el fondo del hoyo en que cae la 

re-
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resina otro mucho mas pequeño que cubren con 
romero. La parte mas fluida de la resina se fil
tra por las ramas del romero, y cae al segundo 
foso, y se conoce con el nombre de Bljon, 

Un árbol sano da doce á quince libras de 
resina anualmente. 

La poca resina que corre del árbol desde el 
otoño á la primavera, se fixa en la superficie, 
de donde se arranca con instrumentos de hierro: 
esta resina es conocida en Burdeos con el nom
bre de Barras, 

Para hacer resina amarilla, que en el comer
cio llaman brea seca, y en Provenza rasa , se 
pone sobre un horno una caldera de cobre que 
tiene los bordes bastante anchos : en ellos se hace 
una canal, y debaxo se pone una especie de ar-
tesilla de pino llena de agua. 

Se echa en esta caldera la resina líquida y só
lida que se ha extrahido del pino : entra en fu
sión á un calor moderado , y entonces se echa 
agua en la caldera , con lo que «e incha la resina, 
y parte de ella cae á la artesilla; se vuelve á 
echar esta resina á la caldera , y se revuelve 
bien hasta que se disipe toda el agua. Hacia el fia 
de la operación la resina se funde mas tranquila
mente , y quando ha tomado un color amarillo, 
se echa en otra artesilla , en la que se filtra por 
paja para pasarla á los moldes que se tendrán 
hechos en arena. 

Estos moldes son unos agugeros redondos con 
sus paredes firmes y lisas; los panes de resina se 
moldean en ellos, y suelen pesar hasta doscientas 
libras. 

Si en lugar de cocer la resina en una caldera al 
descubierto, se hace la operación en un alambique 

C coa 
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con agua , sale, una especie de aceyte de tremen
tina que se llama agua de r a s a , pero muy infe-
rrior al verdadero aceyte de trementina. 

Si se echa el galipot en unas canales hechas 
con tablks y sejpone al sol, parte de él se rezuma 
por las junturas, y se llama t r emen t ina de sol . 
Llámase t r e m e n t i n a de c a l d e r a quando el galipot 
se derrite en esta vasija. 

Algunos han clasificado el galipot mas fluido 
entre las trementinas, pero es de mala calidad é 
inferior á la de los alerces y abetos. < 

El árbol vivo no da toda la resina por las 
hendiduras ó cicatrices hechas en el tronca, sino 
que retiene aun mucha después de muerto; y ésta 
puede extraerse hasta el último átomo, aplicando 
á las partes de la madera que la contienen un 
calor moderado , de modo que la ablande y haga 
fluir sin llegar á inflamarla ni volatilizarla, y 
esta resina se COtioce con el nombre de a l q u i t r á n . 

Para esto se corta el pino en pedazos peque
ños; y amontonados éstos se cubren los lados con 
tierra , céspedes ó ladrillos : se calienta toda la 
masa, aplicándole fuego por la parte superior , y 
se recibe la resina qiie corre hacia el fondo en 
regatas que la conducen fuera. 

Los hornos en que se hace esta combustión son 
áe diversas figuras y dimensiones ; pero en todos 
los métodos conocidos tiay fciertos principios y usos 
comunes que procurarémos conciliar. 

Para extraer el ̂ «¿ír^/í se escoge el corazón 
del árbol, los nudos y todas las venas resinosas, 
prefiriendo las partes roxas. 

Se desechan la corteza y las hojas porque dan 
un alquitrán de mala calidad. 

También se quémala paja, al trabés de la qual 
ha 
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ha pasado la brea seca , y las astillas ó cepilla
duras que resultaron quando se renovaron las cica
trices de los pinos. 

Para preparar el alquitrán se emplean los ár
boles que no daban ya resina , y particulanneoíe 
los viejos, los que ha cortado ó arrancado el 
viento , y las cepilladuras ó virutas de pino. 

Para que el alquitrán salga de buena calidad 
es necesario escoger los árboles .mas resinosos, se* 
parar con cuidado la corteza y .rayces jóvenes, 
y tomar todas las precauciones; posibles; para iair 
pedir la combustión y volatilización de la resina. 

^ Para'el mismo efecto conviene- mucho que la 
leña no esté ni muy seca, ni muy verde, sino en 
un grado medio. 

La leña puede cortarse en qualquiera estación 
del año ; pero lo común es hacerlo en el otoño, y 
destilar el alquitrán en el invierno. 

También conviene cortar la leña en pedazos 
delgados é iguales., para extraer en el mismo tiem
po toda la resina que pueda contener. . 

EL modo de dirigir el fuego merece también 
grande atención : primero, un fuego muy activo 
quema y disipa la resina: segundo, un calor exce
sivo la volatiliza y produce un alquitrán muy se-
co : tercero , un calor baxo y débil extrae sola
mente parte de la resina , y le dexa el principio 
aquoso que había en el vegetal. 

Un horno cargado de leña bien roxa y resi
nosa, da la quarta parte de alquitrán, pero por 
Jo común no se recoge mas que diez á doce por 
ciento. A 

Los hornos" que se usan para esta operación 
tienen en mi.entender sus ventajas é inconvenientes-. 

En las montañas de la antigua Provenza son 
C» 2 de 
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de la figura de un cántaro grande de diez y ocho 
pulsadas de diámetro en la parte inferior , cinco 
pies en el vientre, y dos en la parte superior: 
parte de estos hornos está metida en el terreno. 

Cortan la leña en pedazos de diez y ocho 
pulgadas de largo , y una y media de ancho : la 
ponen por capas formando una especie de rexilias, 
cuyos huecos tapan con cepilladuras y astillas pues
tas verticalmente. 

En los contornos de Burdéos hacen un foso 
circular de treinta y seis á quarenta pies de cir
cunferencia: forman un hogar con ladrillos pues
tos de canto y con argamasa, haciendo una ca-
nalita en el centro para recoger el alquitrán , y 
conducirle á un recipiente que llaman cm&a ; en 
este recipiente echan un poco de agua para que 
se purifique el alquitrán, el qual van sacando y 
guardando en barricas , según se va llenando el 
recipiente. Al rededor del hogar del horno ponen 
la leña en pedazos pequeños, formando un cono 
de ocho á diez pies de elevación , cuyos íaaos 
cubren con céspedes y tierra ; la leña con que se 
remata el cono cuidan de que esté bien seca, para 
que aplicándole el fuego se encienda con faciliaad, 
y se comunique el calor por todo el cono : quan-
do se minora el fuego abren algunos registros, qui
tando céspedes en varias partes de la superficie 
del cono, con lo que facilitan la aspiración del 

Concluida la operación cierran todas las aber
turas , y algunos dias después sacan el carbón que 
se ha formado. , , 

Los hornos que usan en la Luisiana solamente 
se diferencian del que acabamos de describir en 
que el hogar no está enladrillado, sino bien api-
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sonado, y con una corta inclinación : tiene varias 
canales ó regatas largas que salen fuera del horno» 
por donde corre el alquitrán y se recoge en unos 
reserva torios hechos en el terreno. 

El método que siguen todos los labradores del 
Valaís para extraer el alquitrán , es preferible á 
los anteriores , asi porque se pierde mucho menos 
resina, como porque sale de mejor calidad; 
por lo que lo describiremos extensamente , apun
tando algunas cortas variaciones , que según nues
tra observación y experiencia, son necesarias en 
esta operación. 

Construyen un horno de la figura de un huevo 
puesto por el lado mas estrecho, cuyas dimen
siones varían según la cantidad de leña que haya 
de quemarse : por lo general es dos veces mas al
to que ancho. Los hornos mayores suelen tener 
diez pies de altura r cinco de diámetro y dos y 
medio en la abertura superior. 

Para construir el horno se trazan primero las 
dimensiones de la base, y levantan paredes de pie
dra hasta dos tercios de la altura total : se re
viste la parte interior con piedras de sillería bien 
unidas, ó en su defecto con mortero y ladrillos 
puestos de canto: el piso del horno tiene como 
hemos dicho la figura de una cásea ra de huevo, y 
á cinco pulgadas de altura del fondo se hace mi 
agugero de diez y ocho líneas de diámetro , el qual 
sale fuera del horno y por debaxo de él con una 
inclinación de seis á ocho pulgadas, en el que se 
acomoda un cañón de hierro como el de una esco
peta de grueso calibre , para conducir el alquitrán 
á los barriles que hay dispuestos para el efecto. 

A veinte ó veinte y cinco pulgadas del fondo 
del horno se ponen unas barras paralelas de hierro; 

ca-



22 . Suplemento* 
capaces de sostener la leña, y dexar pasar el al
quitrán que se desprende con el calor. El tercio 
superior del horno se cierra con cantos y tierra, 
dexando una abertura de dos pies y medio de 
diámetro para poder cargar el horno con facilidad. 

Se revoca bien todo el horno por dentro y 
fuera , y se tapan todas las aberturas ó grietas 
que vaya haciendo el fuego. Es inútil advertir que 
á falta délos materiales que hemos indicado , pue
de hacerse el -horno con los que haya mas á 
mano. 

También conviene dexar algunas aberturas ea 
las paredes del horno, para facilitar la aspira
ción del ayre, y graduar el calor según con-* 
venga. 

Construido el horno en la forma que hemos 
dicho se mete dentro un hombre, y va colocan
do la leña sobre la rexilla en pedazos de diez y 
ocho pulgadas de largo y dos de ancho, forman
do capas que dexen entre sí el menor hueco po
sible, y acaba de llenar el horno con una buena capa 
de astillas y cepilladuras bien secas : después 
tapa el horno con piedras anchas, ó planchas de 
hierro ó cobre , dexando solo una abertura 6 chi
menea de quatro pulgadas de diámetro. Aplica 
fuego á Jas astillas , y luego que la leña ha em
pezado á arder bien, acaba de cerrar el horno con 
una piedra ancha y tierra. Empieza á poco tiem
po á destilar el alquitrán y á caer en el fondo del 
horno, y quando llega al agugero ó cañón sale 
por él , y va á parar al barril. Si se suspéndela 
destilación es preciso volver á abrir la boca , y 
aun ios agügeros de los costados. 

Quando sale el humo por alguna, parte del 
horno se tapa con barro , tierra ú otras materias. 

No 
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No se vuelve á abrir el horno hasta que se 

enfrie : entonces se saca el carbón que ha resul
tado , y las materias impuras y groseras que ca
yeron eo el hondón del horno , y se vuelve á car
gar como antes. 

Por lo dicho se ve qüe la Gonstruccion de un 
horno de esta especie no es penosa, costosa , ni 
difícil, y que no ocasiona pérdida , algunas en sus 
productos: que el; alquitrán debe ser bastante pu
ro , porque como el horno está construido con tan^ 
ta solidez , no dá lugar á-que se desmoronen sus 
paredes, y que parte de sus materiales se mez
clen con esta resina , la que por otra parte con
serva todos los principios que se pierden en los 
hornos descubiertos. Este horno puede construirse 
en medio de los pinares, y por consiguiente con 
los materiales á mano : es estable y permanente; 
quando hay que demoler ios otros y volverlos 
á hacer á cada operación» 

Preparado el alquitrán con las precauciones 
que hemos indicado , puede ser de tan buena ca
lidad como el que nos viene del norte 1 el de las 
Laudas que llaman M u r a n s i n o , y en el comercio 
g a z e , es de lo mejor que se conoce ; su cosecha 
actual es de cerca de mil y doscientas barricas, 
sin embargo de que se trabaja solamente en la me
nor parte de los pinares. También se hace otra 
preparación resinosa, conocida en el comercio con 
el nombre de b rea g r a s i c n t a , llenando el horno 
con capas alternativas de leña verde, astillas se
cas y resina ó brea seca, y terminando en una ca
pa de cepilladuras secas: se tapa la canal por don
de podría salir el xugo , y se enciende el horno. 

Deberá ponerse mucho cuidado en sufocar eí 
fuego y producir un calor suave que se conservará 

sie-
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siete á ocho dias. Con este calor se derrite la re
sina, se mezcla ésta con la savia, y cae al fondo 
del horno. Concluida la operación se abre la ca
nal y corre la brea grasicnta. En lugar de es
ta composición resinosa se emplea algunas veces el 
alquitrán que resulta de los árboles muy resinosos. 

Mezclando la brea seca con leña muy resino
sa , y teniendo cerrada la canal de descarga has-
ta que esté cocida la sustancia resinosa, se obtie
ne brea grasienta. 

Para hacer el negro de humo se echa en una 
marmita de hierro todo el desacho de las resinas, 
y se le aplica fuego en una pieza pequeña bien 
cerrada, y colgada de lienzo ó papel. El humo 
espeso que se desprende, se pega á las paredes, 
de donde lo recogen para emplearlo en la pintu
ra , imprenta, barnices, &c.: para evitar todo 
accidente no debe hacerse esta operación sino en 
sitios separados de toda otra habitación. 

20. Adición , pág. 51, Un. i f . Sebéele propo
ne extraer el ácido benzoico por medio del agua 
de cal : después descompone este benzoate por el 
ácido muriático , y separa el ácido del benjuí ha
ciéndole cristalizar en la disolución de muríate 

^ 21! Adición , pág. 5 1 , Un- 25. El ácido ben
zoico se enegrece con el tiempo , lo que dimana 
de la oxidación de una porción de aceyte que 
está mezclado con dicho ácido, del qual puede 
separarse mezclándole con carbón, y sublimán
dole después por medio de un calor suficiente. 
Felletier. t ¿ 

22. Adición , pág. 58 3. Frossard ha pro
bado que el éter no disolvía al caoutebouc á no 
estar mezclado con un poco de agua. 
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í • P e t M í e r - h n observado que si después:de ablan

dada la goma elástica con agua hirviendo, se la 
corta en pedazos pequeños , y se la vuelve á her
vir , se disuelve faeiimeete en el éter con sol® 
ponerla en digestión con este licor. 

j l d i c i o n , . : p á g . 58, //«. 16. Puede disol
verse muy bien la goma elástica en cera amarilla 
hirviendo; íse va echando poco á poco la goma, 
y la cera se satura de goma. Esta disolución es 
muy buena para dar á las telas un barniz suave y 
nada pegajoso. 

También ha manifestado jP^row/ que destilarí-
do muchas veces el petróleo disolvía ai eamtchouc 
en frió. 

Los acey tes desecantes pueden también disolverlo, 
pero es necesario calentarlos ; este barniz es de 
poca utilidad porque en breve tiempo se llena de 
grietas. 

24. Adición, pág. 70, lín. 16. Como la bon
dad de las harinas depende al parecer de la pro
porción del principio glutinoso, acaso podria darse 
á todas ellas las mismas calidades,suministrándo
las el gluten que les falta , para lo qual podría ex
traerse de las sustancias animales. 

25. M i c w n , pág. ^ i , Un, 8. Los Indios ex
traen también azúcar de la médula de la caña: 
naturalmente trasuda por los tallos de esta planta 
un licor , que no es mas que azúcar mezclada 
con extracto. ^ 

26. Adición, pág, 72 , Un. 35. La cal y los 
áíkaiís que se emplean en la purificación del azú
car , sirven principalmente para impedir la dege
neración ácidaque se opondría á la cristalización 
de dicha sustancia. 

17. Adición , pág. 76 , //;/. 2. Baunach ha 
D i n -



26. SupíémentF* 
indicado, con toda pre.cisioo e l^métoBo "qifé - iasan 
en U Suabia -para extraer la sal de acedera deL 
rumex acetosa fbliis sagr-t-attU deLineo. Extj?--en-el 
az-ucar;tíe esta í plañí a \ y id c lá r iñcan con mchuv 
después lo coiiceiíCrau-en calderas, y,hacen cris-; 
táli ' /ar.-. Es i é zumo • á d t i ^ s . ^ l a , ^ / de acedera,. 
coniiene siílfate -y muriate de. poilasa.' vnn 

28.- Adic ión, pág. 7-7, -.r^-.TeF.ceFO la 
naturaleza de s u b a s e a c i d i ñ e a b i e , que por lo común 
es; aeeytosa , y. eompuesta.de h id rágeno g n e s c t w ó a 

zg.Correcdüii , p á g , j ó < Un. 5. Pero confron
tando ios expuiinentas de, Hermstadt, Creil , ^chse-
le , Wes t rua ib , Berti iolíet , Lavotster , & m -se ve-
xá que los ácidos vegetales no son mas que la mo-
dlnau.ion de.un solo ácido- , el qm.l varia umea-
iiicQie. ' í in.ias ' proporciones de h id rógeno y car
bono-'-que- san • su TadiáaL; -: ' „ 

™ : Corrección . pdg. 7 ^ Un. 23. Te rce ro : el 
mi ímo- qu ímico puso á hervir d ác ido o x a i w pu
j o con doce á catorce panes ck á o a o m i n e a , y 
observó que el pnmer ác ido a.saparecia , ; y que 
.pasaba..af recipiente ác ido nitroso , ácido acetoro, 
éc ido-caFbói i l co , ^ oxi-enm, & c . q^edanao en 
la retorta ácido- stiliunicc- coneentraao^ 

> Oorrec-LÚ6nvpág. 8 0 , - / ^ . . r8.. Hermstadt 
consumió convertir en á m d o - o x a i i c o , tartaroso y 
a c P t c í o , ei ác íáo de los íamari íBiot , tei cuneo , .as 
heces del mosto , eb-zumo deycimelasf, demrmza-
nas , de peras, de grosellas , de agracejo , de ace
dera y:; otros. £ v , 

S ¿ u n codos estos experimentos parece que el 
c x í ^ i m cmnb^a.do con e i - t ó d r ó g e n o y -emooo 
f^.nna el-ácido oxaheu: y m-anaurü e s p r i n 
cipios están mas .--aturados de oxigeno resuuaa ios 

,. ácidos . tai Laií>so-y-mccíosov \ * \ l 
': . d 
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32. A d i c i ó n - , pá'** 89 , Mm 7. El ác ido oxá-" 

l ico nó *existe formado en a z ú c a r , nli el á c i d o 
carí.fóflcoreni-«l alcanfor ; y lo misino ísücéde con' 
otros muchos que se extraen |5or; la acc ión 'deal
gunos á c i d o s , que se descompojnen sobre los ve
getales , ó por ia ipisma fermeíitacion vegetal. Ha-
blarémos de estos - var iosic idos quanda tratemos 
de sy? radicales» ! • 

33. A d i c i ó n , p á g . 9 1 , Un. Ademas' el ar-
íe de la t intura está-, fundado en una operadon'que 
jamás conoció la natura léza : pudíendo decirse que-
nunca ha- manifestado el hombre mayor sagacidad 
ni ingenio cd'iio en la extracción , formación, com
binación y aplicación de los: colores. 

3 4 . A d i c i ó n , p á g . gG s l m . 29:-También- se- pre*1 
para la O r c h i l l a por, la fermentación del Uchem 
en todos estos casos hay fixacion de oxigeno y ; 
combustio J de un principio^ del vegetal :• la aná 
lisis ha demostrado :que en estas preparaciones ¿ n ^ 
que se desenvuelve un color «azul ó negro, aban--
d a - ; m ü c h i s l n i ^ e l carbono. ^ i \imh 

: -3.5. Corrección , pá*. 9H /m, an$4 E l pr inc i 
pio colorante se halla en el vegetal en diversos 
estados de «ombinacio í i , por - lo que se íiecesita 
variar los medios-para extraerle. i 

- '36V C o r r e c c i ó n , p á g . ' i o \ Ihu 31. Para dar á las • 
telas quaiquiera de los colores q u e h - m js diclio, 
se pueden emplear igualmente los ácidos que los I 
álkal ís t y asi en vez de disolver el añil en la 
cal , se disuelve en el ác ido sulfúrico: se echa 
esta disolución en un baño ^ y se mete la tela alum- \ 
brada: de es'e modo se hace el a z u l de saxon ia : es- : 
ta operación no es mas que- una división extrema 
del añil por el ác ido sulfúrico. 

37. C o r r e c c i ó n , p á g . i o i , l í n , 23. Para apli«. 
D 2 car 



car.bieti Jos ;Ct>l()/es á lac* ..-ííĵ iínida?- -snamles,, es 
neresario prepararlas y ndísponerlas par^, que re-r 
ciban el picinoipio colorante : para este fio se la*-
van , blanquean i y despojan de aquella sustancia 
glutinosa, que las preservaba de la acción des
tructiva del ayre y del agua, quando se hallaba 
en el animal que la suministra^ empaparlas del 
mordente que fixa el color y le dá ̂  propiedades 
particulares. 

Antes de dar el tinte á una sustancia vegetal 
es menester descrudarla y blanquearla, lo que se 
consigue presentando esta sustancia á la acción al-
ternariva del oxigeno y del álkali. Bara esto se 
mete la tela en una lexia alkalina, que deberá 
caleníarse para que haga mayor efecto , y sacada 
de la lexia se pone al ayre , cuya acción se faci
lita por medio del rocío , ó por riegos artificiales. 

Puede, abreviarse esta operación presentando 
á la tela el oxígeno unido al ácido, en el ácidot 
muriatico oxigenado ; en cuyo caso, la inmersión 
alternativa en la lexia alkalina y en ellicor áci
do á breve tiempo quita el principio colorante. 

El álkali por sí solo puede disolver y llevar
se consigo el principio colorante si se le dá un ca- . 
lor muy fuerte; y esto es lo que se practica en lo 
que Vtzxmn hlmquéo al humo. Para este fin se tie
ne una caldera ovalada de seis á ocho pies de .al
ta , y i cinco de ancha \ con solo el fondo de cobre 
y lo demás de mampostería» El fondo y la boca 
tienen im diámetro de cerca de tres pies , y se ta
pa con Una cobertera de cobre con un aguge-
rito en medio , ó con una piedra redonda bien l i 
sa , y que ajuste bien á los bordes de la caídera. 
Quando se quiere blanquear el lienzo en este apa
rato^ se humedece primero á mano coíi uíi licor aí-

ka-
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Ifaíino de tres i quatro grados, y lo demás de este 
licor se echa en la caldera: se pooe después el 
lienzo humedecido en una red dentro de la calde
ra , y distante del fondo como unas diez y ocho 
pulgadas. La operación se hace regularmente con 
ochocientas libras de lienzo. Se tapa la caldera 
con la mayor exáctkud y solidez posible, y se 
mantiene hirviendo en el licor treinta á treinta 
y seis horas, 

Al cabo de este tiempo se saca eí lienzo y se la
va, y toma una blancura extraordinaria; pero como 
suelen siempre quedar algunos puntos que no es-
tan bien blancos, se expone al ayre sobre yerba 
tres ó quatro días recogiéndolo por la noche* 

38. y í d i c w n , p á g . 102 , ¡ m . 23, Pero se ha- ob
servado que el álkalí puro alteraba la bondad y 
calidad de la tela, por lo que se hán sustituido los 
xabones: para esto se empapa la tela en una di
solución de xabon caliente , pero sin que llegue á 
cocer; y con esta sola preparación puede darse 
á la seda la mayor parte de los colores. Pero quan-
do se la quiere teñir de azul é punzó es necesa
rio hervir la seda en una nueva disolución de xa
bon. Si quiere emplearse ía seda en blanco es pre
ciso también azufrarla y azularla* 

39. A d i c i ó n , p á g . ÍO2, / /« . 35. Para desengra
sar la lana se echa en una caldera con agua ca
liente, mezclada con una quarta parte de orina 
podrida, y en ía que pueda meterse la mano sin 
quemarse : se remueve de quando en guando con 
unos palos, se saca y pone á escurrir, y des
pués se lleva en cestos á lavar en agua eorrien-
íe, en la que se dexa hasta que el agua no sal
ga lechosa , y después se pone á secar. En' esta 
operación se forma un xabon por la combinación 

de 
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de la-^Tíifííír-de la lana coa el .amoniaco de la orina. 

Después ^ j fSGig preparacioa se ie da el mor-
dente |3ara,fixar el,•colon;: lo que c o m ú n í n e n t e se 
hace con alumina ú mbte de Qsváño. .Ber ihol le? 
ha probado que las snstaocias 'animales descom-
pQBian el a lumbre , y se tinian á la alamina ; j 
observó con raz m que los oxides metá l icos en 
los quales el .oxígeno tleae poca sád he reacia, a l me
t a l , no podían servir de intermedio á * la parte 
colorante, porque pro lnc 'an una combus t ión de
masiado consideraba: que los que cambian de co
lor por variar ias proporciones de l oxigeno , t am
poco p )dian servir para eí efecto, porque no darian 
un color i ^ua i ; y que solamente podr ían emplear
se coa fru* o ios oxides que retienen con fuerza 
el o x í g e n o , y cambian poco de color ; y que en 
este supuesto el oxide de escaño es preferible á 
todos. - ai i {«$(119 n , o; ! «^E^ 

Pero para que el h i l o y a lgodón tomen un 
tinte só l ido , es necesario de a lgún modo a n i m a -
U ñ a r l o s , dándoles un.principio que concurra á fi-
xar la parte astringente de la ag r i l a , que viene 
á ŝer el escipíente del color. Para esto se pasa 
el h i lo -ó a lgodón por .licores xabonosos-mezcla
dos con disoluciones animales, como la de cola? 
fuerte, del licor del segundo es tómago de los ani
males frugívoros , del es t iércol del ganado lanar ,&c. 
é impregnados bien de este l icor se pasa- á darles 
la agalla. En esta operac ión el principio astrin
gente se une á los ace/tes, y resulta un cuerpo 
iusoluble en el agua,-capaz de recibir el pr ia -
cipio colorante. La agalla es la que principalmente 
fixa el c o l o r , porque el alumbrado solo sirve pa
ra avivarlo y ac larar lo : operación que tiene la 
mayor ana log ía con la del c u r t i d o de las pieles. 
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Sise alumbra la tela después; de haberle da
do la agalla , la himiaa:- se .conibina. -con. el p r i n 
c ip io astringenie y el aeeyte, y resulta un com
puesto de tres priueiplos* qut" recibe muy bien 
quaiquier color que quiera dárse le ; pero sí en l u 
gar de sulfate de alumina se descompone con ace-
tiie'; de plomo,, y se usa del acecite de alumina 
que resulta , el alumbrado sale mejor porque la 
alumina tiene menos adiiereíicja con este ác ido , 
el quaj por otra parte es menos caiistico. Para 
dar colores fixos al hí|o y a lgodón se empapan 
é tos en licores xabonosos , y se dexan secar al ay-
re. se repiten estas operaciones diez á doce ve
ces : solamente de este modo pueden darse c o l ó -
res fixos á estas dos stistaRcías. Parece que en es
te caso el acetite pasa al estado de resina por 
la absorción- del ox ígeno , y resiste mejor á la ac
ción del ayre , del agua y de los ácidos . 

E l zumaque , la corteza de encina y otros as
tringentes pueden servir como la nuez d'e agalla pa
ra teñir :las.:susíaneia:s an ima íe s , pero no las vege
tales, porque la nuez de agalla contiene un p r i n -
Cipl)'animal'!necesario--para, fixar el principio as
tringente ; por esta- razón ios; tintoreros de lanas-
prefieren eí zumaque á ía rmez- de agalla, y al 
c o n t r a r i ó los de hilo y algodón» El principio ani
mal de la nuez de agai ía procede del desarrollo 
de los. iiisectos que determinaron su formación. 

. 4 0 . A d i c i ó n , p á g , j \ r \ ¡in* i . . C k a i i s s k r encon
t ró que habia alguna analogía entre este p r inc i 
pio , que se tuvo.«por resinoso , y el. gluten. 

4 1 . . A d i c i ó n , p á g , r / 8 \ ////.- 16. E b zumo-- que 
se espesa por el calor es de la natura feza del a l 
bumen, según las observaciones de F o u r c f o y : 

. 42 . C o r r e c c i ó n % p á £ . 122. l i m 7. El efecto- i n -
me-
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mediato de la evaporacioa aquosa es conservar 
cierta frescura en la planta , lo que da motivo á 
que ella no siga rigurosamente las variaciones de 
la temperatura de la atmósfera. 
- 43. Jdicwn ^ pág. 123 ^Mn. 17. Podemos aña

dir aquí la propiedad nociva de las cañas que 
usan en el medio día de la Francia, para cubrir 
los tecbos y e4 'estiércol, para formar empaliza
das , &c. P o l t e v i a vio un hombre que se habla 
puesto muy malo por haber manoseado algunas 
de estas cañas, que hacia tiempo estaban amon
tonadas , y que probablemente hablan fermenta
do : las partes de ia generación se le hincharon 
terribiemente. Un perro que durmió sobre estas 
cañas amontonadas, tuvo la misma suerte; y diez 
hombres de Luneí, que se emplearon en trans
pórtalas á otro sitio , experimeotaron los mismos 
síntomas.. 

44. Adición, pág. 124, ////. ro. También se usa 
de la pasta de almendras poniéndola en capas 
con las flores, se esprime después el aceyte, y 
éste se lleva consigo el aroma. 

45. Corrección, pág* 126, / /« . 4. La destilacioii 
de las plantas hecha en una retorta, no es otra 
cosa que el arte de descomponerlas por solo el ca-
lórico; y este es el método que se ha empleado por 
mucho tierapo para analizarlas. Los primeros quí
micos de París^examinaron por este método cer
ca de mil y quatrocientas plantas , y no se aban
donó hasta principios de este siglo, viendo que 
por el no podia adeiantar nada la ciencia , pues 
la berza y la cicuta, por exemplo, daban los 
mismos principios. 

46. Adición, pág, 127 , ífk. 23. Los vanos gra
dos de fluidez de losaceytes obtenidos por la des-

t i -



Tomo I I L 33 
tilacion , proceden de su descomposición , la qual 
hace que al principio predomine el hidrógeno co
mo mas volátil, de lo que resulta que los prime
ros productos son mas fluidos. 
^ 4 7 ' Nota. Pág. 131 , Un. 12. En la tercera edi

ción hizo Chaplal nueva distribución , acaso mas 
natural, de este capítulo 11. y de los siguientes 
del rey no vegetal. Concluido el párrafo i.0 de la 
traducción de este capítulo coloca el párrafo que 
se halla en la pág. 133, y empieza: Qu and o los 
vegetales se amontonan debaxo del agua , & o \ Y 
en seguida pone el artículo del carbón de piedra, 
principiándole por el párrafo de la traducción que 
se halla en la pág. 134, y empieza : Se ha con
siderado á los vegetales como principio del car
bón de piedra , & c . 

Después del carbón de piedra coloca , como 
en la traducción , los Volcanes \ y en seguida el ar
tículo Azabache que equivale al cap. IÍI. pág. 149 
de la traducción , intitulado: Be la descomposición 
del vegetal en lo interior de la tierra. 

El artículo siguiente tiene por título: Acción del 
agua y del calórico sobre el vegetal: este título 
falta en la traducción ; pero este artículo se com
pone de todo lo que se halla en la traducción des
de el párrafo de la pág. 131 , que empieza: Para 
extraer los xugos del vegetal, &c. hasta el de la 
pág. 133 inclusive , que empieza : Para hacer las 
pastillas se mezcla , &c. 

El cap. IV. y siguientes conservan el mismo 
lugar. 

Ademas de esta nueva distribución ha hecho 
en estos artículos las siguientes correcciones y adi
ciones. 

48. Adición, pág, 144, Ihu 4. En el Languedoc 
E se 
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se pretendió haber descubierto un volcan ardiendo, 
y aun se llegó á hacer su descripción con el nom
bre de fósforo de Venejan, sobre cuyo particular 
es preciso desengañar á los lectores. 
. Venejan es un lugar situado á un quarto de le
gua del camino real entre Santi Spíritus y Bagnols: 
de tiempo inmemorial se percibía desde el cami
no, luego que empezaba la primavera , un fuego 
que iba en aumento todo el verano, y se apaga
ba en el otoño, viéndose solamente de noche : mu
chas veces se habían puesto varios sugetos en lí
nea recta del camino real á Venejan para obser
var este fenómeno ; pero como para llegar al lugar 
era preciso pasar una baxada intermedia, perdian 
de vista el fuego , y al llegar al lugar ya no en
contraban nada que se pareciese á fuego volcáni
co. Genssanes describe este fenómeno , y lo com
para á los rayos de xxna. f u e r t e a u r o r a b o r e a l , aña
diendo que este pais es volcánico. { H i s t . nat , d é 
Languedoc , D i ó c e s i s de U z e s . ) En fin hace qua-
tro ó cinco años que se aumentaron estos fuegos, 
viéndose hasta tres en lugar del uno que se no
tó á los principios. Algunos fisícos de Bagnols de
terminaron exáminar mas de cerca este fenóme
no, para lo qual se situaron entre el camino real 
y Venejan, provistos de hachas, cerbatanas, y 
de.todo lo que creyeron necesario para hacer sus 
observaciones. A media noche se dirigieron qua-
tro de tilos hacia el fuego , y los restantes los 
iban dirigiendo por medio de las cerbatanas: en 
fin habiendo llegado al lugar se encontraron con 
.tres quadrillas de mugeres que estaban hilando se
da en medio de las caíles á la luz.de cañas de cañá-
mo; con loque desaparecieron todos los fenóme
nos1 volcánicos, y fue fácil explicar las observa

d o -
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clones que se hablan hecho sobre el asuntó. En 
la primavera el fuego era corto porque lo ha
cían con leña que ai mismo tiempo que alum
braba, calentaba á las hilanderas : en llegando el 
verano quemaban cañas de cáñamo en atención 
á que no necesitaban mas que luz ; y última
mente habían hecho tres hogueras , porque la 
proximidad - de la feria de Santi-S-pirltus, donde 
se vendían fes sedas; les obligaba á darse priesa 
en su trabajo. Los vecinos del lugar recibieron á 
nuestros observadores con una buena salva de pe
dradas, que algunos Don Quijotes de la histo
ria natural hubieran tenido ciertamente por una 
erupción volcánica. 

49. Corrección, pág. rg i , ¡m, g. Para verificar 
la^ combustión se aplica un cuerpo caliente á la 
leña seca que se quiere encender : de este modo se 
volatilizan/los principios en el orden de su peso 
y afinidad , y resulta un humo , que es la mez
cla de agua , aceyte, sales volátiles y demás pro
ductos aeriformes , causados por la combinación 
del ayre vital con ios varios principios del vege
tal: entonces crece el calor por la misma com
binación del ayre que pasa al estado concreto , y 
quando este calor ha llegado á cierto punto se'in-
flama el vegetal, y dura la combustión hasta que 
por ella se han destruido todos los principios in
flamables. 

50. Adición,pág, 155 , Un. 13. Por este medio 
se convierte el trapo en una pasta, la qual se echa 
y revuelve en agua caliente, se meten unas cri
bas ó moldes quadrados en esta agua, y sacán
dolos inmediatamente queda en ellos una capa de 
la pasta, la que después de seca forma una hoja 
de papel: se prensan después estas hojas, y se pa-

E 2 san 
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san por una disolución de goma si quiere hacerse 
papel para escribir, y se vuelven á secar y prensar. 

En lugar de mazos se usa en algunas fábricas 
de cilindros de cobre, los quales dividen el tra
po con mas prontitud y perfección, y sale la pas
ta con mas consistencia. 

51 . A d i c i ó n , p á g . 160 , Un . 19. Estos fenóme
nos no dependen de la sustracción del tártaro , si
no de la alteración de los principios por el fue
go, pues he observado que el extracto del mosto, 
aun quando no esté privado del tártaro, no pa
sa á la fermentación espirituosa sino á la pútrida. 

52. C o r r e c c i ó n , p á g . 173 , / / « • 12. Según re
sulta de mis experimentos, el cuerpo mocoso y 
el alkool son los principios de la fermentación áci-
da , y quando el primero se ha destruido en los vi
nos1 añejos y generosos, no son capaces de altera
ción alguna, á no mezclarles alguna sustancia go
mosa. No puede, pues, dicirse que todas las sustan
cias que han padecido la fermentación espirituosa, 
pueden pasar al estado de vinagre , puesto que 
para esta transformación se necesita el principio 
mocoso , el que acaso no se halla ya en dichas 
sustancias. 

53. A d i c i ó n , p á g . 187, ¡ ín . 3. Los diversos pnn^ 
cipios' consütutivos de la leche están poco unidos 
entre sí , mies para separarlos basta un calor poco 
superior' á la temperatura de la atmósfera , pu-
dieodo decirse que no están disueltos sino mez
clados con un fluido, enturbiando su transparencia. 

54. A d i c i ó n , p á g . 187, Un. 28. Sí el ayre es frío 
se cubre de una tela untuosa, ligera y dulce, que 
se llama na ta ; pero si la temperatura es caliente, 
y hay grande porción de leche, puede pasar a la 
fermentación espirituosa. 

55-
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S5» Adición^pág, 190, / / « . última. Puede tam

bién qnajarse la leche con los ácidos , y aun por 
medio de las sales con exceso de ácido : los sul
fates sirven también para el mismo efecto. 

Dcyeux y Parmentier probaron que el gallium 
no tiene la propiedad que se le atribuía : este 
error propagado desde Dios cor i des hasta nues
tros días se ha combatido con los experimentos 
mas concluyentes. 

56. Nota. Pág . i p i , / / ^ . Este párrafo y 
los tres siguientes están suprimidos en la tercera 
edición , y en su lugar se ha sustituido lo siguien
te. Si con una parte de queso recientemente pre
cipitado y sin haberle dexado secar, se mezclan 
ocho de agua un poco acídula por un ácido 
mineral, y se le hace hervir , se disuelve el queso. 

Deyeux y Parmentier observaron que entre to
dos los ácidos, el acetoso es el que tiene mas 
acción sobre la parte caseosa : éste la disuelve 
completamente , y con expecialidad estando seca 
y bien pulverizada. 

57. Adic ión , pdg. 193, ¡ h . 2 1 . No hay hu
mor animal que presente mayores variedades que 
la leche, no solamente en las diversas especies de 
animales , sino en un mismo individuo. 

La leche de vaca mantenida con maiz es sua
ve y azucarada : si se mantiene con coles ^ ya 
no tiene un sabor tan agradable ; y aun es mas in
sípida y serosa si se alimenta de hojas de patatas 
ó hierva de los prados. La leche de muger , de burra 
y yegua no dan manteca : abundan de partes sero
sas y salinas ; y el principio caseoso tiene una un
tuosidad parecida á la nata. 

La de los animales rumiantes como la vaca 
obeja, y cabra, da mucho queso y manteca , y la 

coa-
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consistencia de estos principios es mayor en ésta, 
que en las leches anteriores. 

La diferencia natural de las leches, y el efecto 
qüé producen el mantenimiento y las pasiones en 
la leche de !la misma especie de animales , deben 
dirigir al médico en el uso de este líquido ya se 
administre como alimento , ó como remedio. 

58. Nota. P á g . 194-, / /». 13. Este pá t ra fo y 
¡os siguientes de este capitulo están suprimidos 
f ^ ' t t í i ¿ ^ ^ ^ í d ^ % - m y i f t M & a f se halla lo 
siguienté, 

Rouelle e! joven es el que nos ha dado_ las 
primeras ideas exáctas sobre la sangre , hacién
donos ver que en ella se encontraban los muriates 
de potasa y de sosa en el serum. 

Es cierto que los antiguos hablan observado que 
dexando la sangre al ayre libre , tomaba un co
lor mas encendido ; pero nadie hasta Hewson ha
bla demostrado , que este fenómeno dependía de 
la combinación del ayre con este líquido. 

También habian asegurado muchos químicos 
que la sangre contenia hierro ; pero Menghinj 
ha puesto en evidencia este importante descu
brimiento, Í - J I 

Fourcroy ha demostrado la existencia de la 
gelatina en el serum : el mismo autor ha anuncia
do la presencia de la bilis en la sangre , y ha dado 
á conocer los verdaderos principios , la causa8 y 
la naturalaza de las concreciones. 

Deyeuxy Parmentier han aclarado la análisis 
de todos los principios constitutivos de la sangre, 
por loque tomaremos de los escritos de estos célebres 
químicos todo lo que haya que decir sobre el 
asunto. , , * 

La sangre que se saca de qualqmera animal, 
& 1 tie-

•0.02 , 
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tiene un olor particular que pierde con solo de-
xa ría enfriar : este principio aromático es soluble 
en el agua y la hace podrir : dicho aroma mez
clado con el ayre atmosférico no es inflamable, 
ácido ni mefítico ; el agua se lo quita al ayre, 
y lo tiene en disolución. Habiendo llenado unas 
botellas del principio aromático de la sangre, y 
expuestas á temperaturas diferentes , resultó que 
el ayre de las botellas que se pusieron en una tem
peratura caliente , contrajo un olor desagradable; 
las luces se apagaron en ellas con mas prontitud 
que en las demás , y fue menor la absorción por 
el eudiómetro. 

Dexando la sangre en una vasija sin menearla 
se resuelve en dos partes casi iguales, quales son 
la serosidad y la fibra ; pero para obtener per
fectamente pura toda la parte serosa , es necesario 
que la vasija que la contiene, no padezca el me
nor movimiento. Esta sustancia se compone de 
agua, albumen, gelatina , sosa , azufre y sales 
neutras. 

Según Rouelle la sosa está en ella libre de 
toda combinación, lo que parece inverosimil en 
atención á la grande afinidad que el albumen y 
la gelatina tienen con este álkali : lo que movió 
á este químico á pensar de este modo , fue el ver 
que ,dicha parte serosa tiene la propiedad de vol
ver verde el xarave de violetas ; pero lo mismo 
hace el xabon sin que la sosa esté en el estado que 
pretende dicho autor. l 

Parece que la sosa sirve para mantener fluido 
el albumen , porque si se precipita por el alkool 
la sosa disuelve el precipitado y restablece la tran/ 
parencia. 

Si se calienta el albumen en una vasija de 
pía-
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«kta y después de haberlo secado se le dá im 
grado' de calor superior al del agua hirviendo, 
la oarte de la vasija que está en contacto, con di
cha sustancia, pierde su brillo metálico y toma 
un color negro semejante al que le dá el azuire. 

Si se tritura el albumen en un mortero de vi
drio con una disolución bien saturada de plata, y 
sedexa digerir la mezcla por algún tiempo, bas
ta calentarla después y echarle un poco de agua, 
para que forme hilos de color gris, que se ene-
grecen poco á poco , y de los cuales puede ex
traerse azufre. t. „ 

Si se hace hervir el albumen con aikali üxo 
Y agua, resulta un licor , que filtrándole y mez
clándole con vinagre destilado exhala un olor 
hepático caoaz de alterar el color de U plata. 

La parte serosa bien purificada, puesta en una 
vasija de vidrio en el baño maría , presenta ios 
fenómeuos siguientes: la parte linfática se coagu
la v s' separa un humor tnroio, espeso, de m 
blanco amarillento y transparente , dulce a pa.a 
da- y soluble en el agua y en la saliva; disue.to 
e n ' ¡ ¿ a y puesto en un lugar caliente se enmo
hece y forma lo que hemos llamado gelatina. 

Si se concentra por la evaporación se seca 
y forma un barniz transparente y amarillo como 
l \ d 4 sucino. Destilandoie á fuego descuDierto da 
los mismos productos que el asta de ciervo. 

la gelatina se disuelve en la sosa caustica y 
se predpita en copos blancos, y tiene las mis
mas propiedades que las sustancias sólidas am-
^ L a gelatina solamente se halla en la parte se
rosa de'la sangre; y he o b s e r v a d o q u ^ ^ 
dicha parte se coagulaba coa un color 10x0 por 
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medio de un calor suave , el principio colorante 
pasa al albumen , y se separa la gelatina en for
ma de un licor untuoso muy blanco : exprimiendo 
el albumen después de coagulado , se separará de 
él completamente la gelatina. 

Rouelle ha probado que la sangre contiene mu
ríate de sosa y de potasa. 

Los fenómenos que ofrece la coagulación de la 
sangre merecen la mayor atención : ella se verifica 
lo mismo y en tiempos iguales en vasos cerrados 
que en descubiertos, en los expuestos á una tem
peratura superior á la del animal , como en la del 
hielo : por consiguiente no depende ella ni del 
contacto del ayre, ni del enfriamiento del lí
quido. 

Las sales neutras que están disuelías en la san
gre impiden el que se coagule, aunque se dexe en 
una vasija sin menearla : toda agitación en la san
gre se opone á su coagulación. 

Quando sale la sangre de un cuerpo sano se 
presenta al principio como un fluido homogéneo; 
pero luego aparece al rededor de la vasija una 
sustancia expesa , que se va congregando en me
dio del líquido, y cuya consistencia se vá au
mentando hasta ponerse en estado dejalea: con
serva su olor y consistencia mas ó menos tiempo 
según la temperatura. Si se seca esta sustancia to
ma un color roxo muy subido, y sus extremida
des adquieren transparencia. Echándola en agua 
hirviendo toma un color moreno y mayor con
sistencia , y al mismo tiempo se separa una por
ción de albumen , que queda sobre la superficie 
del liquido en forma de espuma. 

El agua divide este quaxo de la sangre y 
toma un color roxo • se mantiene transparente por 

F al-



4 2 Suplemento* 
algunos dias , pasados los qnales se enturbia, y 
presenta unas películas membranosas. 

Se disuelve por el carbonate de., potasa y por 
el amorsiaco. Los ácidos congregan mas sus partes,-
excepto el nítrico que parece que la resuelve. 

Para separar de este quaxo lo parte fibrosa, 
basta meterlo en un lienzo y apretarlo con las 
manos dentro de una vasija llena de agua : poco 
á poco pierde su color, y queda un residuo in-
soluble en el agua, que es la materia fibrosa. 

También puede extraerse esta última sustan
cia de la manare fresca , revolviéndola mucho con 
la mano ú otro qualquier instrumento al que que
da pegada. Esta sustancia es de la misma natura
leza que el cuerpo carnoso, y es de presumir que 
1? sangre la deposita en los músculos por movi
mientos continuados para fortificarlos. Forma la 
base del quaxo, pudiendo decirse que en el texi-
do de sus fibras es donde se deposita el albumen, 
y los demás principios que pueden desprenderse 
de estas concreciones. / . , 

Parece que mientras la sangre esta animada 
con el principio vital, la parte fibrosa esta es
parcida , incoherente y diseminada en la masa 
5e la sangre; pero en el momento en que mué 
re el animal, estos elementos por sola la tuerza 
de afinidad se aproximan, y agregan a algu
nos otros principios, y se forma la jalea o 

^ E n prueba de que este fenómeno procede de 
la extinción graduada de la irritabilidad tenemos 
la observación de Hewson : este sabio observo 
que la sangre primera que sale de un animal de
gollado , es mas fluida que la que le sigue : lo que 
depende de que la sangre que se derrama en una 
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cavidad qualquiera, se coagula en ella, y siem
pre que el principio vital' abandona los humo
res animales , se verifica esta coagulación. 

La agitación se opone á la coagulación por 
la misma razón que impide la cristalización de 
las sales disueltas en un líquido. 

Para obtener el principio colorante de la san
gre metieron Deyeux y Parmentier la gelatina 
fresca en un talego de lienzo tupido, y la lava
ron hasta separar toda la materia fibrosa : pusie
ron á calentar al baño maría el agua de estas 
lociones, y al instante apareció una sustanciares-
pesa , de un roxo subido , nadando en el fluido 
que antes la tenia en disolución : la recogieren 
en un filtro y la prensaron para quitarle toda la 
humedad : entonces se desmenuzaba entre los de
dos y reducía á polvo , y nótenla olor ni sib^r 
sensibles; expuesta al ayre ó á un calor suave 
toma un negro subido ; los ácidos concentrados 
la reducen á carbón , y los álkalis puros la disuel 
ven: destilada en la retorta da los mismos pro 
ductos que la parte serosa , Ta fibra, la sangre W 

Esta sustancia no es otra cosa que la combinadoa 
del albumen y el principio colórame - el cn^ 
unido a la materia albuminosa, de la que pa/ece 
casi inseparable , es el producto de la combina-ion 
del oxígeno con esta base. combinacioij 

Menghiny y Galeati demostnrnn ^ . J i i • . v̂-mû Lfaron la existencia 
ba ta ^ . í r i! = Pf3 -"-encerse de el o basta mezclarle la nuez de agalla en polvo. Del 
C ™ Í " " m . * ° ^ ayr?, se puede extraer 
también el Inerro con la piedra imán. ¿Pero baxo 
de que forma existe el hierro en la sangre? No es 
en e! estado metálico, ni en el de oxide , porque 
^ precinuana dexandola en reposo., ó quedada 

F o 
r - en 
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en el filtro. Según los experimento*; de peyetixy 
Parmentier parece que- el hierro está disueko en 
el á l k a l i : he observado varias veces que echaado 
disolución de carbonate de sosa sobre la pane 
serosa cargada del principio colorante, se forma 
un color negruzco al cabo de algunos días ; sí en
tonces se le añade ác ido sulfúrico debilitado , se 
separa el albumen en forma de una espuma espe
sa y de color gris , y el licor pierde poco á poco 
su color , y se pone blanco. 

59. C o r r e c c i ó n , pag. 202 , h n . 24. Las disolu
ciones metál icas descomponen á la colera por afi
nidades dobles, y resultan xabones metál icos . 

60. A d i c i ó n , pág. 204 , Un. 29. Este químico 
ha hecho ver que hay la mayor analogía entre el 
experma de ballena y esta sustancia cristalina; 
probando también que esta ú l t ima sustancia muy 
fácil de concretarse , se hallaba con mucha abun-
dancia en los poros bi l iares; y que los cálculos 
biliares de la naturaleza de estas concreciones cris-^ 
ta l ízadas precedían de una superabundancia de 
dicha sustancia, quando la bilis no puede tenerla 
toda en disolución. 

6 1 . A d i c i ó n , pág, 20 , Un . 32. En todos es
tos cálculos existe la sustancia análoga al esper-
ma de ballena ; pero ea unos domina dicha sus
tancia, y en otros la bilis bastante espesa. 

62. A d i c i ó n , pág, 229, Un. 2 1 . B e r t h o l l é , m 
manifestado que a una temperatura baxa , el ios-
foro se disolvía en el á z o e , y era msoluole en el 
oxígeno. Yo había observado ya que el ázoe no 
se combinaba naturalrnerre con el oxígeno para 

• formar el salitre , sino quando está ea el estado 

A d i c i ó n , pág. 236 , Un. 3. Nota. 
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artículos siguientes son enteramente nuevos en esta 
tercera edición. 

Del esperma humano. 
Quando el esperma ha llegado al grado conve

niente de madurez ó eiavoracion, se presenta ba-
xo dos grados de consistencia, notándose un mu-
cílago espeso, desleído en un licor bastante flui
do y lechoso. 

En 1779 demostré que el primero de estos hu
mores , y el único verdaderamente seminal y fe
cundante , se separa en los testículos , y se depo
sita en los huecos que hay en los canales defe
rentes detras de los vasos seminales, y el segundo 
está separado por las glándulas que hay entre las 
membranas de la vegiga , y se vierte en estos reser
va torios. Los hombres y todos los animales muti
lados é impotentes para la generación por falta 
de testículos , emiten este último licor , y solamen
te hay dos ó tres especies de animales , cuyos ca
nales deferentes se comuniquen con los vasos se
minales: en todos los demás estos dos órganos se 
abren por conductos separados en la uretra , de 
modo que el humor de los vasos seminales puede 
considerarse como destinado á servir de vehículo 
al verdadero esperma , cuya secreción se efectúa 
en los testículos: estos dos licores se mezclan al 
pasar por la uretra ; y quando las emisiones son 
muy freqüentes, el humor testicular que sale con 
mas lentitud , no se junta con el vasicular. 

El esperma tiene un olor fastidioso y fuerte, 
semejante á el de algunas otras sustancias anima-
les , y del polien de algunos vegetales, por exem-
pió , el de castaño : su sabor es acre é irritante. 

Es mas pesado que el agua. 
Frotándole entre las manos se espesa y redu

ce 
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ce á espuma. Aunque se conocían hace tiempo es
tas propiedades , auquelin es el que nos ha dado 
conocimientos químicos sobre esta materia , ha
ciéndonos ver que el esperma fresco enverdece el 
azul de violetas y de malvas , precipita la cal / 
los metales de sus disoluciones, & c . 

La parte mas espesa del esperma se vuelve 
transparente y fluida quaodo se enfria , perdien
do sensiblemente parte de su peso : esta transmu
tación se efectúa en menos de veinte minutos , sin 
que en ella tenga el menor influxo el estado de 
ía atmósfera. Expuesto al ayre á una temperatu
ra de diez á doce grados, se cubre de una pe
lícula transparente, y al cabo de tres ó quatro 
días deposita unos cristales transparentes de cer
ca de una línea de largos y muy delgados, y que 
se cruzan como los rayos de una rueda: dichos cris
tales son unos' sólidos de quatro caras, termina
dos por pirámides quadranguiares : pasados al
gunos días se espesa esta película, y se llena de 
cuerpeckos blancos y redondos: el licor toma con
sistencia y un olor parecido al de franchipan. Si 
el ayre es seco toma últimamente la transparencia 
del cuerno , y se rompe con facilidad, producien
do un ruido seco, y quando se seca pierde nue
ve por ciento de su peso. 

Si una cantidad algo considerable de esperma 
se expone á un ayre caliente y húmedo, por exem-
plo á veinte grados del termómetro de Kéüuníür% 
y á setenta y cinco del higrómetro de Saussure 
se altera antes de llegarse á secar : toma un co
lor semejante al de la yema de huevo, y se vuel
ve ácido: entonces despide un olor de pescado po
drido , y se cubre de gran cantidad de byssus sép
tica de Lineo* 

E l 
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El calórico lo seca , ennegrece, hincha, y ha

ce desprender vapores amariilos empireumálicos 
y amoniacales: el residuo es un carbón ligero que 
se quema con facilidad, y produce una ceniza 
blanca. 

No se disuelve ni en agua fría ni callente, á 
no haberle antes liquidado; pero con esta circuns
tancia se disuelve en una y en otra. 

El alkool y el ácido muriático oxigenado lo 
separan del agua en forma de unos copos blancos. 

Todos los álkalis un poco concentrados faci
litan la combinación del esperma con el agua. 

Si se echa cal viva sobre una porción de es
perma que haya estado algún tiempo expuesto á 
un a y re caliente y húmedo , se desprende gran 
cantidad de amoniaco; pero si el esperma es fres
co no produce ningún efecto. 

Los ácidos lo disuelven con facilidad, y es
tas disoluciones no se descomponen por los álka
lis, así como las disoluciones alkalinas no se des
componen por los ácidos. 

El ácido muriático oxigenado lo coagula en for
ma de copos , y lo hace insoíuble en el agua y en 
los ácidos: si se pone en digestión mucha canti
dad de esperma con el ácido muriático oxigena
do , toma un color amarillo , y pierde su olor el 
ácido. 

Vmquelin ha hecho ver que los cristales que 
se depositan por una corta y espontánea evapo
ración del esperma , son fosfate de cal : aquellos 
cuerpecitos blancos opacos que aparecen en la su
perficie del esperma después de precipitarse los 
primeros cristales, no se diferencian de estos úl
timos sino por la opacidad: se separan unos y otros 
de la paite mucilaginosa en que se hallan envuel

tos 
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tos por medio del agua , la qual disminuye esta 
viscosidad. . * i -

El mismo químico extrajo el áikaii que esta 
fuera de combinación en el experma , quemando 
en un crisol quatrocientos granos de dicha sustan
cia* ia lesía del carbón resultante le dio nueve 
sranos de sosa. El residuo de esta lexiviacion se 
funde y forma un esmalte blanco opaco , que des
pide una luz fosfórica mientras permanece fun
dido : este esmalte se ensucia coa el ayre, atrae 
la humedad, se disuelve en los ácidos, y tiene 
todos los caracteres de fosfate de cal. 

Los principios de 1000 partes de esperma son: 

Mucüago. 
Sosa. . . . • . • • • 
Fosfate de cal. . . * 

900 
60 

1000 

De lo quat puede concluirse : i.0 que el esper
ma es constantemente alkalino, y que esta propie
dad la debe á ia sosa : 2.° que los cristales que de
posita quando se le expone al ayre , son fosfate 
de cal transparente y cristalizado: 3.0 que los cuer
pos blancos que en ellos se forman algunos días 
después, son fosfate de cal opaco irregular , ^t i 
duda porque les falta el agua de cristalización: 
4 o qUe en un ayre húmedo se vuelve amando y 
ácido : 5.0 que ño es soluble en el agua, sino se lí
quida de antemano. 

Be ¡as lagrimas y moco de las narices. 

El humor de las Lagrimases claro y trans-
pa-
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párente como el agua, y tiene un sabor salado; 
se desprende de los ojos ó por efectos profundos 
de tristeza , ó por carcaxadas de risa inmoderada: 
Fourcroy y Vauquelin hicieron la ánalisis de este 
humor. 

Enverdece el azul de violetas y de malvas: 
puesto á una evaporación lenta y espontánea, se 
seca poco á poco ; y hácia el fin se forman cris
tales cúbicos en medio de un mucílago que les 
sirve como de agua madre : estos cristales di
sueltos en el alkool , el qual no tiene acción al
guna sobre la parte mocosa, tienen las mismas 
propiedades que el muríate de sosa. Dicho humor 
se vuelve amarillo quando se espesa, no quedan
do por último mas que una sustancia seca , que 
apenas compone la vigésima quinta parte del hu
mor primitivo. 

Descompuesto por el fuego da primero aguas 
segundo aceyte : tercero un carbón que abunda 
mucho en materias salinas. 

Quando este licor está fresco y sin alteración, 
se disuelve en el agua á qualquiera temperatura; 
pero parece insoluble en este líquido después de 
haber sufrido la evaporación expontánea , y toma
do consistencia y color amarillo : sin embargo, 
echándole en agua , y meneándole bien con la 
mano, se forma espuma, lo que indica que se ha 
disuelto alguna parte. 

Los álkalis lo disuelven en todos los estados. 
Con el ácido muriático oxigenado se quaxa 

en forma de unos copos blancos , que se vuelven 
amarillos si se echa mucho ácido : estos copos no 
son solubles en el agua ; el ácido muriático oxi
genado pierde su olor y sus propiedades carac
terísticas; de lo que se infiere que el espesor y 

G co» 



5 o Suplemento, 
color amarillo que toma, proceden de la combi
nación del oxigeno : Fourcroy y Vauqueltn atri
buyen á la misma causa, primero el espesor y 
color amarillo que toma el humor lacrimal, quan-
do permanece en el depósito nasal: segundo, la 
formación de aquella sustancia amarilla y com
pacta , que se recoge en los ángulos de los ojos 
quando se duerme y no está libre el canal de 
las narices. 

Los ácidos sulfúrico y muriático no ocasionan 
novedad alguna en este humor quando está recien
te y líquido, pero después de seco al ayre pro
ducen una efervescencia sensible : el ácido sulfú
rico despreríde entonces de este humor una por
ción de ácido muriático y de ácido carbónico ; el 
muriático no extrae mas que ácido carbónico : la 
sosa que se halla fuera de toda combinación en 
este humor pasa, pues, al estado de carbonate 
exponiéndolo y dexandolo al ayre. 

Echando alkool sobre este humor se precipi
ta la materia mucosa en forma de copos blancos, 
y evaporado el licor da sal marina y sosa. 

La ánalisis del carbón dió fosfate de cal y 
de sosa aunque en muy corta cantidad. 

El humor que filtra de la membrana pituita
ria dió en la ánalisis los mismos principios que 
el anterior; y también se espesa y amarillea por 
la oxidación : fourcroy y Vauquelin deduxeron de 
aquí una teoría muy satisfactoria , para explicar 
las alteraciones que presenta este humor en ̂  los 
varios periodos de los reumas ,en los calenturien
tos &€. Estos dos químicos refieren á los mis
mos1 principios los síntomas y fenómenos que se 
notan en el reuma artificial, ocasionado por ha
ber respirado gas ácido muriático oxigenado, y 
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que sigue los mismos periodos que el reuma de 
cabeza. 

De la Sinovia» 
La sinovia humedece y lubrifica las articula

ciones, é impide que se entumezcan : tiene un 
color blanco verdoso: es semitransparente, visco
sa, y de un gusto salino. 

Enverdece el azul de violetas y de malvas, 
como casi todos los humores animales. 

Precipita el agua de cal. 
Poco tiempo después de extraerse de las ar

ticulaciones se espesa como jalea , cuyo fenómeno 
ha hecho ver Margueron que no depende ni de la 
absorción del ayre , ni de la pérdida de calórico, 
pero á poco tiempo vuelve á su primera fluidez, 
se hace menos viscosa, y se precipita una mate
ria fibrosa. 

L a sinovia se seca puesta á un ayre seco, for
mando una especie de red escamosa , en la que 
pueden distinguirse cristales cúbicos de muríate 
de sosa y una eflorescencia salina, que es carbona
te de sosa : si el ayre es húmedo pierde su viscosi
dad , se enturbia, exhala un olor de pescado podri
do , se cubre de una película, toma un color mo
reno , y dexa un residuo blanco y fétido, del qual 
se desprende mucho amoniaco con la cal y los 
álkalis fixos. 

Con el agua toma una fluidez viscosa , y se 
enmohece : hervida esta mezcla conserva su visco
sidad , y pierde su transparencia , se pone lecho
sa , y aparecen algunas películas en los bordes 
de la vasija : echando ácido acetoso sobre esta 
mezcla la vuelve transparente, y forma un pre
cipitado blanco y fibroso, que puede separarse 
con facilidad; y evaporando el licor da unas pe» 

G 2 ü . 
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líenlas albuminosas, y una porción de muríate y 
acetite de sosa. , . 

Los ácidos sulfúrico, muriático y nítrico pu
ros ó extendidos en doce á quince partes de agua, 
no le quitan la viscosidad , para lo qual es nece
sario que el ae;ua que se mezcle con los ácidos, 
sea en tanta cantidad que apenas se perciba su 
acidez, en cuyo caso separan también una mate
ria fibrosa que se puede recoger fácilmente; pa
ra producir este efecto no se necesita, como nemos 
dicho, que el ácido acetoso esté mezclado con agua. 

Los carbonates de sosa y de potasa se unen 
á la sinovia sin cambiar su estado viscoso : los ál
calis puros le don mas ñuidez;y la disuelven com
pletamente guando está seca. 

Destilada la sinovia en una retorta da una por
ción de amoniaco puro , de carbonate de amonia
co y de aceyte empireumático, &c. Ll carbón 
contiene muríate y carbonate de sosa, y redu
cido á ceniza es soluble en el acido nítrico : si 
en esta disolución se echa ácido oxálico, se pre
cipita una porción de oxálate de cal: concentran
do el licor y puerto el residuo al soplete, se for
ma vidrio fosfórico , lo que indica la existencia del 
fosfate de cal. 

En general los ácidos vegetales vertidos sobre 
la sinovia pura ó mezclada con agua ó alkooi pre
cipitan una materia fibrosa, del mismo olor, sa
be r color y fluidez que el gluten^ no obstante se 
diferencia de él en que agitándola se f ^ f v e f 
el agua y forma espuma: en que el alkool y ios 
ácidos forman entonces un precipitado en forma 
de copos i y finalmente en que hace espuma coa 
el calórico , por todo lo qual parece que es una 
modificación del albumen. Dc 
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De la análisis de doscientos ochenta y ocho? 

granos de sinovia extraída de las articulaciones de 
un buey, resulta según las observaciones de M a r -
gueron , á quien debemos todo lo que se sabe so
bre el asunto; 

Albúmina modificada... . ^ granos* 
Albúmina ordinaria..... 13. 
Muríate de sosa 05. 
Carbonate de sosa. . . . . . 012. 
Fosfate de .cal.. . de 1. á 2, 
A g u a . . . * . . . . . . . . . . . . . 232. 

64. Adición, pág, 2 6 2 , l/n. 4. Las mondas 
hechas en el cementerio de los Inocentes en ios 
años de 1786 y 8 7 , nos dieron nuevas luces so
bre la descomposición de los cadáveres : Fourcroy 
hizo entonces las observaciones siguientes. 

La descomposición de los cadáveres se pre
sentó en tres estados diversos : se encontraron, 
primero huesos esparcidos desordenadamente por 
las mondas que se habían hecho anteriormente: 
segundo, algunos cuerpos secos, duros, quebra
dizos, de color gris , y semejantes á momias, en los 
que se distinguían aun los músculos, la piel, los 
tendones , y las aponebrosis: tercero, cadáveres en
terrados en fosos, comunes. 

Estos fosos tenían treinta pies de profundidad 
y veinte de anchura, en los quales colocaban en 
filas apiñadas los cuerpos de los pobres metidos 
en sus caxas : cada foso contenia de mil á mil y 
quinientos cadáveres : permanecía abierto cerca 
de tres años, y qüando se llenaba echaban encima 
un pie de tierra: después de cerrado un foso na 

val» 
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volvía á abrirse hasta pasados quince años, y aun 
á veces llegaba á los treinta. 

La alteración que padecen los cadáveres en
terrados en estos fosos, es la que ocupó mas al 
Ciudadano Fourcroy, 

Los cadáveres estaban aplastados y pegados al 
hondón de la caxa : formando unas masas irre
gulares de una materia blanda, de un color gris 
blanquecino , quebradiza y semejante al queso en 
su aspecto, formación y blandura, con la que es
taban cubiertos todos los huesos. 

No despedian olor .muy fétido, ni la descom
posición era igual en todos los cadáveres ; pues 
en algunos se reconocía aun el texido de los mús
culos ; pero aquellos que se habían descompuesto 
completamente, presentaban solamente una masa 
homogénea , gris , por lo general blanda y dúctil, 
algunas veces seca , fácil de reducirse á fragmen
tos porosos , sin que se reconociesen membranas, 
tendones , vasos , nervios, piel, vientre, ni vis
ceras. Los huesos no estaban unidos por ligamen
tos : qualquiera de estos cadáveres podía doblarse 
ó arrollarse desde la cabeza á los pies : parece 
que esta transmutación grasicnta empezaba por el 
cerebro , en el que se percibía aun el cabello en 
el mismo estado de grasa : esta sustancia es blanda 
á los principios, pero se seca con el tiempo, y 
por último se hace transparente. 

L a análisis que hizo Fourcroy de un hígado 
que tuvo colgado y puesto á secar por espacio de 
diez años , le manifestó que habia experimentado 
una transmutación semejante á la de estos cadá
veres. : . -

Esta degeneración no se verifica con los cadá
veres que están sepultados sin caxas t y separados 

unos 
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unos de otros, lo que depende de que la tierra y 
humedad que los rodea, extraen y chupan todos 
estos varios jugos , y absorven los productos de 
la descomposición á medida que se van formando. 

La análisis de esta sustancia, en la que se han 
resuelto todas las sustancias animales, á excep
ción del principio de los huesos , dio amoniaco 
y una especie de grasa semejante al esperma de 
ballena. 

Del curtido de ¡as pieles. 

La piel de todo animal se corrompería , em
bebería de agua, despellejaría y rasgaría fácil
mente sino se la diese el curtido, con el que pa
sa al estado que llaman de cuero. 

E l modo de hacer el curtido varía casi en to
dos los países y obradores ; pero en todos ellos hay 
ciertas operaciones preparatorias, que solamente 
presentan algunas modificaciones en su manipula
ción: tales son por exemplo el arte de limpiar las 
pieles que se quieren curtir , el modo de aderezar
las , distribuirlas, y dividirlas para dar á cada 
suerte la preparación que le combiene: pasarémos 
á describir sucintamente los varios modos que co
nocemos para hacer esta operación. 

Primero. Curtido con cal. En las tenerías en que 
se sigue este método, hay unos cubos de made
ra o unos hoyos hechos en el suelo, revestidos de 
piedra, en los que se echan cal y agua ; y se 
distinguen en planos muertos , fioxos jy nuevos , se
gún el estado de servicio en que se hallan. 

Se meten primero las piétes en los planos* muer
tos, y quando se nota qiw ŝe separa fácilmente 
€l pelo, se sacan para desemhorrarlas. 

Hecha esta pnraera operación se vuelven á me
ter 
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ter en los planos, pasándolas sucesivamente del 
muerto a l nuevo ; hasta que se hinchan bien , ó co
mo Jlcen los curtidores hasta que saquen buen g r a 
no', y se tienen en digestión por espacio de doce 
meses, quatro en los planos floxos y ocho en los 
nuevos: después las lavan con mucho cuidado y 
las pasan por el caballete , y por último las enfur
ten bien para suavizarlas y disponerlas a; recibir 
el curtido. i i i 

Después de esta operación se les da el curti
do del modo siguiente: en unos fosos hechos en 
tierra que llaman noques, se echa una capa de 
corteza de roble en polvo, y se cubre con una piel: 
sobre esta se echa otra capa de corteza en pol
vo , y encima se pone otra piel, y de este modo 
se van colocando las pieles y el roble hasta lle
nar el noque: se.echa encima un cubo de agua, 
y se cubre todo-con una capa espesa de corteza 
de roble pulverizado. 

Se dexan las pieles en estos noques por espa
cio de tres meses , y de allí se pasan á otros en 
los que se tienen quatro meses del mismo modo que 
en los anteriores. J . 

Ultimamente se ponen las pieles en otros no
ques con nueva corteza de roble, y se tienen allí 
cinco meses. . i 

Quanto mas tiempo estén las pieles en los no
ques , tanto mejor será el cuero. ^ _ 

Segundo. Curtido con cebada. Se deslíe hari
na de cebada en agua caliente , y se le echa leva
dura 6 espuma de'cerbeza, con lo 
la mezcla y adquieM'cpna grande acidez. Este 
Hcor se distribuye en i*p ó quatro cubetas dán
dole diferente irado de acidez ^ 
payor ó menor cantidad de agua Í las P^eŝ se 
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ponen en digestión en estos licores empezando por 
el mas floxo , y pasándolas sucesivamente hasta 
ei mas fuerte; se desemborran al salir del segun
dó ó del primero , y se hinchan en el terce
ro. Esta operación dura cerca de quarenta días 
en verano y algunos mas en invierno, y requiere 
la mayor atención , principalmente en el modo 
de graduar los licores. 

En vez de harina de cebada se puede usar de 
la de muchas plantas gramíneas: los Kalmucos, 
según Pallas , hacen este licor con leche avi
nagrada. 

Después se llevan tas pieles á los noques, ea 
los que se curten del modo que hemos dicho an
teriormente. 

Tercero. Curtido a l estilo de Lieja. Los Lie-
jeses empiezan la operación ablandando con agua 
las pieles que estén secas : después sobre la mi
tad de cada piel echan una libra ó libra y me
dia de sal , y la cubren con la otra mitad de la 
piel, uniendo bien los bordes por todos lados : de 
este modo van colocando una sobre otra y for
mando montones, y al cabo de ocho dias en in
vierno y algunos menos en verano, las doblan al 
rebes con igual cantidad de sal. 

Luego que notan que se arranca el pelo las 
desemborran; y para facilitar esta operación ex
tienden las pieles sobre perchas en una estufa con 
poca lumbre: con este arbitrio pueden desernbor-
rarse en tres ó quatro dias. 

Después hacen una lexía ácida con la corteza 
de roble que sirvió ya en los noques, en la que 
meten y dexan las pieles por espacio de veinte y 
quatro días en Invierno: de esta lexía las pasan 
a otra hecha con roble nuevo, en la que las tie-

^ ma 
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nen tres ó quatro días renovando la corteza dia-

" ' "o faqu í llevan las pieles á los noques, don
de las benefician como en los dos métodos an-

tenLaesVieles que se destinan á ciertos usos que no 
necesitan tomar tanto cuerpo, no se pasan por estas 
últimas lexías, sino que l"ego que las desembor
ran las meten en los noques, donde no se les mu 
da la corteza de roble mas que dos veces. 

Otnr to . ModiftcAtimes en estas operacones. 

de lUos0ctrtidorM Ingleses pelan sus cueros me
tiéndolos en una tería ; á a q « mezc » 
palomina para quitarles la grasa. (Véase el titu 
lo 68 de las Transaciones filosóficas). 

Estos mismos curtidores Ingleses y los de L e
ja e S «ota agua eu los noques que as paele 
están nadando en este líquido. En las tenerías üel 
medí dia de la Francia , curten los cueros blan
dos en agua de corteza de roble. . „ 

Curtido á la Danesa. Después de las primeras 
Aeraciones pasan las pieles por una lexia de cor
teza de roble : las cosen á manera de sacos , y las 

enante agua y corteza j u l v e ^ 
v las meten en otros noques llenos de la misma 
L t d T r o b l e y allí las cargan con piedras: les dan 
vStas y ba'en bien; y a! cabo de dos meses sa
len curtidas. Los cueros preparados por este me-
* ~ A ^ orinnieren grande cxíension. 

pSí propuso en .777 desemborrar , engor
dar y c^üf la^ fieles con agua estítica , resnl-
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tante de la destilación del carbón de tierra ó de 
la turba : el licor en que se hacen las dos opera
ciones primeras debe estar tibio, y el de la ter
cera frió, pero mas fuerte que el anterior , por lo 
que le mezclan una tercera parte de agua en lu
gar de la quarta parte que echan al anterior : las 
tres operaciones duran cerca de tres meses. 

Este método puede servir para las primeras o pe* 
raciones, pero no para acabar de curtir las pie
les : Seguin lo probó prácticamente , y la teoría, 
de esta operación daba motivo para presumirlo. 

Machride publicó en 1774 y 1778 (Transa
ciones Filosóficas títulos 64 y 68) un nuevo mé
todo de hacer el curtido : en el se prescribe que 
se desemborren las pieles según se dixo en el nú
mero tercero : que para hacerles tomar cuerpo se 
pasen por una lexía de corteza de roble, preparada 

con agua mezclada con J L de ácido sulfúrico: 
200 

y por último que se pongan los cueros en una infu
sión de corteza de roble hecha con agua de cal. 

Convencido S. Real en los años de 1788 y 89 de 
que las pieles frescas contenían mucha cola fuer-
íe , y que ya no se encontraba en las que estaban 
curtidas, creyó que con el curtido se quitaba á las 
pieles dicha sustancia. Habiendo observado por 
otra parte que el agua caliente á cinqüenta gra
dos no disolvía la cola , que á los cinqüenta y qua-* 
tro s© verificaba esta disolución , y que á losase-
senta y cinco disolvía hasta la misma piel, con
cluyó que siempre que se use del agua' para 
hacer el curtido, es necesario que la tempera
tura de este líquido esté entre ios cinqüenta y 
sesenta grados. Su método deducido de estos prin-

H2 c i . 
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cipios , se reduce primero á poner en digestión las 
pieles en una agua caliente en el grado que acabamos 
de citan segundo á lavarlas después en una disolución 
de agua en la misma temperatura : tercero á pasar
las por sebo derretido en el mismo grado de calor. 

Seguin continuó este trabajo , y observó con
tra la opinión de S. Real , que en los cueros exis
tía aun la cola fuerte , pero que estaba combina
da con el principio astrigente de la corteza del ro
ble ; y de aqui deduxo que el arte de curtir las pie
les se reduela á saturar de dicho principio esta co
la ó jalea , resultando de aqui un compuesto in-
soluble en el agua, incorruptible , &c. 

También observó que dicho principio era sus
ceptible de combinarse con la cal , y por consi
guiente que en el método de Mac bride se perdía 
una porción de dicho principio. 

Estas primeras ideas le conduxeron á adop
tar el método siguiente. 

Para pelar las pieles se meten en una lexía flo-
xa y agria hecha con corteza de roble y — 

* & IOQO 
de ácido sulfúrico ; de aqui se pasan á una agua 
acidula con - 1 de ácido sulfúrico , ó al licor 

1500 
agrio del residuo de las lexías de corteza de ro
ble , donde toman cuerpo, y por último se les 
da el curtido colgándolas dentro de una lexía fria, 
hecha de la misma corteza , pasándola sucesi
vamente de la mas flexa á la mas fuerte; dicha 
lexía se prepara en cubetas semejantes á aque
llas en que se lexivian las tierras nitrosas. En do
ce á quince dias se curten por este método los cue
ros anas gruesos. 
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Amedida que la lexía va penetrando la piel, 
sus bordes cambian de color y adquieren mayor 
dureza : el curtido comienza por la superficie ex
terior , y lo interior de la piel toma un color de 
nuéz moscada en el momento en que se hace la 
combinación : si cortando un pedazo de piel se 
percibe una línea blanca en medio del lomo, es 
señal que no está acabada de curtir. 

Para curtir una piel de peso de cien libras son 
necesarias quatrocientas de corteza de roble, las 
quales contienen seis libras de extracto. 

Una piel de cien libras pierde de quarenta á 
cinqüenta de su peso en el curtido. El cuero de 
caballo conserva una elasticidad y suavidad que 
no tienen los demás, por lo que se prefiere para ha
cer botas. 

Para que los cueros resistan mucho mas al agua 
se pueden embeber con aceyte , sebo, ó resina: 
esta operación se hace sobre unas mesas ó por ci
lindros calientes. 

Se pasan los cueros por cilindros , se unen es* 
tiran y hacen mas compactos : á falta de cilindros 
puede hacerse con martillos. 

El alumbre hace igualmente los cueros incor
ruptibles : se les da este aderezo quando no han de 
estar expuestos al agua : se hacen también con ellos 
otras vanas preparaciones según los usos á que se 
destinan , cada uno de los quales forma un arte se
parado, como son el de F a b r i c a n t e de pieles de 
U n g n a , el de Taf i le te ro , el de G a m u z e r o , S e . 

F I N D E L TOMO T E R C E R O . 
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