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NOTA .

Se advierte que la libra de que se hace men
ción en esta obra es de diez y seis onzas, y  no de 
doce como parecía regular, á causa de que en 
Francia la libra civil y la medicinal son una mis
ma. Asimismo se previene que para mayor claridad 
é inteligencia de todos se han suprimido los carac
teres con que se acostumbra en la Medicina espe
cificar las cantidades de los ingredientes de una re
ceta.
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ELEMENTOS DE FARMACIA, 

E X T R A C T O S.

S e  llaman extractos las substancias , que se han 
separado de los cuerpos por un menstruo conve' 
niente, y se han reducido á un volumen pequeño 
por la evaporación de una parte, ó de la totalidad 
del vehículo.

Parece que los extractos se han hecho para 
conservar con mas facilidad las substancias ¿tiles 
de los mixtos. Las materias de que se sacan los 
extractos son de los reynos vegetal y animal. E l 
reyno mineral no subministra extracto alguno , que 
tenga uso en la Farm acia: no es porque no pue
dan sacarse de muchas substancias de este reyno, 
sino que no se conocen sus propiedades , y  que 
aquellas que son conocidas no convienen con las 
diferentes miras, que se propone el Arte de curar.

F e  nuestra definición se puede conocer fácil
mente, que debe haber muchas especies de extrac
tos. En efecto se diferencian entre sí por los prin
cipios que los constituyen j lo que obliga emplear 
diferentes menstruos para prepararlos. Atendiendo 
á sus propiedades particulares pueden distinguirse 
en quatro diferentes especies; á saber:

Extractos gomosos ó mucilaginosos; gomosos
TO M . I I . A



a  E L E M E N T O S
y  resinosos; xabonosos; y en fio resinosos, o las re
sinas llamadas propiamente tales.

Los extractos gomosos ó mucilaginosos son 
aquellos, que se parecen á la co la , y que se re
ducen á jalea quando se enfrian, como los que se 
sacan de la linaza , de las simientes de zaragatona, 
de las de membrillo, de la goma arábiga, alqui
tira , rasuras de marfil, ó cuerno de ciervo} dtc. 
Estos extractos se preparan con el agua.

Los extractos gomosos-resinosos son aquellos, 
que se sacan de la mayor parte de los vegetables, 
que dan en el agua á un mismo tiempo la goma y  
resina, tales como el de xalapa , cascarilla, quina, 
bayas de enebro, &c.

Los extractos xabonosos son los que ademas 
de los principios de los extractos gomosos-resinosos 
contienen aún sales esenciales, que dividen, y ate
núan la substancia resinosa, y  la ponen en estado 
de no separarse de la substancia gomosa: tales son, 
por exemplo , los extractos de cardo santo, fuma- 
n ia , berros, borraja, buglosa , achicoria silvestre, 
&c. L a  mayor parte de los extractos de este gene
ro dexan cristalizar las sales esenciales, que les da 
un aspecto lleno de grumos.

En fin los extractos resinosos fu ro s  son las re
sinas propiamente tales, que se separan de las subs
tancias por medio del espíritu de vino y ether.

Estos últimos extractos no son disolubles en el 
agua , en lugar que los otros lo son en todo , ó en 
parte.

L a  agua, vino y espíritu de vino son los vehi-
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culos, que por lo regular se emplean para preparar 
los extractos, que están mas en uso. Los extractos 
que se hacen con el ether no se usan en la M edici
na. También pueden prepararse, según sean los ca
sos , los extractos con líquidos mas compuestos, ta
les como las aguas simples destiladas de las plantas 
aromáticas, las aguas espirituosas simples y com
puestas, & c. La Medicina puede sacar muchas ven
tajas de estas preparaciones,

Extractos cuyo ‘vehículo es-xl agua ,

Estos extractos se preparan, ó con los zumos 
depurados de los vegetables, 6 con las infusiones, 
ó con los cocimientos de las plantas ó de los anima
les. Llevan diferentes nombres, que se deriban , ó 
de sus propiedades, ó de las substancias de que se 
han sacado, como arrope, sa p a , defrutum , ex
tracto , ó ja lea. Todas estas denominaciones han 
sido dadas por los Antiguos, y no significan ,■ sino 
una sola y misma cosa, así por lo regular se con
funden : sin embargo se conserva el nombre de ar
rope á la mayor parte de los zumos de los frutos, 
como los de saúco, yezgos, herberos , moras y  
otros muchos.

Se entiende por arrope ( rob ó rohuhl) el zu
mo depurado de qualquiera fruto que no ha fer
mentado, y que se ha espesado hasta la consisten
cia de miel. L a  mayor parte de los arropes de los 
Antiguos estaban mezclados coa m iel, como se ob
serva en todas las Farmacopeas antiguas; pero aho
ra se suprimen estas preparaciones.
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Por sapa  solamente se entiende el mosto o 

zumo de las uvas cocido hasta la misma consis
tencia. Por esta definición se ve , que el sapa  es 
un arrope: el de uvas se conoce vulgarmente con 
el nombre de mostillo.

Por defrutum , se entiende el mismo zumo de 
las uvas, al qual se hace evaporar sola la tercera 
parte de la humedad. Este defrutum puesto a fer
mentar hace lo que se llama vino cocido.

Por extractos se entienden los zumos depura
dos , infusiones y  cocimientos de las plantas, raí
ces , &c. que se espesan hasta la consistencia de una 
pasta mas ó menos espesa.

En fin se entiende por ja lea  los extractos mn- 
cilaginosos, mucilagos, colas, &c. Tales como tas 
que se sacan de las substancias mucilaginosas y ma
terias animales; como se añade azúcar á estas jaleas 
para hacerlas mas agradables, dexamos lo que te
nemos que decir para el artículo de las conservas.

Los extractos pueden ser simples, ó compues
tos; pero no hablaremos sino de los primeros. L o  
que se dirá , bastará para entender bien la prepa
ración de los que se quieran hacer con muchas 
substancias á un mismo tiempo. Los extractos son 
blandos, ó enteramente secos. El Sr. Conde de la 
Garaye ha dado á estos últimos el nombre de sales 
esenciales, pero impropiamente; así el nombre da 
extractos secos es el que les conviene, y hablare
mos de ellos á continuación de estos.



Extractos blandos hechos con los zumos 
de los ‘vegetables,

Arrope de bayas de saúco.

Se toma la cantidad que se quiere de bayas de 
saúco , un poco antes de su períecta madurez; se 
deshacen entre las manes: se dexan macerar veinte 
y quatro horas: se ponen en un lienzo fuerte : y se 
exprimen por medio de una prensa. Por esta opera
ción sale un zumo encarnado tirante á negro: se po
ne en un perol con algunas claras de huevo que se 
agitan con e l , y se hace dar algunos hervores. Qlian
do este zumo está perfectamente clarificado, se cue
la por un colador de bayeta; se espesa al fuego has
ta que haya adquirido la consistencia de puches es
pesos : y se pone en un bote para conservarlo.

Si se han empleado treinta libras de bayas de 
sanco se obtiene en los años lloviosos desde quatro 
hasta cinco libras de arrope , y  en los años secos no 
se sacan sino desde dos hasta dos libras y media. Es
tas diferencias provienen , de que en los años secos 
contienen las bayas menos zumo y extracto. Esta ob
servación es general para todos los arropes y extrac
tos , que se preparan con los zumos de los vegetables.

E l  arrope de saúco es tónico , algo diaforético 
y astringente , y conviene en las disenterias. L a  do
sis es desde un escrúpulo hasta una dracma.

D el mismo modo se preparan los arropes de 
yezgos , rhamno catártico , herberos, u v a s , guin
das, grosella, <&c.

D E  F A R M A C I A .  £

Virtudes.

Dosis.
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Virtudes,

Dosis.

E L E M E N T O S

A rrope de Yezgos. Tiene las mismas virtudes 
que el de saúco con corta diferencia, y  se da en la 
misma dosis.

A rrope de Rhamno catártico. Cien libras de 
bayas de rhamno dan cincuenta libras de zumo; y  
estas cincuenta libras de zumo dan seis libras de ar
rope.

El arrope de rhamno es un purgante hydra- 
gogo: conviene en la hidropesía, paralasis y  reu
matismos. L a  dosis es desde un escrúpulo hasta 
dracma y media.

A rrope de Bérberos. Es cordial y astringen
te : es bueno en ciertas evacuaciones de vientre; 
excelente para apaciguar la sed ardiente, y  excita 
el apetito,

A rrope de Guinda. Treinta libras de guindas 
encarnadas comunes tomadas en el mes de Ju lio  de 
1 7 6 9  me dieron tres libras y ocho onzas de arrope.

E l arrope de guinda es refrescante y aperitivo, 
y  mantiene el vientre libre. L a  dosis es desde una 
hasta quatro dracmas.

A rrope de Grosella. Siete libras de grosella 
encarnada pesada con su escobajo me han dado 
seis libras de fruto, que han rendido nueve onzas 
de arrope.

E l arrope de grosella es ligeramente astrigen- 
te, refrescante, y á propósito para( absorver los hu
mores alcalescentes. L a  dosis es desde una dracma 
hasta quatro.

Mostillo. Treinta libras de uva negra recien
te me han dado diez y nueve libras de un zumo,
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qüe tenia un color tirante á encarnado, y  un sabor 
dulce azucarado bastante agradable. Este zumo se 
clarificó en el primer hervor; y evaporado hasta la 
consistencia de extracto, produxo tres libras de ar
rope. A l mostillo que sirve de alimento se añade 
zumo de peras y manzanas, canela, clavo de espe-* 

cia , &c.
Diez libras de uvas de Damasco secas, coci

das en la suficiente cantidad de agua , y evapora
das hasta la consistencia de extracto , han dado seis 
libras y seis onzas de extracto de buena consistencia.

E l mostillo ó sapa se emplea algunas veces virtudes, 

para limpiar las pequeñas llagas, que nacen en la 
boca, y  entra en los gargarismos desde una dracma Dosis, 

hasta una onza en quatro onzas de líquido.

.Extracto de B o rra ja ,

Se toma la cantidad que se quiere de borraja? 
se machaca en un mortero de marmol con una ma
no de madera : se deslie la planta machacada en 
la suficiente cantidad de agua: se exprime en un 
lienzo fuerte ; y se coloca en una prensa para sacar 
el zumo : se clarifica este zumo con algunas claras 
de huevo , como anteriormente se ha dicho : y se 
evapora en baño de maria hasta la consistencia de 
extracto, y se guarda en un bote para el uso.

Si se han empleado quarenta libras de borraja 
se sacan comunmente cerca de ocho onzas de ex
tracto de consistencia buena para formar píldoras.

En el mes de Julio de 1 7 6 9  doscientas noven
ta libras de borraja me dieron siete libras, cinco on-
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zas y quatro dracmas de extracto de la misma con
sistencia.

Virtudes.

Dosis.

Virtudes.

Dosis.

En el mes de Agosto de 1 7 7 2  trescientas ca
torce libras de borraja dieron doce libras y dos on
zas de un extracto semejante,

En el mes de Mayo de 1 7 7 4  ciento y ochenta 
libras de la misma planta rindieron tres libras y  
seis onzas de un extracto de un poco mas de consis
tencia.

E l extracto de borraja dulcifica las acrimonias 
de la sangre y otros humores: purifica la sangre, 
y  laxa algo el vientre , y también es un poco ape
ritivo. L a  dosis es desde doce granos hasta una 
dracma.

D el mismo modo se preparan los extractos de 
Inglesa, chicoria silvestre, cicuta mayor, codea
r í a ,  cohombrillo am argo , berros, ortigas, érc.

Extracto  de buglosa. Tiene las mismas virtu
des que el de borraja , y  se administra en la misma, 
dosis.

Extracto de Chicoria silvestre. Es aperitivo 
detersivo, bueno para las obstrucciones, y  para pu
rificar la sangre : también se emplea con ventaja en 
las enfermedades del hígado, y mueve algún tanto 
el vientre. L a  dosis es desde seis granos hasta media 
dracma.

Extracto de Cicuta. Quatrocientas y  ochenta 
libras de cicuta mayor en flor, cogida al principio del 
mes de Junio y preparada como los extractos pre
cedentes, han dado veinte y una libras y  doce on
zas de extracto sin polvo ni fécula. Luego hablare-
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mos de este extracto preparado según este método.
Quinientas y sesenta libras de la cicuta mayor 

cogida en el mes de Abril de 1 7 6 8  me dieron vein
te y tres libras de extracto sin polvo ni fécula.

Seiscientas y sesenta libras de la misma planta 
cogida en fin de Agosto del mismo año me dieron 
treinta y una libras y siete onzas de igual extracto.

En el mes de Mayo de 1 7 6 9  doscientas trein
ta libras de la misma cicuta en tallos grandes y ca
si en flor, y cogida en tiempo seco me dieron ocho 
libras y  ocho onzas de semejante extracto.

En Octubre del mismo ano noventa y  quatro 
libras dieron siete libras de extracto sin polvo ni 
fécula.

Trescientas veinte libras de la misma planta 
cogida en 15  de Mayo de 1 7 7 0  dieron veinte y  
lina libra y dos onzas de extracto.

Se emplea este extracto contra los canceres y  virtudes, 
tumores esquirrosos. L a  dosis es desde un grano Dosis, 

hasta quatro : lo que se repite dos, ó tres veces al 
dia.

Extracto de Codearía. Se mira como antis- virtudes, 
corbutico, bueno para las enfermedades del bazo, 
promover un poco la orina, y atenuar el cálculo 
de la vexiga. Es bien cierto que la planta posee 
todas estas propiedades; pero la larga ebulición 
que se hace experimentar al zumo para reducirlo 
a extracto, ha disipado todos los principios volá
tiles , en que reside toda su v irtu d : contiene un 
principio sulfúreo, que obscurece un poco los pero
les de p lata , mientras que se evapora en ellos su
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Virtudes.

Dosis.

Virtudes.

Dosis.
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zumo. La dosis es desde doce granos hasta media
dracma.

Extracto de Berros. Cien libras de berros, 
con que se hicieron las mismas operaciones que con 
las plantas precedentes, dieron un zumo verde, 
que se clarificó. Este zumo puesto á evaporar en 
baño de maria dio diez y  siete onzas de extracto. 
Contiene asimismo un principio sulfúreo, que em
pañada plata.

E l extracto de berros es incisivo, detersivo, 
aperitivo, bueno para los cálculos de los riñones, 
quitar las obstrucciones, excitar la menstruación 
en las mugares, para el escorbuto y enfermedades 
del bazo. L a  dosis es desde doce granos hasta media 
dracma.

Extracto de Ortigas. Cien libras de ortigas 
dan sesenta libras de zumo : este zumo clarificado, 
y  evaporado en baño de maria hasta la consistencia 
conveniente da nueve libras de extracto.

E l extracto de la ortiga es incisivo, detersivo, 
aperitivo y astringente : se usa en ' los esputos de 
sangre , que provienen de la rotura de algunos va
sos pequeños, ocasionada por algunos esfuerzos. L a  
dosis es desde un escrúpulo hasta una dracma. Tam
bién detiene las hemorragias de las narices, intro
duciendo en ellas una compresa mojada , ó empa
pada en este extracto desleído en un poco de agua.

Extracto  de Cohombrillo silvestre. Doscientas 
libras del fruto de cohombrillo silvestre dan un zu
mo aquoso , que él mismo se clarifica por el reposo. 
Este zumo filtrado y evaporado en baño de maria
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da seis libras y  echo onzas de extracto, que se lla
ma Elaterium  6 E k ta rio .

El extracto de cohombrillo silvestre es un pur- virtudes, 

gante violento, que se da en la hidropesía. La do- Dosis, 

sis es desde un grano hasta seis.
Concluiremos este artículo de los extractos 

que se hacen con los zumos de los vegetables, con 
aquellos que se preparan según el método de M r.
Storck Médico de la Corte de V ien a : estos extrac
tos se hacen con zumos no depurados de las plantas.

Extracto de Cicuta preparado según el método 
de M r. Storck Médico de Viena.

Se toma la cantidad que se quiere de la cicu
ta mayor quando empieza á florecer : se machaca 
en un mortero de marmol con una mano de made
ra : se pone la planta en la prensa para sacar el zu
mo : se cuela por un colador de lienzo, y se hace 
evaporar á un fuego moderado hasta la consisten
cia de extracto espeso, teniendo el cuidado de agi
tarlo sin cesar, para que no se adhiera , ni se que
me en el fondo de la vasija. Entonces se mezcla es
te extracto con la suficiente cantidad de polvos de 
cicuta, para formar una masa de píldoras de la 
consistencia conveniente, y  este es el remedio de 
Storck contra los canceres y tumores esquirrosos.

Doce libras de cicuta dan siete libras y qua- 
tro onzas de zumo muy verde: este zumo espesado 
hasta la consistencia de extracto me ha producido 
nueve onzas y media de extracto feculoso , de un 
color verde j pero que se volvió moreno después de
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algunos días. Este extracto ha absorvido una onza 
de polvos de cicuta , para tomar la consistencia de 
píldoras.

Se usa este extracto del mismo modo , que el 
preparado sin polvos y en la misma dosis. Hay M é
dicos que dan la preferencia ai primero, de que 
anteriormente hemos hablado.

Observaciones.

El proceder que acabarnos de exponer para 
preparar el extracto de cicuta, es el que ha publi
cado Air. Storck, quien nuevamente ha renova
do el uso de este remedio. Encarga que se prepare 
en el mes de Aíayo , ó Junio con el zumo exprimi
do y no depurado de la cicuta mayor reciente, y  
asi que las flores empiezan á abrirse ; y de ningún 
modo con la decocción de esta planta reciente ni 
seca; porque ha observado , que los extractos de 
cicuta preparados según estos últimos métodos tie
nen menor virtud.

Siguiendo el método del Autor el extracto se 
halla cargado de una gran cantidad de substancia, 
a la que se ha dado el nombre de fécula , y cuya 
naturaleza no han conocido hasta ahora los Profe
sores. Por esta razón algunos han reprendido en al
gún modo a Mr. Storck, que su proceder no era 
enteramente según las reglas del arte. Mr. Storck 
respondiendo a las objeciones que le han hecho so
bre este asunto, se ha contentado con decir , que 
había observado mejores efectos con el extracto de 
la cicuta preparado coa el zumo que contiene su
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fécula, que con aquel del que se ha separado 1 . 
Como este hábil Médico no lia dado ninguna ex
plicación sobre la naturaleza de esta fécula , lie 
creido debia repetir con esta misma fécula los ex
perimentos, que anteriormente había ya hecho con 
las féculas de los zumos de los vegetables.

La fécula de los zumos sacados de las plantas 
no es una substancia terrea, ni indiferente. Es un 
compuesto de una porción de la planta quebranta
da, de un mucilago y de mucha resina colorante. 
[Ninguno, que yo sepa, ha intentado buscar una 
materia resinosa en esta fécula , que se eleva en es
puma mientras la clarificación de los zumos de las 
plantas. Y o  haré observar en muchos parages de 
esta obra 2 , que ella no tiene una gran cantidad, 
especialmente quando proviene de los zumos ex
traídos de las plantas resinosas. La cicuta mayor se 
halla en el caso de que hablamos. Para confirmar 
mas la teórica de esta materia paso á describir sin 
interrupción los experimentos que he hecho sobre 
esta planta, á fin de presentar baxo un punto de 
vista todo lo que pertenece á esta materia ; después 
de esto haremos algunas reflexiones sobre el méto
do de Mr. Storck. He destinado para estos experi
mentos cierta cantidad de cicuta cogida en el mes 
de M ayo, y la mayor parte en flor.

1 Vcase el Journal de Medicine, pour le inois de Septem- 
Ire 1760, pag. 269.

2 En el artículo de los aceytes por Infusión especialmente 
en el aceite de dulca amara.
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I P u s e  á destilar doce libras de cicuta picada 
groseramente con la suficiente cantidad de agua, y 
obtuve una agua destilada muy cargada del olor 
de esta planta, y sobre la que nadaban algunos gló
bulos de aceyte , que luego se fixó. E l agua desti
lada no tenia casi sabor: y la decocción que quedó 
en el alambique tenia un color verde un poco lac
ticinoso , sobre la qual nadaba una película muy 
ligera , grasa y resinosa, que representaba iris. Es
te líquido sin clarificarse, puesto á evaporar, forma 
un extracto salino y liso, como los extractos blan
dos comunes, porque no contienen fécula.

2.° Habiendo puesto sobre el fuego el zumo 
recien exprimido , observé al primer grado de co
lor , que la substancia verde se coaguló , y  se reu
nió en grumos, como sucede á todos los zumos que 
se clarifican ; y el líquido se puso claro, transpa
rente y de un color rubio. Para separar la fécula lo 
filtré : después lavé esta fécula muchas veces en 
agua tibia , para privarla de quanto contuviese de 
soluble en el agua , y la puse á secar para exami
narla.

3.0 Por la evaporación reduxe á la quarta 
parte de su volumen poco mas ó menos el zumo fii- 

' irado : y el líquido se volvió de un color , que ti
raba á encarnado algo moreno , y depuso al enfriar
se una gran cantidad de una sal rubia. Para separar 
aun mas sal, evaporé el líquido: mezclé, y lavé to
da la s a l , que había sacado para examinarla: el lí
quido extractivo que quedó, contenia todavía mucho 
de esta especie de sal 5 pero la abandoné teniendo
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ya la suficiente para mis experimentos.

4 .0 Observé que la fécula tenia un color ver
de hermoso mientras permanecía húmeda : que su 
o lo r  era mas fuerte que el de la misma cicuta; y  
que estando seca adquiría un color verde muy obs
curo , y como negro en unos parages y blanco en 
otros: su sabor se diferenciaba poco del de los pol
vos de cicuta. En el espíritu de vino da una tintura 
verde muy intensa : esta tintura un poco concentra
da se vuelve blanca con el agua , y  dexa depositar 
una resina verde.

E l eter vitriólico saca de esta fécula inmediata
mente una tintura verde clara, no tan intensa como 
la del espíritu de vino ; esta tintura puesta á eva
porar da una resina seca de un verde mas hermoso, 
que el 'verde de xexiga,

5.0 La sal esencial que saqué del zumo de 
la cicuta, tenia un color rubio, aunque se lavó en 
muchas aguas; estaba en pequeños cristales, que 
no tenían forma regular alguna , á causa de la es
pecie de evaporación : esta sal es muy poco diso
luble en el agua. Su disolución vuelve algo encar
nada la tintura de tornasol: con la disolución del 
mercurio forma un precipitado blanco, que labado 
en agua destilada hirviendo permanece blanco; y  
precipita en blanco manchado la disolución de la 
plata acendrada, hecha en ácido nitroso. E l alkali 
fixo echado sobre la disolución de esta sal ocasiona 
un precipitado blanco terreo muy abundante. E l  
ácido vitriólico concentrado agregado á esta sal no 
ha hecho nada, sino exhalar algunos vapores de
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ácido sulfúreo mezclados con un ligero olor de áci
do marino.

6.° Esta sal puesta en el fuego se quema ar
rojando chispas, como el serrin de madera bien se
ca, y  exhala un olor de yerbas quando se quemaos 
y dexa unas cenizas blanquecinas, casi sin sabor, 
y  que por la decocción en el agua forman una lexia 
sin color, y  con un ligero sabor estyptico. Esta le
xia vuelve verde el xarave violado ó azu l: preci
pita la disolución del mercurio de un color amari
llo de limón; lo que indica la presencia de una 
sal alkalina terrea : no precipita casi la disolución 
de la plata, y este último precipitado es,blanco.

D e los experimentos que acabamos de expo
ner hechos sobre esta sal resulta, que se parece 
mucho á la sal, que he extraido de los tamarindos, 
pues fie hallado en ella las mismas propiedades! 
y  parece que no se diferencia, sino porque es un 
poco mas soluble en el agua. Mr. de M achy di
ce , que por la mayor parte es una sal nitrosa, 
pues detona sobre las ascuas : sin embargo yo no 
3o he notado, y tal vez provendrá esto de los di
ferentes grados de madurez de la planta, y del 
terreno donde se cria. Sea lo que fuere, esta sal 
me ha parecido ser un compuesto de ácido marino, 
que tiene por base una tierra vitrificable, arcillosa* 
semejante á la del alumbre 1 .

x La tierra que Mr. Paume quiere dar á entender aquí es 
la ai cilla (¡alumine de la Tdfueva ISfomenclatuvad). Para enten
der este pasage es necesario tener presente que nuestro Autor



D E  F A R M A C I A .  \ j

Y o  creo poder adelantar que el zumo de ci
cuta y el de todas las plantas resinosas deben con
siderarse como especies de emulsiones naturales» 
Pueden compararse con la leche de los animales, y 
se diferencian solamente por el color. Se componen 
de principios casi semejantes, y tienen las mismas 
propiedades generales. La leche contiene manteca, 
queso, sal y agua : la manteca es la materia oleo
sa, que da a la leche la opacidad y el color blanco: 
el quesees una materia mucilaginosa, que no hace 
sino enturbiarla sin darla color, pues quando está, 
seco se parece á una goma.

La materia resinosa de los zumos de que ha
blamos es una substancia de la naturaleza de los 
aceytes esenciales, que produce en los zumos la 
opacidad y el color verde , ú amarillo , &c. según 
su naturaleza. La porción que no es resinosa , y que 
enturbia también la transparencia de los zumos, 
puede compararse con el queso de la leche : pues 
es una materia mucilaginosa mezclada con una por
ción de la planta quebrantada, que se coagulan una 
sobre otra con la substancia resinosa, quando se ca
lientan estos zumos, y forman por consiguiente un 
coagulo, que puede compararse con el de la leche 
do los animales. Esta materia mucilaginosa sirve de 
intermedio para tener unida al agua la parte resi

da pensado que la tierra arcillosa pasaba al estado de tierra vi
trificare (tierra silícea, N om . nueva ) ,  á causa de que en las 
diferentes piedrasquarzosas que analizó , halló en ellas la arci
lla. Yease su Memoire sur les Arcilles, N . X, 

tom. II. ~ *
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nosa. Estos zumos aquosos clarificados están carga
dos de sales y extractos, como lo está el suero de 

los animales.
Los zumos de las plantas que no contienen sino 

muy poca ó ninguna resina, como el de la siempre
v iva , cohombrillo silvestre y todos los zumos ácidos 
de los frutos, presentan fenómenos diferentes de los 
de que hablamos: pues ellos mismos se clarifican 
por el reposo, y sin sufrir el menor grado de fer
mentación; en lugar que los zumos resinosos nece
sitan de cierto tiempo y  cierto grado de fermenta
ción, como la leche, para coagularse y clarificarse 

por el reposo.
Después de lo que acabamos de exponer, y  cíe 

lo que haremos observar sobre la facilidad con que 
se descompone la resina de la mayor parte de los 
vegetales por un calor, aunque moderado, hay de
recho para preguntar al Autor de la preparación 
de la cicuta, que encarga que la fécula quede en 
este remedio, si convendria mas separarla del zu
mo, inmediatamente después que se ha coagulado, 
para mezclarla con el extracto , quando se ha es
pesado hasta la consistencia conveniente. Es cierto 
que la resina contenida en esta fécula se descompo
ne mientras la evaporación del zumo, por mas cui
dado que se tenga con el calor. Nos parece tanto 
mas razonable proponer esta qiiestion , quanto el 
Autor hace añadir á este extracto después de he
cho polvos de cicuta , los quales contienen toda su 
resina sin haber experimentado alteración alguna.

E l Acónito, estramonio, beleño y beladona son
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plantas peligrosas por los malos efectos que produ
cen : sin embargo M r. Storck, Médico que ya he
mos citado, ha puesto en uso los extractos de estas 
plantas, de las que, dice, haber observado muy 
buenos efectos en muchas enfermedades. Encarga 
preparar estos extractos con el zumo de estas plan
tas, sin advertir si se deben ó no clarificar ántes de 
formar los extractos. N o  obstante creemos, según 
lo que dice M r. Storck, que debe interpretarse, 
que se han de preparar con los zumos no clarifica
dos de estas plantas, del mismo modo que encarga 
preparar el extracto de la cicuta.

Extracto de Acónito. Parece que este extracto 
obra con mucha eficacia , aún tomado en dosis pe
queña. Para ser mas dueño de sus efectos el Autor 
encarga mezclar dos granos de este extracto con virtudes. 
dos dracmas de azúcar en jpoho , y formar unos Dosis, 
polvos, que hace tomar desde seis granos hasta 
dracma y media. M r. Storck recomienda estos pol
vos como un excelente remedio, que tiene la vir
tud de fundir, y  disolver los humores acres, qu'e 
se han detenido en los vasos mas pequeños al re
dedor de los tendones y huesos, y  obstruyen por 
su espesura, causando los dolores mas crueles en las 
articulaciones. Igualmente ha observado que estos 
polvos producen buen efecto en los reumatismos es- 
quirrosos: pues ocasionan , mayormente al princi
pio que se hace uso de ellos, evacuaciones, como 
lo haría un purgante moderado.

Extracto de Estramonio, Doscientas veinte y 
cinco libras de estramonio preparado con el zumo



no clarificado , han dado cinco libras de extracto.
M r. Storck encarga el extracto de estramonio 

en las enfermedades de nervios, y  en las fuertes 
convulsiones, en la locura y epilepsia. L a  dosis es 
desde medio grano hasta dos granos, dos veces al 

dia.
Extracto de Beleño. Cincuenta libras de ho

jas de beleño machacadas con un poco de agua, 
porque estas hojas no son bastante suculentas, han 
dado un zumo turbio , que evaporado en baño de 
maria ha dado dos libras y diez onzas de extracto 
propio para formar píldoras.

En el mas de Agosto de 1 7 7 2  ochenta y cin
co libras de beleño me dieron quatro libras y diez 
onzas de extracto.

M r. Storck usa del extracto de beleño en las 
convulsiones de vientre y nervios. Ha observado 
que algunas veces excita ansias y un sudor frió, pe
ro poco duradero. La dosis es desde un grano hasta 
tres granos, tres veces al dia esta misma dosis.

Extracto de Beladona. L a  beladcna es una 
planta narcótica , que por lo regular causa delirio, 
y algunas veces un sueño acompañado de convul
siones violentas: sin embargo Mr. Storck dice ha
ber observado buenos efectos con el uso de esta 
planta y su extracto en los canceres: parece que es
tos sucesos no se han sostenido, ó á la menos ya ape
nas se usa de este extracto. Quince libras de bela
dona dieron diez y siete onzas y media de extracto.

E l agua contenida en los zumos de que acaba
mos de hablar, es el vehículo de las partes extrae-
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íivas. Todas las substancias, con que se hacen ex
tractos , se hallan en el mismo caso ; pero estén se
cas , ó recientes no contienen bastante humedad pa
ra separar las partes extractivas; y  por esto es ne
cesario recurrir á la decocción de estas mismas subs
tancias en el agua; y  sus extractos son los que v a 
mos ahora á exáminar.

Extractos blandos que se preparan  por la decocción 
en el agua.

Extracto  de Sen.

Se toma la cantidad que se quiere de sen : se 
hace hervir un quarto de hora en veinte, ó trein
ta veces su peso de agua de rio, poco mas ó menos: 
se cuela la decocción con expresión fuerte: se vuel
ve á hacer hervir el risiduo en menor cantidad de 
agua : se cuela otra vez con expresión : se mezclan 
los líquidos: se clarifican con una ó muchas claras 
de huevo: se pasan los líquidos por un colador de 
bayeta , y se evaporan en baño de maria hasta la 
consistencia de extracto propio para formar píldo
ras. Si se han empleado quatro libras de séa se ex
traen dos libras de extracto.

E l extracto de séa es un buen purgante, y 
mueve coa corta diferencia , como el séa en subs
tancia. Se asocia á los bolos y píldoras purgantes, 
desde dos granos hasta un escrúpulo en cada toma.

Observaciones.

El sen contiene una substancia resinosa; pero

Virtude

Dosis.
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está de tal manera combinada con la materia pu
ramente extractiva, que se halla en el sén en gran 
cantidad, y  une perfectamente con el agua la subs
tancia resinosa: así la infusión, ó decocción del sén 
jamas está turbia, como lo está por exemplo, la 
de xalapa, ó las de los otros vegetables igualmen
te resinosos.

Después que el sen ha dado por una decoc
ción moderada todo quanto tiene de extractivo , si 
se continúa haciéndolo hervir , da una gran canti
dad de miicilago; y  por esto conviene tener cui
dado quando se hace este extracto , de no hacer 
hervir demasiadamente fuerte ni por muy largo 
tiempo las hojas de sén , á fin de que no se halle 
cargado de esta materia mucilaginosa , que no solo 
no es purgante, sino que disminuye, y embota la 
virtud del purgante del extracto del sén.

D el mismo modo se preparan los extractos de

Axenjos, Eléboro negro,
Artemisia, Hombrecillos,
Aristoloquia rotunda, Mahaleb,
Centaura menor, Milhojas,

Cardo santo, Polypodio,
Coloquíntidas, Ruibarbo,
CMmedrios, Azafrán,
Chámepyteos, Escordio,
Entila campana, Trifolio fibrino,
Fumaria, Valeriana,

Guayaco,
Genciana,

Vicentoxico, &c.

Extracto  de Axenjos. Este extracto conviene 
en las enferriiedades dei estómago, supresiones de
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la m en stru a c ió n  , enfermedades verminosas; es ca
lido f y da tono al estómago. La dosis es desde Dosis.
doce granos hasta una dracma.

Extracto de Artem isia. E l extracto de arte- virtudes, 
misia es v u ln e r a r io , ‘detersivo, aperitivo, antihes- 
terico ; excita el menstruo , y  apacigua los flatos: 
se asocia en las opiatas emmenagogas. La dosis es Dosis, 
desde doce granos hasta media dracma.

Extracto de Aristoloquia rotunda. Una li
bra de aristoloquia rotunda quebrantada , y hecha 
bervir dos veces en ia suficiente cantidad de agua, 
ha dado una decocción, que puesta á evaporar en 
baño de maria , ha dexado onza y media de ex
tracto algo mucilaginoso.

E l extracto de la aristoloquia tiene la virtud virtudes, 
de los amargos aromáticos: aumenta el tono de los 
sólidos: es un excelente emmenagogo, vulnerario, 
detergente, y mata las lombrices, y aun conviene 
en la asma húmeda. La dosis es desde seis gianos Dosis, 
hasta media dracma. Rara vez se administra solo, 
y se asocia con los bolos y opiatas.

Extracto de Centaura menor. Cincuenta li
bras de esta planta reciente dan quince o diez y  
seis libras de extracto. E l extracto de la centaura virtudes 
menor es febrífugo, estomacal y vermífugo. L a  Dosis, 
dosis es desde doce granos hasta media diacma.

Extracto de Cardo sanio. Ciento y setenta 
libras de cardo santo han dado treinta y una libias 
de extracto. Este extracto es un amargo estoma
cal, que conviene para hacer filtrar la bilis. E l virtudes 
cardo santo pasaba en otro tiempo por diafoieti-
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co, sudorífico y  cordial; pero en el día se sabe, 
que estas virtudes se le han atribuido gratuita- 

d o s ís . mente. La dosis de este extracto es desde veinte y 
qoatro granos hasta una dracma.

Extracto de Ama-polas. Dos libras de fior se
ca de amapolas me han dado una libra de extracto; 
lo que es bastante ; y esta es la razón porque es 
muy difícil mantener esta flor bien seca : pues atrae 
con facilidad la humedad del ayre.

Extracto de Coloquintidas. Quando se pre
para este extracto , debe separarse exactamente la 
semilla , y no emplear sino la pulpa , porque la se
milla no es amarga, ni purgante , y  da un mucila- 
go considerable.

Y o  hice hervir tres veces consecutivas en la 
suficiente cantidad de agua, en cada una de estas 
veces una libra de coloquintidas mondadas en la 
misma forma de todas sus semillas: reuní los líqui- 
dos, y los filtre : después los reduxe á azumbre y 
media ; en este estado se separó un mucilago muy 
abundante , y  el líquido al enfriarse formaba una 
ja lea , que tenia muy poca consistencia : y  como 
estaba cierto que esta jalea provenia de la resina 
que empezaba a separarse, continué la evaporación 
del liquido hasta que se hubo formado el extracto. 
Obtuve un extracto muy grumoso; entonces lo di
solví en ocho quaitiilos de agua fría , filtré el lí
quido , la resina quedó en el filtro , y  el líquido 
pasó claro : al qüal volví á reducir á extracto por 

evoporacion, y dio cinco onzas y quatrodracmas 
y  media de un extracto grumoso, porque contenía
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aún mucha resina: para separarla enteramente, me 
vi obligado á desecar este extracto en baño de 
maria hasta el punto de poderío reducir a polvo. 
En este estado , estando caliente , tenia la aparien
cia de una resina. Lo hice disolver otra vez en 
ocho quartillos de agua , y filtré igualmente el li
quido, que pasó muy claro, quedando mucha re
sina en el filtro : evaporé el licor hasta la consis
tencia de extracto , y  obtuve quatro onzas y media 
de extracto gomoso soponaceo. En el artículo de las 
resinas veremos que la coloquintida contiene mucha 

resina.
E l extracto de coloquintidas es un purgante 

violento : evacúa el humor pituitoso : conviene en 
la hidropesía : jamas se administra solo, y entra en 
los bolos y opiatas. L a  dosis es desde un grano has
ta doce. E l extracto de coloquintidas, que se ha 
preparado por una ebulición fuerte, no es tan pur
gante, como los polvos de este fruto: pues toma
do en la misma dosis es mas suave , y no causa do
lores de vientre.

Extracto de Camedrios. Treinta libras de ca
medrios recientes han dado tres libras y dos onzas 
de extracto.

E l extracto de camedrios es un amargo esto
macal , incisivo, algo tónico y  diaforético. La do
sis es desde un escrúpulo hasta una dracma.

Extracto de Fu m aria . Cien libras de fuma
rla han dado tres libras y  dos onzas de extracto. 
Conviene en la inercia de la bilis y en muchos ca
sos de obstrucciones i en las enfermedades cutáneas,

Virtudes.

Virtudes.

Dosis.

Virtudes.
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afecciones herpeticas y escorbuto. L a  dosis es desde
un escrúpulo hasta media dracma.

Extracto de G ran za  ó Rubia. Cinco libras de 
granza seca y quebrantada me han dado dos libras 
de extracto.

Extracto de G alanga menor. Seis libras de 
raiz de galanga menor me han dado dos libras y 
quatro onzas de extracto.

Extracto de Genciana. Para hacer este ex
tracto no se emplean sino las raíces; tiene la pri
macía entre los amargos.

E l extracto de genciana es estomacal, da tono 
á las fibras del estómago y al canal intestinal: es 
vermífugo y febrífugo. L a  dosis es desde doce gra
nos hasta media dracma.

Extracto de Eléboro negro. Doce libras de 
raíces de eléboro negro secas dieron tres libras y 
tres onzas de extracto.

E l extracto de eléboro negro es un purgante 
violento : conviene en la cachéxía , hidropesía y  
melancolía hipocondriaca. L a  dosis es desde uno 
hasta doce granos.

Extracto  de Hombrecillos. Se emplean las 
hojas y ñores de los hombrecillos para prepararlo. 
Este extracto es bueno para las enfermedades de 
obstrucciones del hígado y bazo: promueve la ori
na, y  excita la menstruación en las mugeres. La 
dosis es desde un escrúpulo hasta media dracma.

Extracto  de Polyjjodio. Doce libras de raiz de 
polypodio de encina dan tres libras y tres onzas y 
media de extracto.
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Extracto de Ruibarbo. Cincuenta libras de 

ruibarbo han dado veinte y cinco libras de extrac
to, Por una operación semejante he extraído yo de 
igual cantidad de ruibarbo veinte y siete libras de 
extracto de la misma consistencia poco mas ó me

nos. .
E l extracto de ruibarbo es un amargo calido, Virtu es-

es estomacal, y da tono á las fibras del estomágo é 
intestinos: purga con suavidad fortificando: se usa 
en las diarreas, disenterias y en las en ferm ed ad es  

verminosas. L a  dosis es desde doce granos hasta me- Dosis.

dia dracma,
jExtracto de A za fran . Una libra de azafian 

gatinois ha dado trece onzas y media de extracto.
Pepues de haber despojado al residuo de toda su 
materia extractiva por diferentes lociones, lo ex
primí , y seqúe por curiosidad , y halle tres onzas 
y  media dracma. P e  esta experiencia íesulta, que 
el azafran contiene una cantidad muy grande de 
extracto. Las quatro dracmas y  media de aumento, 
que se hallan en el peso total, provienen de la 
cantidad de agua, que queda unida a este extiac
to. A  esta prodigiosa cantidad de extracto debe 
atribuirse la propiedad que tiene el azafran ae es
tar siempre húmedo, y de manchar los deaos, quan- 
do se toca.

E l extracto de azafran es anodino , antispasmo- virtudes, 

dico , carminativo, cordial, estomacal y emmena- 
gogo. La dosis es desde quatro granos hasta un es- DoSaS* 
crúpulo.

Extracto de Escabiosa. Noventa y una libra
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de escabiosa, cogida en 1 6 de M ayo de 17 7 5 ,1113
dieron siete libras de extracto.

Extracto de Escordio. Este extracto es un es* 
tomacal amargo, algo sudorífico , tónico, vulnera
rio y antipútrido. La dosis es desde doce granos 
hasta dos escrúpulos.

Extracto  de cabezas de Adorm ideras blancas. 
Tres libras de cabezas de adormideras blancas pri
vadas de su simiente me dieron tres onzas y tres 
dracmas de extracto muy mucilaginoso. Este extrac
to es soporifero ; pero no tiene ni con mucho las vir
tudes calmantes del Opio preparado por digestión.

Extracto de TrifolioJibrino. Setenta libras de 
trifolio íibnno han dado cinco libras, nueve onzas 
y  quatro dracmas de extracto.

E l extracto de trifolio íibrino es desopilativo: 
conviene en la ictericia : promueve la orina, y dis
minuye los dolores nefríticos: también le atribu
yen la propiedad antiscorbutica. La dosis es desde 
doce granos hasta dos escrúpulos.

Extracto de T^aleriana. La  raíz de valeria
na menor silvestre es la que debe emplearse pa
ra hacer el extracto. Doce libras de esta raíz seca 
han dado quatro libras y once onzas de extracto. 
Este extracto es un poco antispasmodico: conviene 
en la epilepsia, excita la menstruación de las mu
gares, y  es bueno para los flatos histéricos. La dosis 
es desde doce granos hasta dos escrúpulos.

Extracto  de Vicentoxico. Quarenta libras de 
raiz de vicentoxico seca han dado doce libras de
extracto.
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Treinta libras de raiz de vincetoxíco recientes

cocida en el mes de Octubre de 1 7 6 3  dieron doso
libras y  tres onzas de extracto.

E l extracto de vicentoxico es amargo y  algo Virtudes, 

sudorífico : quita las obstrucciones , y excita la 
menstruación. La dosis es desde doce granos hasta Dosis, 

media dracma.
Extracto de Chámenteos. Setenta libras de 

chámepyteos han dado siete libras y media de ex* 
tracto de buena consistencia.

Este extracto es incisivo, aperitivo, arthritico virtudes, 
y  vulnerario: da tono á las fibras del estomago , y  
mata las lombrices. L a  dosis es desde doce granos Dosis, 
hasta dos escrúpulos.

Extracto de Milefolio. Setenta y dos libras de 
miiefolio han dado quatro libras de extracto.

E l extracto de milefolio es detergente , vulne- virtudes, 
rario, astringente , y  bueno para detener los cursos 
de vientre. L a  dosis es desde doce granos hasta dos: is- 
escrúpulos.

Extracto de Guayaco 6 Palo santo. Seis l i 
bras de guayaco raspado han dado tres onzas de ex
tra c to  gomoso-resinoso: esta pequeña cantidad de 
extracto, que ha dado el palo santo, hace v e r , que 
este leño es mas resinoso que extractivo, y en efec
to subministra mas resina.

E l extracto de guayaco es sudorífico , aperiti- virtudes 

v o , desecante, y conviene en la gota esciatica y 
reumatismos. La dosis es desde doce granos hasta Dosis, 

media dracma.
Extracto de simiente de Mdhaleh. Dos libras
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de simiente de mahaleb dieron tres onzas y seis
dracmas de extracto.

Esta simiente es la del palo de Santa Lucia, 
que es un guindo silvestre. Este extracto no tiene uso 
alguno en la Medicina : yo le he preparado para 
un sugeto que queria hacer un remedio particular: 
pongo aquí el producto, á fin de completar en quan- 
to me sea posible el número de las substancias, cu
ya cantidad de extracto he pasado.

Extracto de la ra iz  de Enula Campana. Do
ce libras de raiz de enula campana reciente han 
dado veinte y  nueve onzas de extracto de buena 

virtudes, consistencia. Este extracto es ligeramente sudorífico: 
divide la linfa espesada en los bronchíos y en las 
otras partes del pecho : abre los conductos secre
torios de la orina , divide los humores espesos y vis
cosos, que pueden acumularse en estos conductos: 

Dosis, y  es bueno para la asma. L a  dosis es desde ocho 
granos hasta media dracma.

Extracto de ra iz  de Zedoaria . Quatro li
bras de raiz de zedoaria me dieron una libra y dos 
onzas de extracto.

Extracto  de B a ya s de Enebro.

Se toma la cantidad que se quiere de bayas de 
enebro recientes: se ponen sin quebrantarse en un 
perol con la suficiente cantidad de agua : se hacen 
cocer una hora escasa: y se cuela el líquido por un 
colador de lienzo sin exprim ir: se vuelve á cocer el 
residuo en igual cantidad de agua y por el mismo



d e  f a r m a c i a . 31
tiempo: se cuela otra vez el líquido por un lienzo 
sin expresió n  , y mientras están aun calientes los lí
quidos se pasan por un colador de bayeta: se mez
clan , y se hacen evaporar á un calor suave , hasta 
reducirlos á tres quartas partes: entonces se colocan 
las vasijas en baño de maria para concluir la evapo
ración del líquido , hasta que se reduzca á la con
sistencia de miel muy espesa, y esto es el extracto de 
enebro, que se pone en un bote de talavera o loza 
para conservarlo.

Si se han empleado cincuenta libras de bayas 
de enebro, se obtienen por lo regular ocho onzas 
de extracto.

Sin embargo esta cantidad varia por muchas 
circunstancias. En 1 7 7 3  ciento y quarenta libras 
de bayas de enebro me dieron treinta y seis libras 
y media de extracto de la misma consistencia.

En 1 7 7 4  doscientas cincuenta y  siete libras de 
bayas de enebro me subministraron ochenta libras 
de extracto.

E l extracto de enebro es algo amargo, cálido virtudes, 
y  aromático, carminativo, estomacal, y da tono a 
las fibras del estómago é intestinos. L a  dosis es des- Dasis. 
de un escrúpulo hasta dos dracmas.

Observaciones.

Las bavas de enebro contienen una materia ex-j
tractiva azucarada, mucha resina y aceyte esencial.
En las decocciones se disipa este aceyte perdiéndo
se enteramente : se puede, si se quiere recoger, ha*
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ciendo la decocción de las bayas en un alambique, 
y practicando una destilación : el extracto que se 
obtiene después de la decocción tendrá las mismas 
qualidades , que el precedente.

Muchas Farmacopéas encargan machacar, 6 
quebrantar las bayas antes de ponerlas á la decoc
ción , con el pretexto de que se saque mayor can
tidad de extracto; pero entonces lo que se obtie
ne es ácre muy amargo y  no tan bueno: el ex
tracto de enebro preparado así contiene una mas 
considerable cantidad de resina, y está infinitamen
te mas sujeto á grumarse en su reposición: esta re
sina es absolutamente diferente de la naturaleza del 
extracto, y tiene en general propiedades comunes 
con la trementina. Y o  he preparado el extracto de 
enebro por sola la infusión de las bayas en agua 
fria, que era infinitamente mas agradable y mas 
delicado que el extracto de enebro bien prepara
do según el método regular.

Hemos encargado que no se exprima el resi
duo quando se cuela la decocción de las bayas; 
porque hay riesgo de que pase mucha resina.

H e qualquiera modo que se prepare la decoc
ción de las bayas de enebro , siempre está turbia, 
lo que proviene de cierta cantidad de resina , que 
se halla medio disuelta en el agua ; por esta razón 
hemos encargado se filrre mientras está caliente por 
medio de un colador : si se cuela fria , la materia 
resinosa se adhiere al colador, cierra los poros, y el 
líquido no puede pasar. Conviene evaporar poco á 
poco la decocción de las bayas de enebro, y con-



D E  F A R M A C I A .  33
cluir esta operación en baño de m aria: pues una 
ebulición demasiado fuerte, 6 un calor excesivo 
cuece la resina, y la pone en estado de no poder 
permanecer largo tiempo unida á la materia extrac
tiva: sin embargo esta resina se separa siempre al 
cabo de algunos años, aún quando este extracto ha
ya sido bien preparado, y siempre se reune en gru
mos: y en este caso se llama extracto agrumado. 
Algunos añaden azocar ó miel al extracto de ene
bro , á fin de hacerlo mas agradable. Estas adicio
nes mudan algo la naturaleza del remedio, pero 
satisfacen el gusto.

Hay otro género de materias vegetales, cuyas 
partes extractivas se hallan en un estado de liqui
dez suficiente para desleirse en la agua, sin que sea 
necesario recurrir á la prensa ni á la decocción, 
como lo es en los otros extractos según hemos vis
to : ademas que dan por la ebulición una gran can
tidad de mucilago inútil á estos extractos. Estas subs
tancias son la caña-fistola y tamarindos. Como es
tos extractos se preparan de diferente manera que 
aquellos, de que hemos hecho mención , creemos 
que conviene hablar aquí de ellos, tomando por 
exemplo el de caña-fistola.

Extracto de Caña-jistola.

Se toma la cantidad que se quiere de caña-fis
tol a en siíiquas : se lava para limpiar el exterior: 
se quebranta en un mortero de marmol con una 
mano de madera: se deslie en la suficiente canti-

TOM . I I .  C
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dad de agua fr ia , ó tibia solamente si se opera en 
invierno , y se mueve con una espátula de madera 
para facilitar la disolución del xugo extractivo. 
Quando el agua está suficientemente cargada , se 
cuela todo por un tamiz grande de cerda: se agita 
la masa en el tamiz, á fin de hacer pasar la pulpa: 
se continúa lavando las silicuas, hasta que el agua 
salga clara : y quando se han lavado lo suficiente, 
se arrojan como inútiles.

Se mezclan todos estos líquidos, y  se cuelan 
por un colador : el extracto disuelto en el agua pa
sa , mientras que queda la pulpa encima del cola
dor : se lava esta pulpa con agua fria , á fin de pri
varla de todas las partes extractivas : se dexa es
currir : se mezclan todos estos líquidos: se hacen 
evaporar hasta la consistencia de extracto del mo
do que anteriormente se ha dicho j y  esto es lo que 
se llama extracto de ccma-Jistola.

Se sacan por lo regular cerca de quatro onzas 
de extracto de cada libra de cana-fistola, y de una 
consistencia semejante á la de la pulpa común. Sise 
seca la pulpa después de haberla lavado suficiente
mente , se halla que no pesa sino tres dracmas, se 
pone muy dura secándose, no se deslie en el agua 
sino con mucha dificultad , y no da por la decocción 
en el espíritu de vino y agua cosa alguna : pues 
es una substancia vegetal exhausta , que no tiene 
sabor alguno.C? *

Este extracto contiene todos los principios efi
caces de la caña-fistola: se disuelve enteramente en 
el agua, no espesadas pociones purgantes, y no tie*
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ns tampoco el inconveniente de causar ventosidad, 
como la pulpa de casia.

E l extracto de caña-fistola purga sin ardecer, es virtudes, 
buen purgante minorativo , y conviene mejor que 
la caña-fistola en siliquas en todos los casos, en que 
sea necesario hacer uso de ella. Se administra una Dosis, 
onza , como la pulpa, y purga como ella en esta 
dosis, sin causar ventosidad ni dolores de vientre.

Observaciones.

Quando se prepara este extracto conviene ele
gir la caña fistola mas reciente : pues la que ha fer
mentado, y se ha compuesto como se ha dicho en el 
artículo de las falsificaciones, da un extracto que no 
es purgante , porqué la fermentación ha alterado 
la naturaleza de sus principios.

Algunos preparan este extracto haciendo hervir 
muchas veces en agua la caña-fistola después de que
brantada; pero este método debe desecharse. Las si
liquas de la caña-fistola hirviendo dan un extracto de 
un sabor ácre y  estyptico: las pepitas de esta misma 
casia dan por su parte una muy grande cantidad de 
extracto muciiaginoso. Así pues por la ebulición de 
la caña-fistola entera , estas materias extractivas ex
trañas al xugo sacarino de la caña-fistola, se hallan 
mezcladas con é l, y aumentan considerablemente el 
volumen y peso: por consiguiente la virtud purgante 
de la casia debe disminuir en la misma proporción, 
pues que estas materias de ningún modo son purgan
tes. Aún puedo citar un ejemplo de una substancia,

C 2
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que aunque extraida de un purgante muy violento 
no purga nada : estas son las pepitas mondadas de 
la coloquintida, de que se ha hablado en el articu
lo del extracto de este fruto: pues no son amargas, 
ni purgantes, aunque su pulpa posee en alto grado 
estas propiedades» Quando se quiere asegurarse ae 
esto, es necesario tener cuidado de que los dedos, 
que se ponen amargos tocando el exterior de las 
pepitas, no lleguen á la almendra oleosa de este 
fruto i porque la comunicarían el sabor amargo.

Extracto de Tamarindos.

Se prepara este extracto del mismo modo que 
el de caña-fistola : es muy mucilaginoso: su sal esen
cial se separa en la evaporación del liquido : y por 
esta razón se prefiere la pulpa hecha como ante
riormente hemos dicho.

A  fin de dar los conocimientos que nos sean po
sibles sobre los extractos, creemos sea del caso traer 
aquí los que se hacen con zumos inspisados, tales 
como el opio , acíbar y catecú , que son unos verda
deros extractos preparados por el extrangero ; pero 
que se purifican para el uso de la Medicina. Estas 
operaciones nos proporcionarán la ocasión de hacer 
muchas observaciones interesantes para la Medicina 
y  Farmacia.

Opio.

E l opio es un extracto gomoso resinoso , que se 
prepara con el zumo exprimido de las hojas, tallos
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y  cabezas de adormideras blancas. Nos lo remiten 
en panes orbiculares de diferentes tamaños, que se 
envuelven en hojas de adormidera, para que no se 
humedezcan , ni se reúnan en masas en el discuiso 
del transporte.

E l mejor opio es el que nos remitían en otro 
tiempo de lebas, que se prescribe en las fórmulas 
con el nombre de ojjío tebaico: pero ahora viene tan 
bueno de otros muchos parages, como de Egypto y  
Turquía. Debe elegirse compacto, pesado , el mas 
limpio que sea posible, viscoso, de un color que ti
re á pardo, de un olor virulento que cause nauseas, 
y  de un gusto amargo y algo acre.

Este extracto se halla mezclado con una gran 
cantidad de materias extrañas, como hojas, tallos 
quebrantados, arena y piedrecitas. T al vez será pa
ra aumentar el peso, el mezclarlo así con substan
cias extrañas: también tal vez será para que pueda 
transportarse con mas facilidad , y para que los pe
dazos conserven su forma. Sea lo que fuere , se pu
rifica para el uso de la M ediana.

Extracto común de O f io  ó Láudano.

Se toma la cantidad que se quiere de opio : se 
corta en rodaxas: se liqua en baño de maria en la 
cantidad menor posible de agua : se cuela el líqui
do con expresión fuerte : y  se hace espesar siempre 
en baño de maria , hasta la consistencia de extracto.

E l extracto de opio concilia el sueño, calma los 
dolores, modera y detiene las grandes evaquacio-
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nes; pero este remedio pide mucha prudencia de 

Dosis, parte del que lo ordena. L a  dosis es desde medio 
grano hasta tres granos.

Observaciones,

E l  opio es un remedio importante en la M edi
cina , que merece la mayor atención : no obstan- 
re parece que hasta ahora se ha conocido mal la 
naturaleza de los principios, que constituyen las vir
tudes somníferas y calmantes, que posee en grado 
mas eminente que todos los otros medicamentos 
que tienen la misma virtud,

Todas las Farmacopéas encargan , que se pre
pare el extracto de opio del modo que acabamos de 
decir , no empleando sino la cantidad necesaria de 
agua, para poder colar la disolución por medio de un 
colador de lienzo, sin hacerla hervir, executando 
esta misma disolución en baño de maria, espesando 
ei líquido hasta la consistencia de extracto á un 
mismo grado de calor, para que así no pierda cosa 
alguna de sus principios volátiles, en que se dice 
residen todas sus virtudes.

Las preparaciones de la Farmacia no son como 
las de la Chímica por lo que hace á los efectos me
dicinales; pues muchas veces pueden adivinarse las 
virtudes de estas ultimas por las alteraciones ó 
combinaciones, que experimentan en Jas elabora
ciones diferentes que se hacen con ellas, mayor
mente en aquellas en que no §e asocia sino un cor
to numero de cuerpos, cuyas propiedades se cono-



cen bien. Pero las preparaciones de Farmacia son 
mucho mas complicadas: y  por esta razón no pue
den apreciarse con la misma exactitud las virtudes 
medicinales de aquellas en que entran dnerentes 
principios próximos, que no se conocen aun sufi
cientemente. A s i , quando se hace alguna mutación 
en las preparaciones farmacéuticas, especialmente 
en aquellas que tienen virtudes especificas , como 
el extracto de opio, es necesario antes de ponerlas 
en uso estudiar sus efectos.

Los buenos Prácticos no se ban atrevido vero
símilmente por escrúpulo a emplear el opio, sino 
en su estado natural , ó en aquel en que no ha ex
perimentado alteración alguna en el discurso de la 
preparación. Pero las observaciones que he podi
do hacer sobre este medicamento, me hacen pensar 
que se debe preparar por la ebulición en agua, como 
los otros extractos de que ántes hemos hablado; por 
lo que no nos detendremos mas. E l extiacto de opio 
preparado de este modo se acerca un poco a la otra 
preparación del opio hecha por una laiga diges
tión , de que hablaré inmediatamente, la quál reú
ne todas las qualidades calmantes del opio. Es pre
ciso distinguir bien esta virtud calmante de su pro
piedad narcótica , principio singular , de que aun 
no se tiene conocimiento. Espero que las experien
cias que expondré esparcirán algunas luces sobre 
esta materia.

Muchos hábiles Chimlcos han buscado los me
dios de quitar al opio esta virtud virulenta y  nar
cótica: unos como Langelot3 haciéndolo fermentar

d e  f a r m a c i a , 39
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con zumo de membrillos: otros asociándolo con di
ferentes aromas: y otros ejecutando con él prepa
raciones particulares, como la torrefacción , & c. 
Pero como en los diferentes Autores se halla muy 
poca explicación de las observaciones hechas sobre 
los efectos medicinales de estas diversas preparacio
nes , se puede conjeturar que han tenido poco su
ceso. La que voy á exponer es simple , pero larga 
de hacer; presenta á la Medicina un calmante de 
los mas eficaces, que se halla despojado entera
mente de la qualidad narcótica, virulenta, y del 
olor desagradable y nauseoso que tiene el opio, ó 
su extracto, quando este último se ha preparado por 
el método común.

Esta preparación aún se conoce muy poco; y 
se cree que su inventor ha sido M r. Homberg: sin 
embargo este hábil Chimico no ha hecho mención 
alguna de ella en sus obras. Todo quanto se sabe por 
tradición, es que se hacia por una larga digestión al 
fuego. Véase aquí el método, que la experiencia 
me ha hecho conocer ser el mejor para preparar 
este extracto,

Extracto de Opio preparado por una larga, 
digestión.

En la preparación de este extracto el fin es no 
conservar sino la parte gomosa y extractiva del 
opio, privada de todas las substancias oleosas y re
sinosas.

Se cortan en pedazos quatro libras de opio bue-
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Uo : se hace hervir en veinte y quatro ó treinta li
bras de agua por espacio de cerca de media hora: 
se cuela la decocción exprimiéndola fuertemente; 
se vuelve á hervir el residuo en nueva agua una 6 
dos veces, 6 hasta tanto que quede exhausto. Se 
mezclan iodos los líquidos: se cuelan por un cola
dor da bayeta, y  se reducen por la evaporación á 
doce quartiilos poco mas ó menos. Se pone este lí 
quido en una cucúrbita de estaño bastante grande; 
se coloca en un baño de arena, se calienta la vasija 
y se mantiene el fuego, el qual se continúa todos 
los dias por espacio de seis meses, ó bien por tres 
meses dia y noche. Se tiene el cuidado de rascar de 
quando en quando con una espátula de madera el 
fondo de la vasija , á ñn de despegar la resina que 
al cabo de algunos dias de digestión empieza á 
precipitarse: y  se llena de agua la vasija según se 
evapora. La vasija que empleo en esta operación 
tiene dos pulgadas y media de abertura poco mas ó 
ménos: dexa evaporar cerca de viente y quatro on
zas de agua por dia: y rniéntras todo el tiempo de 
la digestión se evaporan de sesenta y  cinco á seten
ta azumbres de agua. Quando se ha concluido la 
digestión, y  se ha enfriado el líquido , se cuela por 
mi colador , á fin de separar el sedimento que se ha 
formado en el discurso de la digestión. Se lava este 
deposito con agua , para privarlo de todo lo extrac
tivo que contenga , y se hace evaporar el líquido 
hasta la consistencia de extracto suficientemente só
lido para formar píldoras.

Este extracto de opio conviene en todos los ca- virtudes.
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sos en que es necesario administrar el opio, ó su 
extracto : ademas tiene la ventaja de ser un gran 
calmante , suave y  tranquilo \ pues nunca causa 
transportes ni agitaciones, como lo hacen el opio y 

33esk Jas otras preparaciones suyas. La dosis es desde me
dio grano hasta quatro granos*

Observaciones.

E l opio se compone de una substancia gomosa,
, de una materia resinosa , de una sal esencial y de 
otro aceyte esencial espeso: 4 lo menos estas son 
las substancias que se manifiestan en la digestión. 
Estos productos son el resultado de la descomposi
ción del opio. E l aceyte esencial del opio tiene la 
consistencia semejante con corta diferencia á la de 
la manteca 4 medio helar, y  en este estado no es 
Volátil: 4 lo ménos he observado que no se eleva
ba por la destilación, como los aceytes esenciales 
que se extraen de los otros vegetables: no obstante 
se atenúa por la destilación, y se volatiliza en gran 
parte* Parece que da una suerte de blandura 4 la 
substancia resinosa , que sirve de intermedio para 
unir juntamente todos los principios que constitu
yen el opio.

Después de tres ó quatro dias de digestión es
te aceyte , que es el producto de la descomposición 
de la resina, nada en la superficie del líquido , en 
donde forma al enfriarse una película grasa, resi
nosa , que se adhiere 4 los dedos como la trementi
na. iiene el grueso del canto de una peseta , y un
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color gris ceniciento j y no empieza a desaparecer 
sino al fin del primer mes de digestión , y siempre 
se observan algunas nubes, aún hasta el fin del ter
cer mes. Estas nubes oleosas provienen de las por
ciones de resma, (pie se separan las ultimas de la 
substancia gomosa, y no se dexan ver mas,, sino 
«piando el líquido está caliente , quando antes apa- 
recian tanto estando caliente, como frío.La substan
cia resinosa del opio pierde al mismo tiempo su .flui
dez : pues se separa de la parte gomosa, se seca mas 
y mas, y últimamente se descompone.Esta resina al 
principio se adhiere al fondo de la vasija quando se 
enfria por la noche; pero se desprende con facili
dad quando se vuelve á calentar : conserva por lar
go tiempo su forma de resina: se ablanda por el ca
lor: es muy friable, y se reduce á polvo luego que 
se enfria: su friabilidad se aumenta á proporción que 
la digestión se adelanta ; pero en ios últimos tiem
pos ya no se adhiere, queda reducida á polvo, y  sus 
partes no pueden aglutinarse ni reunirse en masa, 
porque está enteramente descompuesta,

Puede sospecharse con bastante verosimilitud 
que en los principios oleosos y resinosos del opio re
siden su olor y su virtud narcótica : pues á medida 
que estas substancias se descomponen y se separan, 
el opio pierde mas y mas su olor virulento y nau
seoso y su virtud narcótica, y no conserva sinola 
calmante. N o ocasiona los delirios, que el opio pu
ro produce las mas veces,

En fio quando la digestión se ha concluido no 
tiene olor que se acerque al del opio ¡ el que tiene
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se parece al de los extractos inodoros á medio cocer.
Importa muy poco, que el licor hierva mien

tras la digestión, con tal que la ebulición no sea 
demasiadamente fuerte, y  se tenga cuidado de lle
nar la vasija a medida que el agua se evapora : sí 
se mantiene hirviendo siempre en todo el tiempo de 

CĴ StIOn ) se adelanta cerca de dos meses.
Se puede si se quiere separar el sedimento á 

medida que se forma; pero yo he observado que 
esto es inútil: pues basta separarlo quando la ope
ración se ha concluido del modo, que anterior
mente se ha dicho. Quando el liquido se ha filtra
do, si se reduce á media azumbre por la evapora
ción , da al enfriarse de un dia á otro bastante sal 
salina terrea , algo rubia , cuyos cristales tienen la 
figura con corta diferencia de la sal sedativa j y 
entre los quales se hallan unas pequeñas agujas 
{puede llamarse sal esencial de opio) :  Y o  no he 
sacado sino una dracma de esta sal de quatro libras, 
aunque hubiera podido sacar mas.

Habiendo tenido la curiosidad de pesar todos 
los productos de quatro libras de opio que he em
pleado, he tenido los resultados siguientes, á sa- 

$  b e r :

Residuo que quedó en el colador
perfectamente seco............................... ! .  j  _ onZi

Resina que se ha precipitado en 
Indigestión.................. ............................ I2>

i .
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Por otra parte.

Extracto espeso en consistencia pro-
pia para formar píldoras...................
Sal esencial de opio....................... .

3. 1 2 .  i .
Substancias volátiles que se han 

disipado.............. ............7....... ...... *.....  3 - 7*

4. lib.

Y o  he hecho un gran numero de veces esta 
preparación, y  siempre he tenido con corta dife-» 
rencia los mismos resultados. Véanse aquí las can
tidades de extracto de opio que he obtenido en di
gestiones hechas en diversos intervalos de tiempos 
diferentes.

Dosis de opio. Extracto obt. Digestión, 
lib. onz.. lib. onz. dr. Meses.

Día 6 de Mayo 1749. 2....o.......  o ..... 1 1 . . . .4 .......  4 —
E l 8 Julio 1749 ...........  3 ....8. ......  1 ..... 1 ...........   5‘”
E I24N 0V . 1749 ........  3 ..............  1   ^............  2,,#
E l 16 En. 17 50 ............ 5..............  2 * 3 ............  4 —
E l 24Sept. 17 50 .........  4 ..............  1 .....1 5 ............... 4*’*
E l 1 Marz. 17 6 1 ........  3 ..............  1 ....  4».............  6...
E l 14  Oct. 1766..........1 2 ................. 5 ......................  é...

D e estas observaciones resulta que el opio, que 
no ha estado sino dos meses en digestión es muy 
inferior al que se ha digerido por mas largo tiempo: 
y en fin que el que se ha digerido por cinco, y aun 
seis meses es mejor por todas circunstancias.

x>£ F A R M A C I A . .

i.dr,
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Muchos Chímicos han intentado, pero inútil
mente , separar la resina del opio sin el auxilio de 
la digestión, con la mira de abreviar esta Operación 
dilatada. M r. 1 propone el medio que Keisel-Me- 
yer empleó para obtener la substancia glutinosa de 
la harina de trigo, y toma una libra de opio, por 
exemplo, y  lo agita entre las manos, cayendo enci
ma un chorro de agua continuado de la llave de 
una fuente: y el agua se lleva consigno la parte ex* 
trac ti va, y la totalidad de la resina, según aquel su* 
geto, queda entre las manos como la substancia glu
tinosa de la harina.: después filtra el líquido, y  lo 
hace evapoiar hasta la consistencia de extracto : y 
piensa que este medio suple enteramente la larga 
digestión, y  que es suficiente para obtener un ex
tracto de opio semejante al que se ha preparado por 
una digestión larga.

Pero no basta separar solamente la resina del 
opio, es necesario aun destruir el aceyte narcótico 
y el principio virulento de esta substancia. He exa
minado este proceder con atención , y me he Con
vencido que el extracto que se obtiene, contiene los 
principios del extracto del opio común, y  por con* 
siguiente debe tener todos los inconvenientes. He 
repetido este método, y  qnando el líquido ha sido 
reducido a extracto, lo he disüeífo en agua, y  pues
to en digestión como el opio común: al cabo de 
ocho dias de digestión , he visto todos los fenóme-

i  M i. Josse se cíta por Mr. Chaptaí por autor de este pro
ceder. N. T .



nos que presenta el opio, esto es , que se lia maní” 
festado en la superficie del líquido aquella materia 
grasa oleosa como lo hace el opio puro, y  se ha pre- 
cipitado mucha resina, que se ha descompuesto, co
mo comunmente acontece por una digestión conti
nuada, Así este medio es insuficiente para reempla* 
zar la dilación de la digestión, que he creído ab
solutamente necesaria para descomponer el opio, y 
separar las substancias dañosas,

L a  resina , como ya se ha hecho observar , no 
siempre es fácil separarla de las substancias vegeta
les en la primera operación: hemos visto que la 
quina puesta en infusión en agua fria da un extrac
to muy resinoso, sin embargo de que se separa mu
cho en el discurso de la evaporación del líquido. 
Así la infusión á frió disuelve la resina de esta subs
tancia , que una ebulición posterior no separa en
teramente. Luego no es de extrañar que el opio, 
que se halla muy cargado de resina, presente las 
mismas dificultades en esta separación. La observa
ción que hacemos aquí tocante a la quina, la he
mos hecho relativamente al extracto gomoso de la 
xalapa , del qual se ha separado de antemano la 
resina por medio del espíritu de vino,Pudiera traer 
mayor numero de exemplos semejantes, repitiendo 
lo que ya he dicho en una infinidad de partes de 
esta obra sobre las dificultades que se experimen
tan , quando se trata de separar completamente de 
un vegetable la parte resinosa de la parte extrac
tiva,

E l extracto de coloquintida, de que acabamos

D S  F A S M A C I A .  4 7
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de hablar, nos presenta un exernplo nada dudoso 
de esta verdad. M e he visto obligado á disolver el 
extracto tres veces consecutivas para separar bastan
te resina, á fin de que este extracto no tuviese la 
apariencia grumosa, y  fuese liso como lo son los ex
tractos regulares.

M r. Cornet, de la Real Academia de las Cien
cias, leyó á la Sociedad Real de Medicina una me
moria sobre el opio, en la qual da igualmente un 
proceder para preparar un extracto de opio, capaz 
de llenar el que ha sido preparado por una larga 
digestión. Su método consiste en hacer disolver en 
agua muchas veces seguidas el extracto de opio, el 
que reduce cada vez á extracto muy seco. Se con
cibe que este medio es muy eficaz para separar mu
cha resina. E l tiempo que se emplea en las ebulicio
nes, que son necesarias hacer para convertir en cada 
operación el opio en extracto, es muy capaz de vola
tilizar el aceyte narcótico del opio. La experiencia y 
las observaciones médicas harán ver mejor que todos 
los raciocinios la bondad y eficacia de este proceder.

Examen sucinto de diferentes sedimentos 
separados dei opio.

E l residuo que quedó en el lienzo después de 
la decocción del opio, era una mezcla de materias 
vegetales leñosas, que comunicaron al espíritu de 
vino una tintura ligera.

El sedimento que se forma en la digestión, que 
es según hemos dicho la resina descompuesta, se ha-
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lia baxo dos estados diferentes. Una porción está 
en polvo seco y  friable: esta porción es la que se 
ha precipitado la primera , y está enteramente 
descompuesta , y no comunica cosa alguna al agua 
ni al espíritu de vino. La otra porción de esta re
sina está en grumos: y es la que se ha precipitado 
la última, y  no está sino á medio descomponer: se 
disuelve en gran parte en el espíritu de vino, y da 
una tintura bastante cargada, que se pone blanca, 
quando se mezcla con agua.

Observación sobre el uso medicinal del Extracto  
de Opio preparado por la digestión.

Una persona distinguida, habiendo sido acome
tida de movimientos convulsivos de estómago y de 
vómitos continuos, se puso en las manos de M . D , 
Médico de la Facultad de P aris, quien después de 
todos los remedios convenientes, la hizo tomar un 
grano del extracto de opio común al dia. A l cabo 
de cierto tiempo llegq á tomar hasta seis granos: 
y  no experimentaba sino un alivio muy corto con 
este remedio: el qual muchas veces aumentaba los 
vómitos y convulsiones, que la reducían á un esta
do deplorable. E l Médico intentó hacerla tomar el 
extracto de opio preparado por digestión , de que 
experimentó excelentes efectos : aumentó la dosis 
a-medida que la enferma se acostumbró á este re
medio, y llegó á tomar cincuenta granos por dia: 
dosis que continuó por el espacio de muchos años, 
al cabo de los quales se halló perfectamente curada.

TOM. I I .  p
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N o será fuera del caso traer aquí muchas ob

servaciones sobre las circunstancias en que se halló 
la enferma durante el uso de este remedio , y sobie 
los efectos que experimentó del extracto común de 
opio, al que se vio obligada á recurrir; porque la 
pequeña cantidad que habia de él preparado por 
digestión se habia consumido en el espacio de dos 
ó tres meses: entonces tomaba treinta granos por 
dia. V olvió  pues esta enferma á usar del extracto 
de opio común. Como se temían los malos efectos 
no se la administró sino una pequeña dosis; algunas 
horas después se halló en el mismo estado en que 
se habia visto antes que usase del opio preparado 
por la digestión. E l Médico intentó hacerla tomar 
diferentes preparaciones de opio , como el láudano 
líquido de Sidenham y diversas tinturas de opio; 
porque había visto que solo el opio podía calmar
la. Otras veces se la hacia usar de extracto de opio, 
que se habia hecho hervir quince dias en una gran 
cantidad de agua. Creían que esta fuerte y larga 
ebulición equivaldria una larga digestión ; pero es
taba muy distante de esto: la enferma solamente 
vomitaba ménos, y no experimentaba sino una li
gera mejoría. Se intento mezclar este extracto de 
Opio que habia sido preparado por una fuerte ebu
lición con aceyte de tártaro por deliquio . pues se 
esperaba que el alkali fixo formaría un xabon con 
el aceyte narcótico del opio, y disminumasus ros* 
las qualidades. En fin la hicieron tomar extracto de 
las cabezas de adormideras blancas, creyendo, que 
no tendría los mismos inconvenientes que el opio;
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pero los vómitos que ocasionó eran tan violentos, 
como los producidos por el opio puro. L a  paciente 
sufría considerablemente por la naturaleza de la 
enfermedad, y se hallaba atormentada por los ma
los efectos de los remedios : y se había reducido, 
por decirlo así, á servir de asunto , para hacer ex
perimentos con las diferentes preparaciones de opio 
que se la administraban, y  solo halló su alivio y 
curación con el uso del extracto del opio prepara
do por una larga digestión.

Estas observaciones interesantes para la M edi
cina y  Farmacia son muy propias para demonstrar, 
quan esencial es preparar siempre de un mismo mo
do los remedios tan importantes como éste. Los fu
nestos efectos, que la enferma experimentó con las 
menores alteraciones, que se intentaron hacer en la 
preparación para abreviarla, me parecen una prue
ba decisiva de lo que adelantamos en esta materia.

Examinemos ahora los extractos de los otros zu
mos espesos.

Extracto de Opio fermentado con zumo de membrillo 
de Langelot.

fy» Opio........................................... ocho onzas.
Zumo de Membrillo................ doce libras.

Se divide en pedacitos el opio : se pone en un 
matraz: se echa encima el zumo de membrillo: se 
coloca el matraz en un parage caliente: se agita la 
vasija de quandb en quando, solo el primer día para
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facilitar la disolución del opio: se dexa esta mezcla 
fermentar cerca de un m es: al cabo de este tiempo 
se filtra el líquido : se hace espesar en baño de Dia
ria hasta la consistencia de extracto: y se obtienen 
siete onzas.

Observaciones.

Decimos que no se agite la mezcla después de 
disuelto el opio; y es para que no interrumpa la 
fermentación que empieza: se elige un matraz de 
cuello un poco largo , y  se tapa bien con un per
gamino que tiene un agujero hecho con un alfiler, 
á fin de que el gas que se desprende, se disipe lo 
menos que sea posible, é impida que el opio se 
enmohezca en su superficie, á que está muy expuesto.

Extracto de A cíbar.

E l acibar es el zumo inspisado de una planta 
que lleva el mismo nombre. H ay tres suertes de 
acibar, el sucotrino, hepático y caballuno. E l aci
bar sucotrino es el mas hermoso y el mejor. E l ca
balluno tan solamente se usa para los caballos. E l 
hepático es del que se hace mayor uso en la F a r
macia.

Para hacer este extracto, se toma la cantidad 
de acibar que se quiere : se'disuelve en la menor 
cantidad de agua que sea posible: se cuela la diso
lución por medio de un colador de lienzo expri
miéndola ; se dexa deponer el líquido cinco ó seis 
horas: se decanta para separar un sedimento arenis-
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co, y se evapora ea baño de maria hasta la consis
tencia de extracto.

E l extracto de acibar es un purgante muy ca
lido y aromático : por consiguiente tónico y bueno 
para fortificar las visceras del ventrículo : es anti
verminoso, promueve la menstruación y fluxo he
morroidal , y es estomacal. La dosis es desde quatro 
granos hasta un escrúpulo.

Observaciones sobre todos los E xtractos  
de que se ha hablado hasta ahora.

La mayor parte de las observaciones que me 
propongo hacer aquí, siendo generales para muchos 
extractos, me ha parecido , que se deben colocar a 
continuación de los que se hacen del mismo modo, 
á fin de evitar repeticiones.

Por lo que hemos dicho sobre el opio prepa
rado por la digestión , se podra ya entender lomas 
esencial, que tenemos que exponer sobre esta ma
teria ’ y en efecto no son sino aplicaciones de la 
misma teórica las qué tenemos que hacer.

Casi todos los vegetables contienen al mismo 
tiempo una substancia gomosa , y una materia ver
daderamente resinosa, que es indisoluble en el agua, 
quando una vez llega a estar separada de los otros 
principios. Esta última substancia , que debe mi
rarse como un aceyte esencial espeso , conserva sin 
embargo bastante liquidez en los vegetables para 
disolverse en el agua con el auxilio de los otros 
principios, y puede quedar perfectamente unida

Virtudes.

Dosis.
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con ellos. Pero hay que tomar algunas precaucio
nes para conservar la unión de estas substancias he
terogéneas , que enteramente deben quedar en la 
mayor parte de los extractos. Estas precauciones 
son, no hacer hervir los líquidos mientras se espe
san, á lo menos aquellos que contienen muchas 
substancias resinosas en disolución : tales son todas 
las decocciones de la mayor parte de las plantas 
aromáticas, de la quina , cascarilla, &c. sin lo qual 
su substancia resinosa experimenta en el discurso de 
la ebulición del líquido una cocción, y  una deseca
ción considerable : la substancia resinosa se separa 
de los otros principios, como se ha visto que suce
de á la resina del opio mientras la digestión. Por 
esta razón hemos encargado, que el extracto de ací
bar se prepare con la mas corta cantidad de agua 
quesea posible, y se evapore lo superfino del líqui
do en baño de maria; porque el acibar contiene una 
gran cantidad de resina, cuya mayor parte se sepa
ra por poco que se haga hervir su disolución : en
tonces pierde una porción de su aceyte esencial, 
que la daba la fluidez necesaria , para permanecer 
unida con los principios gomosos y extractivos.

N o sucede lo mismo con la mayor parte de 
los vegetables, como hemos visto sucede al opio, 
que necesita seis meses de digestión para la total 
separación de la resina. Los vegetables que dan su 
extracto por el agua no contienen, ni con mucho, 
tanta cantidad de resina, como el opio, y  la que 
subministran en el agua al mismo tiempo que sus 
extractos, se descompone con mucha mas pronti-
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tud , que la que contiene él opio. Estas diferen
cias provienen déla  naturaleza de las re,,mas, qu- 
dan los aceytes mas ó menos atenuados, y mas \o 
látiles; y  que por consiguiente se descomponen mas 
ó menos á un mismo grado de calor. También se 
observa que de allí á algún tiempo de la eou icton 
se forma en la superficie de la mayor parte de las 
decocciones de las plantas una película , que poco 
á poco se precipita al fondo de los líquidos, y a -  
puños la toman por una fécula , ó tierra muy di
vidida que se habia disuelto en el agu a , como su
cede á la decocción de la quina ; pero es la resina 
de estos mismos vegetables que se adhiere a las pa
redes de la vasija.Se disuelve también en el espíritu 
de v in o , con tal que se separe antes de haberla da
do tiempo para descomponerse enteramente. _ _

E l extracto de bayas de enebro nos suominis- 
trará nuevas pruebas de esta teórica. Las bayas de 
enebro contienen mucho aceyte esencial, quando 
se las hace hervir fuertemente en agua, se disi
pa todo el aceyte esencial que puede volatilizarse a 
este grado de calor: y  no queda sino el captó mor- 
tuum de este aceyte, que es una substancia resino
sa , que tiene con corta diferencia la consistencia de 
la trementina: queda suspendida en la decocción, 
que la vuelve lacticinosa : se adhiere a las manos, 
y  las pone pegajosas como la trementina > y poi es 
ta razón pasa este líquido con mucha dificultad por 
el colador. Si se hace espesar esta decocción por 
una violenta ebulición , se seca mas y nías la su 
rancia resinosa; pero como no se descompone con



$6 E L E M E N T O S
tanta prontitud, como la mayor parte de las de los 
otros vegetables, se une á los principios extractivos 
con solo el calor que sufre el extracto al fin de su 
cocción: y algún tiempo después se observa , que se 
separa de la parte extractiva , y  forma una infini
dad de grumos en el extracto. Todos estos inconve
nientes no se verifican, quando se preparan los extrac
tos en baño de maria, porque el calor de este baño 
no es bastante fuerte para descomponer las resinas.

Tal vez se me objetara , que si los fenómenos 
Son generales a todas las substancias, que dan ex
tractos gomosos y resinosos, debe seguirse que de 
todas estas substancias se han de obtener aceytes 
esenciales, haciendo sus decocciones en un alambi
que , especialmente de las plantas inodoras; y  es co
sa que no sucede.

Fácil es responder á esta objeción. i . °  Se sa
be que la mayor parte de las resinas secas no dan 
aceyte esencial al grado de calor del agua hirvien
do . pues se necesita mayor grado de calor para ob
tenerlo. Las resinas contenidas en la mayor parta de 
las substancias de que hablamos, s© hallan en el mis
mo grado de sequedad con corta diferencia; por con
siguiente no deben dar aceyte esencial, que sea sen
sible; porque el que dan, está prodigiosamente 
atenuado, y se disuelve en el agua con que se des
tila , como acontece á las plantas liliáceas, que tie
nen mucho olor, y no dan aceyte esencial aparen
te por la misma razón. a.° Las plantas frescas in
odoras, tales como el solano , leucoyo, &c. no dan 
aceyte esencial, aunque tienen mucha resina; por-
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que es verositnil que el aceyte esencial de estos ve
getables se haya disipado, según se haya formado 
en estas mismas plantas, las quales no conservan 
sino la substancia rasinosa, que puede considerar
se , como el caput mortmm de los aceytes esencia
les , y por consiguiente estas plantas, aunque con
tienen un principio resinoso 1 , no deben dar aceyte
esencial por la destilación.

Quando se preparan los extractos gomosos re
sinosos, las decocciones tienen siempre un aspecto 
turbio y  lacticinoso. Se debe tener gran cuidado de 
m  clarificarlos con claras de huevo, como se hace con 
otros muchos extractos; porque la clarificación se lle
va una gran cantidad de resina de estas decocciones, 
la qual debe quedar en ciertos extractos, y en ella 
reside las mas veces su mayor virtud : tales son los 
extractos de xalapa, quina , cascarilla y otios mu
chos : basta colar estas decocciones por un colador, 
quando están calientes, por las razones que hemos 
expuesto en las observaciones sobre el extracto de 
enebro : pues es suficiente la separación de las par
tes terreas, que han pasado por medio del colador 
exprimiendo los residuos, y esto se consigue filtrán

dolas por un colador.
Quando se preparan los extractos de las plan

tas , que contienen mucha sal esencial, tales como 
la acedera , borraja , buglosa , fumaria , cardo san
to , &c. se observa que una parte de sus sales esen
ciales se adhiere al fondo de la vasija , según que el

i  Como lo demonstrare en el artículo de las Resinas.
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líquido se concentra, y forman incrustaciones que 
se separan con mucha dificultad. Deben secarse es
tos extractos en baño de maria, sin lo qual esta pe
lícula se quema en el fondo de la vasija, y les co
munica un olor empyreumatico.

Estos extractos salinos atraen poderosamente la 
humedad del a y re , y aún se convierten en un lí
quido syruposo , quando se guardan en un parage 
húmedo ; y su sal esencial se precipita al fondo de 
los botes.

En general los extractos están privados del prin
cipio del olor de los vegetables de que se han sacado; 
porque se disipa miéntras la evaporación del vehí
culo , que es necesario emplear para prepararlos; á 
excepción sin embargo de los de las plantas aromá
ticas , como la salvia , tomillo, romero, &c. y de al
gunas flores como las de azufran y manzanilla , cu
yo olor es muy tenaz. Estos extractos conservan 
mucho del olor de sus substancias. Por lo que toca 
á las plantas aromáticas, cuyo extracto no conserva 
su olor , conviene añadir al fin de su cocción un po
co de acey te esencial y agua destilada de las mismas 
plantas. E l aceyte esencial con especialidad nutre y 
ablanda la substancia resinosa, que se ha desecado, 
é impide que no se separe con el tiempo.

Los extractos se conservan muchos años en buen 
estado sin experimentar ninguna alteración , quan
do se han preparado bien ; sin embargo el calor los 
hace algunas veces fermentar un poco: pues se in
flan considerablemente en los calores del estío.

Los que están expuestos á estos inconvenientes
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son aquellos que se han filtrado mal , y  contienen 
un poco de fécula, ó parenchima de las plantas: 
es una especie de levadura, que es necesario sepa
rar de los extractos con mucha atención, quando se 
quiere que se conserven. Los extractos mucilagino- 
sos están expuestos á secarse; se desprenden de las 
paredes de íes botes, los penetra el ay re , y  los en
mohece. Algunos para remediar este inconveniente 
mezclan con estos últimos extractos algunas cucha
radas de aguardiente, ó espíritu de vino , quando 
están cocidos, y á medio enfriar.

Los extractos que abundan de principios resi
nosos , y  los de los zumos de frutos ácidos son los 
que se conservan mejor. E l extracto de casia de que 
hemos hablado, aunque se saca de una substancia 
sacarina fermentativa no está sujeto á inconve
niente alguno: pues se conserva perfectamente co

mo los otros extractos.
L a  mayor parte de los extractos son natural

mente muy negros; pero como se agitan fuerte
mente al fin de la cocción, la división de las par
tículas y  la interposición del ayre hacen, que no 
parezcan tan negros: y  no vuelven á recoorar su 
color negro natural sino al cabo de algunas sema

nas.
Sobre el Cateen.

El catecu es el extracto del zumo de las simien
tes de un fruto grueso como un huevo de gallina, 
que llaman areca. Este fruto se cria en una especie 
de palma en las costas marítimas de las Indias O lien-
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tales. A . Mr. de Jussieu, de la Real Academia de 
las Ciencias de Paris, debemos la historia natural 
del cateen, y el modo como se prepara en el pais.

Se cortan en rodaxas las simientes del fruto de 
3a ¿treca guando están verdes: se maceran largo 
tiempo en una suficiente cantidad de agua á un ca
lor siempre igual. Quando la maceracion se ha 
concluido, se cuela el líquido, y se evapora toda 
la humedad: queda un extracto, que se endurece 
de allí algún tiempo después que se ha enfriado: 
se divide en pedazos, y así nos lo remiten. E l ca- 
tecu tiene diferentes colores y  diferentes sabores; 
por lo que pensaron los que escribían ántes de Mr. 
de Jussieu, que podía ser una mezcla de diferen
tes extractos sacados de muchos vegetables con sê j 
paracion : pero estas variedades del catecu provie-\ 
lien de los diferentes grados de madurez de los fru
tos , y del calor mas ó ménes fuerte , que se la ha 
hecho experimentar al fin de la cocción, que varía 
según la pericia del que lo prepara.

E l catecu o tierra japónica debe elegirse en pe
dazos morenos de un color castaño un poco obscu
ro , de un sabor amargo un poco astringente, que 
se deshaga enteramente en la boca , y dexe al fin 
un gusto agradable, semejante al del azúcar. E l 
que tiene mas color puede sospecharse, que se ha
ya quemado algo en la preparación.

E l catecu habiendo sido preparado por manos 
extrañas necesita purificarse antes de emplearlo en 
muchas preparaciones, de que hablaremos en el ar
tículo de los Trociscos. Se purifica el catecu como
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luego se dirá , y es lo que se llama extracto de ca

teen-
E l catecú es un estomacal amargo muy bueno, virtudes, 

á propósito para dar tono á las fibras del estómago: 
es astringente: conviene en las disenterias, y corri
ge el mal olor del aliento. E a  dosis es desde veinte Dosjs 
y quatro granos hasta una dracma en polvo , ó ea 
infusión en un vaso de agua hirviendo como el té.

jExtracto de catecú.

Se toma la cantidad que se quiere de catecú 
quebrantado : se hace hervir en la suficiente canti
dad de agua : quando está enteramente disuelto, se 
cuela el líquido por un colador: se evapora en ba
ño de maria hasta una consistencia muy sólida, á fin 
de que pueda reducirse á polvo.

El extracto de catecú tiene las mismas virtu
des que el catecú en substancia, y se da en la mis

ma dosis.
Observaciones.

Las substancias extrañas, que quedan en el co
lador después que la decocción del catecú ha pasa
do , son en corta cantidad, y  son fécula y tierra: 
el líquido filtrado está claro, limpio , y  de un co
lor encarnado algo moreno mientras esta caliente; 
pero quando tiene mucho catecú en disolución , y 
llega á enfriarse, se enturbia, y se reduce á un 
magma de calor de herrumbre de hierro , y  muy 
semejante al que se halla en las aguas minerales
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ferruginosas. Esie magma se disuelve completamen
te calentando el líquido. Puede atribuirse este fe
nómeno á la substancia resinosa del catecú, que se 
halla prodigiosamente dividida , y  se separa en al
gún modo de la parte gomosa al enfriarse el líqui
do , pero el calor la combina perfectamente con la 
substancia gomosa en la evaporación. Este extracto 
es un poco mas negro que el catecú : su sabor es un 
poco mas amargo: y no atrae la humedad del ayre, 
como la mayor parte de los otros extractos i porque 
es muy poco salino.

Sobre los Extractos que se nos remiten enteramente 
preparados.

N o siendo mi intención dar un Tratado de M a
teria M édica, no haré sino unas cortas reflexiones 
sobre los extractos que se nos remiten totalmente 
preparados : tales son el zumo de acacia , de hypo- 
cistos y regaliz. Sin embargo bien podríamos noso
tros preparar este último tan bien como el extrange- 
ro, siendo el regaliz muy común en Francia: de es
to hablaremos en el artículo de los extractos secos.

Zumo de verdadera A cacia. Es el zumo ex
primido de unas siliquas del árbol en que se cria la 
goma arábiga , y que se llama acacia . Se espesa 
este zumo hasta la consistencia de extracto: se en
cierra en vexigas, y se forman unas bolas pequeñas 
de peso de seis ú ocho onzas, y  se nos remiten de 
Egypro por Marsella.

Se elige el que es puro, limpio , de color ne-
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gro que tira á encarnado, fácil de romperse, de 
un sabor estyptico, y que se disuelva con facilidad 
en el agua. Esta especie de acacia es muy rara : en 
su lugar substituyen comunmente el extracto de la 
fruta del ciruelo silvestre cogida un poco antes de 
su perfeeta madurez, á fin de que sea mas astrin
gente. Se pone este extracto en vexigas, como el 
verdadero zumo de acacia ; pero este último es por 
lo regular mas negro , y tiene un sabor ácido mas 
astringente: nos viene de Alemania, y se dice que 
no es tan bueno como el primero; y es el fa lso  zu

mo de acacia.
E l zumo de acacia es astringente: se usa poco, Virtudes, 

y  no entra sino en muy pocas composiciones. L a  do- Dosis, 
sis es desde veinte y quatro granos hasta una drac- 

ma.
Zumo de Hipocistos. Es el extracto del fruto 

de una planta llamada Cistus\ y es una especie de 
orobanché, que se cria en laProvenza y Languedoc.
Nos remiten este extracto en panes de diferentes ta
maños. Se elige negro, brillante, de un gusto austéro 
y  astringente, y sin olor á quemado. Se le atribuye virtudes, 
las mismas virtudes, que al zumo de acacia.

E l zumo de hypocistos es muy astringente: 
bueno para detener los cursos de vientre: se usa 
muy poco. La dosis es desde un escrúpulo hasta una Dosis, 

dracma.
Zumo de regaliz. Este extracto es de la raiz 

de una planta , que lleva el mismo nombre, que 
se prepara por decocción en agua en. muchas partes 
de Europa. E l mas estimado es el que nos viene de
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España. Se le da comunmente la forma de bastones 
largos de cinco ó seis pulgadas, de una figura qua- 
drada poco mas ó menos, envueltos en hojas de lau
rel , á fin de que los pedazos no se aglutinen en el 
transporte.

Se elige negro, seco, brillante interiormente, 
y  perfectamente limpio, que se deshaga enteramen
te en la boca , teniendo un sabor dulce con la me
nor acritud , pues siempre tiene-alguna : pero ésta 
nace , como veremos luego, de que este extracto 
se ha preparado mal.

Se emplea con utilidad el zumo de regaliz en 
las enfermedades de pecho , riñones y vexiga, como 
dulcificante: es algo detergente. Se deslie un peda- 
cito en la boca, ó se toma en tisana.

Extractos secos conocidos con el nombre de Sales 
esenciales prep arad a s según el método del Sr.

Conde de la G a ra je .

Los extractos de que hemos hablado hasta aho* 
ra son blandos; porque se les conserva una parte 
del vehículo, que ha servido para prepararlos. Es
tos de que vamos á tratar ahora son perfectamente 
secos, y se preparan de un modo algo diferente. A l 
Sr. Conde de la Garaye debemos estas especies de 
extractos, que se diferencian de los otros por ha
berse preparado por infusiones hechas á frió. E l Sr. 
Conde la Garaye las ha llamado Sales esenciales; 
pero en nada se parecen á las verdaderas sales esen
ciales de los vegetables; y así para no confundirlas,
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las daremos la denominación de extractos secos. Este 
Sr. ha hecho sobre esta materia muchos experimen
tos, que ha reunido en un volumen , que tiene por 
título Chímica Hydrfiulicfi. Hacia estas míusiones 
á frió; pero por medio de una máquina , que se 
componía de muchos molinillos, y  un hombre solo 
los movía todos horizontalmente a un mismo tiem
po. Estos molinillos operaban continuamente en mu
chas infusiones á un mismo tiempo, lo que acelera
ba la extracción de los principios de los mixtos; 
pero después se ha. conocido la inutilidad de esta 
máquina, y el mismo Conde dexó de usar de ella 
mucho ántes de su muerte, aunque la había alaba
do extraordinariamente. Tomaremos para exemplo 
de la preparación de estos extractos el de la quina.

'Extracto seco de Quina.

Se toman dos onzas de quina quebrantada : sé 
ponen en una redoma con dos azumbres d^ agua 
fría i se dexan en infusión des días, teniendo cuida
do de agitar la redoma muchas veces al dia. A l ca
bo de este tiempo se filtra el líquido por un papel 
de estraza : se evapora sin hacerlo hervir , hasta la 
reducción de cerca de un quartillo ; entre tanto la 
evaporación se enturbia. Se dexa enfriar : se filtra 
otra vez : se pone en tres o quatro platos de !o¿a. 
se acaba de evaporar en baño de maria, hasta tanto 
que quede un extracto seco muy adherido a los pla
tos. Se separa este extracto , raspando con la punta 
de un cuchillo , para hacerlo saltaran escamas, y

T G M . l í .  *
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se tiene cuidado de tomar las precauciones necesa
rias para no reducirlo demasiadamente á polvo, al 
tiempo de separarlo. Se pone en un frasco bien ta
pado; porque este extracto atrae la humedad del 
ayre, y se reduce á una masa, quando se ha re
puesto sin que esté seco.

Si se han empleado cincuenta libras de quina, 
se obtienen desde seis hasta ocho libras de extrac
to seco. Si al contrario se emplea el primer polvo, 
que se separa de la quina quando se pulveriza, co
mo lo hemos dicho en el artículo de la pulveriza
ción, el extracto que se obtiene es igualmente bue
no; pero entonces no se saca de la cantidad de cin
cuenta libras de esta especie de quina , sino de tres 
á quatro libras y media de extracto seco ; lo que 
hace una diferencia considerable.

Véanse aquí resultados de operaciones hechas 
en cantidades mas pequeñas.

Quince libras de quina buena me han dado dos 
libras de extracto seco. Los líquidos filtrados han 
dexado precipitar nueve onzas de resina indisolu
ble en el agua, y  disoluble casi enteramente en el 
espíritu de vino.

En otra ocasión doce libras de quina muy resi
nosa me dieron dos libras y diez onzas de extracte.

D el mismo modo se preparan todos los extrac
tos secos de los vegetables.

E l  extracto seco de quina tiene las mismas vir
tudes que la quina en substancia. Algunas personas 
sin embargo prefieren esto último al extracto: lo 
que no está ckstituido de fundamentos. Sea lo que

*
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fuere, el extracto seco de quina es un febrífugo muy 
bueno. La dosis es desde doce granos hasta media 
dracma. También se administra como estomacal. La 
dosis en este caso es desde seis hasta doce granos.

Observaciones»

Por lo regular se hacen estos extractos en baño 
de maria; pero esto no conviene , sino quando se 
prepara una corta cantidad. Será muy incómodo 
prepararlos así, qüaiido sea necesario hacer al diá 
muchas libras de estos extractos: en este caso con
vendrá colocar los platos que contienen las infusio
nes sobre estantes en una estufa, como se ha dicho 
al principio de esta obra. Por medio de la estufa 
se consigue un grado de calor suficiente, para ha
cer evaporar los líquidos: los extractos que se ob
tienen por este medio son muy hermosos; porque 
no experimentan sino un grado de calor inferior ai 
del agua hirviendo incapaz de alterarlos.

Extracto  común de Quina.

Si en lugar de hacer evaporar la infusión de 
la quina hasta que esté seca en platos, se evapora 
en un perol hasta la consistencia de miel muy espe
sa, esto será el extracto de quina común. Tiene las 
mismas virtudes que el extracto seco , y se da en 
la misma dosis. Se prepara por lo regular este ex
tracto por la decocción en agu a , del mismo modo 
que los otros extractos.

E 2

Dosis.
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Esta es la ocasión de demostrar completamen

te todo quanto hemos adelantado sobre la separa
ción de las resinas contenidas en las infusiones yde- 
cocciones, que se hace en su evaporación para re
ducirlas á extractos. La quina da en el agua fria 
todas las partes gomosas, resinosas y extractivas. Su 
infusión tiene un color encarnado ligero, está per
fectamente clara y transparente , la substancia resi
nosa se halla disuelta enteramente en el agua sin 
enturbiar la transparencia, en lugar de que sucede 
todo lo contrario, quando se hace hervir; esto mis
mo viene á acontecer precisamente, quando se ha
ce evaporar la infusión de la quina, por moderado 
que sea el calor que para esto se emplee: la subs
tancia resinosa que estaba disuelta experimenta una 
decocción, se descompone en parte, y forma el de* 
posito de que hemos hablado. Para que se separe 
lo menos que sea posible, hemos encargado que 
no se haga hervir el líquido en el discurso de la 
evaporación; porque esta materia resinosa es tan 
eficaz como la parte gomosa de la quina.

Lavando el poso, que se ha formado en la eva
poración de la infusión de la quina , se le quita to
do quanto contiene de disoluble en el agua. Lo  que 
queda es la resina de la quina baxo dos estados dife
rentes : una parte es disoluble en el espíritu de vino, 
y  es la porción que se ha precipitado la última, y 
que no ha tenido tiempo para descomponerse: la 
otra parte no es disoluble ni en el agua ni en el espí
ritu de vino, y es la porción que se ha precipitado h 
primera, y se ha descompuesto enteramente. Esta
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materia tiene un color encarnado bastante hermoso, 
es muy ligera y sin virtud.

Ahora se conocerá el error en que están aque
llos, que prescriben hacer hervir una onza de qui
na en seis quartillos de agua, hasta reducirlos a 
media azumbre en las apozemas febrífugas. A lgu 
nos creen que esta cantidad de agua no es suficien
te: y dando por defectuoso este método, encargan, 
que se haga hervir una onza de quina en ocho quar
tillos de agua, hasta que se reduzcan á dos. Pero 
por todo quanto se ha dicho debe conocerse, quan 
distante está este parecer de la verdad: pues la re
sina de la quina se descompone con facilidad, y se 
separa del líquido. Estas suertes de apozemas son 
mas fastidiosas que eficaces: pues la infusión a frió 
basta para privar á la quina de toda su virtud, co
mo me he asegurado por el experimento siguiente.

Puse á hervir en la suficiente cantidad de agua 
veinte y cinco libras de quina, que ya estaba ex
hausta por infusiones reiteradas en agua fria. Esta 
decocción estaba un poco turbia; la evapore hasta 
que estuvo seca sin hacerla hervir, y no obtuve si
no un extracto terreo ligero , que apenas tenia sa
bor, y no daba cosa alguna en el espíritu de vino.

Sin duda se me objetará, que muchas veces el 
enfermo no puede esperar todo el tiempo que ne
cesita la infusión, quando es necesario hacerle to
mar una apozema febrífuga. En estas circunstancias 
conviene hacer hervir la quina solo un instante en 
un poco mas de agua, que lo que debe quedar des
pués de concluida la apozema : y entonces es cierto
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que el agua se habrá cargado de todos los princi
pios, y la apozema contendrá poco, ó nada de re
sina descompuesta.

La  ligera fermentación que experimenta la 
quina, quando su infusión dura mas de dos dias en 
los calores del estío, ocasiona, como la ebulición, 
la separación de una parte de la resina; el líquido 
se enturbia un poco ; pasa con mucha dificultad por 
un filtro; y la resina que está á medio descompo
ner , se precipita al primer grado de calor, que ex
perimenta el líquido al hacerlo evaporar. Estos fe
nómenos no se verifican en tiempo frió , sino al ca
bo de tres ó quatro dias de infusión, y algunas ve
ces después de un tiempo mas largo, con especialidad 
quando el' termómetro señala casi la congelación.

Todos los extractos secos preparados según el 
método del Sr. Conde de la G a ra y e , son unas es
camas brillantes, transparentes; pero tienen colores 
diferentes según las substancias, que los han dado. 
Por estas propiedades exteriores el Sr. Conde de la 
G araye se ha determinado á llamarlos sales esen
ciales ; pero las principales qualidades de estas ver
daderas sales son las de no tener color alguno, y 
formar figuras regulares, que son particulares á ca
da especie de sal. M r. Geofíroy demostrando, que 
el Conde de la Garaye se habia engañado sobre la 
naturaleza de estas substancias, ha hecho ver que 
no son otra cosa que unos extractos bien preparados, 
que deben su brillo a su poco grueso y tersura , que 
recioen de los platos de loza: lo que está bien de
mostrado.
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El extracto seco de quina tiene un color en

carnado descolorido, ó un color de jacinto muy in
tenso. Este último color en mi juicio proviene de 
la substancia resinosa, que ha experimentado algu
na alteración en la evaporación de este extracto. 
Esto sucede principalmente, quando esta resina se 
separa en el discurso de la evaporación en ios pla
tos ; el líquido se enturbia , y toma un color en
carnado bastante obscuro; pero quando esta subs
tancia resinosa , preparada asi, experimenta un gia- 
do de calor suficiente al fin de la evaporación, se 
liqua un poco, y entonces se une con la substan
cia gomosa , y la porción de resina descompuesta 
comunica al extracto un color encarnado bastante 
vivo , como lo hace la mas ligera adición de un al- 
kali. Este fenómeno se v e , quando se disuelve este 
extracto en agua , y  se filtra el líquido: pues queda 
en el filtro casi la mitad de su substancia, que no 
puede disolverse en el agua.

Examinemos ahora algunos otros extractos pre
parados del mismo modo que el de la quina,

Extracto seco de Fu m aria . Una libra de fu
maria seca, puesta en infusión en agua fria veinte y  
quatro horas, me dio dos onzas y seis dracmas de ex
tracto seco. E l líquido en la evaporación formo un 
deposito, que estando seco pesaba diez dracmas. 
Esta substancia era por la mayor parte resina no 
descompuesta, que se disolvía en el espíritu de v i
no, y le comunicaba un color verdoso.

Extracto seco de Cebollas. Nueve libras de 
cebollas encarnadas comunes, puestas en infusión a
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frió en la suficiente cantidad de agua, dieron diez
onzas de extracto seco bien transparente.

Extracto seco de E a reyra  brava . Una libra 
de esta raiz dividida en pedacitos, puesta en infu
sión veinte y quatro horas en treinta quartillos de 
agua fria , y  hecha después evaporar en platos de 
loza, me dio quatro dracmas de extracto seco bien 
transparente.

En otra operación seis libras de pareyra brava, 
hervidas ligeramente repetidas veces en la suficien
te cantidad de agua, me dieron quatro onzas de ex
tracto seco, que no se diferenciaba del anterior. Los 
líquidos filtrados dexaron deponer en la evapora
ción once dracmas y media de resina disoluble por 
la mayor parte en el espíritu de vino, y de ningún 
modo en el agua.O

Extracto seco de Ejiibarbo. Quatro libras de 
ruibarbo dividido en pedacitos, puestas en infusión 
por tres veces consecutivas en agua un poco calien
te , me dieron doce onzas de extracto seco.

Extracto seco de Sen. Quatro libras de sen dan 
por diferentes infusiones á frió dos libras de extrac
to seco. E l sen da un extracto negro; y es necesa
rio que sus escamas sean muy delgadas, si se quie
re tengan transparencia. Parece que el se'n contie
ne mucho menos resma que la quina, y la que tie
ne esta mas bien combinada con los otros principios: 
á lo menos no se separa con la misma facilidad en 
la evaporación. E l extracto que se obtiene del sen 
ge seca con dificultad: pues atrae fuertemente la 
humedad del ayre, y  es necesario concluir su de-
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secación en una estufa , en donde la superficie supe
rior de los platos pueda recibir tanto calor como e 
fondo , especialmente quando el tiempo es huma
do. Esta observación es general para todos los ex
tractos secos, que se preparan con los zumos depu
rados de los vegetables, que dan extractos mas go
mosos que resinosos, y que al mismo tiempo contie
nen mucha sal esencial. Véase por lo que mira a las 
virtudes y dosis el extracto común de sen.

Extracto seco de R egaliz. Doce libras y ocho 
onzas de regaliz me han dado dos libras y quatro 
onzas de extracto seco, por una sola infusión en

agua fría.
E l regaliz, como ya se ha dicho , da por in

fusiones repetidas en el agua dos especies de subs
tancias , que aunque de la misma naturaleza , tie
nen sin embargo propiedades diferentes. Ea pnme 
ra infusión de esta raiz da un extracto seco de un 
color amarillo bronceado y de un sabor dulce muy 
agradable , y  sin sabor posterior amargo ni ácie. E l 
que se saca de la segunda infusión es mucho mas 
obscuro, y tiene un sabor infinitamente menos agra
dable que el precedente. En fin, si se continua pri
vando esta raiz por la ebulición de toda su parte 
disoluble, se obtiene de la decocción un extracto 
negro, de un sabor acre , en que apenas se distingue 
el gusto de regaliz; porque este ultimo se haba pri
vado de las substancias dulces, azucaradas, que an
teriormente se han separado. Este extracto de rega
liz tiene las mismas virtudes, que el extracto común; 
sin embargo es dulcificante, porque no es tan ácre.
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H ie l de Toro seca.

Se toma la cantidad que se quiere de hieles de 
toro ó de vaca recientes: se abren una por una, y se 
hace que cayga el humor bilioso en un perol de 
plata: se hace evaporar este líquido hasta que que
da una substancia semejante á un extracto sólido,á 
propósito para formar píldoras.

Si se emplean quatro libras de hiel se obtienen 
catorce onzas y media de extracto sólido , bueno pa
ra formar píldoras.

E l extracto de hiel de toro se ha puesto en uso 
de algunos años á esta parte por muchos Médicos, 
como un excelente estomacal para quitar y preca
ver las obstrucciones ocasionadas por las malas di
gestiones. L a  dosis es desde tres granos hasta ocho.
Se hacen tomar dos tomas al dia , una por la maña
na y otra por la noche.

Después de haber examinado todo quanto con
cierne á los extractos, que se preparan con agua; 
el orden que nos hemos propuesto exige que di
gamos alguna cosa de Jos extractos, que se prepa
ran con el vino.

*
Extractos que se preparan  por la decocción 

en el vino.

Los extractos que se preparan con el vino se 
hacen del mismo modo , que los de que se ha ha
blado hasta ahora. Pueden obtenerse por decoc-
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clon, y por infusión. Estos extractos tienen siem
pre la consistencia blanda, y no deben secarse, co
mo los que se preparan segun el método de, Sr. 
Conde de la Garaye , á causa de la parte extracti
va del vino, que es muy abundante: pues es sa
lina, atrae mucho la humedad del ayre , queda 
mezclada, y  hace parte del extracto del mixto. 
Ademas de que si se secan enteramente , sera muy 
difícil conservarlos en este estado de desecación. Se 
usa indiferentemente del vino tinto ó blanco. D i
remos alguna cosa de estas suertes de extractos; 
porque muchos entran en la composición de las pil
doras de Staahl, de las quales se hablará en su lu
gar. Quando se emplea vino en lugar de agua en 
la preparación de los extractos, la parm vSpirituo 
sa del vino no queda combinada con las materias 
resinosas de las substancias, que se quieren extraer, 
pues se disipa enteramente en la evaporación ; pe
ro las partes salinas del vino tienen acción sobre es
tas mismas substancias, y las reducen al estado sa
ponáceo. Por lo que hace á los purgantes drásticos, 
cuyos extractos se preparan con el vino, el fin es 
que las partes salinas del vino operen sobre las par
tes resinosas de estos purgantes, las dulcifiquen, y 
corrijan su demasiada actividad.



Extracto de ¿Ixenjos preparado con vino,

IJc. Axenjo mayor reciente,n
vino tinto................. r 5- veinte y cínco Iibras*
A Sua>......... ...................... ................................. q. s.

Se toman los axenjos recientes: se cortan grue
samente: se ponen en un perol de plata con su 
peso igual de vino tinto : se añade la cantidad su
ficiente de agua: se hace hervir esta mezcla media 
hora: se cuela con fuerte expresión: se hace hervir 
otra vez el residuo en la suficiente cantidad de 
agua : se cuela nuevamente con expresión: -se fil
tran los líquidos por un colador: y se hacen eva
porar en baño de maria hasta la consistencia de ex
tracto.

D el mismo modo se preparan con vino el ex- 
tracto de cardo santo, fu m a ria , &c.

Estos tres extractos no se usan en la Medici
na , y solamente entran en la composición de las 
píldoras balsámicas de Staahh

Observaciones.

PocosDispensatorios hay que hablen de los ex
tractos preparados con vino, y los que prescriben 
a¿gunas composiciones no señalan la dosis del vino, 
que deoe emplearse respectivamente á las plantas: 
lo que hace presumir que empleaban en lugar de 
agua todo el vino necesario, para hacer las decoc
ciones de las plantas, Pero juzgamos, que conviene
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para la exáctitud no dexar indeterminada la dosis 
de este menstruo. N o sucede lo mismo con el virio, 
que con el agua : pues si se emplea una demasiado 
grande cantidad de agua , para preparar un extrac
to , las mas veces no resulta ningún inconveniente, 
sino el trabajo inútil de hacerla evaporar; porque no 
dexa materia extractiva después de su evaporación; 
el vino al contrario dexa mucha: dé que resulta, 
que si se emplea el vino sin peso ni medida paia 
preparar estas especies de extractos, ó estarán muy 
cargados de extracto de vino, ó no contendrán 
siempre la misma cantidad: así es necesario deter
minar esta dosis, á fin de tener medicamentos que 
sean siempre unos mismos con corta diferencia, oi
go con corta diferencia, porque no debe esperarse 
que el mismo vino dé todos los años igual cantidad 
de extracto , y se observa también que los cafes en
tes vinos dan diferentes cantidades. Sea lo que fue
re , lo cierto es, que empleando siempre la misma 
cantidad de vino , las diferencias serán infinitamen

te menores.

Extractos resinosos preparados con licores espiri
tuosos é injlamables ; o resinas llamadas 

propiamente tales.

Haciendo distinción de los diferentes xugos as 
los vegetables, nos hemos extendido suficientemente 
sobre las propiedades de las resinas líquidas y sóli
das, que la naturaleza nos ofrece en un estado de 
pureza suficiente, para que no podamos contundir-
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las con las otras substancias, que se extraen de las 
plantas. Las resinas de que vamos á tratar son abso. 
hitamente de la misma naturaleza, que aquellas de 
que hemos hablado; pero en los vegetables se ha
llan mezcladas, dispersas, y de tal manera combi
nadas con las otras substancias, como se ha visto en 
el artículo de los extractos, que es absolutamente 
necesario recurrir a medios chamicos, para obtener
las á parte , y separadas de los otros principios. Ya 
hemos hablado de estos medios en el artículo délas 
substancias espirituosas, quando hemos dicho que 
el espíritu de vino es el disolvente de estas resinas; 
pero también hemos hecho observar, que la flema 
que el espíritu de vino contiene, disuelve á un mis
mo tiempo un poco de la materia extractiva de los 
cuerpos, que se exponen á su acción ; y  esto es lo 
que taita que demostrar.

Se extraen las resinas de los vegetables por el 
intermedio del espíritu de vino y del etern Exami
nemos primero , las que se preparan por el espíritu
de vino, y luego hablaremos de las que se hacen 
con el eter.

Resm a de X a l  apa extraída po r el espíritu de vino.

Se toma ía cantidad que se quiere de xalapa 
quebrantada: se extrae la tintura, como antes se ha 
cucho por medio de seis u ocho veces su peso de 
espíritu de vino rectificado. Se despoja á la xalapa 
de su resma, haciéndola digerir tres ó quatro ve
ces mas en nuevo espíritu de vino i pero en ufe-
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ñores cantidades. Se mezclan todas estas tinturas: 
se filtran por medio de un papel de estraza . se des
tilan en baño de maria , para separar de esta tin
tura la mitad ó tres quartas partes del espíritu de 

vino que contiene.
Entonces se mezcla la tintura concentrada con 

veinte ó treinta veces su volumen de agua filtrada, 
la mezcla al instante se pone blanca y lacticinosa, 
y  se dexa en reposo uno ó dos dias, ó hasta que se 
haya aclarado lo suficiente, y la resina se haya de
positado: después se decanta el agua : se halla en 
el fondo de la vasija la resina que parece por su 
consistencia á la trementina: se pone en una capsu
la de vidrio * y se seca en baño'de maria, hasta que 
al enfriarse este seca y friable : y esto es lo que se 
llama resina de xdlajsd.

D e la misma manera se preparan las resinas de 
todas las substancias vegetales.

Si se han empleado ochenta libras de xalapa 
buena , se sacan cerca de diez libras de resina seca 
y  friable. Si la xalapa es de mediana cualidad se 
saca proporcionalmente menos resina» Guando la 
resina de xalapa está suficientemente seca, hay la 
costumbre de enroscarla circularmente , como están 
dispuestos los alambres que se venden.

L a  resina de xalapa es un porgante hydrago- 
g o , pero irritante; por tanto es necesario adminis
trar este remedio con prudencia , no haciéndolo to
mar á los sugetos, que tienen las fibras fáciles de 
irritar. La dosis es desde quatro granos hasta doce 
granos, tomada en bolos o en píldoras.

Virtudes.

Dosis.
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Observaciones.

Quando se prepara una corta cantidad de re
sina de xalapa5íse usa por lo regular de un matraz 
de vidrio; pero esta especie de vasijas son muy in
cómodas y muy peligrosas quando se opera : pues 
para cien libras de xalapa , por exemplo , es nece
sario multiplicar estas vasijas, y eligirlas grandes 
para colocarlas en baño de arena : si llega á rom
perse una hace que todas las demas la sigan; por
que se inflama el espíritu de vino, y puede causar 
un incendio en cortísimo tiempo. Para quitar es
tos inconvenientes, conviene hacer estas infusiones 
y digestiones en el baño de maria de un alambique 
grande , que se cubre con su tapadera de estaño" ó 
cabeza; pero la tapadera es mas cómoda , á causa 
de que se levanta con mas facilidad para agitar la 
materia de quando en quando con una espátula es
trecha de madera; y para hacer esto se dispone, y 
se espera á que las vasijas y espíritu de vino se ha
yan enfriado un poco.

E l  espíritu de vino en la primera digestión no 
disuelve enteramente toda la resina; porque quan- 
do está saturado hasta cierto punto , cesa de obrar: 
asi con el designio de despojar á esta raiz de su re
sina, á lo menos en quanto sea posible , hemos en
cargado se hagan muchas infusiones. E l fin de sepa
rar una parte del espíritu de vino por la destilación 
es disminuir su volumen , como también el de la 
agua, como es necesario para llegar á precipitar tO"
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da la resina, y  en fin para no perder este espíritu 
de vino, que puede aún servir para la misma ope
ración.

Quando se mezcla la tintura de xalapa con el 
agua , el espíritu de vino dexa la resina para unir
se con el agua por la mayor afinidad que tiene con 
ella: la mezcla se vuelve inmediatamente blanca 
y lacticinosa, á causa de la extrema división en que 
se halla la resina en el instante de su precipitación: 
es propio de las substancias oleosas poner blanca el 
agua, quando se hallan así divididas é interpues
tas entre sus moléculas: pues el espíritu de nno de
masiadamente debilitado no puede tener mas tiempo 
la resina en disolución. En la precipitación de esta 
resina una parte de la substancia extractiva, que 
el espíritu de vino ha disuelto, se mezcla con el 
agua, y queda en ella disuelta con una pequeña 
cantidad de resina la mas fluida, de lo que puede 
asegurarse qualquiera haciendo evaporar el agua, 
que se ha separado por decantación. Así que llega 
á calentarse , la resina se separa y se precipita, 
miéntras la substancia extractiva se reduce á extrac
to por la evaporación de casi todo el líquido. Este 
fenómeno se verifica por rectificado que esté el es
píritu de vino: y así es una prueba bien completa 
de lo que ántes se había dicho. Pero el agua en la 
precipitación de la resina no disuelve toda la subs
tancia extractiva , de que el espíritu de vino se ha
bía cargado: pues queda cierta cantidad combinada 
con la resina , que esta última defiende de la acción 
del agua.6

TOM. I I .
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L a resina de xalapa encerrada en las celdillas 

de las raices secas debe hallarse en un estado de 
perfecta desecación, y efectivamente lo está: sin 
embargo tiene una consistencia líquida al precipi
tarse ; lo que obliga á secarla después que se ha se
parado del agua: todas las resinas que se preparan 
con el espíritu de vino se hallan en el mismo ca
so. Y o  no sé que alguno haya explicado este he
cho : por lo que á mí toca pienso que estas diferen
cias nacen: i , °  Del aceyte esencial del espíritu de 
vino, del qual una gran parte se combina con la 
resina, y queda combinada con ella aún después de 
la precipitación; lo que es mas que suficiente, pa
ra liquidarla mucho. 2.° La substancia extracti
va que la resina lleva consigo en. su precipitación, 
retiene, aunque combinada con esta resina , cierta 
cantidad de agua: por consiguiente son dos líqui
dos combinados con esta resina, los que disminu
yen la consistencia que tenia quando estaba inter
calada en las celdillas de las raices. Adem as, este 
raciocinio se halla confirmado por la experiencia. 
Sequé en baño de maria,en un alambique de vidrio, 
cerca de una libra de xalapa que acababa de pre
p a ra r^  dio mucha agua cargada de aceyte de vino, 
lo que conocí por el olor. Esta agua tenia un color 
un poco lacticinoso, á causa de la porción mas ate
nuada de este aceyte que estaba mezclado con ella.

Algunos hacen hervir la resina de xalapa en el 
agua, á fin de endurecerla; pero observé que.se 
descomponía considerablemente, y es mucho me
jor desecarla, como lo hemos dicho.
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SI para preparar la resina de xalapa se emplea 
espíritu de vino muy rectificado, se saca menor can
tidad de resina , que quando se usa del espíritu de 
vino debilitado i y estas diferencias son muy conside
rables. Esto proviene de que quando el espíritu de 
vino lia disuelto cierta cantidad de resina, la subs
tancia gomosa de la xalapa, no pudiendo disolverse 
en el espíritu de vino muy rectificado , defiende la 
resina restante, é impide que el espíritu de vino , á 
cuya acción se expone , la disuelva. Lo contrario 
sucede quando se usa de espíritu de vino debilita
do: pues la parte aquosa de este espíritu, de vino 
ablanda, ó disuelve en parte esta materia gomo
sa, de suerte , que la resina se halla siempre des
nuda, y en estado de ser disuelta por la parte es
pirituosa del espíritu de vino; mas entonces la re
sina de xalapa se halla mezclada con mucha mate
ria gomosa y extractiva : en este caso, después de 
haber sacado por la destilación todo el espíritu de 
vino que pueda extraerse * es necesario lavar la 
resina con mucha agua , y mudarla hasta que salga 
clara: después se seca esta resina, como anterior
mente hemos dicho.

Quando se pulveriza esta resina, ocasiona of
talmías y escozor en la garganta , y hace estornu
dar considerablemente.

Los vegetables no contienen todos ía misma 
cantidad de resina , y la que contienen no siempre 
se halla combinada de una misma manera : lo qual 
nace de que es difícil , y tal vez imposible privar 
á muchos de ellos enteramente de teda su resina
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por un gran número de infusiones sucesivas en es
píritu de vino: pues siempre hay una porción, que 
se halla defendida de la acción del espíritu de vi
no por estar combinada y envuelta en la parte go
mosa , que impide que el espíritu de vino pueda 
tocarla inmediatamente. La xalapa despojada así 
por nuestra operación, da por la ebulición en el 
agua un extracto gomoso, que contiene aún resi
na. Se le ha dado el nombre de extracto gomoso 
de xalapa.

E l  extracto gomoso de xalapa  se emplea al
gunas veces en la Medicina, el qual como se halla 
privado de la mayor parte de su resina , es un pur
gante mas suave que la xalapa en substancia : pues 
no ocasiona ardores en las entrañas, como freqüen- 
temente lo hace la resina de xalapa, y promueve 
mucho la orina. L a  dosis de este extracto es des
de seis granos hasta media dracma.

Resina de Escamonea.

Doce libras y media de escamonea de Alepo, 
habiendo hecho con ejla lo mismo que con la xa- 
lapa , dieron cinco libras y media de resina seca 
friable. E l residuo hecho hervir en la suficiente 
cantidad de agua , y  practicado con él todas las 
operaciones para sacar el extracto, dio una libra y 
quatro onzas de extracto gomoso.

La resina de escamonea es un purgante hy- 
dragogo , irritante como el de xalapa , y pide que 
se administre con las mismas precauciones. La dosis
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es desde quatro granos hasta doce, tomado en bo
los , píldoras ú opiatas.

Resina de Turbit. E l Turbit es la raíz de 
una planta que se cria en las Indias Orientales, con 
especialidad en la Isla de Ceylan y en Malabar.
Esta planta es un género de convolvulus. Nos re
miten esta raiz seca y limpia de su medula o cora
zón , y  no es por decirlo así, sino una corteza muy 
gruesa de esta raiz, que por IB regular se enrosca 
en su desecación. Una libra de turbit, con que se 
han hecho las operaciones convenientes en el espí
ritu de vino, da desde diez hasta doce dracmas de 
resina.

Se puede si se quiere extraer del turbit, que 
ha dado ya su resina,.un extracto gomoso por me
dio de las decocciones en agua, del mismo modo que 
se ha dicho de la xalapa.

La resina de turbit es un purgante hydrago* virtudes, 
go, que opera irritando como las resinas purgantes 
de la misma especie, y exige que se administre con 
la misma prudencia. L a  dosis es desde quatro gra- Dosis, 
nos hasta doce.

Observaciones.

L a  xa lap a , turbit y escamonea son substan
cias inodoras, que no dan aceyte esencial por la 
destilación: sin embargo acabamos de ver que con
tienen una substancia verdaderamente resinosa: lue
go veremos que esta especie de substancia pertene
ce originariamente á los aceytes esenciales, de que
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ella hace parte: pues la debemos considerar como 
un residuo, que ellos dexan después que se han 
secado, En nuestros climas hay un gran numero de 
vegetables, que se hallan en el mismo caso , tales 
como las plantas inodoras, y por esta razón se ha 
creído hasta ahora que no contienen resina; porque 
no puede obtenerse por el método que regular
mente se emplea , no obstante que con el espíritu 
de vino dan tin tu rí muy cargadas, Pero puede 
atribuirse esta diferencia, á que estas plantas no 
contienen tanta resina, ademas que la que contie
nen , se halla en un estado saponáceo por las sales 
esenciales de que-abundan; y el espíritu de vino 
disuelve estas especies de xabonessin descomponer
las. Parece que la resina de otros vegetables for
ma con los otros principios combinaciones singula
res , que podrian compararse con el succino : tal es 
por exemplo el azafran, que da indiferentemente sus 
principios ya en el agua, ya en el espíritu de vino; 
pero sin dar resina en el espíritu de vino, como otras 
substancias; la cochinilla se halla en el mismo ca
so. Anteriormente hemos hecho observar que estas 
tinturas forman al cabo de algún tiempo un sedimento 
de materias, que no son gomas ni resinas puras; y 
estas son las substancias que comparamos aquí con 
el succino , á causa solamente de Ig combinación de 
sus pri ñapos; porque se disuelven mal en el agua 
y  espíritu de vino, y ademas son inflamables co
mo ei succino,,

Por todas estas observaciones y por los conoci
mientos que he adquirido sobre el eter ? rae he de-
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terminado á mezclar un gran número de cuerpos con 
este líquido: pues estaba persuadido que debía ser 
un menstruo conveniente, para disolver soias las te
sinas sin llegar á las otras substancias de los mixtos, y 
que por consiguiente debia ser muy propio para lle
nar las miras, que entonces me proponía, que eran 
las de dar alguna perfección mas á la analysis vege
tal y animal. Los experimentos que he hecho sobra 
esta materia están impresos en mi Disertación del 
Uterj¡>ag> i 50 y sig. los he colocado por orden alfa
bético, porque crei que eran aún en corto numero, 
para hacer ver el enlace que tienen entre sí, lo que 
me ha obligado á hacer nuevas indagaciones , que 
se dirigen al mismo fin : por las quales he llegado 
á descubrir en muchas plantas principios, que has
ta ahora no se habian sospechado. M i designio era 
entonces conocer de qué naturaleza son los princi
pios de ciertas plantas que dan color a los aceytes 
y grasas. Quando publiqué mis experimentos me 
proponia continuarlos; lo que me determinó á co
municarlos entonces libres de todo raciocinio. pues 
era un nuevo camino que me habia abierto, y era 
preciso examinar los materiales , y  juntar muchos 
hechos ántes de razonar.

Resina de Coloquintidas.

Se toma una libra de la pulpa de colcquiníi- 
das, libre de semillas y dividida en pedacitos: se 
pone en un matraz con diez y  ocho libras de espí
ritu de vino: se coloca el matraz en un baño de
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arena caliente , y  se dexa por espacio de veinte y 
quatro horas: al cabo de este tiempo se filtra el lí
quido: se echa encima del residuo igual cantidad 
de espíritu de vino , y se hace digerir como la pri
mera vez : se filtra el líquido: se une con el prime
ro, y se pone á destilar en baño de maria para sa
car la mayor parte del espíritu de vino: se añade 
mucha agua en el licor que queda en el baño de 
maria : la resina se separa : se quita de la vasija , y 
se hace secar, ya sea en baño de maria, ya á un 
calor suave en baño de arena. D e una libra de co- 
loquintidas he obtenido tres onzas, dos dracmas y 
veinte y quatro granos de resina amarilla muy acre.

Boulduc que ha examinado muchos purgan
tes drásticos dice (Memorias de la Academia , año 
de 1 7 0 1  pag. 16 )  no haber extraído igual canti
dad de coloquintidas sino una onza de resina : lo 
que hace sospechar que las coloquintidas, como los 
otros vegetables, están sujetas á variar en sus prin
cipios próximos.

virtudes. L a  resina de coloquintidas es Un purgante tan 
violento y tan inflamatorio, que no debe emplearse 
sino por las personas hábiles, en dosis infinitamente 
pequeñas, y nunca sola.

Resinas extraídas por el E te r  •vitriolico.

Se toma la cantidad que se quiere de xalapa 
quebrantada: se echa encima eter rectificado: se 
tapa la boca del matraz lo mas exactamente que 
sea posible : se hace digerir la mezcla á frió dos ó
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fíes días, teniendo el cuidado de agitarla de quando 
en quando. A l cabo de este tiempo se decanta el lí
q u id o  : se pone en una cucúrbita de vidrio: se tapa la 
cucúrbita con su cabeza, y  se destila todo el eter á 
un calor muy suave. En el fondo de la vasija que
da la resina de la xalapa seca y friable, que se des
prende con una espátula de hierro. D el mismo mo
do se preparan todas las resinas con el eter.

Observaciones.

E l eter disuelve las resinas infinitamente me
jor que el espíritu de vino; pero es quando están 
puras: pues quando la resina se halla combinada 
con las otras substancias de los mixtos, como lo es
tá la de la xalapa , no disuelve sino una corta can
tidad ; porque se halla defendida por los otros prin
cipios, sobre que el eter no tiene acción , y que el 
espíritu de vino al contrario disuelve sensiblemente. 
Por ésta razón se saca menor cantidad de resina de 
xalapa por medio del eter perfectamente rectifica
do, que por el espíritu de vino bien puro, y  mucho 
menos por este último, que por otro espíritu de v i
no debilitado.

En lugar de destilar el eter, para separar la 
resina , se puede dexar disipar , si se quiere ; y  esto 
es mas cómodo; pero en este caso se pierde mas 
eter. Quando se mezclan estas tinturas con un, po
co de agua para separar la resina, como se prac
tica en las resinas que se preparan por el espíritu 
de vino, se observa que la mezcla se vuelve un po-
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co blanca ; pero mucho ménos que las tinturas pre
paradas con espíritu de vino. E l eter se mezcla con 
el agua, miéntras que el aceyte esencial del vino, 
de que el eter contiene una gran cantidad , queda 
combinado con la resina, y viene á nadar en la su
perítele del líquido. Este compuesto permanece flui
do como un aceyte: y  es lo que me ha obligado 
decir a algunos Autores, que se puede por medio 
del eter separar el aceyte esencial de clavos de es
pecia. Este pretendido aceyte es tanto mas abun
dante , quanto el eter es mas oleoso. E l eter mal 
rectificado, y  que contiene mucho aceyte de vino, 
dexa, después de mezclado con el agua, 6 después 
de evaporado de ella, cierta cantidad de este acey
te , como yo lo he dicho en mi T)isertdcion sobre el 
E te r  -pag. 8o. Así no es extraño que se haya toma
do por aceyte de clavos, lo que era resina de este 
mixto disuelta en el aceyte de vino, que contiene el 
eter.

Por el método que acabo de dar, he llegado á 
extraer resina de todas las plantas inodoras perfec
tamente secas, que he expuesto á la acción del eter. 
Seria demasiadamente prolixo numerarlas aquí to
das , y por eso solo citaré muchos exemplos, que 
bastaran para tener una idea de los otros. Estas 
plantas son la parietaria , mercurial, las hojas del 
leucoyo, el solano, cardo santo, llantén, &c. Igual
mente he sacado resina de la pulpa de la casia per
fectamente desecada en baño de rnaria ; y así no es 
tan ridículo, como han insinuado algunos, mezclar
maná y  casia con el eter. ¿ Cómo se ha de asegu- 

✓
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rar que estas substancias contienen, ó n o , resina, 

sino es por la experiencia?

D e la Destilación.

Aquí nos proponemos tratar de la destilación 
tan solamente por lo que toca á la Farmacia : pues 
nuestra intención no es examinar la analysis y  des
composición de los cuerpos; porque esta parte per
tenece enteramente á la Chimica. Véase mi Cln- 
mica Experimental y razonada.

N o hablarémos sino de los principios de la des
tilación del agua y de las aguas destiladas, que se 
usan en la Medicina. He pensado que convenia ha
blar de todas estas cosas inmediatamente después de 
las infusiones y decocciones, porque las mas veces 
son operaciones preliminares a la destilación.

L a  destilación es una operación por medio de 
la qual se separan con el auxilio del fuego las subs- 
tancias volátiles de las fixas; o una evaporación que 
se hace en vasos apropiados, á fin de recoger y con
servar separadamente las substancias que el fuego 
hace elevar.

Siempre se han distinguido tres especies de 
destilación, que se han señalado con tres denomi
naciones diferentes: á saber, p er ascensum, per la- 
tus, et per descensum. En las dos primeras edicio
nes de esta obra había seguido este orden; peio re
flexionando mejor sobre estas tres especies de des
tilación, yo creo tener mas fundamento para redu
cirlas á dos, esto es, á las que se hacen por ascen
so y por descenso.
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L a  destilación por ascenso es la que se exe- 

cuta en los alambiques regulares: se coloca el fue
go baxo la vasija, que contiene la materia , que se 
pone á destilar. E l calor eleva á la parte superior 
del alambique los vapores, que se condensan en un 
líquido en la cabeza, el qual líquido sale por el cue
llo o tubo hecho en uno de los lados de la cabeza.

L a  destilación que se llama jper latu s , ó por el 
lado, es la que se hace en una retorta , colocando 
asimismo el fuego debaxo de la vasija. Los vapores 
que se elevan perpendicularmente entran en el 
cuello de la retorta , se condensan en é l, y  desti
lan por el lado. E s evidente que no hay diferencia 
esencial entre estas dos destilaciones: pues ambas se 
hacen siempre por ascenso. ,

Se llama destilación por descenso, quando se 
coloca  ̂ el fuego encima de la materia que se pone 
á destilar; los vapores que se desprenden de los 
cuerpos, no elevándose como en la destilación re
gular, se hallan forzados á precipitarse en la vasi
ja inferior, que se ha colocado con este fin. Por 
exemplo se pone un paño de lienzo encima de un 
vaso para beber: se colocan encima de este paño, 
que ha de estar algo floxo, clavos de especia que
brantados , y  sobre este aparato un platillo de ba
lanza, que ajuste lo mas exactamente que sea posi
ble al borde circular del vaso : se llena de cenizas 
calientes la parte cóncava del platillo: el calor ope
rando sobre el clavo, separa una parte de la flema 
y acey te esencial, que se reúne en el fondo del va- 
jo ; y  es lo que se llama destilación £ o r  descenso.
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D e estes tres modos de destilar solo tiene uso 
en la Farmacia la destilación gox/iscenso, y no ha
blaremos sino de esta 1 .

Las vasijas que sirven para la destilación de las 
aguas son los alambiques de plata, coore estañado y  
de estaño: apenas se emplean estos últimos a fuego 
desnudo , á causa de la gran fusibilidad de este me
tal , que no sirve sino para el baño de maria. Los 
Antiguos usaban de alambiques de plomo; pero 
fuera de que tienen el inconveniente de fundirse 
fácilmente como los de estaño, su superficie se cal
cina , y se reduce á albayalde, que se disuelve en 
las aguas, y las comunica propiedades dañosas. 
Galeno, dice Silvio 2  3, observa que el agua que 
pasa por conductos de plomo causa disenteria , lo 
que siempre se confirma por la experiencia; ademas 
ocasiona el cólico de Poitu á ciertos temperamen
tos delicados 3 ,

1  Sin duda alguna que Mr. Baumé padece aquí una gran 

equivocación, pues en la Farmacia se practica también ia des
tilación en retorta. Si esto no fuera asi; jcomo se habían de 
preparar el alkali volátil, eter vitriólico , y otros muchos me
dicamentos 9 que indispensablemente necesitan del auxilio ds 
la retorta para su elaboración í N. T .

2 Pag. 251.
3 Los cólicos peculiares de Madrid, y que tanto afligen í  

sus habitantes , no solo deben atribuirse á las mutaciones re
pentinas de excesivo calor y frió que se experimentan, y á otras 
causas; sino también al mucho plomo, que por desgracia nues
tra se emplea en los estañados de las baterías de cocina, y prin
cipalmente al barro vidriado de Alcorcon, que el Gobierno
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J)estilación del A g u a ,

E l agua es una substancia líquida, transparen
te , sin color, olor, ni sabor, quando está perfec
tamente pura ; ademas es volátil.

E l agua mas pura que nos suministra la natu
raleza es la que puede recogerse de la lluvia, ó de 
la nieve ; pero después de algunos días de lluvia, 
con lo qual la atmosfera se haya purificado de subs
tancias terreas, Scc. que los vientos elevan á altu
ras considerables.

El agua de lluvia que corre por los tesados, y 
se recoge , no es tan pura ni con mucho : pues está 
cargada de salenita, o yeso que disuelve de Jas texas.

El agua de los rios no siempre es pura ; pero 
es mas pura quando vienen medianamente creci
dos , y  su corriente está clara y limpia r pues quan
do vienen muy crecidos disuelven cierta cantidad 
del yeso que se halla en las arcillas que están en las 
margenes.

D e lo que hemos dicho resulta, que es muy 
difícil hallar en la naturaleza agua perfectamente

sin duda alguna desterrara del uso económico, por ser un ver
dadero veneno que causa mil estragos. Del mismo modo de
bemos esperar, que prohibirá á los acéyteros el uso de los jar
ros de cobre llenos de cardenillo, con que distribuyen al Pue
blo con el aceyte graves accidentes, y tal vez la muerte ; y que 
en su lugar mandará usen de vasijas de estaño , libre de plomo 
y arsénico , con que muchas veces está ligado el estaño del Co
mercio. N. T .
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tmra, tal como debe ser para muchas operaciones 
de la Chímica y Farm acia: así es necesario recur
rir á la destilación. Se consigne por el método si
guiente, y se emplea el aparato de vasos, cuya des
cripción hemos dado anteriormente»

Se pone en baño de maria de estaño la cantidad 
de agua que se quiere: se sumerge en la cucúrbita 
de cobre, en la que se ha echado la suficiente canti
dad de agua : se coloca este aparato en un hornillo, 
se adapta la cabeza al baño de maria de estaño, la 
serpentina al canon ó tubo de la cabeza, y  un reci
piente al cañón de la serpentina : se cierran las jun
turas con papel y  engrudo: se llena de agua fria el 
refrigerante y cubeta de la serpentina : se procede 
a la  destilación, para sacar cerca de siete octavos 
del agua que se ha empleado : y se guarda en re
domas el agua que ha pasado en la destilación.

Observaciones»

E l agua siendo vo látil, se eleva en vapores, 
que se condensan en la cabeza y serpentina : y la 
materia térrea que estaba unida al agua queda en 
el baño de maria.

Quando los alambiques han servido para des
tilar las plantas, el agua que se obtiene siempre tie
ne un olor empyreumatico> pero no por eso dexa 
de ser bastante pura para poder servir en una infini
dad de casos. Proviene este olor de las materias flo- 
gisticas de las plantas, que se han adherido á las 
paredes del alambique. Quando se quiere evitar
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este inconveniente, es necesario destilar el agua en 
vasijas de vidrio.

Ahora vamos á examinar las aguas destiladas, 
6 la destilación de las plantas en el agua.

Las aguas destiladas que se usan en la Medi
cina pueden dividirse en simplesy compuestas, que 
son odoríferas 6 inodoras: destilando las aguas sim
ples algunas veces se obtienen aceytes esenciales.

Las aguas simples ó compuestas se dividen aún 
en espirituosas, ó no espirituosas, esto e s , hechas 
con espíritu de vino ó con agua. Daremos exemplos 
de estas diferentes aguas, los quales serán suficien
tes para hacer entender la manipulación de todas 
aquellas de que no hablaremos. Empezaremos por 
aquellas de entre las aguas simples y compuestas, 
que no son olorosas ni espirituosas.

Destilación de las A guas Simples de las Plantas 
inodoras, sirviendo de exemjplo la de Llantén.

Se toma la cantidad que se quiere de llantén 
quando está en su mayor lozanía : y se llena la mi
tad de una cucúrbita de cobre estañado. Se pone 
en esta vasija la suficiente cantidad de agua , de 
modo que la planta nade bastante, para que no se 
pegue al fondo de la vasija al fin de la destilación.

Se tapa la cucúrbita con su cabeza : se coloca 
el alambique en un hornillo : se enlodan las juntu
ras con engrudo y papel: se llena de agua el refri
gerante : se adapta ai tubo del alambique la serpen
tina , que se ha llenado de agua : y  al pico de la
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serpentina un recipiente para recibir el líquido que 
destila. Se calienta el alambique por grados, hasta 
que se hace hervir el agua que contiene, y se des
tila cerca de la quarta parte del agua que se ha 
puesto á destilar, y es lo que se llama agua desti
lada de llantén.

Del mismo modo se preparan todas las aguas 
de las plantas inodoras siguientes.

De Centinodia, 
Borraxa, 
Agrimonia* 
Quinquefolio, 
Verdolagas, 
Siempreviva, 
Escorzonera, 
Flor de Tila I, 
Lechuga, 
Malva,

De Buglosa,
Eufrasia, 
Solano, 
Argentina, 
Amapolas, 
Cardo santo, 
Escabiosa, 
Parietaria, 
Verbena, &c.

Observaciones.

Muchas Farmacopeas encargan se emplee el 
zumo exprimido, ó una decocción fuerte de las 
mismas plantas en lugar de agua común; pero esta 
manipulación no es necesaria : pues las aguas desti
ladas que se extraen no por eso estarán mas carga
das de principios. Otros Dispénsatenos prescriben 
que se destilen estas plantas en baño de maria; pe
ro esto es absolutamente inútil; pues vale mas des-

i La flor de Tila de España tiene un olor fragranté : és - 
regular que la de f  rancia carezca de él , quando Mr. Baiuné ls 
coloca entre las plantas inodoras. N. T .

TOM. II . ©.
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tilarlas á fuego desnudo; poique las substancias de 
estas plantas, que pueden subir con el agua, no 
pueden elevarse en baño de maria.No debe destilar 
sino la mitad poco mas ó ménos del agua que se ha 
puesto en el alambique: si se destila m as, puede 
suceder que las plantas se peguen en el fondo de 
la cucúrbita, se quemen y comuniquen un olor des
agradable á estas aguas: el alambique no debe es
tar lleno , sino hasta la mitad ó tres quartas partes 
quando mas; porque la mayor parte de estas plan
tas , especialmente las que son mucilaginosas, hin
chándose considerablemente al principio de la des
tilación , la decocción pasaría en substancia, las 
plantas taparían la boca ó tubo del alambique, y 
podrían hacer saltar la cabeza. Quando la decocción 
ha pasado así en substancia, es preciso volverla al 
alambique , y  conducir la destilación administran
do con mas cuidado el fuego.

Todas estas aguas destiladas tienen un olor 
herbáceo, que casi siempre es el mismo; á lo mé- 
nos es muy difícil de distinguir por el olor y  sa
bor , de qué planta se ha sacado aquella agua des
tilada : é igualmente tienen estas aguas un olor em- 
pyreumatico. Muchos Chimicos que han explica
do este fenómeno piensan, que debe atribuirse a 
las partes del fuego , que quedan en estas aguas y 
substancias que se queman en la destilación; pero 
yo no hallo esta explicación suficiente. Las aguas 
que se destilan en baño de maria tienen el mismo 
olor; sin embargo el calor no es bastante para que
mar las plantas: pienso que este olor empyreuma-



tico viene de lós principios resinosos de las plantas, 
que se descomponen por el calor, y dan una suerte 
de aceyte etereo, que se disuelve en las aguas, y  
las comunica el olor empyreumatico, Estoy tanto 
mas inclinado á creer esto, quanto he observado que 
las porciones de agua que destilan las últimas son 
mucho mas empyreumáticas, que las que pasan al 
principio de la destilación. Pierden las plantas este 
olor exponiéndolas al sol dos ó tres dias en redo
mas destapadas: el calor verosímilmente ocasiona lá 
disipación de esta especie de aceyte etereo, Pero un 
fenómeno singular que he observado, y  que me 
parece difícil de explicar, e s , que estas aguas pier
den igualmente su olor empyreumatico, quando se 
exponen al frió algunos dias: asimismo he notado, 
que haciéndolas helar pierden inmediatamente es
te olor. Y o  me he aprovechado de estas observa
ciones , y me sirvo de ellas con ventaja para corre
gir al instante el olor empyreumatico de las aguas 
destiladas.

D e algún tiempo á esta parte Se consideran 
con bastante verosimilitud las aguas destiladas de 
las plantas inodoras, como que no tienen virtud 
alguna medicinal, Los que adoptan este parecer se 
fundan en que no están cargadas de algún princi
pio , ademas que no dan aceyte esencial por la des
tilación , de suerte que según su opinión no se di
ferencian del agua pura. Por lo que á mí toca creo, 
que este parecer es demasiadamente general: pues 
según me propongo demostrar , contienen princi
pios que han pasado con el agua en la destilación,
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N o examinaré si las substancias que contienen so- 
rouy eficaces : pues me basta probar que se difen 
rencian esencialmente de la agua pura.

i.°  Todas las aguas destiladas de las plantas in
odoras tienen , como se ha dicho, un olor y un sabor 
herbáceo, de que carece el agua pura. 2.0 Expe
rimentan cotí el discurso del tiempo un movimien
to de fermentación , que las hace depositar una ma
teria mucilaginosa : algunas se agrian y vuelven 
acidulas: en otras se forma el alkali volátil: todos 
fenómenos que no acontecen al agua pura , y por 
los quales se diferencian esencialmente las aguas 
destiladas de las plantas inodoras. Ademas que de 
que no se haya sacado de todas estas plantas aceyte 
esencial por la destilación regular, no se debe con
cluir que no lo contienen. En diferentes experi
mentos que he hecho sobre esta materia , he obser-' 
vado que las ñores de nogal dan una cantidad bien 
conocida : el aceyte que he obtenido de estas ñores 
no tenia olor alguno: era de un color blanco desco
lorido, y de una consistencia muy sólida; en fin se 
ha elevado al grado de calor del agua hirviendo. 
¿Será pues imposible que otras plantas den igual
mente aceyte? Yo pienso que hay que hacer aún 
una larga serie de experimentos sobre esta materia; 
y mas abaxo propongo por modo de conjetura los 
medios que pudieran emplearse para sacar aceytes 
esenciales de las plantas inodoras, que no los dan 
por la destilación regular.

Después de la destilación de la mayor parte 
de estas plantas se observa un círculo delgado de



una substancia resinosa, que se ha desecado en las 
paredes del alambique; lo que prueba después de 
lo dicho anteriormente , que estas plantas han teni
do aceytes esenciales, no siendo las resinas sino unos 
aceytes desecados.

Resulta de todo lo que hemos dicho sobre las 
aguas destiladas de las plantas inodoras, que tienen 
olores y sabores inuy desagradables que comunican 
á las pociones en que entran. Resta que examinar, 
si tienen virtudes bastantemente decididas para con
tinuar su uso, no obstante el fastidio que ocasionan 
á los enfermos. A  los Médicos que las prescriben 
toca hacer estas observaciones » pero tío son fáciles, 
porque muchos emplean agua pura en lugar de es
tas aguas destiladas, como habiendo decidido para 
sí la qüestion. Tal vez debería limitarse el gran nú
mero de las que se usan á algunas que pueden ser 
efica ces; pero que no se conocen por falta de sufi
cientes observaciones.

Después de la destilación de las aguas queda 
en el alambique la decocción de las plantas, la qual 
se cuela con expresión, y se saca la sal esencial o el 
extracto del modo que antes se ha dicho. Pero estos 
extractos no son tan buenos como los que se preparan 
con una ligera ebulición de estas plantas, á causa de 
lo dilatado de la decocción que han experimentado 
en el alambique; ademas que el calor es mas fuerte 
que quando hierve al ayre libre: y es bastante pa
ra destruir una parte del principio resinoso.

Hay substancias que necesitan destilarse en ba
ño de maria, aunque den aguas inodoras: tales son

P E  F A R M A C I A .  I OI
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|>or exemplo las de caracoles y esperma de ranas, 
pues estas substancias son mucilaginosas: y se pega
rían y  quemarían en el fondo del alambique, si se 
desfilasen á fuego desnudo.

A gua d$ Esjperma de R an a s .

Se pone en el baño de maria de un alambique 
la cantidad de esperma de ranas sin agua: se llena 
de agua la cucúrbita de cobre; se coloca la cabeza 
sobre el baño de maria de estaño, como también 
lo restante del aparato , de que anteriormente he
mos hablado. Se continúa la destilación, hasta que 
la esperma de ranas esté enteramente seca.

Si se han empleado catorce libras de esperma 
de ranas, se sacan regularmente cerca de catorce 
quartillos de agua destilada, y quedan en el alam
bique qtiatro onzas y media de una substancia seca.

Esta agua pasa por fresca , y también se usa 
exteriormente como cosmética para desarrugar la 
cara, y tener el cutis fresco.

A g u a  de Qaracoles.

fy? Caracoles de viña, . . . . . . .  tres libras.
Suero, . . . . . . . . . . . . . . . . .  quatro libras.

Se limpian los caracoles teniéndolos en agua 
cerca de un quarto de hora: después se quebrantan 
en un mortero de marmol: se ponen en el baño de 
maria de un alambique: se echa encima el suero, 
y se procede a la destilación, como lo hemos dicho
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antes, para sacar dos libras de líquido.

Se dice que esta agua humedece, refresca, que virtudes, 

es buena para las manchas encarnadas del cutis, y 
se emplea para limpiar la cara. Tomada interior
mente se dice que es buena para el esputo de san
gre , nefritis y ardores de orina. L a  dosis es desde Dosis, 

una onza hasta seis.

Aguas simples de las Plantas olorosas 
y de las deres.

Las aguas destiladas, que van a ocupar nuestra 
atención, se diferencian considerablemente de las de 
las plantas inodoras. Están cargadas del principio olo
roso de los vegetables, principio particular, al que el 
célebre Boerhaave ha dado el nombre de espíritu rec
tor. Creo que tengo bastante fundamento para mirar 
este espíritu rector de los vegetables, como la por
ción de su aceyte esencial mas tenue , mas sutil, y 
cuya volatilidad puede compararse al flogisto mas 
puro que conocemos en el movimiento Ígneo : pues 
á causa de esta gran tenuidad se disuelve en el agua 
infinitamente mejor que el eter mas rectificado; y 
como es extremamente vo látil, se eleva a un gra
do de calor muy inferior al del agua hirviendo, y 
no puede tenerse separadamente para examinar sus 
propiedades. Por lo regular se presenta baxo la 
forma de ayre, y  es lo que se llama gas. Para re
tener ésta substancia es necesario presentarla algu
nos líquidos, con que pueda combinarse y  fixarse a 
medida que se desprende de los vegetables, como
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sucede, en la destilación de las plantas, ya sea con 
a$ ua> ya sin ella : pues la humedad que daa las 
plantas es suficiente para retener en gran parte es
te principio.

Para guardar orden en lo que vamos á decir 
de la destilación de las plantas aromáticas, exami
naremos desde luego el método dt Boerhaave, pa
ra obtener de ellas el espíritu rector y las propie
dades de este principios después examinaremos la 
destilación de estas mismas plantas para tener sus 
aguas destiladas y sus aceytes esenciales.

E sp íritu  Rector y  Tguas Esenciales de ¡as Plantas, 
tomando per exemplo el Tomillo.

Se toma la cantidad que se quiere de tomillo 
recién cogido y  en flor : se pone en baño de maria 
de un alambique : se humedece con una corta can
tidad de agua , pero ésta no se añade á las plantas 
que son suculentas. Se procede á la destilación en 
la forma que anteriormente se ha dicho. A  un gra
do de calor inferior al de la agua hirviendo se ele
va un líquido perfectamente claro y muy odorífe
ro. Se para la destilación quando han pasado dos ó 
tres dracmas de líquido por cada libra de tomillo; 
y  es lo que se ilama espíritu rector de tomillo. Si 
se continúa la destilación hasta que las plantas es- 
ten perfectamente secas, se saca mayor cantidad de 
liquido: y  si se dexan estos líquidos juntos sin sepa
ración se obtiene entonces lo que se llama a m a  
esencial de tomillo. D el mismo modo se sacan to-
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dos los espíritus rectores, y todas las aguas esencia
les de las plantas olorosas y acres, como del rába
no rusticano , berros, codearía , &c.

Los espíritus rectores no se usan en la M edi
cina. N o porque no tengan virtudes; pues tienen 
muchas, sino porque no se conocen. Sin embargo 
puede suponerse que tienen las mismas virtudes que 
las plantas que los han dado.

Observaciones.

E l espirito rector de los vegetables contiene 
el solo la mayor parte de su olor: pues se halla en 
algún modo reunido en un pequeñísimo volumen 
de líquido. Si se expone el líquido al ayre , el es
píritu rector se disipa , y en pocos dias pierde su 
olor ; y lo que queda es insípido , y apenas ha per
dido algo de su peso. Hay motivo para presumir 
que si se llegase á separar el agua, que se Halla 
mezclada con el espíritu rector , se inflamaría és
te como el eter , con que lo hemos comparado. 
Hay fundamento para sospechar que es inflama
ble , por la propiedad que tiene de inflamarse el 
que se exhala de la fraxínela. Se sabe que quando 
esta planta está viva, y en el estado conveniente 
de madurez despide de sí al anochecer un vapor 
que se inflama así que se acerca una luz encendi
da : y este efecto no puede venir sino del aceyte 
etereo, que disipándose, forma una atmosféra en 
la circunferencia de la fraxínela. Ademas que quan
do se destila esta planta en estado de madurez da ^
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mucho espíritu rector; pero no es inflamable, ¿ 
causa de la humedad de la planta que pasa con él 
en la destilación.

Para tener mas conocimientos sobre la natura
leza de este líquido etereo de los vegetables, seria 
preciso obtenerlo separado; lo que parece difícil, 
Tal vez si se obtuviera en cantidad mayor, y se 
mezclase con el aceyte común, para lu e g o  rectifi
carlo á un grado de calor bien moderado , á fin de 
que el agua no pudiera elevarse al mismo tiempo; 
tai vez, digo , se obtendría por este medio sino per
fectamente puro, a lo ménos en mayor grado de 
pureza,

Todas las plantas olorosas no dan la misma can
tidad de espíritu rector; las que dao. mas son las 
que tienen mucho olor , y que dan poco aceyte 
esencial por la destilación , como la ruda , mastran
zos , 8cc. Pero no puede retenerse ni con mucho to* 
do lo que una planta puede dar; pues regularmen
te se disipa una porción considerable por las juntu
ras de los vasos.

Todas las plantas liliáceas, como son la azuce
na, jacintos, tuberosa, jazmín , 8cc. dan poco ó na
da de espíritu rector: pues es tan volátil en estas 
flores que no puede obtenerse por la destilación. 
Para retener el olor de estas flores es necesario re* 
currir ai espíritu de vino, como ya lo hemos dicho, 
y a las grasas, como igualmente se dirá en el artí
culo de los aceytes por infusión,

Asimismo conviene no picar, ni machacar las 
plantas de que se quiere sacar el espíritu rector,
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porque en esta división se disipa mucho.

El espíritu rector, dice Boerhaave, es el prin
cipio del olor y de la volatilidad de los aceytes 
esenciales. Quando las plantas han dado su espíri
tu rector, y se han secado enteramente en baño de 
maria, estas mismas plantas no dan mas aceyte esen
cial por la destilación en agua.

La proposición de Boerhaave es verdadera, si 
se toma con todo rigor; pero muchas plantas , co
mo lo he observado, no dan todo su espíritu rector 
en su desecación en baño de maria cerrado: pues 
queda una gran parte combinada con el acey te esen
cial en las celdillas de las mismas plantas; y por mas 
bien desecadas que esten, dan aun aceyte esencial 
destilándolas con agua. Y o  he hecho estos experi
mentos con el tomillo , sabina, flor de espliego y  
de naranja; pero también es cierto que dan menor 
cantidad, y la que subministran tiene también mé- 
nos olor, que si estas plantas no se hubieran secado.

Quando se quiere tener el espíritu rector de 
las plantas exóticas, como de las hojas del díctamo 
de Creta , & c., y de los leños secos que nos remi
ten de países remotos, como el sasafras, el de rosa, 
&c. se reducen los leños á birutas menudas, por 
medio de un cepillo: se ponen estas substancias en 
el baño de maria de un alambique: se añade la can
tidad suficiente de agua, hasta que estén cubiertas 
enteramente: se dexan macerar algunos dias, o 
hasta que ésten enteramente penetradas de agua: y  
entonces se destilan, como anteriormente se ha di
cho.

D E  F A R M A C I A .



A guas destiladas de las Plantas aromáticas 
Aceytes esenciales ¡tomando por exemplo la Agua 

destilada y Aj.ceyte esencial, de Tomillo»

Se ponen en un alambique de cobre estañado 
cerca de quarenta libras de tomillo recien cogido 
y en flor con la suficiente cantidad de agua , para 
que la planta esté enteramente bañada. Se adapta 
la cabeza á la cucúrbita, y la serpentina al cañón ó 
tuoo de la cabeza: se llena de agua el refrigerantey 
la serpentina: se agrega un recipiente grande pa
ra recibir el líquido que debe destilar; ó para ma
yor comodidad se usa de un recipiente de vidrio, 
largo, estrecho por arriba y ancho por abaxo, y 
hecho como una pera algo prolongada : del medio 
de la parte ancha de esta vasija sale un tubo de vi
drio que en la parte superior remata en forma de 
una S. el qual se levanta hasta dos ó tres pulgadas 
mas abaxo de su boca, y hace el efecto de un si- 
fon. Vease la lámina del alambique figura  3 ,pag, 
1 7 .  Se usa de este recipiente T  en lugar del pe
queño recipiente N .fig u ra  2. Antes de colocar es
ta vasija al cuello de la serpentina es necesario 11er 
nada de agua pura, ó agua destilada de la misma 
planta, hasta mas arriba de la abertura T . A  me
dida que el agua se destila sale ella sola por este 
tuoo , mientras que el aceyte queda nadando en la 
paite supeiior de esta vasija : si esta vasija no con
tuviese desde ¿Liego cierta cantidad de agua , una 
parte del aceyte que pasa al principio de la dsstb



lacion se introduciría en el tubo, y pasaría con el 
agua destilada. Es muy cómodo este recipiente pa
ra la destilación de los aceytes esenciales que na
dan sobre el agua; pues evita mudarlo continua
mente; á causa de que no puede llenarse del todo. 
El aceyte esencial ocupa siempre la parte superior, 
mientras el agua á medida que destila se sale por 
el pico del sifón: debjxo del sifón se coloca un bar
reño para recoger esta agua; pero si el aceyte esen
cial que se destila es pesado, y va ai fondo del agua, 
entonces es necesario usar de un recipiente regu
lar. Quando todo está así dispuesto se procede á la 
destilación por un fuego graduado que se aumenta 
hasta que el líquido hierva: se mantiene en este es
tado hasta que la destilación se concluya; lo que se 
conoce quando el agua no sale lacticinosa, y no pa
sa mas aceyte esencial.

Las primeras porciones de líquido que pasan 
son algunas veces blancas, lacticinosas, y otras sin 
color. Esto depende del modo con que se ha admi
nistrado el fuego. Esta primera porción es muy aro
mática, pues está cargada de una gran cantidad de 
espíritu rector: y es el que hace las funciones de 
licor espirituoso, y disuelve una porción de acey
te esencial que une al agua, y la da el color lacti
cinoso. Quando este líquido se eleva, se desprende 
una inmensa cantidad de a yre , y  de vapores muy 
enrarecidos , que haría romper el recipiente si 
se tapase enteramente. Inmediatamente después de 
este espíritu rector se elevan vapores que se con
densan en la cabeza del alambique y en la serpen-
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tina, y van á juntarse, en el recipiente. Este líqui
do es blanco y lacticinoso: pues trae consigo cierta 
cantidad de aceyte esencial, que se separa, y va á 
nadar sobre el agua destilada. Se continua la des
tilación hasta que no pase mas aceyte esencial: en
tonces se separa , vaciando todo el líquido en dife
rentes veces en un embudo de vidrio, que se tapa 
con un dedo: se dexa salir el agua en una redoma; 
quando el aceyte se ha juntado se pone á parte en 
un frasco bien tapado, y es lo que se llama aceyte 
esencial de tomillo. En el alambique queda la de
cocción de la planta; y se puede, si se quiere , co
lar, y hacer evaporar hasta la consistencia de extrac
to ; y es lo que se llama extracto de tomillo.

D el mismo modo se preparan todos los aceytes 
esenciales de los vegetables y  de sus partes: se des
tilan á fuego desnudo, aún las flores mas delicadas, 
sin embargo que algunos encargan destilar las flo
res en baño de maria. Y o  he observado que siendo 
el calor menos fuerte, se saca menor cantidad de 
aceyte esencial, y que el que se obtiene es mas flui
do : de donde nace que se mezcla en mayor canti
dad con el agua que se destila. Sin embargo esta 
manipulación es muy buena, quando se quiere 
emplear el agua destilada en los usos de la Medi
cina , porque entonces está mas cargada de espíritu 
rector; pero el aceyte esencial se halla considera
blemente despojado de él.
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Observaciones.

El espíritu rector ó g a s  1 que se eleva en los 
primeros instantes de la destilación, se enrarece 
prodigiosamente, y al mismo tiempo el ayre conte
nido en el agua y  en las plantas; lo que al princi
pio de la destilación ocasiona la rotura del recipien
te, quando no se ha dexado un pequeño agujero 
para facilitar la salida y condensación de una parte 
de este ayre y vapores.

E l agua que se destila con los aceytes esencia
les está saturada de espíritu rector, y es muy eficaz 
en el uso de la medicina. Por este espíritu rector, 
ó gas  están estas aguas blancas y  lacticinosas: pues 
sirve de intermedio para unir en algún modo una 
parte del aceyte esencial al agua destilada. N o se 
extrae mas aceyte esencial, que lo que el espíritu 
rector no puede tener en disolución. Quando el 
agua que destila dexa de ser lacticinosa, por lo re
gular no pasa ya aceyte esencial, y esta es la señal 
con que se conoce quando es necesario parar la des
tilación. Sin embargo yo he observado que la ma
yor parte de los vegetables que abundan en aceyte 
esencial dan todavía, aún después de que el agua 
no pasa ya lacticinosa, y  se obtiene aumentando el 
fuego. No debe mezclarse este último aceyte con 
el primero, porque está enteramente privado de

i  En la nueva Nomenclatura de Chinaca lo llaman Aroma*
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espíritu rector: apenas tiene el olor de las plantas 
es menos fluido , y  tiene un olor fuerte empyreu- 
matico. Las plantas de que yo he sacado este se- 
gúndo aceyte son el tomillo, romero., sabina y es
pliego: y verosímilmente se hallan en el mismo ca
so todos los vegetables que dan mucho aceyte, Este 
segundo aceyte no lo vieron Boerhaave ni Hoífmann, 
que trabajaron mucho sobre esta materia.

L a  unión del aceyte esencial con el agua por 
el intermedio del espíritu rector no es muy íntima: 
pues los aceytes esenciales se separan al cabo de 
cierto tiempo: algunos en el espacio de algunos 
meses: otros después de algunos años, como los dé 
hysopo , espliego, romero , yerbabuena, ruda , sâ  
bina , &c. H ay razón para presumir que la separa
ción de estos aceytes proviene de la disipación del 
espíritu rector, que se executa por los poros de los 
corchos, y del grado de fermentación que estas 
aguas expeiimentan aigun tiempo después de desti
ladas. Estas aguas se ponen entonces claras y trans
parentes, y depositan materias inucilaginosas, co
mo las aguas de las plantas inodoras» y conviene 
renovarlas antes que Ilegen á este estado.

Quando se destilan las plantas aromáticas con 
ei designio de obtener sus aceytes esenciales , con
viene tener siempre tibia el agua del refrigerante; 
porque quando se enfria entera y repentinamente la 
cabeza del alambique, el frió se comunica hasta el 
interior de la cucúrbita, la destilación se detiene por 
3a mayor parte, inmediatamente cesa de ascender el 
aceyte, y no empieza a destilar sino quando el agua
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del réfrigerante ha adquirido un cierto grado de 
calor. No sucede lo mismo en la serpentina: pues 
la frialdad de la agua que contiene , jamas se co
munica. hasta el alambique : quando es necesario 
puede enfriarse de repente, y los vapores que en
cierra nunca retrocederán; pero quando se destila 
un aceyta esencial que tiene la propiedad de íixar- 
se por el frió , como el aeeyte de anís .por exemplu- 
no conviene enfriar enteramente el agua, de la ser
pentina ni la del refrigerante, .y siempre se manten
drá tibia; sin lo qual el aeeyte fijándose-, taparía 
la serpentina, y'la haría reventar con peligro.

Después de haber examinado los rundios que 
sé emplean para extraer los aceytes esencia es de im
plantas aromáticas, voy á proponer por modo is 
conjetura-,tun método que pudiera prooarse. 
motivo para esperar que por él pudieran o , s -. 
los aceytes esenciales de las plantas -inodoro 
no lo dan por la destilación regular. Seria . 
ciso ensayar la destilación de todas estas piaron 
en baño de maria con aeeyte común en lugar ds 
agua; pero como el calor del agua hirviendo no 
seria suficiente para elevar los aceytes esenciales dé 
estas plantas, porque son mas pesados que los de las 
plantas aromáticas, seria necesario poner en la pri
mera pieza del alambique en lugar de agua pura, 
ima lexia de sal tan cargada ., como la experiencia 
lo indicase, para procurar al aeeyte todo el grado 
de calor, que pudiera experimentar sin descompo
nerse, y después proceder á la destilación. Y o  bien 
conozco que se me objetará, que caso que el aeeyte

TOM. II. Tr
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comun no se eleve estando solo a un grado de ca
lor determinado , se destilarla en paite quando se 
hallase mezclado con ciertos principios de los vege
tables, y que entonces se tomaría por aceyte esen
cial de estas plantas, lo que no seria sino una com
binación del ace) te graso con éstos mismos princi
pios. Y o  responderé , que esto puede suceder: pues 
no lo presento sino como una conjetura : y la expe
riencia es la que puede perfeccionar esta manipula
ción, que puede salir bien ó mal.

Aceptes esenciales.

Los aceytes esenciales son unos líquidos inflama
bles que hacían parte de los xugos de los vegetables, 
de que se han extraído; y por consiguiente son uno 
de sus principios próximos. Se les ha dado el nombre 
de esenciales , porque conservan todo el olor de la 
planta. Los aceytes esenciales de los vegetables de
ben considerarse como que son la substancia eterea 
de las materias resinosas; pues conservan igualmente 
muchas propiedades de las resinas, y se diferencian 
considerablemente de los aceytes grasos, como lo 
hemos dicho exponiendo sus propiedades, las qua- 
les hemos comparado con las de los aceytes grasos 
sacados por expresión.

La naturaleza formando estos xugos oleosos re
sinosos en las plantas, no los ha distribuido igual
mente por todas las partes de estos mismos vegeta
bles, á lo menos la experiencia enseña, que en unos 
reside en las flores solamente, como en el esp liego , 
pues los tallos y hojas de esta planta no lodan: en
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otras como el romero, se halla el aceyte esencial 
contenido en mayor cantidad en las hojas y en los 
cálices de las flores* pues los pétalos no* dan sino es
píritu rector; porque la delicadeza de estos pétalos 
dexa disipar el aceyte esencial á medida que se for
ma en esta parte del vegetable, y el poco tiempo 
en que estos pétalos están en vigor no permite al 
aceyte tomar el grado necesario de consistencia para 
fixarse en ellos, como en las otras partes de la planta.

En otras plantas el aceyte esencial reside en 
las raices, como en las de la cariofilata vulgar ; y  
muchos frutos, como,la naranja , liinon, no contie
nen el aceyte esencial sino en su corteza exterior;

En fin hay otros vegetables * cuyas paites to
das subministran aceyte esencial, como ia angéli
ca; no obstante que la raíz y simiente dan mas que 
las. hojas y tallos.

Seria demasiadamente largo traer todas las va
riedades qué sé observan en los vegetables, por ío 
que hace á la distribución desigüal dé este prin
cipio oleoso. E l corto número de exémplos que 
acabo, de dar es suficiente , para hacer ver qué es 
difícil, y tal vez imposible* establecer algunas re
glas generales sobre las partes de las plantas * que 
deben dar aceyte esencial: pues es preciso exami
narlas todas en particular.

La cantidad de ácéyté esencial que los vege
tables sübrpinistran no es la misma, todos ios anos, 
aunque se cojan en el mismo estado de sazón; por
gue eŝ tas diferencias provienen de lo mas ó menos 
secos qué hayafí sido los años.
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Las plantas en los años en que las lluvias no 
han sido abundantes dan mas aceyte esencial, el 
qual tiene un poco mas de color, Los aceytes esen
ciales varian también por su consistencia: unos son 
tan espesos como la manteca, tales son el de rosas, 
peregil, raíces de enula campana, &c. Los otros 
tan fluidos y conservan esta fluidez mientras no ex
perimenta o alteración, como los de tomillo, rome
ro, salvia, mejorana, &c. Otros aunque igualmen
te fluidos son capaces de helarse , ó por mejor de
cir, de cristalizarse totalmente por un frió de ocho 
grados encima de la congelación: estos son todos 
los aceytes esenciales que dan las simientes de las 
plantas umbelíferas, como el anís, hinojo, eneldo, 
cominos, &c.

Estos últimos aceytes pierden, poniéndose añe
jos, la propiedad de congelarse así al fr ió : y muy 
presto examinaremos la causa.

Todos los aceytes esenciales de las plantas de 
este país son mas ligeros que el agua, pues nadan 
en su superficie; á lo menos hasta ahora no se co
nocen algunos que sean mas pesados que el agua; 
mas los de las substancias exóticas, como el de cla
vo de especia', canela , casia lignea , nuez moscada, 
sasafras, sándalo cetrino, leño de rosa , &c. van al 
fondo del agua en parte, y  algunas veces nadan 
enteramente en su superficie. Estas variedades pue
den provenir de la edadVIe estas substancias, de la 
cantidad de agua que se ha empleado para extraer 
estos aceytes, ó del grado de su rarefacción, ó di
latabilidad mayor que la del agua con que se des-



D E  F A R M A C I A .  I I 7

tilan , fuera de que contienen mayor cantidad de 
principios salinos que los aceytes esenciales de este 
pais. E l color de los aceytes esenciales no es una 
qualidad inherente á ellos, como muchos Chimicos 
lo han pensado : pues varía considerablemente por 
una infinidad de circunstancias, como la estación 
mas ó menos lluviosa , y la cantidad de agua que 
se emplea para destilar las plantas. En general los 
aceytes esenciales tienen menos color, quando se des
tilan las plantas con mucha agua ; pues entonces 
son blancos, ó tienen un color cetrino ligero.

Muchos Chimicos dicen que las pla.ntas secas 
dan mas aceyte esencial que las recientes: se les ha 
contradicho , pero sin haber aclarado la qüestion: 
y  aún parece que los pocos experimentos que se 
han hecho por lo que toca á este asunto, no se han 
continuado con todo el cuidado que debían: vero
símilmente se habrán hecho estas comparaciones 
con pesos iguales de plantas secas y de plantas ver
des, y sin determinar las especies de plantas. Y o  
he hecho sobre esta materia muchos experimentos 
con todo el cuidado conveniente, y he observado 
que suceden ambos casos, esto es, que hay plantas 
que dan mas aceyte esencial quando están secas, y 
por el contrario dan otras mayor cantidad quando 
están recientes.

Pesé cien libras de orégano rubro, reciente y 
bien florido, y cogido todo de una vez en un dií 
y en el mismo terreno: lo dividí en dos partes: des 
tile la una en este estado de frescura: é hice secar 
la otra parte para destilarla después*: las cincuenta
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libras de este orégano reciente dieron una dracma 
y cincuenta y quatro granos de aceyte esencial. 
Quando las otras cincuenta libras de esta misma 
planta estuvieron bien secas, las volví á pesar, y 
se hallaron quince libras y quatro onzas: la destilé 
de la misma manera que se ha dicho aquí arriba 
con nueva agua, esto es , sin emplear la agua des
tilada de la anterior destilación , á fin de que la 
comparación fue^e exacta; y obtuve quatro drac- 
ma$ de aceyte esencial semejante al anterior; lo que 
por consiguiente hace dos dracmas y diez y seis gra
nos de aceyte esencial, que esta planta seca ha da
do mas, que quando estaba reciente. Muchos hábi
les Chímicos y particularmente HoíFmann, que ha 
trabajado mucho sobre los aceytes esenciales, en
cargan se añada sal marina á los vegetables que se 
destilan, y  dan aceyte esencial mas pesado que el 
agua, tales como el de sasafras, jándalo cetrino, 
canela, &c. E l fin de esta mezcla es dar al agua 
contenida en el alambique mas densidad , para que 
esté en estado de admitir mayor grado de calor, y 
hacer que se volatilicen por este medio mas fácil
mente los aceytes pesados, que se quemarían en el 
fondo del alambique ántes de poder elevarse. Con 
este motivo, dice Hofímann, que los aceytes esen
ciales que se obtienen por este método son mas te
nues , mas hermosos, y que se extraen en mayor 
cantidad. Sin embargo yo no he observado dife
rencia alguna en estas dos manipulaciones, así en 
la qualidad, como en la cantidad de los aceytes 
esenciales; por lo que la sal marina es absoluta-
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mente inútil en estas destilaciones. Fuera de que el 
mayor peso especifico de estos aceytes comparado 
con el agua, no significa nada relativamente á su 
volatilidad : pues 110 impide que estos aceytes no 
se volatilizen al mismo grado de calor que se ele
van los otros aceytes esenciales, aun los mas lige
ros : en una palabra los aceytes pesados de esta es
pecie ascienden, y pasan en la destilación tan fácil
mente , como los aceytes esenciales ligeros, porque
son tan volátiles como ellos.

Hoffmann condena con razón el método de 
aquellos que mandan echar en la destilación de es
tas mismas plantas sal alkali» en lugar de sal común» 
porque el alkali descompone estos aceytes combi
nándose con su acido} y reduciéndolos a xabom

Aceytes esenciales sacados de las cortezas de ciertos 
fr u to s , tomando yeor exemplo el de las cortezas 

de Limón.

En este país se prepara este aceyte destilando 
las cortezas recientes de limón con agua , como lo 
hemos dicho de los otros vegetables » pero en Pro- 
venza y Portugal, en donde los limones son muy 
comunes, se saca el aceyte esencial de dos mouos, 
esto es, por destilación y sin ella.

Para extraer este aceyte sin destilación se em
plea una máquina llena de clavos pequeños, casi 
semejante á las cardas, con que se carda la lana: se 
frotan contra esta máquina las cortezas amarillas de 
los limones, hasta que no queda nada de ellas: una
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gran parte del aceyte esencial fluye naturalmente, 
se reúne en una canal que se lia hecho á este in
tento , y se recoge en una botella.

Quando se ha rallado así cierta porción de li
mones . se junta la corteza dividida, que se parece 
á una pulpa : se exprime entre dos planos de cris
tal, para hacer salir el aceyte que contiene, se de- 
xa aclarar, y después se decanta.

Del mismo modo se prepara el aceyte esencial 
de las cortezas de cidra, bergamota, naranja y limas.

Los aceytes' que se preparan por este método 
son un poco menos fluidos; pero tienen un olor mas 
agradable que losr que se han destilado; á causada 
que'no háfi perdido su espíritu rector. Como con
tienen-una corta cantidad de mucilago se conservan 
menos tiempo, que los c¡ue están privados de este 
mucilago por la destilación. Diremos algo sobre la 
falsificación de los aceytes esenciales, después da 
haber hablado de su rectificación.

Rectificación de los aceytes esenciales, •

Los aceytes esenciales, como también los grasos, 
se componen de acido, agua, tierra y del principio 
inflamable ó flogisto. Las diferentes porciones de es* 
tas substancias son todas las diferencias que se no
tan en los aceytes. E l principio salino parece se ha
lla infinitamente mas desenvuelto en los aceytes 
esenciales, que en los sacados por expresión : y á 
este principio debe atribuirse el sabor caustico y 
ure?ite de los acey tes esenciales. Su principio infla-
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mable también es mas puro: pues en ellos es mu
cho mas volátil, que en los aceytes giasos: la par
te mas tenue de este principio se disipa al cabo de 
cierto tiempo, y se lleva consigo casi todo el olor 
de los aceytes esenciales: y la otra porción que 
queda adquiere un olor rancio; lo que proviene del 
principio salino, que hallándose mas libre, obra, 
fuertemente sobre los otros principios, que nb se 
hallan ya en las proporciones suficientes para equi
librar su acción. E l olor de los aceytes esenciales 
igualmente se' destruye al- cabo de aígünbs -años; y 
añejándose, unos se espesan enteramente, y otiós so*- 
lo en parte o estos*últimos depositan en el fondo de ¿as 
vasijas una materia resinosa' de la Consistencia , y de 
Un olor m uy parecido al* de la" trementina , miéii- 
tras que el aceyte esencial que nada parece no ha
ber perdido cosa alguna de su fluidez. Esta resina 
se disuelve én el aceyte esencial quando se agita, 
y no se vuelve á separar , pero acelera considera
blemente su defectuosidad. Los aceytes esenciales 
de las simientes de las plantas umbelíferas, quando 
han llegado á este grado de alteración , no son ca
paces de cristalizarse á un frió ligero, como lo ha
cían ántes.

Los aceytes esenciales ligeros de las plantas de 
este país, como son los de tomillo , romero , estra
gón , Sec. experimentan las alteraciones de que aca
bamos de hablar mucho mas pronto, que los aceytes 
pesados de canela , clavo, sasafras, &c. Se nota el 
principio de la alteración de estos aceytes por el 
color amarillo, que hacen tomar á los tapones de
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corcho de las vasijas que los contienen , efecto co
mún al ácido nitroso: igualmente se observa por la 
alteración que ocasionan á los papeles colorados que 
cubren las vasijas. Estas observaciones son de Mr. 
GeoíFroy el Farmacéutico.

Los aceytes esenciales rancios y que han per
dido su olor, no pueden adquirirlo por la rectifica
ción regular , porque entonces están privados de 
todo su espíritu rector. Sin embargo hay medios 
para volverles todas sus propiedades, como vamos 
a decir, hablando de los diferentes modos que se 
emplean para su rectificación.

i.°  Se pone en un gran alambique el aceyte 
esencial que se quiere rectificar, el de romero por 
exemplo, con mucha cantidad de la misma planta 
reciente : se procede en la destilación, como antes 
hemos dicho; y el aceyte esencial, echado á perder 
por el tiempo, se satura de nueva cantidad de espí
ritu rector, y se eleva con el aceyte esencial, que 
da la planta verde. Este modo de rectificar los acey
tes esenciales es preferible á todos quantos han po
dido imaginarse : pues el aceyte esencial se ha re
novado enteramente,

a.° Quando los aceytes esenciales no están 
echados á perder, en la forma que acabamos de su
poner , y que se quieren rectificar solo para hacer
los mas tenues, ó para privarlos de su color, como 
el aceyte esencial de axenjos por exemplo, se pone 
este aceyte en una retorta, se coloca ésta en un ba
ño de arena de un hornillo , se adapta al cuello de 
la retorta un recipiente, y se destila á un fuego



moderado, y casi semejante al de la agua hirvien
do. El aceyte esencial que pasa es lim pio, y casi 
„0 tiene color. Se para la destilación, quando se 
nota que el aceyte empieza á tomar color, y que e 
que queda en la retorta se ha espesado como la tre
mentina. Se pone el aceyte rectificado en un frasco 
de cristal bien tapado.

En la retorta queda una materia resinosa espe
sa , que se arroja como inútil.

De la misma manera se rectifican todos los 
aceytes esenciales, que necesitan e s t a  operación. ^

Todos los aceytes esenciales disminuyen consi
derablemente en la rectificación, unos cerca de una 
tercera parte, y otros mas: esto depende de lo mas 
ó menos echados á perder que están, quando se rec
tifican : en general se saca tanto menos, quanto es
tén ma$ alterados por el tiempo.

Cada vez que se destila qualquiera aceyte 
esencial, hay una parte de él que se descompone; lo 
que fácilmente se conoce por el residuo que queda 
en el fondo de la retorta, y por la pequeña canti- 
dad de ácido que se halla en el recipiente baxo el 
aceyte rectificado.

Este principio de ningún modo estaba aparen
te , ántes que se hubiera puesto el aceyte esencial 
á rectificar: debe su separación a alguna porción de 
flogisto, que se ha disipado en la rectificación , y 
que ha abandonado el principio aquoso. Si en esta 
forma se hiciese destilar un gran numero de veces 
una misma cantidad de aceyte, es cierto que se ie- 
duciria toda á carbón: y este carbón quemado al
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ayre libre, se reduciría después á tierra.
Quando se quiere que los aceytes esenciales se 

conserven en buen estado el mas tiempo que sea 
posible, es preciso guardarlos en frascos de cristal 
tapados asimismo con cristal, tener llenos siempre 
los frascos, á lo menos en quanto se pueda, no des
taparlos, sino lo menos que sea posible, y tenerlos 
en un parage fresco.

Aceytes esenciales falsificados y los medios 
de conocer las falsificaciones.

Un Boticario exacto no debe emplear sino los 
aceytes que el mismo destile, ó á lo ménos aque
llos que hayan preparado personas, cuya exactitud 
le sea conocida. Gasi todos aquellos que son caros, 
y  que nos remiten los Extrangeros están mezclados: 
unos con aceytes esenciales de inferior valor, otros 
con aceytes esenciales de otras substancias, á los 
que se ha hecho perder su olor, exponiéndolos al 

odexandolos añejarse: otros con. aceytes gra
sos, corno son los de oliva, almendras dulces, &c. 
y en iin otros con el espíritu de vino.

Eos que están expuestos á ser mezclados con 
los aceytes grasos son los de canela , clavo, macias, 
nuez moscada, sasafras, palo de rosa, &c. Estos 
aceytes nos vienen de Olanda, y cuestan ménos que 
lo- cl1-le se paparan en las oficinas; lo que es causa 
de que pocos Facultativos se tomen el trabajo de 
prepararlos, porque hallan en ellos poco ó ningún 
despacho. V canse aquí los medios de conocer estos-



fraudes. 1 .° Se embebe un pedazo de papel blan
co en uno de estos aceytes, y se calienta ligeramen
te : el aceyte esencial siendo volátil se disipa ente
ramente, y dexa el papel penetrado de aceyte gra
so, que no se puede disipar por este medio. Quan- 
do el aceyte esencial es puro, el papel queda per
fectamente blanco y seco, y no parece haberse em
papado de ningún modo en aceyte : en upa pala
bra, se puede escribir en é l, como ántes. 2.° Des
tilando en baño de mana estos aceytes, la porcicn 
de aceyte esencial pasa en la destilación, y  el acey
te graso queda en el fondo del baño ; por no po
derse elevar al grado de calor del agua hirviendo.

Algunos creen que se pueden falsificar los 
aceytes esenciales, poniendo los aceytes grasos en 
el alambique con las plantas que se destilan > peto 
esto es un error. E l calor del agua hirviendo no es 
suficiente para hacer ascender los aceytes grasos eft 
la destilación, y el aceyte esencial no volatiliza 
porción alguna de ellos, como yo me he asegurado 
por la experiencia. En fin no se saca mas aceyte 
esencial, aunque se haya añadido aceyte graso; así 
esta especie de falsificación no debe temerse. M u 
chos Perfumadores venden por aceytes esenciales 
de espliego , tomillo , mejorana , &c. la infusión os 
estas flores y plantas en aceytes grasos; pero pue
den conocerse estos fraudes por los medios de que 
hemos hablado, y también mezclándolos con espí
ritu de vino, con que se enturbian, y  se precipi
tan en lugar de disolverse.

Casi todos los aceytes esenciales cefálicos, co=
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mo los del tomillo , romero, salvia , espliego, me
jorana , poleo, &c. y los aceytes esenciales carmi
nativos, como los de anís, hinojo, cominos, alcara
vea , &c, están expuestos á ser mezclados con la 
esencia de trementina muy rectificada. Hay algu
nos que ponen este último aceyte esencial en el 
alambique con las plantas, á fin de que destilándo
se al mismo tiempo que Hs aceytes esenciales, se 
rectifique mezclándose con ellos. Este fraude es di- 
ficil de conocerse, quando la esencia de la tremen
tina está bien rectificada. Sin embargo puede perci
birse, mojando un trapo de lienzo en estos aceytes 
falsificados: el qual se dexa al ayre algunas horas, 
para que el olor aromático de los aceytes esenciales 
de las plantas, siendo mas volátil, se disipe el prime- I 
ro , y quede el lienzo impregnado del olor de la esen
cia de la trementina. La afinidad de la esencia de la 
trementina con estos aceytes es tan grande, que es 
absolutamente imposible separar uno de otro, y todo 
lo mas que se puede hacer es conocer el engaño.

Los aceytes esenciales cefálicos, de que acaba
mos de hablar, como igualmente los de limón , ci
d ra , bergamota, naranja, limas, &c. están aún ex
puestos á ser falsificados con espíritu de vino , eu 
lugar de la esencia de la trementina. Esta falsifica
ción altera infinitamente menos los aceytes esencia
les. Se conoce mezclándolos con agua: pues la mez
cla repentinamente sé pone blanca y lacticinosa; 
porque el espíritu de vino se une al agua, y el 
aceyte viene á nadar en la superficie, y entonces 
puede separarse por medio de un embudo y rectifi-
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carse, como anteriormente lo hemos dicho. Tam
bién se puede echar en un tubo de vidrio un peso 
conocido de aceyte esencial, que se sospecha está 
falsificado por el espíritu de vino ; se agita la mez
cla; se dexa aclarar; se decanta el aceyte; y se pe
sa; y aquello que se halle haya disminuido, es la 
cantidad de espíritu de vino que contenia, y se 
unió al agua.

Por lo que mira á los que están alterados con 
aceyte esencial de poco valo r, y cuyo olor se ha 
dexado disipar, no es posible conocer la falsifica
ción, sino por el mismo olor, que siempre es mas 
débil que el de los acey tes esenciales no adulterados.

Observaciones sobre la cantidad de Aceyte esencial, 
que se extrae de muchos vegetables.

A continuación de todo lo que hemos dicho 
sobre los aceytes esenciales, ponemos nuestras ob
servaciones sobre cierto número de plantas relati
vamente á la cantidad de aceyte que dan. Yo desea
rla que estas observaciones fuesen mas numerosas, 
pues serian mas interesantes: estas se han reunido 
sin intención alguna. Si yo hubiera creído que de
bía hacer uso de ellas, las hubiera multiplicado 
mas, no hubiera dexado perder un gran número 
de ellas, ó no hubiera dexado de formar una lista 
de las observaciones sobre una infinidad de plantas 
que he destilado, y de que no puedo hablar aquí, 
no conservando explicación alguna tocante á este 
asunto. Ademas que para que estas observaciones
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fuesen tan exátas como debe desearse , seria preciso 
hacer mención del temporal que hizo desde el in» 
cremento de las plantas hasta el momento en que se 
destilaron; como también del mes y año en que sé 
prepararon estos aceytes: y reiterar estas observa
ciones por una serie de muchos anos; en fin desti
lar estas plantas en dos estados, esto e s , recien
tes , y después de haberlas secado, &c. Y o  á la ver
dad expongo algunas de estas observaciones; pero 
necesitan multiplicarse, para poder establecer al
gunos principios generales sobre esta materia ; lo 
que no dexará de dar muchos conocimientos sobre 
la vegetación en general. Estoy persuadido que se 
observará que muchas plantas que en ciertos años 
han dado mucho mas aceyte esencial estando fres
cas , que quando están s e c a s a l  contrario en otros 
años darán mas aceyte esencial destiladas estando 
secas, que quando están verdes. Sea lo que fuere, 
yo pienso que las pocas observaciones que traygh 
sobre esta materia serán siempre muy útiles á aque
llos que tienen ocasión de trabajar sobre el ipismo 
asunto. Es interesante para los que tienen necesidad 
de preparar aceytes esenciales, saber quanto aceyte 
da poco mas ó menos una planta.

Igualmente debo observar ,• que todas las veces 
que se destila una planta para extraer aceyte esen
cial siempre se obtiene mas, en igualdad de circuns
tancias , quando se destila mayor cantidad. Hay 
plantas que contienen tan poco aceyte esencial, que 
no se rocoge alguno, quando se destilan en corta 
cantidad.

1 ^  111 1 1,1111 m

i
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También añadiremos una reflexión sobre Ja 

misma materia. Creemos que si se destilase la misma 
planta en diferentes estados de madurez, seca, ó no 
seca, se observarla que el tiempo de la eflorescencia 
no era el mas ventajoso para destilar todas las plan
tas : pues hay unas que dan mas aceyte antes de 
florecer, quando otras dan igualmente mas después 
de la eflorescencia.

Axenjos. Veinte y cinco libras de axenjo ma
yor han dado en el nies de Julio de 1759 diez 
dracmas de aceyte esencial.

En el propio mes de Julio de 1766 ciento y 
sesenta libras de la misma planta , dieron cinco on
zas y media de aceyte esencial: el estío era muy llu
vioso. En proporcional producto de 1759 debiera 
haber sacado once onzas y cinco dracmas de aceyte.

En el mismo Julio de 1766 setecientas y do
ce libras de los mismos axenjos en flor, como los an
teriores, me dieron veinte y cinco onzas de aceyte 
esencial,ven lugar de treinta y cinco onzas y cinco 
dracmas que debiera haber sacado proporcional
mente al producto del año de 1759.

El aceyte esencial de axenjos tiene por lo re
gular un color verde obscuro , y es ménos fluido 
que la mayor parte de ios otros aceytes esenciales: 
el color de este aceyte viene de un principio resi
noso , que pasa con él en la destilación.

Eneldo. Sesenta libras de eneldo reciente des
tiladas en el mes de Septiembre de 1763 , me die
ron onza y media de aceyte esencial de un color 
cetrino ligero.

TOM. 11. 1
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Quatro libras de simiente de eneldo me dieron 

dos onzas de aceyte semejante al anterior, pero mas 
odorífero.

Anís. Ocho libras de simiente de anís recien
te destiladas en el mes de Marzo de 17 6 0 , me die
ron dos onzas y seis dracmas de aceyte esencial. En 
el mes de Enero de 17 6  1 destilé diez y seis libras 
de la misma simiente reciente, y saqué siete onzas 
de aceyte esencial. Este aceyte se cristaliza á la 
temperatura de diez grados encima de la congela
ción : pero quando por añejo empieza á enranciar
se , pierde la propiedad de cristalizarse.

Leño de Rosa. Ochenta libras de leño de ro
sa destiladas una sola vez , me diéron nueve drac
mas de aceyte esencial, ligero , un poco amarillo y 
de un olor admirable. En otra operación igual la 
misma cantidad del mismo leño , pero mas escogi
do, esto e s , mas duro y mas resinoso, dio dos on
zas de aceyte semejante al anterior.

Los Holandeses preparan un aceyte de palo de 
rosa con aceyte graso, en el que hacen infundir el 
leño raspado. Otros preparan este aceyte mezclan
do al aceyte común la porción de aceyte de palo 
de rosa, quando se destila en seco en una retorta; 
pero todos los aceytes de rosas que nos vienen de 
Holanda son absolutamente malos, y no tienen se
mejanza alguna con el de que hablamos, sino sola
mente en el nombre.

M anzanilla romana. Ochenta y dos libras de 
flor de manzanilla reciente y mondada de toda Ja 
yerba, destiladas en el mes de Julio  de 17 6 6 , me
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dieron trece dracmas de aceyte esencial de un azul 
bello. Ocho dias después destilé igual cantidad de 
flores recientes y asimismo mondadas, y saqué diez 
y ocho dracmas de aceyte esencial semejante al an
terior. En esta segunda destilación he empleado en 
lugar de agua común la agua destilada de la pri
mera operación. E l estío de este año fue muy llu
vioso.

Puse á destilar ochenta libras de los piesecillos 
6 pedúnculos separados de las flores de esta manza
nilla, y no dieron sino media dracma de aceyte 
esencial, el qual tenia un color cetrino.

Los mas de los Chímicos que han preparado el 
aceyte esencial de la manzanilla dicen, que en nues
tro clima no puede obtenerse azul , como de las flo
res de esta planta cultivada en los paises calientes. 
Otros Chímicos pretenden que este color proviene 
del cobre del alambique en que se extrae. Pero yo 
estoy seguro de lo contrario; pues he preparado és
te en un alambique de estaño, y por eso no ha de- 
xado de salir azu l, y después de diez años que está 
preparado conserva aún este color , que sin embar
go se ha vuelto algo verdoso. He extraído este mis
mo aceyte en años secos, y tenia un color cetrino, 
aunque se destiló en un alambique de cobre , á la 
verdad bien estañado. Y o  pienso que el color de es*te 
aceyte proviene de un principio resinoso verde, que 
se halla en esta flor en gran cantidad, y asciende en 
parte con el aceyte esencial en la destilación. Pero 
este color desaparece enteramente al cabo de algu
nos años, y  el aceyte toma un color de succino.

i  2
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Canela. La  canela regular da tan corta canti

dad de aceyte esencial , que en Europa se han visto 
precisados á abandonar su extracción á causa del 
precio excesivo á que asciende: doce libras y media 
de canela dan un agua muy olorosa, que por lo re
gular contiene desde algunas gotas hasta una drac- 
ma de aceyte esencial, blanco, fluido, que tiene un 
olor hermoso ; en una palabra este aceyte no tiene 
ninguna semejanza con el de canela que preparan 
los Holandeses; porque jamas lo envian puro, an
tes bien siempre falsificado.

H ay una especie de canela que se llama cassia 
ligue a  fina, para distinguirla de otra corteza grue
sa rnas morena que la canela, á que también llaman 
cassia ligue a. Esta de que hablamos es muy pare
cida á la canela; pero tiene mucho menos olor. De i 
doce libras y  media de esta especie de cassia lig
ue a  he sacado dos dracmas y media de un aceyte 
tan semejante al de la cansía común , que era im
posible distinguirlo.

La canela dando tan poco aceyte esencial, lia 
dado motivo á algunos para pensar que toda la ca
nela que se halla en el comercio ha sido destilada 
por los Holandeses, que son los propietarios del país 
donde se cria , á fin de sacar aceyte antes de intro
ducirla en el comercio ; pero se ha conocido lo con
trario. Era mas fácil de pensar que hubiese en el 
pais algunas otras substancias pertenecientes al ca
nelo , que diesen mas aceyte que la misma canela, 
ó bien que se criasen otros vegetables del gé
nero del canelo y  la canela, de las que se pudie-
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§e extraer mayor cantidad de aceyte semejante al 
que se saca de la canela: esta idea acaba de confir- - 
marse con los hechos. Desde algunos años á esta 
parte nos traen de las Indias una corteza gruesa de 
seis ú ocho lineas poco mas ó menos, que tiene el 
color y el olor semejantes á los de la canela regu
lar : esta corteza masticándose es infinitamente mas 
picante que la canela; pero se deshace en la boca, 
y dexa un resabio mucilaginoso. Se preténde que 
esta materia es la primera corteza del árbol que 
produce la canela: setenta y quatro libras de esta 
especie de canela me han dado veinte onzas y seis 
dracmas de aceyte esencial cetrino de un olor mas 
suave y genuino , que todos los aceytes de canela 
que nos vienen de Holanda, y  no se diferencia en 
cosa alguna del que se saca de la canela regular. 
Este aceyte es mas pesado que el agua, pues se 
mantiene debaxo de ella. Como es precioso, se quie
re tener separado enteramente de toda la agua, con 
qite se ha destilado; pero sin pérdida , lo que es 
bastante difícil. Para lograr esto, imaginé exponer 
este aceyte á un frió de seis grados baxo el hielo, 
el agua se heló enteramente y quedó adherida al 
frasco , miéntras que el aceyte no lo fué : al q&al 
decanté, y por este medio lo privé de toda hume
dad sin pérdida alguna. Con este motivo adverti
ré , que quando este aceyte experimenta un frió 
de ocho grados baxo el término del hielo, se espe
sa, se hiela un poco y se cristaliza en parte.

De algunos años á esta parte se ha introducido 
en el comercio la semilla del canelo. Y o  he obteni-
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do de diez libras de ella una onza de aceyte esen
cial semejante al anterior.

A lcaravea. E l tres de Abril de 2 7 5 9  destilé 
seis libras de simiente de alcaravea sin estar pulve
rizada; y obtuve quatro onzas y media de aceyte 
esencial casi sin color.

Corteza de Limón. Diez libras de corteza de 
limón dieron dos onzas de aceyte esencial de un co
lor cetrino ligero.

Coriandro. Ciento sesenta y  quatro libras de 
simiente seca de coriandro destiladas en dos veces 
en el mes de Junio de 1 7 6 4 ,  diéron cinco onzas y 
quatro dracmas de aceyte esencial ligero, algo ce
trino.

Cúbelas. Doce libras y media de esta semilla 
me diéron dos onzas y  una dracma de aceyte esen
cial , que tenia un color verde ligero , y nada ó ca
si nada de olor: este aceyte no es tan fluido como los 
otros aceytes esenciales, pues tiene la consistencia 
casi semejante á la del aceyte de almendras dulces.

Cominos. Veinte libras de simiente de comi
mos destiladas en el mes de Junio de 1 7 6 1 ,  diéron 
doce onzas de aceyte esencial algo cetrino.

jEnula Campana. Doce libras de esta raíz des
tiladas una vez sola el 20 de Septiembre de 1 760 ,  
me diéron media dracma de aceyte esencial, que 
se cristaliza bien fácilmente.

Hinojo. Séis libras de simiente de hinojo des
tiladas una sola vez en el mes de Marzo de 1 760 ,  
me diéron dos onzas de aceyte esencial.

En el mes de Julio  de 1 7 6 6  destilé de una
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vez setenta y cinco libras de simiente de hinojo, 
las quales me dieron treinta onzas de aceyte esen
cial: esto prueba que en esta última operación se 
han' sacado cinco onzas mas de aceyte, propor
ción guardada con la anterior : esta diferencia nace 
de que se hizo la destilación con mayor cantidad de 
simiente, lo que siempre es mas ventajoso.

E l aceyte esencial de la simiente de hinojo se 
cristaliza como el de la simiente de anís; pero no 
empieza á congelarse sino quando experimenta un 
frió de cinco grados baxo el hielo.

F lor de Nuezes. Cinco libras de flor de nue-' 
zes destiladas el 2 5 de Abril de 1 7 5 9 ,  me dieron 
veinte granos de aceyte esencial que tenia un color 
blanco , como la cera blanca, sin olor y de la con
sistencia de la manteca.

F lor de N aran ja . Setenta y dos libras de esta 
flor reciente y bien fresca destiladas el I 2 de Ju lio  
de 1 7 7 3 ,  me dieron una onza y seis dracmas de 
aceyte esencial perfectamente blanco sin color. E l 
tiempo que precedió había sido frío y  lluvioso.

Se da á este aceyte el nombre de N e ro li; y  es 
muy diferente, así por su pureza como por su olor, 
del del comercio que lleva el mismo nombre.

B ayas de Enebro. Las bayas de enebro varían 
mucho relativamente á la cantidad de aceyte esen
cial que dan; esto depende del grado de madurez, 
y aún. de los anos.

Quarenta y tres libras de bayas de enebro des
tiladas en el mes de Noviembre de 1 7 5 9  y un po
co antes de estar maduras, dieron una dracma de
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aceyte esencial, y  diez libras de bayas del mismo 
ano; pero cogidas mas tarde, dieron quatro drac
enas de aceyte esencial.

En el mes de Enero de 1 7 6 4  destilé dos sep- 
tiers de bayas de enebro medida de París, y dieron 
diez y nueve onzas de aceyte esencial de un color 
algo cetrino.

1 y  6g en e\ mes de Diciembre dos septiers 
f  bayas de enebro, que pesaban todas juntas dos

cientas cincuenta y siete libras, me dieron una li
bra y ocho onzas y seis dracmas de aceyte esencial 
muy hermoso. E l 2 7  de Octubre de 1 7 7 3  destilé 
un septiers de estas bayas, que pesaba ciento y qua- 
Lenta libras, y  obtuve diez y seis onzas de aceyte 
esencial muy fluido y de un color ligero de succino, j 

En el mes de Noviembre de 1 7 7 5  dos septiers 
de bayas recientes que pesaban doscientas y treinta 
y  seis libras destiladas en quatro veces, rindieron dos 
libras de aceyte esencial. Quando no se machacan
las bayas se extrae casi dos terceras partes menos de 
aceyte.

Hysopo. Veinte libras de hysopo en flor des-
Íiladas en el mes de Julio de 1 7 5 7 ,  me dieron seis 
dracmas de aceyte esencial de un color ligero de 
succino.

Esphego. Quince libras de flor de espliego 
destiladas el 2 2 de Agosto de 1 7 5 2  una vez sola, 
dieron cinco onzas y media de aceyte esencial de 
un color cetrino ligero.

Treinta y quatro libras de flor de espliego des
tiladas en el mes de Ju lio  de 1 7 6 3 ,  dieron siete
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onzas de aceyte esencial de un color algo cetrino.

Ochenta libras de la misma flor destililadas en 
el mes de Agosto del mismo año, dieron una libra y 
nueve onzas de aceyte esencial, semejante al ante
rior y del mismo color.

Cinco libras de pedúnculos =6 piesecillos per
fectamente exentos de flor, diéron algunas gotas de 
aceyte esencial.

M alagueta  6 simiente del P a ra íso . Veinte y 
cinco libras de esta semilla destiladas en el mes de 
Octubre de 1764, me diéron dracma y media de 
aceyte esencial. Esta semilla es exótica , tiene un 
olor muy aromático, y sin embargo da muy poco 
aceyte esencial. y

M ejorana. Cincuenta libras de esta planta re
ciente y en flor destiladas en el mes de Julio de 
17Ó o, diéron quince onzas de aceyte esencial de 
un color algo cetrino. En otra parte sequé treinta 
libras de esta misma planta, cogidas en un mismo 
dia y en un mismo terreno , y se reduxéron á ocho 
libras y catorce onzas por la desecación. Destilé es
tas ocho libras y catorce onzas de planta seca, y 
diéron dos onzas y dos dracqias de aceyte esencial 
absolutamente semejante al anterior. De estos ex
perimentos resulta , que esta planta estando seca 
dio seis dracmas ménos de aceyte, que hubieran 
dado treinta libras de ella estando verde.

El 20 de Agosto de 1766 igualmente destilé 
cien libras de mejorana reciente y en flor, y no me 
diéron sino quatro onzas de aceyte esencial semejan
te á los anteriores.
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En 1 3  de Junio de 1 7 6 9  ciento cincuenta y 

seis libras de mejorana en flor y reciente, me dieron 
tres onzas y cinco dracmas de aceyte esencial.

M atricaria . Cincuenta y seis libras de ma- 
tricaría en flor destiladas en el mes de Septiembre 
de 1 7 6 3 ,  diéron onza y media de aceyte esencial 
de un color algo cetrino.

JTerbabuena. Noventa y  seis libras de yerba- 
buena hortense destiladas en el mes de Agosto cta 
1 7 6 3 ,  diéron una onza de aceyte esencial de un 
color algo encarnado.

Milefolio„ Setenta y dos libras de milefalio en
flor destiladas en el mes de Septiembre de 1763,  
no diéron aceyte esencial: la agua tenia mucho olor 
y un color algo blanco y lacticinoso.

A rrayan. Diez libras de hojas de arrayan me 
han dado una dracma de aceyte esencial ligera
mente verde.

Orégano blanco. Ciento y cincuenta libras de 
orégano blanco reciente y en flor destiladas en 10 
de Ju lio  de 1 7 6 0 ,  me diéron quince onzas de acey- 
te esencial un poco cetrino , pero muy fluido.

Puse á secar treinta libras de la misma planta, 
que se reduxéron á ocho libras y catorce onzas des
pués de secas. Las puse á destilar con agua pura, y 
obtuve solo dos onzas y dos dracmas de aceyte esen
cial semejante al anterior, en lugar de tres onzas 
que debiera haber sacado; y por consiguiente son 
seis dracmas de aceyte esencial, las que se han 
disipado en el discurso de la desecación de la 
plan ta.
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Orégano encarnado. Cincuenta libras de ore- 

gano de flor encarnada reciente y bien florido, des
tiladas el 27 de Agosto de 1 7 6 5  una vez so a, 
dieron una dracma y cincuenta y quatro granos de 
aceyte esencial, que tenia un color ligero que tira-

ba á encarnado. _
Por otra parte sequé cincuenta libras del mis

mo orégano cogido al mismo tiempo y en el mismo 
terreno; y quando estuvo suficientemente seco, lo 
destilé una vez sola, y obtuve quatro dracmas de 

aceyte esencial. a .
Peregil. Sesenta libras de peregil casi en flor,

me diéron quatro dracmas de aceyte esencial muy 
verde, que tenia la consistencia de manteca.
* R avin a  sara. Quince libras de corteza del 
leño de ranina sara  quebrantadas y destiladas el 
2 7  de Enero de 1 7 7 5 ,  diéron dos onzas de aceyte 
esencial de un color cetrino. La mayor parte de este 
aceyte va al fondo de la agua, y la otra parte nada 
sobre ella. Este aceyte se cristaliza por un fno^ ae 
diez y seis grados baxo el punto de la congelación. 
La agua que pasó al principio de la destilación con 
el aceyte esencial era muy blanca y lacticinosa.

Ruda. Veinte y una libras de esta planta re
ciente , cogida entre florida y granada, destiladas 
el 23 de Agosto de I 7 5 7, me diéron una dracma 
de aceyte esencial. Pero diez libras de simiente de 
la misma planta, diéron dos onzas de aceyte esen
cial semejante al anterior.

Romero. Veinte y quatro libras de hojas de 
romero recientes, y destiladas una sola vez, diéron
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una onza de aceyte esencial de un color dé succi
no. D ía 20 de Marzo de 17 5 8 .

Rosas amarillas. Ochenta libras de rosa ama
rilla con sn cáliz destiladas en 24  de Junio de 
J 7 7 1 ,  dieron una dracma de aceyte esencial de un 
color ligero de rosa y  espeso como la manteca. 
Quando se separan los cálices de las rosas se obtie
ne mucho menos aceyte, y no es tan bueno. Ademas 
de que por poco que se toque á los cálices, comu
nican á los dedos una viscosidad como lo hace la 
trementina.

Sabina. Seis libras de sabina reciente destila
das en el mes de Septiembre de 17 ^ 0 , dieron qua- 
tro dracmas de aceyte esencial.

Sasafras. Sesenta libras de sasafras cortadas 
menudamente , dieron diez onzas y media de acey- 
£e esencial de un color de succino.

En otra igual destilación en la que empleé la 
agua de la destilación anterior, saqué de igual can
tidad del mismo leño doce onzas y media de acey
te. En otras ocasiones saqué trece onzas y media, 
y  trece onzas y  cinco dracmas del mismo aceyte 
esencial.

En otra destilación agregué á sesenta libras de 
sasafras doce libras de sal común, y  empleando la 
agua de las destilaciones anteriores, no obtuve sino 
once onzas de aceyte.

E l aceyte esencial de sasafras, como los extraí
dos de las substancias exóticas, va al fondo del agua 
por la mayor parte, y la otra porción nada; pero si 
el agua está un poco tibia, todo el aceyte sobrenada/

- -
 •



Salvia. Quarenta y seis libras de salvia ma
yor en flor destiladas en el mes de Julio de 176 3»  
dieron dos onzas y media de aceyte esencial de un 
color ligero cetrino.

Quarenta y ocho libras de, la misma planta en 
flor destiladas en Julio de 1 7 6 5 ,  diéron tres onzas 
de aceyte esencial semejante al anterior.

En el mes de Junio de 17 6 7  destilé ciento se
senta y ocho libras de salvia m ayor, las que me 
diéron dos onzas y tres dracmas de aceyte esencial. 
La Primavera había sido muy lluviosa , y hasta el 
momento en que hice esta última destilación.
„ Serpol. Treinta libras de serpol reciente en flor 

destiladas en el mes de Agosto de 1 7 6 3 ,  diéron 
inedia dracma de aceyte esencial, que tenia mucho 
color i que tiraba á encarnado. Esta planta es muy 
aromática, y sin embargo da muy poco aceyte esen
cial. Hay motivo para presumir que daría mas, si 
se destilase estando seca.

Tanaceto. Setenta y  dos libras de tanaceto en 
flor destiladas en Agosto de 1 7 6 3 ,  diéron onza y  
media de aceyte esencial de un color ligeramente 
cetrino.

Quinientas y veinte libras de tanaceto bien flo
rido y reciente destiladas en siete veces en el mes 
de Julio y  Agosto de 17 6 9 ,0 16  diéron veinte y seis 
onzas y quatro dracmas de aceyte esencial de un 
color ligero de succino. E l tiempo que precedió á 
la cosecha había sido muy seco.

Los acey tes esenciales tienen en general las vir
tudes de las plantas que los producen; por lo que

Virtudes de losaceytesesenciales.
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sería inútil y  demasiadamente largo hablar de las 
virtudes de cada uno en particular. Solamente ha
remos observar que sus virtudes son mas enérgicas; 
pues en general son mas activos, penetrantes y ope* 
ran con mas prontitud y eficacia, que las plantas 
de que se han extraído: por esto es necesario que 
no se administren solos, pues se adhieren á la gar
ganta, ocasionan picazones, calor excesivo y aun
ampollas. Muchos de estos aceytes son cáusticos 
aplicados exteriormente, y causan el efecto de un ve
sicatorio: tales son los aceytes ligeros de las plantas 
cefálicas indigenas, como el aceyte esencial de to- 

Dosis, m illo, salvia, mejorana , &c. &c. L a  dosis es desde 
una gota hasta ocho.

Bálsam o de V inceguere, de Laictoure 6 de Condom.

Es una mezcla de aceytes esenciales, ó una 
mixtura, y no un bálsamo, por tanto su denomina* 
cion es impropia: en otra ocasión, veremos quales 
son los medicamentos á que se ha de dar el nombre 
de bálsamo.

^áa... una onza.

JJi, Aceytes esenciales rectificados' 
de Espliego,

Trementina,
Petróleo,
Bayas de Enebro, |
Clavo, J
Macias, y t ,
>T , > a a .. .  dos dracmas.
JSIuez moscada, /

Benjuí rectificado,................. media onza.



Aceyte de Alcanfor, 
Azafrán i
Alcanfor, 1
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á a .. .  una onza.
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pulverizado,

Almizcle,
Ambar pulverizado

á a . . .  media dracma

Se ponen todos estos aceytes esenciales en un. 
frasco bien tapado: se añaden las otras substancias: 
se hace digerir esta mezcla al calor del sol tres ó 
quatro días, agitándola de guando en quando. se 
dexa reposar, y se conserva con las heces ó resi
duo, y  se acostumbra no darlo nunca turbio.

Muchas Farmacopeas prescriben los polvos de 
sapo en la receta de este balsamo ; pero ademas de 
que esta substancia animal repugna á muchos, no 
puede comunicar virtud alguna á este remedio; 
por cuyas razones la he suprimido en esta mezcla. 
Comunmente se cree que el sapo resiste al veneno, 
y tiene la propiedad de expeler los malos ayres; 
pero estas son virtudes que los Antiguos le han 
atribuido gratuitamente.

El bálsamo de Vinceguerese reputa por muy yirtudes- 
bueno para purificar el ayre pestilencial y preca
verse de las enfermedades contagiosas: se huele de 
quando en quando, y se quema un poco en la ha
bitación en que se v iv e : tomado interiormente es 
sudorífico: es útil en las fiebres malignas, peste , v i
ruelas y sarampión; pero es quando conviene resta
blecer y excitar la transpiración y el sudor. Este re
medio es muy cálido. La dosis es desde una hasta Dosis, 
echo ó diez gotas en bolos, ó en un poco de azúcar.
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Xabones.

Después de haber dicho todo lo que hemos 
creído necesario sobre los aceytes esenciales, y des
pués de haber hablado de algunas composiciones 
que resultan de sus mezclas, creemos deber colo
car aquí la combinación de estos mismos aceytes con 
el alkali fixo, que forma una especie de xabon, á 
que se ha dado el nombre de xabon de^Starkey, 
quando se hace con el aceyte esencial de la tremen
tina. Esta especie de xabon entra en la composición 
de las píldoras de Starkey, de que hablaremos en 
el artículo de las píldoras. Para que se entienda bien 
lo que tenemos que decir sobre esta materia , no 
podemos dexar de hablar del xabon regular que se 
hace con el aceyte común. He creído agradar á mis 
lectores, colocando estos dos xabones uno después 
de otro.

Se llama en general xabon, una combinación 
hecha por la unión de una materia salina con un 
aceyte. Por esta definición puede venirse en conoci
miento que pueden hacerse xabones con ácidos y 
aceytes, é igualmente con sales neutras y aceytes. 
E l  alkali volátil, ya sea fluido , ya concreto , debe 
formar también otra especie de xabon; el alkali fixo 
forma el xabon por excelencia , y este compuesto ha 
dado el nombre á todos los demas, de que acabamos 
de hablar. Todas estas combinaciones se hacen dia
riamente en los Laboratorios de los Chimicos, las 
que presentan fenómenos singulares en que no po-
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Jemos detenernos aquí, y tendrán lugar mas opor
tuno en la obra de Chímica que he ya anunciado. 
La naturaleza se ocupa continuamente en la for
mación de estas especies de combinaciones en las 
substancias de los reynos vegetal y animal, y á es
tas substancias se ha dado también el nombre de 
xabones ó materias saponáceas, según el estado en 
que se hallan : pues los xugos sacarinos, los extractos 
y sales esenciales de los vegetables, & c., son otras 
tantas materias saponáceas compuestas de sales y 
aceytes. Es cierto que en todas estas substancias el 
aceyte adquiere la propiedad de unirse con el agua 
por el intermedio de la materia salina : el sabor sa
lado ó azucarado de las sales esenciales 6 del azú
car no se opone en nada á la doctrina que estable
cemos sobre esta materia; porque estos sabores no 
indican sino que el principio salino es dominante. 
No hablaremos aquí sino de las dos especies de xa- 
bon que hemos anunciado, es á saber, el xabon 
blanco medicinal y el xabon de Starkey. E l xabon 
blanco se hace con un alkali extraído de una ma
teria particular > que se emplea estando líquida , y 
se llama lexia caustica- de Xaboneros: de la que 
Vamos á hablar inmediatamente.

L ex ia  de Xaboneros.

Ijí. Cal v iva ,................................... veinte y  dos libras.
Barrilla de A l i c a n t e , q u i n c e  libras*
A gu a,. . .  ...................................q . s.

Se reduce la barrilla á polvo grueso : se po
ne en una caldera de hierro con la c a l ; se echan

T O M . I I . K
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encima muchos cubos de agua: se pone la caldera 
al fuego : se hace hervir la mezcla dos horas, te- 
niendo el cuidado de agitarla freqüentemente con 
una espátula de hierro , á fin de que la materia no 
se adhiera al fondo de la vasija: se filtra el líquido 
por un lienzo estendido sobre una crucera; y se 
pone el líquido á parte. Quando el residuo está su
ficientemente escurrido, se hace hervir segunda vez 
por dos horas en agua del r io : se filtra nuevamente 
el líquido, y  se hace hervir aún el residuo otra ú 
otras dos veces mas en nueva agua cada vez , á fin 
de tener la seguridad de que se ha disuelto toda la 
materia salina. Se juntan todos los líquidos: se ha
cen evaporar hasta que se reduzcan 'á veinte y  cin
co libras poco mas ó rnénos. En la primera evapo
ración se enturbia un poco el líquido, porque suel
ta tierra y películas de c a l : se dexa enfriar un po
co, y se filtra por uno ó muchos filtros puestos en 
embudos de vidrio : después se vuelve á poner al 
fuego , para continuar la ¿vaporación hasta el pun
to que una botella capaz/de ocho dracmas de agua, 
llena de este líquido, pese una onza y una ochava. 
Entonces se aparta la caldera del fuego, y quando 
el líquido está frió se pone en redomas; y esta es la 
lexia buena para formar xabon, que se llama lexia 
de jaboneros.

D e esta cantidad se sacan regularmente diez y 
siete libras de lexia.

Observaciones.

Hemos encargado hacer uso de la cal viva: sin
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embargo si no hubiese sino cal apagada al a y re , se 
podrá emplear con buen suceso; solamente sería 
necesario tener cuidado de terciar, ó aún de doblar 
la dosis, en proporción del tiempo que haya estado 
al ayre, y de la humedad de que se haya cargado. 
Fuera de que da bastante campo la proporción de 
cal que prescribimos: y aún quando se empleáran 
algunas libras de ménos * no por eso dexára de ser 
buena la lexia ; pero siempre es mas seguro dispo
ner de modo que haya una cantidad de cal apa
gada , que pueda remplazar la dosis de cal viva 
puesta en está receta > quando no se pueda hacer de 
otro modo.

Por lo que hace á la barrilla conviene elegir
la buena , como la de Alicante , que contiene mu
cho alkali mineral^ que tiene la propiedad de cris
talizarse : pues las barrillas que no contienen tanto 
alkali de esta especie , forman xabones, que nunca 
adquieren buena consistencia, y son tanto mas líqui
dos, quanto la barrilla contenia ménos alkali mi
neral.

En la segunda edición de esta obra expuse la 
teoría, y expliqué la causa de la causticidad de la 
lexia de los Xaboneros; pero nuevos experimentos 
y  nuevas observaciones me han hecho descubrir 
otra teoría mejor que la que entonces adopté : la 
qual se hallará en mi Chímica actualmente impre
sa. Si la hubiera expuesto aquí me hubiera condu
cido a explicaciones demasiadamente difusas para 
hacerla comprehender; porque pertenece al fuego 
combinado de un cierto modo» y sería necesario
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diese una Disertación sobre este elemento, lo que 
he hecho en mi Chimica 1 .

Xabon blanco o medicinal.

'S)c. Aceyte común bueno,........................ocho libras,
Lexia de Xaboneros,......................... quatro libras.

Se deshiela el aceyte si está helado: se pone en 
Un mortero de marmol ó un barreño de tierra bien 
cocizada: se echa encima la lexia de los Xaboneros 
preparada como hemos dicho aquí arriba: se agita la 
mezcla con una mano de madera de mortero sin ca
lentarla, y se continúa removiéndola muchas veces 
al dia por espacio de seis u ocho dias poco mas ó me
nos, ó hasta que se haya espesado suficientemente, 
para que pueda distribuirse en moldes sin temor de 
que haya separación: entonces se vierte en moldes de 
hoja de lata en forma de un quadrilongo, semejantes 
á los que sirven para hacer los vizcochos: se dexa 
tres ó quatro d i a s ó  hasta que el xabon haya ad
quirido bastante consistencia, para que pueda sacar
se : se ponen las barras ó panes de xabon sobre zar
zos de mimbres blancos, á fin de que tomen masay- 
re para secarlos un poco, y hacer perder al xabon 
un olor de lexia que tiene siempre, pero que es 
mucho mas fuerte inmediatamente después de he
cho. Quando el xabon está suficientemente seco,

1  Esta obra se halla traducida en las Memorias de Chími- 
ca de Don Gerónimo Suarez, Agente Fiscal de la Suprema 
Jimia de Comercio , Moneda y  Minas,
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se pone con aseo en una caxa.

E l xabon es la base del remedio de Madama 
de Stephens , que se habia considerado como ,muy 
bueno para disolver el cálculo de lavexiga. Pero 
la experiencia y observación han hecho conocer 
que el xabon puede solo en ciertos casos impedir, 
que las piedras tomen aumento , y  precaver su for
mación en las personas que son propensas á este 
achaque. E l xabon divide y atenúa las materias es
pesas y estancadas, que regularmente causan una 
infinidad de enfermedades reacias las mas rebeldes.
Es un excelente fundente, aperitivo y deobstruen- 
te , anti-ácido y mas adequado que otro remedio 
para absorver los ácidos de las primeras vias. E l 
xabon es el mejor contraveneno para atajar pron
tamente los estragos de los venenos ácidos, tales 
como el solimán, agua fuerte y de otros de esta 
especie. Se administra el xabon en píldoras del pe
so de quatro ó seis granos, y  se toman desde una dosís, 
hasta seis de estas píldoras en cada toma, que se re
pite una ó dos veces al día.

Observaciones■.

Quando el acéyte está helado es müy impor
tante deshelarlo ; porque sino la lexia de los xabo- 
neros opera sobre el aceyte helado con tal activi
dad , que el xabon se hace en muy poco tiempo; 
pero es tan seco, que jamas contrae unión , ni se po
ne liso , pues siempre permanece en grumos; y es 
un fenómeno singular , que merece un examen ul-
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terior. Y o  pienso que en el momento de la combi
nación se forma un frió considerable. El aceyte he
lado presenta mucha mas superficie á la lexia alka- 
lina , y  esta obra con toda su actividad sobre el 
aceyte: y de aquí proviene la causa de que el xa- 
bonse hace tan prontamente quando el aceyte está 
helado. Sea lo que fuere, este es un medio que 
puede emplearse para unir mayor cantidad de acey
te, que por lo regular no entra en la composición 
del xabon : lo que puede traer alguna utilidad en 
la M edicina, quando es necesario administrar el 
xabon á ciertos temperamentos delicados, que no 
pueden sufrir la acrimonia del que está mas bien 
hecho según las preparaciones regulares.

Quando se prepara el xabon á frió , es muy 
esencial que la lexia alkalina esté concentrada has
ta el punto que hemos dicho: si estuviera mas, for
maría un xabon demasiadamente seco y cargado de 
un excesó de materia salina , y por consiguiente se
ría mas acre : igualmente es necesario que no esté 
menos concentrada ; porque como se hace este xa
bon á frió no hay evaporación de la humedad su- 
perfiua, y  entonces sería muy blando, y jamas to
maría consistencia, sino haciéndolo secar después 
de hecho.

Un momento después que se agita la mezcla 
del aceyte y lexia caustica, se espesa y adquiere un 
color blanco, que tira á amarillo: y la consistencia 
aumenta tanto mas prontamente, quanto se agita la 
mezcla mas á menudo y por mas largo tiempo : al 
paso que la combinación se adelanta, el .xabon pier-
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¿ e su causticidad; pero su sahorno se puede aguantar 
hasta que hayan pasado doce ó quince dias: en fin 
al cabo de un mes el xabon no tiene el sabor que 
debe tener, ‘Estas observaciones son importantes, y  
hacen v e r , que el xabon no debe usarse en la M e
dicina en quanto se pueda, sino después de algunos 

meses de hecho.
E l xabon se hace al fuego en las fábricas para 

el uso de las artes, y  se elabora en vasijas de co
bre. Las dos substancias que lo componen corroen 
este metal, el qual se introduce en el xabon, lo 
que es indiferente para el uso a que se destina, pe
ro no es así quando se usa de él interiormente: asi 
se observa que el xabon de las fabricas causa con 
bastante freqüéncia pesadez en el estómago, cóli
cos y  nauseas, y estos efectos deben atribuirse an
tes al cobre que al mismo xabon.

E l aceyte experimenta muy poca alteración 
uniéndose á los a lkalis; pues puede separarse por 
todos los ácidos, aún por los mas débiles; los qua- 
les se unen con el alkali , y  forman con el sales 
neuíras, y el aceyte queda nadando en la supeifi- 
cié de la mezcla. Solamente se observa, que el 
aceyte , separado así del xabon, es mas espeso que 

antes,
E l alkali que se emplea en la composición del 

xabon está líquido, y  por consiguiente contiene 
cierta cantidad de agua; toda la qual retiene el xa
bon reciente ; pero se halla en demasiada cantidad, 
de manera que toda ella no debe quedar; y  así 
parte se separa por la insensible transpiración , y
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ésta es la razón porque encargamos exponer el xa* 
bon al ay re , después que se saca de los moldes. Sin 
embargo queda en el xabon cierta cantidad de agua, 
que le es esencial; y  ella es la que le-da el color 
blanco descolorido , quedando interpuesta entre las 
moléculas del aceyte, como el agua que comunica 
la blancura á la emulsión, teniendo él aceyte divi
dido. E l xabon no puede perder esta agua , sino 
experimentando alteraciones considerables ; pues 
quando se guarda estando al ayre en un parage se
co , se seca mas y mas, se vuelve medio transpa
rente, y  adquiere un color amarillento y un olor 
rancio fuerte.

Xabon de Starkey.

E l xabon de Starkey es la combinación del al- 
kali fixo vegetal con la materia resinosa de la esen
cia de la trementina y un poco de agua.

Se prepara sobre una mesa de pórfido sal de tár
taro muy seca: se anade poco a poco dos ó tres veces 
su peso de esencia de trementina: quando la mezcla 
ha adquirido la consistencia de una opiata blanda, se 
pone en una cucúrbita de vidrio: se cubre con papel 
para precaver del polvo á la materia, y se expone 
en un parage un poco húmedo. A l cabo de quince 
días se observa que la mezcla atrae considerable
mente la humedad del ayre. Ea porción de xabon 
que se ha formado se halla colocada entre dos lí
quidos diferentes: el que ocupa el fondo de la va
sija es alkali fixo reducido á líquido, inmediata
mente y encima de este líquido alkalino se halla el
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xabon de Starkey ; en fin sobre este último nada 
una porción de aceyte de trementina , que algunas 
veces es encarnado, y otras se halla de un color de 
succino.

Se echa lo que contiene la vasija en un filtro 
de papel, ó encima de un lienzo tupido.

• E l líquido alkalino y esencia de trementina 
que no se han combinado pasan, y el xabon queda 
en el filtro , el que se dexa escurrir por algunos dias, 
se agita después en un mortero de marmol, y se 
guarda en un bote de vidrio para el uso.

El xabon de Starkey es aperitivo y vulnerario, virtudes, 
conviene en las úlceras de los riñones y de la vexi- 
ga y en las gonorreas inveteradas. Es un buen fun
dente de las viscosidades, y en general de las subs
tancias propias para formar las arenas , piedras o 
cálculos. L a  dosis es desde doce granos hasta una Dosis, 
dracma.

Se emplea igualmente el xabon de Starkey 
con buenos sucesos en los reumatismos: pues es un 
excelente resolutivo de las hinchazones, que pro
vienen de reumatismos.

i
Observaciones.

Starkey era un Alquimista In g le s , qué que
riendo trabajar según los principios de Paracelso y  

- W anhelmont, intentó volatilizar los alkalis fixos 
por medio de los aceytes grasos y esenciales, para 
lo que destilaba estos aceytes grasos con los alkalis 
fixos. Entre las diferentes mezclas.que hizo sobre
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esta materia, dio su nombre al xabon que resulta 
de la combinación del alkali con la esencia de tre
mentina. L a  descripción de sus operaciones puede 
verse en una obra alquimica , que tiene por título: 
Pyrotechnia de Starkey, 6 A rte  de 'volatilizar los 
alkalis según los preceptos de W^anhelmont, érc. Es
ta obra según la costumbre de los Alquimistas, es 
muy difusa y obscura : lo que queda en la memoria 
después de leida, es que por medio de los aceytes 
pueden volatizarse los alkalis fixos.

E l proceder de Starkey consiste en poner en 
una cucúrbita de vidrio alkali íixo bien seco, echar 
encima esencia de trementina , hasta que sobrepuje 
tres ó quatro dedos á la sal: se remueve esta mezcla 
muchas veces al dia por espacio de seis meses, y de 
quando en quando se añade esencia de trementina 
para remplazar la que se evapora, hasta que el 
alkali se haya cargado de tres veces mas de su pe
so. Starkey Autor de este método, pretende que 
esta mezcla se ruuelve como una crema blanca sa
ponácea. T al es el proceder que ha publicado en 
su obra, que acabamos de citar, y que se halla en 
la pag. 17 9 .

He repetido este método muchas veces; y el 
xabon que he obtenido tenia un color rubio , á cau
sa de la acción del alkali sobre el acéyte de tre
mentina, D e quatro onzas de sal de tártaro y de 
doce onzas de esencia de trementina he sacado seis 
onzas de xabon de Starkey y dos onzas de esencia 
de trementina , que sobrenadaba, y  tenia un color 
encarnado bastante hermoso y transparente; la que

—
...
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separe. E l xabon de Starkey parecía qup’ tema su 
consistencia bastantemente bien ligada, y que era 
bien acondicionado. Sin embargo para asegurarme de 
su perfección , creí que debía exponerlo á la prue
ba , á que absolutamente debe resistir quando es 
perfecto 5 y consiste en que expuesto este xabon al 
ayre, no debe separarse cosa alguna de él, Lo ex
puse pues al ayre : y en el espacio de ocho dias se 
separaron dos onzas de licor alkalino , que habién
dolo hecho secar, me dio quatro dracmas de sal al- 
kali fixo. Esto es una porción de alkali que no se 
ha combinado ni con la materia oleosa , ni con su 
ácido; de lo que resulta , que en el tiempo de la 
digestión se han disipado ocho onzas de esencia de 
trementina , y no han quedado combinadas en subs
tancia sino tres onzas y media de alkali con üos 
onzas poco mas ó ménos de la materia resinosa de 
la esencia de la trementina, Después de estas ope
raciones se ha hallado bien hecho el xabon. D e aquí 
se podría creer que las mejores proporciones de 
aceyte de trementina y alkali fixo , que pudieran 
emplearse, serian las que hallamos que han queda
do en este xabon; pero habría un engaño conside
rable : pues si se siguiesen estas proporciones se ob
tendría ménos xabon , é igualmente se separaría 
cierta cantidad de cada una de estas substancias.

L a  esencia de trementina uniéndose con el al> 
k a l i , experimenta una verdadera descomposición, 
pues se espesa considerablemente ; lo mas volátil se 
disipa , una gran parte del ácido se combina con 
una porción de a lk a li, y forman ambas juntas una
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sal neutra particular, que se cristaliza, quedando- 
se los cristales dispersos en el xabon , y  haciéndolo 
grumoso. E n  el deliquio del xabon se separa mucho 
de esta sal, que queda en disolución en el líquido. 
Por una evaporación espontanea del líquido prove
niente del deliquio obtuve cristales muy hermosos, 
casi quadrados, chatos y de ocho líneas de anchos.

. Por tocío lo q«e se ha dicho es visible, que la 
unión de los aceytes esenciales con los alkalis íixos 
es infinitamente mas difícil, que la de estos mismos 
alkalis con los aceytes grasos. Los aceytes esencia- 
les son mas fluidos, mas aquosos, y sus ácidos se ha
llan mas libres y fáciles de separarse : y estas pro
piedades son las que ponen obstáculo á su combífia- 
cion saponácea , 6 saponificación. Muchos Chimi- 
cos se han ocupado en hacer esta combinación y 
con especialidad Staahl. E l método que hemos co
locado al principio de este artículo, es casi el 
mismo que prescribe : toda la diferencia que hay 
es que Staahl indica triturar las materias en un 
mortero de marmol , y que yo he mandado le- 
vigar sobre un pórfido, He observado que es mas 
breve levigarlas así, aunque se logre igualmente 
bien en un mortero de marmol. Staahl encarga 
secar el aikali, que se ha separado del xabon 
por deliquio, y combinarlo nuevamente con la esen
cia ese trementina. Esta observación es útil , pues 
presenta un medio para emplear en la misma ope
ración un aikali impregnado de trementina , que 
apenas pudiera servir para otra cosa. L a  esencia de 
trementina que se separa en el deliquio, tiene re-
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gularmente un color de succino, y  algunas veces en
carnado : igualmente puede emplearse en la misma 
operación. D e una libra de alkali fixo y  veinte on
zas de esencia de trementina he sacado en la prime
ra Operación desde quatro hasta seis onzas de xabon 
de Starkey perfecto: esta cantidad varía según el 
grado de atenuación de la esencia de trementina: 
pues cpianto mas fluida e s , tanto menos xabon se 

extrae.
Otros Chímicos para abreviar esta operación tan 

dilatada han propuesto $1 proceder siguiente, que 
yo he repetido muchas veces con buen suceso.

Se funde en un crisol alkali fixo, se vacia en un 
mortero de marmol, en el que se han puesto antes 
seis ú ocho partes de esencia de trementina : se cu
bre inmediatamente el mortero, para impedir que 
el aceyte de la trementina se inflame, ó para sofo
car la llam a, si llega á inflamarse. E l alkali se con
vierte al instante en glóbulos, obra fuertemente por 
el calor sobre la esencia de la trementina, y la hace 
tomar inmediatamente un color encarnado bastante 
intenso. Se tritura esta mezcla muchas veces al dia, 
y se continúa hasta que la combinación esté hecha; 
lo que se conoce quando el xabon ha adquirido la 
consistencia de una opiata blanda. Este proceder 
dura regularmente tres ó quatro meses, según el 
grado de calor que reyna en la atmosfera.

Algunas personas prescriben hacer el xabon en 
barreños de tierra vidriados, ó en cuencos de loza; 
pero es muy mal hecho , pues el alkali obra sobre 
el vidriado de estas vasijas, y lo reduce á polvo. Es

[
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absolutamente necesaria una vasija de vidrio ó mar
mol , ó cualquiera otra que no ataque el alkali.

Quando se vacia el alkali fundido sobre la 
esencia de trementina , se levanta un humo muy es
peso ; pero no hay explosión alguna, como quando 
se vacia en agua: solamente acontece que la esencia 
de trementina se inflama, quando no se cubre al ins
tante el mortero j lo que no es un inconveniente muy 
grande, con tal que sé sofoque prontamente la llama,

N o me he contentado con los experimentos y el 
trabajo que ántes se había hecho sobre esta materia; 
pues igualmente he hecho indagaciones para pro
curar abreviar una parte de esta larga preparación. 
H e conseguido mi fin por medio de la porfirizacion 
que he indicado : pues por esta manipulación he 
ahorrado mucho tiempo. Este trabajo que habia he
cho sobre esta materia , fué la causa de que dixese 
en la primera edición de esta obra pag. 54 4 , que 
yo daría  en mi Chimica un medio de p rep a ra r es
te xabon en una m añana ; lo que hasta ahora no 
se puede hacer sino en cinco ó seis meses por todos 
los procederes que se han publicado. En efecto pot 
el método que he puesto al principio de este ar
tículo puede hacerse en este espacio de tiempo; pe
ro es necesario, después que se ha formado, darle 
tiempo para que se separen de él las cantidades de 
las substancias que no se han combinado ; y ocho 
dias son suficientes con corta diferencia para el deli
quio de que hemos hablado. Apenas se ha visto esta 
proposición en mis Elementos de Farm acia, quan
do se ha propuesto este asunto en problema para
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'"esolverse en si Diario de IVledicina del mes de
Octubre de 1 7 6 2 ,  pag. 367.^

A  este problema acompañaban otros cinco, cu
ya invención por un esfuerzo de ingenio, se dice 
habían costado veinte años. (V éase el mismo D ia 
rio)  M r. Rouelle el menor fué quien hizo estos 
descubrimientos con tanta rapidez , y  quien propu
so estos problemas con mucha modestia. Pero sea lo 
que fu ere, yo he dado la solución de estos proble
mas en veinte y  quatro horas después que salieron. 
Por lo que toca á este asunto puede verse el quarto 
volumen de las Gazetas de M edicina, n. 34? Pa§>* 
26 Sin embargo había resuelto no dar la solución 
del problema sobre el xabon de Starkey, porque 
llegué á entender en el anuncio que M r. Rouelle no 
esperaba la solución de su problema; y  de aquí co
nocí que la ignoraba, en que no me engañé, y lo 
prové en el quarto volumen de las Gazetas de M e
dicina de 1 3  de Noviembre de 1 7 6 2 ,  pag. 3 1 1 ,  
en donde digo ; Antes de publicar mi proceder 
(sobre el xabon de Starkey) , permítame M r. Roue
lle el menor hacerle una pregunta , que sin duda le 
parecerá  muy extraordinaria sin embargo de ser 
tan sencilla. L e  suplico, p u e s , me diga de que se 
compone el xabon de Starkey. Espero hasta el 1 5  
de Diciembre próximo una respuesta positiva  de su 
parte en esta G a z eta , ó en otro escrito publico que 
juzgase mas ápropósito elegir; si a s í no lo hiciere, 
quedaré persuadido que no tiene una idea ciar a , de 
que cosa sea el xabon de Starkey, sin embargo de 
que haya propuesto sobre este asunto un problema
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tan bueno. En lugar de responder á la pregunta 
M r. Rouelle dirigió á Mr. Macquer una carta lie- 
nade quejas, la que insertó en el quarto tomo de 
3a Gazeta de Medicina pag 38 0 , suplicándole, de
cidiese qual de los dos, él ó y o , tenia la anteriori
dad en la publicación de esta operación.

Debe observarse que yo no había aún publica
do cosa alguna sobre esta materia, sino la nota pues
ta en mis Elementos de Farm acia, de que acabamos 
de hablar , que está muy distante de ser una receta. 
M r. Rouelle el menor no estaba mas adelantado en'\ 
este asunto ; pues no tenia en su favor, sino una 
nota inserta en la traducción de la Farmacopea de 
Londres, pag. 1 2 7  de la Exposición de la Comi
sión, que pretendía hacer valer, como si contuviera 
un proceder. Véase aquí como se explica el Autor 
de esta traducción: ccUno de los Facultativos mas 
*> hábiles de Europa, á quien su trabajo infatigable 

inteligente conduce diariamente á descubri- 
st mientos útiles, ha hallado un método mucho mas 
3» simple y mas corto para hacer el xabon de Star- 

en quatro ó cinco horas M r. Rouelle elrne- 
99 noi hace por su proceder una libra de este xftbon.

E l  aceyte de trementina y el alkali fixo  se hallan í  
exactamente combinados E Este xabon es blancoy 

99 se disuelve bien en el agua*.. .M r. Rouelle no agre* 
ga substancia alguna; pues no emplea sino aceyte

~  ------------------------T
1 Mr. Rouelle en su carta , que acabamos de citar, repite 

estas mismas palabras; así no las puede negar , ni decir que se 
le nace hablar en un estilo que no sea suyo.
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»i esencial de trementina y alkali fixo. Se debe de- 
jj sear que este Sábio comunique algún aia al pú- 
») blico este proceder, que no es el solo con que pu
d ie r a  enriquecer la Cbtmica. Sus trabajos pueden 
a colocarle al lado de un Hermano ilustre, que tan- 
a  to ha contribuido á hacer conocer la verdadera 
a  Chímica en Francia.”  Sobre esta nota funda Mr. 
Rouelle su pretensión de anterioridad en haber pu
blicado este.pToceder.Pero es cierto que en todo esto 
no hay proceder alguno; mas Mr. Rouelle conten
to con el elogio que contiene este pasage, lo ha to> 
mado por una fórmula que supone haber él inventa
do: sin embargo hay una diferencia muy grande de 
un elogio á una fórmula. No es esta la primera vez 
que se atribuyen á los Señores Rouelles, con tanta 
ligereza como poco fundamento , descubrimientos 
sobre materias en que ni aún se han ocupado : los 
Diarios están llenos de estos anuncios sobre descu
brimientos , de los quales una parte pertenece á 
otros Chímicos , y la otra queda aún por hacer. Siti 
embargo los Señores Rouelles se autorizan con seme
jantes anuncios, para revindicar la mayor parte de 
los adelantamientos y obras de Chimica que se pur 
blican desde veinte años á esta parte. Pero si se insis
te, como yo lo he hecho por lo que mira al xabon de 
Starkey, se puede tener la seguridad de hallarlos casi 
siempre fallos. A  pesar de todo quanto se ha dicho 
sobre el xabon de Starkey desde seis años á esta 
parte, y á pesar de los conocimientos que el Señor 
Rouelle el nrenor pudiera tener antes que pusiese 
esta materia en qüestion, yo lo desafío nuevamente

TOM. I I .  L
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á  hacer xahon de Starkey en quatro o cinco horas 
sin emplear intermedios, y de modo que la totali
dad  de las substancias quede perfectamente unidai 
sin que haya separación. Mientras el Señor Roue- 
lie se ocupa en ver si puede dar la solución de su 
problema, voy á probarle con muchos experimen
tos , que trabajará inútilmente; y le aconsejo que no 
pierda su tiempo en indagar lo que necesariamente 
es inaveriguable por la naturaleza misma de las 
substancias que se ponen en acción.

Todos los experimentos que he hecho relativa
mente á este objeto me han convencido enteramen
te, de que es imposible unir y  combinar de una vez 
las cantidades de esencia de trementina y  de alka- 
li fijco , de modo que no se separe nada después de 
hecha la mezcla, y esto aunque se mezclen estas 
substancias en las proporciones que se quiera. Y o  he 
observado: i . °  Que la parte mas tenue de la esen
cia de trementina se disipa miéntras se hace la mez
cla. 2.0 Que no queda sino la parte mas espesa 
combinada con el aikali fixo. 3.0 Que la esencia 
de trementina que queda unida al aikali fixo, inme
diatamente después de la mezcla , no está combina
da enteramente; pues se separa una gran parte en 
el espacio de algunos dias. 4.0 Lo mismo sucede 
con el aikali fixo: pues en qualesquiera proporcio
nes que entre en la mezcla , siempre hay una parte 
que reusa combinarse con la esencia de la trementi
na ; y es la que se carga de la humedad del ayre, y 
forma el deliquio. Se podria creer que el deliquio, 
á que está sujeto el xabon de Starkey inmediata-
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mente después que está hecho, proviene de que 
tenga la propiedad, ó por mejor decir, el inconve
niente de descomponerse al ayre después de hecho; 
mas no es así; lo que es fácil de juzgar por las pro
piedades de este xabon recien hecho, y que no ha 
caido en deliquio: pues es muy acre y caustico, por 
razón del aikali fixo que no se ha combinado ; pe
ro quando se ha separado por deliquio este aikali 
superabundante , el xabon es infinitamente mas sua
ve , y no tiene ya sabor caustico como antes.
5.0 En fin una parte del ácido de la esencia de la 
trementina se combina con una parte del aikali fi
x o , y forma una sal particular susceptible de cris
talización. Esta sal es muy poco conocida , y tiene 
un sabor algo alcanforado.

Los experimentos con que he confirmado todo 
quanto se acaba de decir, se hicieron con la idea de 
conocer las mejores proporciones de aikali fixo y 
esencia de trementina. Desde luego comenzé por le- 
vigar sobre un pórfido á un mismo tiempo una on
za de esencia de trementina y otro tanto de aikali 
fixo ; y puse esta mezcla en un bote para examinar
la algún tiempo después.

Repetí este experimento, empleando siempre 
la misma dosis de aikali; pero variando la de la 
esencia de la trementina , hasta que llegué á las 
proporciones de una parte de aikali contra doce de 
esencia de trementina.

Tuve el cuidado de examinar estas mezclas to
das las semanas, y todas ellas atraían la humedad 
del ayre y caían en deliquio : en una palabra, pre-
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sentaban los mismos fenómenos de qué antes hemos 
hablado. Solamente advertiré que la mezcla de tres 
partes de esencia de trementina con una de a lia - 
U me dieron tanto xabon , como las mezclas en 
que hacia entrar mucho mas. Así mayor cantidad 
de esencia de trementina que la de dos ó tres onzas 
para una de alkali, es por decirlo así, perdida.

Con esencia de trementina un poco espesa se 
obtiene mayor cantidad de xabon, y se forma mas 
fácilmente: y  aún algunas veces agregué á estas 
mezclas diferentes dosis de trementina, las que sa
lieron bastante bien ; pero hay un inconveniente, y 
es que este xabon con el discurso del tiempo pier
de todas sus qualidades saponáceas , se vuelve trans
parente y resinoso como la trementina pura.

Si por el contrario se hace xabon de Starkey 
con esencia de trementina perfectamente rectifica
da , sucede enteramente lo opuesto, esto e s , que 
apénas se saca xabon. Y o  mezclé y levigué á un 
mismo tiempo quatro onzas de sal alkali y dos li
bras de esencia de trementina rectificada en baño de 
maria con cal viva, y no obtuve de esta mezcla si
no una dracma de xabon de Starkey: pues casi to
do el aceyte se evaporó , y el alkali quedó unido 
con la pequeña cantidad de substancia resinosa, ca
yendo en deliquio este alkali en el espacio de ocho 
dias. E l aceyte de trementina rectificado con la cal 
queda de tal manera despojado de su ácido , que el 
alkali proveniente del deliquio de este xabon , no 
forma sal neutra alguna , como los deliquios de los 
xabones anteriores: el xabon era mas hermoso y mas
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liso. Y o  advertiré con motivo de la esencia de la 
trementina rectificada por la cal viva , que quando 
se espesa al ayre, dexa un residuo parecido al bál
samo del Canadá, pues tiene olor y color.

De los experimentos de que acabamos de ha
blar resulta, que es imposible reunir y combinar de 
una vez sola, sin que haya separación , cantidades 
dadas de aceyte de trementina y alkali fixo. Yo he 
intentado conseguir esto por medio de algunos inter
medios, que no fuesen contrarios á la naturaleza del 
xabon de Starkey; pero todas mis tentativas han si
do inútiles. Los intermedios de que me he valido 
son el almidón, azúcar, el mismo xabon de Starkey 
hecho anteriormente y anejo, el xabon común y el 
aceyte de olivas. Las dos especies de xabon y aceyte 
de olivas diéron á la esencia de trementina un grado 
de consistencia, que era muy favorable á su combina
ción con el alkalifix.o; el almidón no ha hecho nada, 
y el azúcar parecía oponerse á la formación del xabon.

Todos estos intermedios no han impedido el de
liquio de una parte del a lk a li, ni la separación de 
una porción de la esencia de trementina.

E l xabon común se hace , como hemos dicho, 
con una lexia alkaüna, en la que necesariamente 
se halla agua: y por esto han pensado algunos que 
era preciso añadirla al xabon de Starkey , ó haces 
este xabon con esta misma lexia. Igualmente se creía 
que la falta de agua era la causa de que hubiese 
tanta dificultad para hacer esta especie de xabon» 
pero no se atendía que en la composición de los 
aceytes esenciales entra mayor cantidad de agua,
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que en la de los aceytes grasos: así una gran parte 
de la agua del aceyte esencial de la trementina se 
separa en la formación del xabon; y comunica mas 
cantidad de humedad que la que debe quedar des
pués de hecho. Y o  he repetido todos estos experi
mentos , de que anteriormente he hablado, añadien
do diferentes, cantidades de agua á cada una de las 
mezclas, empezando por algunas gotas, y aumen
tándola en otras poco á poco, hasta que llegué á la 
dosis de dos onzas: la menor cantidad de agua siem
pre perjudicó á la combinación; y quando se halla
ba en alguna mayor cantidad era imposible formar 
cosa alguna de xabon, porque en este caso la acción 
del alkali no está bastante inmediata al aceyte.

En muchas de estas mezclas he sustituido el es
píritu de vino al agua, que no me ha salido mejor.

Asimismo he vanado la especie de a lkali, y he 
repetido estos experimentos con nitro íixo con tártaro, 
sal de la potasa , y sal de las cenizas graveladas: y to
das estas sales no han presentado diferencias sensibles.

También he probado los cristales de Ja sosa; le- 
vigué una onza de este alkali con cinco dracmas de 
esencia de trementina; y la agua de cristalización, 
y la naturaleza de esta especie de a lk a li, que no es 
deliqüescente, fueron causa de que esta mezcla se 
hiciese imperfectamente : pues quedó seca y pulve
rulenta. Esta misma sal desecada y privada de su 
agua de cristalización no ha probado mejor J . La

i  Doce dracmas de cristales de sosa no dexaron después 
de secas , sino cinco dracmas y media de sal.



J)E FARMACI A.  1 6 7 '
mezcla se puso mas seca y pulverulenta, y toda 
la esencia de trementina se evaporó, á excep
ción de doce granos que se combinaron con la sai 

alkali.
La lexia de los xaboneros no ha tenido mejor 

éxito.
Pero á lo menos según , todos los experimentos 

que he hecho sobre esta materia, es cierto. 1 .  Que 
sea el que fuere el método que se emplee para hacer 
el xabon de Starkey, siempre es uno mismo, quan- 
do se usa de uno de los alkalis fixos regulares y  
de la esencia de trementina , tal como se halla en 
el comercio. 2.0 Que para tener este xabon siem- 
pie uniforme , de una misma qualidad, y en el ma
yor gradq de perfección , es absolutamente necesa
rio exponer al ayre húmedo la mezcla después que 
está hecha , á fin de separar por deliquio las subs  ̂
tancias que no se han combinado. Y  si no ha expe
rimentado esta última operación no debe emplearse 
en la Medicina, ni reputarse por bien hecho el xa
bon de Starkey.

En la Gazeta de Medicina del Miércoles pri
mero de Octubre de 1 7 6 2  se insertó un proceder 
para hacer este xabon en el espacio de cerca de dos 
horas. Este método consiste : en tritu rar ju n ta
mente en un mortero de marmol una onza de xabon 
de Starkey añejo , ejuatro onzas de sal alkali y cin
co onzas y media de esencia de trementina por es
pacio de dos horas poco mas ó menos , y la opera
ción está concluida. Conviene advertir que el Au
tor dice ser un Principiante, y q u e  ha adquirido este

\
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proceder de su Maestro. ( Véase la misma Gazeta 
jpag. 550 .)  Este mal observador no ha conocido 
(pie la cantidad de esencia de trementina no es su
ficiente para combinar todo el aljkali, y que una 
gran parte ha caico en deliquio, l a l  vez su M a e s t r o  
habrá querido ocultarle esta observación ; lo que 
yo quiero creer por honor del mismo M a e s t r o ;  pe
ro esto prueba el poco caso que se debe hacer de 
los procederes dados por jóvenes, especialmente por 
principiantes, que son por lo regular malos obser
vadores.

D e la Fermentación.

Después de haber hablado de la destilación del 
agua, aguas simples y  compuestas , conviene que 
hablemos aquí de la destilación del vino y  rectifi
cación del espíritu de vino , para hablar después de 
las aguas espirituosas simples y  compuestas. Pero 
siendo el espíritu de vino producto de la fermenta
ción , creemos del caso dar antes una definición de lo 
que se entiende por fermentación , tanto mas, quan- 
to tendremos ocasión para hablar de muchos medi
camentos compuestos oficinales, que están sujetos á 
alteraise, y  aun á destruirse por el movimiento de 
la fermentación , que experimentan algún tiempo 
después de hechos. No expondremos aquí todos los 
fenómenos y la teoría de la fermentación : pues re
servo estas explicaciones para mi Chímica.

Se considera regularmente la fermentación en 
tres estados diferentes, a saber , la fermentación es

pirituosa  , la fermentación acida y la fermentación
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pútrida 6 alkalsscente. Muchos hábiles Chimicos 
distinguen estos tres estados, como tres especies da 
fermentaciones particulares: por lo que á mí toca, 
pienso que no son sino una misma, que se continua. 
No hay substancia vegetal que no pueda pasar suce
sivamente por estos tres estados; y las materias per
fectamente animalizadas son las únicas , que no ex
perimentan la fermentación espirituosa, ni la fer
mentación acida ; pues desde luego pasan á la pu
trefacción. Pero veremos que este tercer estado por 
el que pasan ciertos cuerpos, no debe considerarse 
como una fermentación.

L a  fermentación espirituosa es la que produce 
el vino, cerbeza , cidra , y generalmente todos los 
licores vinosos. Puede definirse, un movimiento in
testino acompañado de calor , que se excita entre 
las partes de un zumo fermentativo, desune los 
principios, los combina de otro modo haciéndolos 

' mudar de naturaleza , y los separa en dos partes, 
Una que se llama 'vino , y otra las hezes o residuo.

L a  fermentación deida es un movimiento in
testino, que continúa , 6  se renueva artificialmente 
entre las partes de un líquido , que ha experimen
tado la fermentación vinosa , y que convierte el vi
no en un licor que se llama vinagre, combinándose 
la parte espirituosa del vino con los otros principios 
mas íntimamente , que ántes estaba.

L a  putrefacción , hablando con propiedad , no 
es una fermentación : nosotros la definimos una ana- 
lysis espontanea sin calor, ó un hundimiento, ó una 
rotura de las partes de los cuerpos por el peso de su
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masa y dilatación de los fluidos que contienen , por 
el calor exterior, que separa los principios aqiieos, 
oleosos y salinos, que los constituyen.

L a  substancia salina , que dan los cuerpos por 
la putrefacción, es siempre por la mayor parte alka- 
li volátil, ya sean materias vegetales,/ ya animales 
las que experimentan la putrefacción; lo que ha he
cho que los Chímicos la llamen fermentación alka- 
lescente. Muchas substancias después de su putre
facción dexan alkali fixo, que se obtiene sin la com
bustión.

La definición que doy aquí de la putrefacción 
ha parecido extraordinaria á algunos Chímicos; por 
lo que es del caso entrar en algunas explicaciones 
necesarias, y exponer esta definición con alguna ex
tensión.

i . °  Por analysis espontanea entiendo yo, la 
desunión de todos los principios de los cuerpos, que 
entran en putrefacción; lo que efectivamente suce
de espontáneamente , pues para que la putrefacción 
se verifique, no es necesario sino el calor de la at
mosfera, y  que se haga sin auxilio de algún agente 
extraño. Ademas de que es una verdadera analysis; 
porque todos los cuerpos sujetos á la putrefacción 
dan al podrirse casi los mismos principios , que se 
obtienen por la analysis, que se hace de ellos al 
fuego.

Por medio del fuego se extrae aceyte , agua, 
alkali volátil, ayre y tierra : por la putrefacción se 
obtienen las mismas substancias, á excepción de la 
materia oleosa, que no se extrae. Algunos pudieran
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objetar que el alkali volátil, que se saca <le las ma- 
terias animales por la analysis, es producto de ue 
20, como también de la putrefacción , que e mo 
vimiento que se excita en la substancia en putre ac~ 
cion es capaz como el fuego de combinar juntamen
te las substancias propias para formar alkali volátil: 
por consiguiente se dirá que el aikali volati  ̂no exis 
te enteramente formado en las materias animales.

A  esto responderé que el alkali volátil^ existe 
enteramente formado en las materias anima 
pues el fuego y la putrefacción solo son medios de 
separarlo mas completamente; pero puede obtener
se cierta cantidad por un medio ménos destructivo, 
y para esto basta el alkali fixo. Y o  he ec ia o va 
rias veces sobre carne fresca machacada alkali ii- 
xo , y al instante se desprendió un olor vivo y pe
netrante , que era alkali volátil. Otras veces puse a 
destilar en baño de maria esta mezcla * y saque una 
cantidad bastante considerable de alkali volátil: lue
go por este medio se obtiene alkali volátil sin com
bustión y sin putrefacción. Esto supuesto no se Pue e 
negar que esta substancia salina existe formada en
teramente en las materias animales; pero como no 
se percibe por el olor en la carne,, necesariamente 
se halla combinada, y  aún yo pienso que e\ alka i 
volátil se halla en dos estados diferentes: i .  Com
binado con una parte de las materias oleosas; y ba» 
xo de esta forma se halla en un estado saponáceo. 
2.° Este mismo alkali está igualmente combinado 
con cierta cantidad de acido animal muy sutil» y 
baxo esta forma se halla en el estado de una sal neu-
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tra amoniacal. En uno y otro estado lo separa el al.
kali üxo con igual facilidad.

La putrefacción da casi los mismos productos 
que la analysis por el fuego, con esta diferencia sin 
embargo, que la putrefacción no da aceyte ni ma
teria oleosa, de que me he asegurado haciendo po- 
drir substancias animales y vegetales en alambiques 
de vidrio : la substancia oleosa se destruye por la 
putrefacción, se convierte en agua y  tierra carbo- 
liosa : la tierra que proviene de las materias putre
factas es negra , como la que queda en la retorta 
después de la anal y sis: esta no tiene olor, pero al 
contrario la que da la putrefacción tiene un fetor 
considerable. A  estas diferencias verosímilmente de
ben atribuirse las que se observan en el olor de los 
productos: los que se obtienen por la analysis tie
nen un olor que se parece al de las substancias en 
putrefacción ; pero este olor está oculto con el olor 
que tienen los productos, que se extraen por el fue
go , lo que corrige algo su fetidez ; ademas de que
son negros y carbonosos. Los que se volatilizan en 
la putrefacción tienen muy poco ó ningún color, 
despiden tin fetor intolerable, que se acerca siem
pre al de las materias fecales. Es difícil asignar ‘ 
la verdadera causa de estos diferentes olores: y sólo 
puede decirse que provienen singularmente del es
tado de la materia flogistica , de su dosis y de la dis
posición y unión que adquieren entre sí las diferen
tes substancias que se desprenden de los cuerpos en 
las analysis por el friego y en la putrefacción. Es 
cierto que la analysis por el fuego que se executa



en un espacio de tiempo bastante corto, debe com
binar las substancias de un modo diferente que la 
putrefacción , que dura un tiempo muy considera
ble. ¿Pero cómo se efectúan estas combinaciones? 
¿Quáles son los principios que las constituyen? &c. 
La Chimica y Física no están aún bastante adelan
tadas para explicar estas materias. Hay aún, como ■ 
se ve, muchas indagaciones que hacer sobre este 
particular; las quales no pueden menos de esparcir 
muchas luces sobre la economía animal; lo que exa
minaré en mi Chimica.

2.° Digo que la putrefacción se hace s in  c a l o r , 
esto es, que los cuerpos que se pudren no se calien
tan, ni toman un grado de calor superior al de la 
atmosfera ; lo que probaremos después. Los Anató^ 
micos tienen ocasión de observar que un cadáver 
que se pudre no tiene mas caior, que el que tenia
ántes de la putrefacción.

g.° Digo que la putrefacción e s un h u n d im ie n 
to , u n a  r o t u r a  d e  l a s  p a r t e s  d e  los c u e r p o s  p o r  e l  
p e s o  d e  su  m is m a  m a s a , 7 p o r  l a  d i l a t a c ió n  d e  lo s  
j l u i d o s  qu e co n tien en .

Habiendo probado mas arriba que la putrefac
ción es una verdadera analysis espontanea, es visi
ble, que efectivamente l¡a analysis no puede hacer
se , sino que sea por una desunión , una separación, 
una división de las partes de los cuerpos que se pu
dren , y que esta separación no puede provenir, si
no de la dilatación que el calor natural de la atmos
fera ocasiona en los fluidos que contienen todos los 
vegetables y animales. También es visible, que esta
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desunión, que esta separación de partes, está acom-
panada de un hundimiento de estas mismas partes.

4.0 Digo con el auxilio del calor exterior; por
que en efecto la putrefacción no acontece sino quan- 
do la atmosfera tiene un grado de calor suficiente, 
para mantener la liquidez de los fluidos conteni
dos en los cuerpos; lo que es tan cierto, que los 
cuerpos miéntras están helados por el frió no se 
pudren.

$ .° En fin añado que este calor exterior des
prende los principios aquosos, oleosos y salinos,que 
constituyen los cuerpos ántes de su putrefacción. 
Esto está probado , pues los cuerpos, aun pudrién
dose , pierden su olor, quando se les hace helar jes- 
te es un hecho que todos conocen.

Todo quanto acabo de decir me parece explica 
de un modo claro el mecanismo de la putrefacción; 
en todo este mecanismo no veo cosa alguna , que 
anuncie una fermentación, pues no hay hinchazón 
sensible , ni efervescencia , ni otro calor que el de 
la atmosfera, como me he asegurado por el experi
mento siguiente. I

En una vasija de vidrio puse una cantidad bas
tante considerable de carne; coloqué en medio de 
esta carne el globo ó bola de un termómetro: cubrí 
la vasija con un pergamino con un agujero en medio, 
para dar paso al tubo del termómetro. A l lado ha
bía otro termométro de la misma escala que el de 
la experiencia, que me anunciaba el grado de calor 
de la atmosfera. Observé exactamente estos dos ter
mómetros por espacio de diez y ocho meses qüá
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duró este experimento, y nunca observe que el ter
mómetro puesto en la carne indicase mas calor qup 
el que estaba á su lado.

Tuve el cuidado de señalar por medio de una 
cinta ó faja al exterior de la vasija el espacio que 
ocupaba la carne , y  jamas vi hinchazón alguna; al 
contrario observé que a medida que la carne se po- 
dría, baxaba mas y mas, y en iin que la masa dis
minuyó de volumen hasta que se secó enteramente.

N o hay razón para considerar el calor que se 
observa en el estiércol, como un efecto de la pu
trefacción : al contrario este calor no es sino el efec
to de la fermetacion espirituosa y  acida, que la 
paja del estiércol experimenta ántes de entrar en 
putrefacción, como se prueba por el color encar
nado, que se nota en el papel azul expuesto al hu
mo que se exhala del muladar. Ademas el olor del 
estiércol, quando está muy caliente , no es el de 
las materias que entran en putrefacción : pues es la 
mezcla del olor de una cortísima cantidad de ma
teria putrefacta , y del de otra mayor cantidad de 
materia en fermentación espirituosa y acida. Estos 
tres estados se verifican á un mismo tiempo : se 
confunden en la masa del muladar, de modo que 
no pueden distinguirse; pero como no se veía mas 
que la putrefacción, se creía que esta era la que 
causaba el calor. Sin embargo bien fácil era obser
var que un monton de estiércol produce desde lue
go mucho calor ; pero que va siempre disminuyen
do á proporción que la materia vegetal se acerca 
á la putrefacción. Los vegetables no entran verda-
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deramente en putrefacción , sino quando su ferme- 
tacion espirituosa y acida han cesado enteramente, 
y  entonces no se excita mas calor: este es un hecho 
que he verificado por una larga serie de experimem 
tos sobre las diferentes especies de materias vegeta
les , que he expuesto á la putrefacción.

Ademas estas fermentaciones espirituosas y aci
das de los vegetables están acompañadas de un ca
lor tanto mayor, quanto su masa es mas conside
rable , y la humedad se halla en las proporcio
nes mas convenientes. Este calor es tal algunas ve
ces , que los vegetables se inflaman, como se ve 
suceder con bastante freqüencia en los montones de 
heno.

Las materias perfectamente animalizadas por lo 
contrario son absolutamente incapaces de los dos 
primeros grados de fermentación , y pasan rápida
mente á la putrefacción sin producir calor. Un Afi
cionado distinguido ha intentado esparcir alguna 
incertidumbre sobre los hechos de que acabo de ha» 
b la r ; pero me hubiera servido de mayor compla
cencia , si hubiera opuesto hechos á lo que yo ade
lanto en lugar de conjeturas , como lo ha hecho. 
Véase aquí como se explica: Y o  cre o  q u e  e l A u to r  
s e  h a  e n g a ñ a d o : j o  p i e n s o  q u e p r o b a b le m e n t e  no ha 
o b s e r v a d o  s u  c a r n e , sin o  q u a n d o  j a  no e r a  tiempo', 

p e r o  s i  l a  h u b ie r a  o b s e r v a d o  e n  lo s  p r i m e r o s  mo
v im ie n t o s  d e  l a  p u t r e f a c c i ó n  , s in  d u d a  h u biera  
h a lla d o  a u m e n t a d o  e l  v o lu m e n . E n  e fe cto  un cuerpo 
no p u d i e r a  p o d r i r s e , sin o  se  e x c i t a s e  un  m o v i
m ien to  en t o d a s  s u s  p a r t e s  ; j  s e  s a b e  qu e todo
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m o vim ien to  p r o d u c e  c a l o r  l .

Para satisfacer al Autor acabo de repetir este 
experimento con toda la exactitud de que soy ca
paz : he tomado todas las precauciones convenien
tes para observar todos los fenómenos que se pasan 
en la putrefacción; y he reconocido que no me he 
engañado sobre este particular. Véase de que modo 
he repetido este experimento.

Machaqué en un mortero de marmol dos libras 
de carne íresca de vaca, la introduxe en un matraz 
de dos aberturas A , B, y lo llené hasta C. Tuve el 
cuidado de comprimir esta carne para que no que
dase vacio alguno. En A  Jig u ra  3, lámina 2, adap
té una vexiga de puerco vacía de ayre, y suaviza
da á fuerza de haber sido frotada entre las manos: 
en la abertura B ajusté un termómetro con un ta
pón de corcho y cera blanda: al lado dé este apa
rato puse otro termómetro de la misma escala para 
que me sirviese de comparación: coloqué todo es
to en un quarto , en que siempre hacia fuego. Co
mencé el experimento el día 1  de Noviembre de 
17 6 8 , y observaba tres veces al día lo que pasaba 
por la mañana, mediodía y tarde. Desde el princi
pio del experimento hasta el cinco de Noviembre 
los termómetros de ambas partes se mantuvieron 
en 10  grados encima del hielo. En este dia la carne 
empezó a hincharse un poco: se desprendió de la 
superficie un poco de sangre y nada de ayre. La car-

1 Véase E s  sai pour servir al’ Histoire de la gutrefacabn? 
pag. 20. ,,

TOM. II. M
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ne contenía la consistencia de una pasta firme sin 
algún mal olor, y  solo había perdido un poco de su 
color encarnado en la parte superior. Desde el $ 
hasta el 9 de Noviembre los dos termómetros tan 
presto estuvieron á ocho grados, como a siete sobre 
el hielo. L a  hinchazón aumentó sucesivamente en 
este intervalo, y se separó un líquido encarnado, 
E l 1 o estando los termómetros a siete grados sobre 
el término del hielo , la carne empezó a basarse, 
el licor fue otra vez absorvido, y no se desprendió 
ayre alguno.

E l 1 1 los mismos fenómenos, mucho hundi
miento y ningún ayre desprendido : la carne se pu
so lívida en la parte superior, y se mantenia siem
pre encarnada en la parte inferior. Lape el matraz 
para observar el olor, y la carne tenia el olor que 
se observa en la carne manida; pero no tenia olor 
alguno de putrefacción , ni olia mal.

E l 1 2 por la tarde estando los termómetros a 
siete grados sobre la congelación , la carne continuó 
hundiéndose, y empezó á exhalar un olor de putre
facción , que aumentó todos los dias; pero no empezó 
á desprenderse ayre hasta el 15» habiendo perma
necido los termómetros en la misma temperatura. 
E l 1 7  el color cárdeno aumentó considerablemen
te en la parte superior, y el encarnado de la par
te de abaxo se conservó, aún algunos años después; 
el hundimiento cesó, y el desprendimiento del ay- 
re aumentó.

Desde el 1 7  hasta el 2 1  los termómetros de 
ambas partes estuvieron á seis grados encima dei
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hielo , y los mismos fénomenos aumentaron insensi
blemente: en la parte superior se formaron algunas 
pústulas gangrenosas, y dos manchas pequeñas de 
enmoecimiento de seis líneas de diámetro , las pus- 
tulas aumentaron , y el ayre continuó separán
dose.

Desde el 2 1 de Noviembre hasta el 20 de 
Enero de 17 6 9 , que continué observando esta pu
trefacción, observé que los progresos iban aumen
tándose siempre, y que el ayre se desprendía á 
proporción que la putrefacción tomaba incremento; 
pero jamas observé calor alguno superior al de la 
atmosfera desde el principio de este experimento 
hasta el dia 20 de Enero de 17 6 9 , y puedo ase
gurar con confianza, qué no se excita calor algu
no en el discurso de la putrefacción : yo he repe
tido estos mismos experimentos muchas veces, y ja
mas lo he observado.

Resulta del experimento y  fenómenos, que 
acabo de exponer, que el defecto que se me impu
ra de no haber observado hinchazón en los prime
ros momentos de la putrefacción no tiene funda
mento : pues esta dilatación comienza , y se conclu
ye antes que llegue á percibirse el menor indicio 
de putrefacción. Había visto esta hinchazón , que 
antecede mucho á la putrefacción ; pero creía que 
no debia hacer mención de ella , porque no puede 
considerarse como uno de los fenómenos que la 
acompañan ; y aun hay un intervalo de veinte y 
quatro horas desde que cesa la dilatación, hasta que 
empieza la putrefacción; de lo que me he ase-
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jurado por el olor y color de la carne, y  por todos 
los oíros fenómenos que acompañan estos dos dife
rentes estados.

Yo atribuyo esta dilatación á una ligera fer
mentación espirituosa y oleosa ocasionada por la 
porción de los xugos contenidos en la carne, que 
no están aún perfectamente animalizados. La que 
se llama c a r n e  m a n i d a  es la que está en este estado 
de dilatación. Hay motivos poderosos para pensar, 
que si fuera posible adquirir materias perfectamen
te animalizadas, que no contuviesen cosa alguna 
que no estuviese animalizada enteramente ; su pu
trefacción no sería precedida de semejante dilata
ción. Pero sea lo que fuere , yo he repetido estos 
experimentos en medio de los grandes calores del j 
veraño, en los templados del otoño y en el invier- 
no; y jamas he observado, ni ántes ni después de 
la putrefacción, calor mayor que el del ambiente.

Advertiré que , quando se hace este experi
mento en los calores del estío, la putrefacción se 
hace con mucha mas prontitud; entonces se con
funde con la dilatación que la precede , porque em
pieza ántes que la hinchazón haya cesado. Pueden 
tomarse estos dos diferentes estados por uno solo, y 
creer que ambos son efecto de la putrefacción: esto 
es lo que verosímilmente ha sucedido al Autor de la 1 
nota insertada en el J E s s a i f o u r  s e r v i r  a l ’  H is t o ir e  
d e  l a  P u t r e f a c c i ó n  y y esto es lo que le ha inducido 
en error. Eo fin yo espero que el Autor, que es un 
aficionado inteligente, que contribuye mucho con 
sus trabajos al adelantamiento de lasGienciasFísicas,
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ño llevará á mal mis observaciones. Si ha hecho es
tos experimentos en una estación poco favorable pa
ya observar sucesivamente los fénomenos, de que 
hablamos , le suplico tenga á bien repetir este ex
perimento en una temperatura media , quando el 
termómetro señale desde seis hasta diez grados enci
ma de la congelación; y entonces se observara, que 
no se confunden los fenómenos, presentándose unos 
después de otros, de suerte que puedan observarse 
con precisión.

Y o jamas he dicho que la putrefacción se hacia 
s in  movimiento: pues precisamente digo lo contra
rio ; porque el hundimiento que es el principal 
efecto que yo admito en la putrefacción, es bien un 
movimiento que se excita en todas las partes de los 
cuerpos que se pudren: en esta parte estoy de acuer
do con el Autor.de la nota ; pero no soy de su pa
recer , quando dice : se s a b e  qu e to d o  m o v im ie n t o  
e x c i t a  c a lo r . Permítame probarle que está engañado.

La sal amoniaco , la sal marina, el azúcar y un 
gran número de otras sales producen disolviéndose 
en el agua un frió mas ó menos considerable ; y es
tas disoluciones ciertamente no se hacen sin movi
miento. El Autor puede consultar las Memorias de 
la Academia de 17*27. Mr. Geoffroy trae muchos 
experimentos de combinaciones del espíritu de vino 
con aceytes esenciales , de la-s quales unas han exci
tado calor, otras frió, y otras ni frió ni calor. T o 
das e t̂as combinaciones no se efectúan sin movimien
to. En la E s t á t i c a  d e  los V e g e t a b l e s  d e  H a l e s , t r a 
d u c i d a  d e l i n g l é s  £>or el C o n d e  d e  B u j f o n  , pag. 36 4 .
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n.° 7 7 , el Autor hallará que echando dos dracmas 
de sal amoniaco sobre tres dracmas de aceyte de vi
triolo , excitó esta mezcla al instante una gran efer
vescencia , desprendiéndose el ácido marino, é hizo 
baxar un termómetro de Fareinheit doce grados, 
estando los vapores, que se volatilizaban tan calien
tes , que hicieron elevar otrp termómetro semejan
te diez grados. E l calor , que producen los vapores 
que se elevan de esta mezcla, proviene del ácido 
marino reducido á vapores muy concentrados, que 
atrae poderosamente la humedad del ayre, y se ca
lienta por este medio ; pero este calor es absoluta
mente independiente del movimiento y del frió, 
que se excita entre el ácido vitriólico y el alkali 
volátil de la sal amoniaco.

E l ácido nitroso descompone la sal de Glau- i 
bero, como en otra parte lo he demostrado: en el 
discurso de esta descomposición se forma un frió 
considerable, y ciertamente esta descomposición 
no se hace sin movimiento.

Los ácidos minerales concentrados echados so
bre hielo machado producen á medida que el hielo 
se derrite, un frió muy considerable; y el hielo en
tra en una especie de fusión.

Quando se mezcla agua y espíritu de vino se 
produce calor ; pero quando se mezcla hielo y espí
ritu de vino se produce al contrario un frió muy 
grande según se va derritiendo el hielo. En todos 
estos experimentos de fríos artificiales, hay necesa
riamente mucho movimiento. D e todo esto resulta, 
que no es extraño, que en la putrefacción en que
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admito movimiento no haya calor: fuera de que los 
termómetros mas exactos no lo indican.

Para concluir este artículo solo me resta preve- 
nir una objeción, que se me hará sin duda sobre 
las materias perfectamente animalizadas, de las 
quales he dicho que no son susceptibles de los pri
meros grados de la fermentación. Se me puede ob
jetar que el caldo de carne sola empieza á agriar
se antes de podrirse, y de aquí se concluirá , que 
las materias animales son susceptibles de la fermen

tación ácida.
Responderé , que las materias con que se ha

ce regularmente el caldo , se sacan de animales 
granívoros. La carne de estos animales encierra en 
los vasos xugos que no están perfectamente ani
malizados , y participan aun de la naturaleza de 
las substancias vegetales. Quando se cuece esta car
ne en agua, los xugos extractivos de naturaleza 
vegetal se disuelven los primeros, y pasan casi en
teros á la decocción.

N o sucede lo mismo con la carne de los ani
males carnívoros: pues los vasos están llenos de 
substancias mas bien animalizadas, y el caldo no 
se agria, á lo menos sensiblemente; porque pasa in
mediatamente á la putrefacción. Si se nota algo de 
ácido en el caldo, ó decocción de la carne de los 
animales granívoros, no se ve en la carne que se 
pudre; porque este ácido esta envuelto u oculto 
por la gran cantidad de substancia animalizada, 
que entra en putrefacción al mismo tiempo que las 
substancias vegetales empiezan a fei mentar.
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Todo quanto acabamos de decir nos prueba 

bien, que la putrefacción es el último esfuerzo, 
que la naturaleza hace en todos los cuerpos del 
rey no vegetal y animal; y que en esta gran opera
ción tiene por objeto destruir y reducir á sus pri
meros elementos todos los individuos, que han te
nido v id a , o han vegetado. La muerte es el pri
mer paso , que dan los animales hácia la putrefac
ción , la que se efectúa en mas ó menos tiempo se
gún las circunstancias. Yo tengo doce años há en 
una vasija de vidrio carne que no se ha podrido 
completamente , pues tiene todavía un olor cada- 
veroso, sin embargo de que he tenido el cuidado 
de añadir agua á medida , que la humedad de la 
carne se evaporaba, y remplazar esta agua, según 
era necesaria: tal vez se necesitará el discurso de 
veinte anos para hacer asi podrir completamente los 
cuerpos. No sucede lo mismo con los sepultados en la 
tierra , pues la mayor parte se pudre en un espacio 
de tiempo mucho menor; porque la proximidad de 
las tierras calizas aceleran mucho su putrefacción. 
La mayor parte de los Chimicos y Físicos han co
nocido en esta especie de tierra una qualidad^wí/v- 

fa c íen te ; pero ignoro si alguno ha explicado la 
causa. Fo me creo bastante fundado para decir que 
proviene de que entra en la composición de esta 
especie de tierra algo mas de la mitad de su ■ peso 
de agua y a y re , /  que esta cantidad de agua, 
contenida en las tierras ca liz a s, es la que carac
teriza especialmente la tierra , deque hablamos, 
y la a istingue de las piedras y tierras •vitrifica-
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U e s. A  esta agua principio debe atribuirse la gran 
dificultad que tienen las tierras calizas para entrar 
en fusión : pues no pueden fundirse al fuego ver
daderamente , sino quando han perdido del todo su 
agua principio, por no ser el agua un principio de 
la vitrificación: entonces se convierte en tierra vi 
trificable. Y o  he demostrado todos estos particula
res en una Memoria leida á la Academia de las 
Ciencias en 17 6 6  *. Esta Memoria tenia igual
mente por objeto manifestar que las tierras calizas 
contienen todos los materiales de las sales y subs
tancias salinas : pues se puede, añadiendo la canti
dad de principio inflamable que la falta , formar 
alkali fixo : en mi JM a n u e tl d e  C h i m i e a  indico este 
proceder , y en mi C h in d e  a  doy todas las explica
ciones relativas á este experimento. Pero sea lo que 
fuere , yo he observado que las tierras calizas pri
vadas así de toda sil humedad principio, y que han 
llegado al estado de tierras vitrificadles , están lo 
mismo que las tierras vitrificables regulares, muy 
poco dispuestas á excitar la putrefacción de los 
cuerpos; porque el fondo de la putrefacción es la 
humedad, de que absolutamente están privadas 
las materias terreas vitrificables.

E s p í r i t u  d e  'v in o .

E l espíritu de vino es un licor transparente,

1 Véase el título de esta Memoria: Sur plusieurs substun
ees teY£ii>es , et en pcirticulier sur les pierres, et les ierres cal-
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volátil, de un olor agradable, que se inflama sin 
esparcir ollin ni humo. Se saca por la destilación 
de todos los líquidos , que han experimentado la 
fermentación espirituosa. Para exemplo de estas 
destilaciones tomaremos la del vino.

Se pone la cantidad que se quiere de vino 
blanco ó tinto en el baño de maria de un alambi
que : se disponen los vasos como anteriormente he
mos dicho , y se procede á la destilación por un 
calor moderado. El licor espirituoso, deque hemos 
hablado en nuestra definición , se volatiliza á un 
grado de color un poco inferior al de la agua hir
viendo , y es lo que se llama espíritu de vino, Se 
continúa la destilación hasta que se haya sacado to
do el espíritu , y aún una parte de la flema , á fin 
de tener la seguridad de haber hecho pasar todo 
este licor inflamable. En el alambique queda un 
liquido , que contiene todos los principios salinos , 
del vino, que no han podido ascender á este grado ! 
de calor: y este líquido se arroja como inútil.

Pocos casos hay, en que se da interiormente el 
espíritu de vino puro , y  aún es dañoso su uso fre- 
qüente: pues coagula la sangre y todos los humo
res ; acorcha y endurece las fibras, y las quita su 
flexibilidad : ocasiona la paralysis, conduce al ma
rasmo, y produce obstrucciones de toda especie. 
N o sucede así aplicándolo exteriormemte, que es 
lo que se usa con mucha freqüencia, y siempre sin 
riesgo alguno. Consolida las llagas recientes, abre 
los poros, y facilita la transpiración : es bueno para 
las quemaduras, con tal que estén recientes, y án-
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tes que se hayan quitado las ampollas ó vexigas: 
evaporándose produce un frío considerable , y por 
esta razón es tan admirable en las quemaduras. E l 
espíritu de vino es el vehículo de muchos medica
mentos, de que hablaremos según se presente la oca -

sion.
Observaciones.

Quando se pone el vino á destilar , se des
prende una cantidad prodigiosa de ayre: se dexa 
en el lodo del recipiente un agujero hecho con un 
alfiler, para que pueda salir, y  precaverse por
este medio la rotura del vaso.

En las grandes operaciones se hace esta desti
lación á fuego desnudo: se mantiene el fuego sufi
cientemente activo , para que el licor que destila 
forme un hilo , y por este medio se eleva tanta fle
ma poco mas ó ménos como espíritu de vino. Este 
licor así mezclado con flema se llama Aguardiente, 
pero quando se destila el vino en baño de mana, 
el licor espirituoso que se obtiene , esta mucho me 
mos cargado de flema. El aguardiente qu~ se halla 
en el comercio tiene siempre un color de succino 
mas ó ménos cargado. Este color no le es natural, 
pues viene de la tintura, que extrae de los toneles 
de madera en que se guarda ; por esta razón los 
aguardientes añejos tienen mas color, que los re

cientes.
La mayor parte de los aguardientes, que se 

preparan por mayor se extraen de vinos, que tienen 
algunos defectos, y no son potables. Igualmente se
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destilan las hezes desoyéndolas en mocha agua, | 
fin de que no-se quemen en el fondo de los alambi- 
ques en la destilación. Este último aguardiente di
fiere poco del anterior, y solo en que contiene ma
yor cantidad de aceyte craso. Las heces que se han 
quemado en el alambique comunican al espíritu de 
vino un olor y  un sabor empyreumatico, de que 
no es posible privarlo; y para que no se quemen, 
se deslíen en mucha agua.

B e l modo que acabamos de decir se saca el 
espíritu inflamable de todos los líquidos fermenta- 
dos, como de la cidra , cerbeza, hydromel, &e, 
pero el vino da mucho mayor cantidad, y la cer
beza es el licor fermentado que da menos; á lo me
nos la cerbeza de este país.

No todos los vinos dan una misma cantidad de 
espíritu : los vinos floxos subministran muy poco, 
los nuevos son los que dan mas, y los añejos muy 
poco.ó nada, y por esta razón son los mas salida- 
bles.

L a  parte espirituosa está de tal manera combi
nada con los otros principios que ya no es sensible. 
Eítos vinos sin estar agrios son comparables con el 
vinagre , que contiene la parte espirituosa del vino; 
pera no se puede volver á hacer sensible , sino por 
medios chimicos.

Todos estos espíritus inflamables son de la mis
ma naturaleza , pues tienen las mismas propidades; 
y  solamente se diferencian entre sí por el olor y sa
bor , que son particulares á cada uno de ellos, y no 
pueden quitárseles enteramente por las rectificado-
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¿es reiteradas; aunque tal vez no será imposible.
Yo hecho por exemplo con el espíritu de vino sa
cado del vino de España todo quanto fué posible 
para quitarle so olor y sabor sin haberlo podido con- 
seguir: pues conservó después de un gran numero de 
rectificaciones hechas con diferentes intermedios, e 
olor y sabor que son propios á esta especie de vino.

E l espíritu de nuestra operación y  el aguar
diente que se halla en el comercio no están suficien
temente puros, ni bastante libres del principio 
aquoso , para que puedan émplearse en una infini
dad de preparaciones: pues es necesario destilarlos 
aun muchas veces para reducirlos á su perfección: 
estas diferentes operaciones se llaman r e c t if ic a c io n e s .

R e c t i f i c a c i ó n  d e l  e s p í r i t u  d e  'v in o .

L a  rectificación del espíritu de vino es una 
operación por la qual se le despoja de sn flema y  
aceyte grosero por destilaciones reiteiadas.

Se pone el aguardiente en el baño de maria de 
un alambique: se procede á la destilación como se 
ha dicho ya muchas veces: se separa la quarta par- 
se del líquido que destila la primera : se hace des
tilar aún igual cantidad de licor, ó hasta que lo 
que pase sea blanco y lacticinoso.

Se vuelve á destilar este último líquido en ba
ño de maria , y se hace, pasar cerca de la mitad , la 
que se mezcla con el primer espíritu de vino qu© 
ha pasado en la primera operación. Se continua 
la destilación para extraer quanto quede de espiri-
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tuoso; lo que se rectifica otra vez para sacar una 
porción de licor , que pasa el primero, y  se mezcla 
con los anteriores. En esta forma se continua en ade
lante, hasta que se haya sacado del aguardiente to
do quanto licor espirituoso pueda dar, semejante al 
primer espíritu de vino. En el baño de maria que
da después de cada destilación un líquido aquoso 
que tiene un olor de aguardiente; pero no confie* 
ne ya licor inflamable, y cada vez se arroja como 
inútil.

Entonces se destilan nuevamente en baño de 
mana todas las primeras porciones de espíritu de 
vino, que se han puesto juntas según iban pasando 
en las destilaciones: se destila la mitad poco mas ó 
menos; se pone á parte ; y  es lo que se llama espí
ritu de vino rectificado , ó alkoolizado, ó alkool de 
*vmo. Se continua la destilación para sacar todo el 
espíritu que queda en el alambique: se rectifica 
otra vez para sacar aún la mirad del licor , que 
pasa el primero, y así puede continuarse en ade
lante para rectificar todo el espíritu de vino del 
aguardiente que se ha empleado: se guarda á par
te si se quiere , para los usos en que no es necesa
rio espíritu de vino tan bien rectificado.

Observaciones.

Muchos hábiles Chímicos han dado sus méta
los para rectificar el espíritu de vino por intermedios 
terreos, esponjosos , salinos y aquosos (hablaremos 
de estos diferentes procederes); pero yo no he ha-
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liado otro mas cómodo, ni tan bueno como el que 
acabamos de exponer.

E l aguardiente del comercio contiene , por de
cirlo así, los mismos principios que el vino; pero 
en proporciones bien diferentes: pues contiene me
nos flema y ácido que el vino, pero mas aceyte su
perabundante y mas espíritu inflamable.

L a  primera porción de espíritu de vino que 
se eleva en cada destilación , es la mas pura, y la 
menos cargada de aceyte esencial grosero, y la que 
se sigue está casi saturada. Y  aún se observa que 
ciertos aguardientes , especialmente los que se han 
sacado de las heces del vino, dexan en el alambi
que después de la destilación de la parte espirituosa 
una flema, sobre la que nada una gran cantidad 
de este aceyte , que puede separarse por un embu
do. Se llama aceyte de vino. El aguardiente que se 
ha sacado del vino no dexa nada , ó a lo ménos si 
dexa , es una cortísima cantidad. Esto no sucede 
porque pase mas en la rectificación de esta especie 
de aguardiente , sino solo porque contiene menor 
cantidad ; lo que hace que no sea tan sensible. 
Para privar ai espíritu de vino mas y  mas de su 
aceyte grosero , hemos encargado rectificar a parte 
las últimas porciones de espíritu de vino que se ex
trae en cada destilación. Fácil es conocer las dife
rencias que hay entre estas dos porciones de espíri
tu de vino : la primera no dexa olor alguno de fle
ma de aguardiente en las manos después de la eva
poración de la parte espirituosa; la segunda al con
trario dexa un olor de aceyte de vino semejante al
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olor del aliento de los embriagados, quando digie-
ren mal el vino.

Algunos se contentan con destilar el aguar- 
diente muchas veces, dexando mezclar todo el es
píritu de vino, y solo separan en cada vez la fle
ma que queda en el alambique. Pero este espíri
tu de vino, auuque bien despojado de su flema, 
contiene una cantidad tan grande de aceyte supe
rabundante , que después de un gran número de 
rectificaciones, dexa en las manos aquel olor des
agradable de que acabamos de hablar.

Kunkel parece ser el primero que ha puesto 
atención sobre este aceyte extraño al espíritu de 
vino: el medio que propone para separarlo, consis
te en mezclar el espíritu de vino con una muy 
grande cantidad de agua, y luego proceder á la 
destilación para extraerlo. Se repite la misma ope
ración muchas veces seguidas, y se rectifica. Es 
cierto que este proceder es muy eficaz; pues el 
aceyte del vino queda nadando sobre el agua , y el 
espíritu de vino pierde mas y mas su mal olor. Pe
ro este proceder es embarazoso , porque exige que 
se emplee mucha agua , y son necesarias muchas 
destilaciones para separar enteramente el espíritu 
de vino del agua , y reducirlo á lo que se llama 
¿ W i o o l  d e  'v in o .

Otros encargan rectificar el espíritu de vino 
con cal viva ó apagada al ayre. Este medio es muy 
encaz para separar del espíritu de vino el aceyte y 
agua superabundantes; pero la cal altera conside
rablemente los principios del espíritu de vino , des-
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pojándolo de una gran parte de su ácido : y así se 
saca una cantidad mucho menos de espíritu de vi
no, y el que se obtiene es muy penetrante.

Algunos sugetos hacían uso en Paris á un mis
mo tiempo de estos diferentes procederes; pero con 
sola la mira de quitar al espíritu de vino el olor de 
los aceytes esenciales con que lo habían mezclado 
para aromatizarlo, á fin de que pagase ménos dere
chos de entrada , pero poco á poco se han descu
bierto estas manipulaciones, y se han impuesto 
iguales derechos sobre el espíritu de vino aromáti
co, como sobre el que no tiene olor alguno mezcla
do. Véase aquí el método que se emplea para /pri
var al espíritu de vino del olor extraño.

Se mezcla el espíritu de vino aromático con 
una suficiente cantidad de agua, y la mezcla se 
vuelve lacticinosa por razón del aceyte que se se
para: se filtra el líquido en vasos cerrados, pero por 
medio de cierta cantidad de cal apagada al ayre , y 
el aceyte esencial queda en la cal: después se recti
fica este liquido para separar el espíritu de vino dei 
agua , el qual se halla muy puro y sin olor quando 
se ha operado bien. Sin embargo es del caso adver
tir , que este medio no sale bien, sino quando el es
píritu de vino tiene mezclado muy poco aceyte 
esencial, como en los tiempos en que pagaba dife
rentes derechos: pero quando el espíritu de vino 
contiene mucho, hay cierta porción de aceyte esen
cial , que se rectifica mas y mas con el espíritu de 
vino, y conserva el olor aromático que se le ha. 
agregado.

TOM. II. xr
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Algunos Chimicos encargan rectificar el espí
ritu de vino con el alkali fixo, después de haberlos 
puesto juntamente en digestión ; pero esta sal des
compone el espíritu de vij^o casi de la misma mane
ra que la ca l: ademas el espíritu de vino adquiere 
un color encendido, como lo hemos dicho, hablan
do de la tintura de la sal de tártaro ; lo que es una 
prueba del principio de su descomposición. Es ver
dad que pierde su color por la rectificación; pero 
por eso no está menos alterado , pues la materia sa
lina que dexa después de su destilación , da una sal 
neutra cristalizare , formada del ácido del espíritu 
de vino y alkali.

Otros Chimicos encargan rectificar el espíritu 
de vino con la miga de pan seca , o con xabon , o 
greda. Estas materias son muy á propósito para re
tener la flema y aceyte superabundantes al espíritu 
de vino; pero la greda produce un efecto casi seme
jante al de la cal, con sola esta diferencia , que la 
greda descompone con menos prontitud el espíritu 
de vino. La miga de pan, ó el salvado son substan
cias que no alteran el espíritu de vino: pues dan 
mientras la destilación un mucilago que se carga de 
la flema : ambos son buenos intermedios para recti
ficar el espíritu de vino; pero tienen el inconve
niente de comunicarle un ligero olor de piedra de 
escopeta.

E l espíritu de vino que yo saqué del vino de 
España conservó gran parte de su olor y sabor, 
aun después de haber pasado sucesivamente por to
das las operaciones de que acabamos de hablar i lo
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que hace presumir que escás propiedades dependen 
de la naturaleza de esta especie de vino. El uso 
de la serpentina bañada de agua en una cubeta, 
se ha introducido para la rectificación del espíritu 
de vino. Sin embargo este instrumento aunque ex
celente , no dexa de tener sus inconvenientes, con 
especialidad , quando se quiere espíritu de vino li
bre de toda fiema. Por exemplo, quando el agua 
de la cuba de la serpentina está muy fría , se en
fria la masa del ayre contenida en la serpentina, 
y la humedad de esta masa de ayre se condensa 
en su superficie interna , del mismo modo que la 
frescura de un vaso puesto en un parage don
de el ayre esté caliente , condensa en su super
ficie el agua contenida en el ayre , que lo toca. 
La humedad condensada así en el interior de la 
serpentina se destila con el espíritu de vino, y se 
carga por este medio de una muy grande cantidad 
de humedad.

Si el agua de la serpentina está muy fría , el 
espíritu de vino que se destila está igualmente frió: 
en este caso condensa el mismo espíritu en su su
perficie la porción de humedad del ayre que lo to
ca , la que renovándose presenta siempre agua al 
espíritu de vino. Estas observaciones son muy indi
ferentes para la destilación de los aceytes esenciales 
de que hemos hablado, pues se hacen destilar con 
agua; pero no lo son para el espíritu de vino que 
se quiera tener perfectamente desflemado.

Quando se destila con serpentina es necesario 
en igualdad de circunstancias mayor graáo de ca-
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lor, para poner la destilación corriente , y  mante
nerla en este estado , que quando no se usa de ella; 
porque los vapores que se elevan del alambique 
tienen que vencer la resistencia de la columna del 
ayre contenido en la serpentina , que se opone con
tinuamente á estos mismos vapores: pero se reme
dia este inconveniente empleando serpentinas he
chas con tubos ó cañones de mayor diámetro. Así 
es muy peligroso adaptar á grandes alambiques 
serpentinas hechas con tubos de diámetro pequeño: 
pues los vapores que se elevan de una vez no ha
llando salida suficiente , hacen un esfuerzo consi
derable y levantan la cabeza del alambique con 
peligro de los asistentes.

E l espíritu de vino puede considerarse como 
una combinación de aceyte esencial muy tenue , di- 
suelto en una gran cantidad de agua por el inter
medio de un ácido sutil, pero perfectamente com
binado.

Las propiedades generales del espíritu de vino 
enteramante puro son: 1 .a N o tener olor alguno 
extraño; lo que se conoce frotándose las manos con 
é l: pues la parte espirituosa debe evaporarse pron
tamente y no dexar humedad , ni olor que se acer
que al de la fiema del aguardiente : si sucede lo 
contrario es señal de que ha sido mal rectificado.

2.* E l espíritu de vino perfectamente retifica- 
do no debe pesar sino seis dracmas y quarenta y 
ocho granos en una botellita que contenga u>na on
za de agua, estando la temperatura á diez grados 
sobre cero.
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Hay aún otros muchos medios para conocer la 

bondad del espíritu de vino, tal como el que pro
puso Mr. de Reaumur. Este consiste en poner el 
espíritu de vino en una especie de matraz cíe cue
llo largo, semejante á los tubos de que se hacen 
los termómetros, y se juzga de su bondad por su 
mayor dilatabilidad. Otros Chímicos proponen in- 
lamarlo en vasijas hondas y metidas en agua fria;
/ se juzga de buena calidad , quando no dexa sino 

una corta cantidad de agua. E l espíritu de vino en
teramente desflemado no debe humedecer el alkali 
bien seco.

En fin se prueba la cualidad del espíritu de 
vino por la pólvora. Se pone un poco de espíritu 
de vino en una cuchara con pólvora , se enciende 
el espíritu de vino , y quando está cerca de apa
garse se prende la pólvora. Se cree comunmente 
que es perfecto, quando se inflama así la pólvo
ra í pero esta experiencia es falaz : la inflamación 
de la pólvora depende de la cantidad que se em
plea , esto es, que si se ponen algunos granos de 
pólvora con mucho espíritu de vino períecfamen- 
te rectificado , en este caso no se inflamará la pól
vora ; porque la humedad que da en su combus
tión es suficiente para impedir que se inflame: así 
este espíritu de vino pasará por de mala qualidad, 
á juicio de aquellos que no están instruidos en esta 
materia : al contrario , un espíritu de vino de ma
la qualidad con que se hará la misma operación 
con mayor cantidad de pólvora , pasará por bue
no, porque la inflamará.
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D e todos los medios de que acabamos de ha

blar para conocer los grados de rectificación del es
píritu de vino, ninguno hay, hablando en rigor, 
que sea bueno y siempre comparable, sino la com
paración de su peso especifico con él de la agua; 
pero tiene el inconveniente de ser embarazoso , y es 
preciso llevar consigo continuamente pesos y pesas. 
Los otros medios de que acabamos de hablar no in
dican sino aproximaciones, y ninguna cosa exacta; 
demas de que no son menos engorrosos por el apara
to que exigen: en una palabra no reúnen las venta
jas que se buscan. Se ha intentado hacer uso del areó
metro ó pesa-licor: este instrumento es muy cómo
do, pues reúne todas las qualidades que se desean; 
pero no habiendo podido hallarse un modo seguro 
para graduarlo, era aún inútil para operaciones de 
comparación. Ninguno de estos areómetros podían 
compararse entre sí, y quando por desgracia llegase á 
romperse uno que se tenia conocido, no era posible 
hacer otro , que tuviese la misma escala, y era pre
ciso estudiar nuevamente este areómetro, y formar
se nuevo camino. Su graduación, de manera, que 
fuese estable y comparable , como lo son los buenos 
termómetros, exercitaba mucho tiempo hahia á los 
Físicos, ocupándose en esta indagación, pero sin 
éxito; porque no se sabia adquirir dos términos, 
como se han hallado para la construcción de los 
termómetros.

N o disimularé que la necesidad en que me 
hallaba de tener este instrumento perfeccionado me 
determinó á ocuparme en esta materia. Yo creo ha-
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ber resuelto el problema de un modo sim ple, por 
medio del qual se pueden adquirir en todos tiem
pos y en todo pais pesa-licores comparables entre 
sí y que siempre tengan una misma escala , aunque 
construidos por diferente mano, con tal que se exe- 
cuten con suficiente inteligencia y exactitud. V ea- 
se aquí su descripción y modo de construirlo; pero 
para entender bien su construcción conviene que yo 
describa ñutes otro pesa-licor, por medio del qual 
pueda llegarse á conocer con la última precisión la 
cantidad de sal neutra , alkali, ó ácido , contenida 
en cada quintal de agua, é igualmente la canti a 
de substancia salina contenida en los ácidos minera
les; lo que no se habia podido hacer hasta ahora. 
Cada grado de este instrumento indica el número 
de libras de sal marina contenidas en la agua sala- 
da , que se quiera experimentar.

D e sc r ip c ió n  de un Pesa-licor, p ara  conocer la. 
cantidad de sal contenida en cada quintal 

V de agua.

Para hacer este instrumento se toma un pesa- 
licor regular de vidrio , que tiene poco mas o me
nos la figura de un termómetro , con esta sola dife
rencia que se ha soldado á la parte inferior del 
globo un tubo pequeño, al cabo del qual se ha 
formado otro segundo globo, pero mucho mas pe
queño , en el que se pone la suficiente cantidad de 
azogue para lastrarlo, mantenerlo recto, y hacer 
que se sumerja en agua pura hasta la parte supe-
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rior del tubo : se señala cero en el parage donde 
dexa de meterse en esta agua pura, lo que forma el 
primer término : 'véase la lamina 2, jeag. 20  ^ f i 
g u ra  prim era. Para tener el segundo término, se 
prepara una agua salada, haciendo disolver quince 
libras de sal común muy seca y muy pura en 
ochenta y cinco libras de agua; lo que forma cien 
libras de liquido; o si se quiere se emplean quince 
onzas de sal y  ochenta y cinco onzas de agua , lo 
que absolutamente es lo mismo. Se pone el instru
mento en este líquido : quando está frió se hunde 
mucho menos; y quando el pesa-licor no se sumer
ge mas, se señala en este parage, en el mismo tubo, 
quince g ra d o s ; esto forma el segundo término.

Se divide el intervalo que se halla entre estos 
dos términos en dos porciones iguales, que forman 
otros tantos grados. Este interválo graduado así, 
puede servir de medida de comparación para divi
dir de la misma manera la parte inferior del tubo, 
que suponemos se haya construido bastante largo. 
Para esto se toma con un compás la distancia de 
cero d  quince, y se lleva hácia baxo, y se divide 
del mismo modo, lo que señala en el instrumento 
treinta grados. En esta forma puede aumentarse el 
número de grados hasta ochenta , si se juzga á pro
pósito, aunque jamas se presente la ocasión de que 
pueda servir.

Es muy difícil hallar pesa-licores, cuyo tubo 
sea perfectamente' cilindrico , de un diámetro y 
grueso iguales. Este inconveniente es común á Jos 
termómetros y á los pesa licores. Según esta obser-
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vacion es claro, que deben hallarse con freqüencia 
desigualdades entre los grados de este instrumento; 
pero puede remediarse, formando los grados del 
pesa-licor uno después de otro. Asi se tomara una 
libra de sal, que se hará disolver en noventa y nue
ve libras de agua; el parage donde se fixare el pe
sa-licor puesto en este fluido, formaiá el primer 
grado.Para señalar el segundo grado, se disolverán 
dos libras de la misma sal en noventa y  ocho libras 
de agua: para el tercer grado se tomaran tres libras 
de sa l, y noventa y siete libras de agua; y así se 
continua hasta que se haya graduado enteramente 
el pesa-licor, disminuyendo siempre tantas libias 
de agua , como libras de sal se añadan. Todas es
tas operaciones deben hacerse en una cueva, en la 
que es necesario dexar bastante tiempo los pesa-li
cores , para que tomen la temperatura , que es aes- 
de diez grados sobre el hielo.

Quando se hace disolver la sal, es preciso te
ner cuidado de no perder cosa alguna , como tam
poco del agua: la disolución deoe hacerse en un 
matraz cerrado, á fin de que no haya evaporación 
alguna, sin cuya circunstancia el liquido sena im
perfecto, y él pesa-licor saldria defectuoso.

Ahora voy á hacer la aplicación de este mé
todo á la construcción de un pesa-licor, propio paia 
conocer los grados de rarefacción de los licores es
pirituosos de un modo estable y comparable.
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Construcción de un nuevo Areómetro 6 Pesa-licor 
de comparación p a r a  conocer los grados de 

rsctijicacion de los licores espirituosos.

Para construir este pesa-licor son necesarios dos 
líquidos adequados para dar dos términos: estos lí
quidos son el agua sola para un término; y esta 
agua cargada de una cantidad determinada de sal 
para el otro término. Para preparar este último li
cor se toman, diez onzas de sal marina purificada y 
bien seca: se ponen en un matraz: se echan encima 
noventa onzas de agua pura : se agita el matraz, á 
fin de facilitar la disolución de la sal; y quando la 
sal está disuelta el líquido está preparado.

Entonces se toma un pesa licor de vidrio dis-. 
puesto como el anterior , y suficientemente cargado 
de azogue; y se pone en este líquido, en el que debe 
hundirse dos ó tres líneas encima de la bola segun
da ; si se hunde demasiado se quita un poco de azo
gue de la bola pequeña , y si no se hunde bastante 
se añade lo suficiente: quando se sumerje todo 
quanfo conviene, se señala cero en el parage donde 
se para ; y  esto forma el primer término : véase A 

Jig u ra  2: después se quita el instrumento, se lava, 
y  se mete en agua destilada; se señalan diez gra
dos en el parage donde se ha fixado B ; y esto cons
tituye el segundo término: se divide en diez par
tes iguales el espacio comprehendido entre estos dos 
términos; lo que da diez grados. Estos grados sir
ven de medida de comparación para formar los otros
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de la parte superior del tubo; como lo hemos di
cho en la construcción del pesa-licor para las sales.
A este se le da la extensión de cincuenta grados; 
lo que es suficiente, porque no es posible^tener es
píritu de vino bastante rectificado para señalar este

número de grados. _ .
Los grados que este pesa-licor anuncia tienen

el «so inverso del que sirve pera los licores salinos; 
porque el areómetro propio para las sales indica 
una agua tanto mas cargada de sa l, quanto se hun
de menos en esta agua. Este al contrario indica un 
licor tanto mas cargado de espíritu de vino, quanto 
se hunde mas en los licores espirituosos; porque en 
el primer caso se intenta conocer el mayor grado de 
gravedad; y en el segundo, al contrario, se busca 
el mayor grado de ligereza, que indica la mayor 
rectificación de los licores espirituosos. Por medio de 
esta construcción se podrá de aquí en adelante tener 
pesa-licores siempre comparables entre s í , y absolu
tamente de una misma escala, aunque construidos 
por diferentes manos y  en tiempos diversos; lo que 
hasta ahora no habia podido conseguirse, para co
nocer con precisión los grados de rectificación de 
los licores espirituosos.

Yo he hecho construir muchos pesa licores se
mejantes al que acabo de describir, y todos guar
dan entre sí una relación mutua con la mayor pre
cisión : quando se ponen en qualquiera especie de 
aguardiente ó espíritu de vino, todos se hunden 
exactamente hasta un mismo grado ; en una pala
bra , á qualquiera prueba á que se expongan , siem-
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pre están de acuerdo entre sí; indican el mismo 
grado puestos en un mismo líquido, sea la que fue, 
re la especie de vidrio que se emplee en su construc
ción , y las proporciones que se hallen en el diámetro 
de la bola, longitud y calibre del tubo. Yo he hecho 
muchos experimentos con el areómetro, en los que 
he empleado entre otros dos pesa-licores despropor
cionados en el volumen , los que sin embargo han 
indicado constantemente el mismo número de grados, 
habiendo sido puestos en un mismo licor espirituoso,

El mayor de estos pesa-licores tiene la bola 
de veinte y siete líneas de diámetro, diez y seis 
pulgadas y media de largo el tubo, y éste quatro lí
neas de diámetro.

El mas pequeño tiene la bola de nueve líneas 
de diámetro, el tubo de dos pulgadas y media de | 
largo, y de dos líneas de diámetro. Los otros pesa- 
licores que he empleado al mismo tiempo en mis 
experimentos tienen en sus bolas y tubos el grue
so y tamaño intermedios.

Este pesa-licor es fácil de construirse; no exige 
cátenlo alguno matemático , ni ninguna proporción 
particular entre el grueso y longitud del tubo res
pectivamente al diámetro de la bola: pues bastad 
construirlo, darle las dimensiones mas cómodas, pa
ra que no sea embarazoso; ventaja muy preciosa 
en un instrumento de esta especie.

Los dos términos que se emplean en la cons
trucción de este pesa-licor son de fácil adquisición. 
L i  distribución de mis grados no es arbitraria , co
ma lo  es en todos los pesa-licores que hasta ahora
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se han hecho: divido el espacio contenido entre 
los dos términos en otros tantos grados, como libras 
de sal hay en la agua , que me sirve para uno de 
¡nis términos.

Muchos Físicos habían propuesto para punto 
jixo de su pesa-licor el agua pura por primer tér
mino, y pesos conocidos para segundo, por medio 
de los que se hace hundir el areómetro convenien
temente: dividían el intervalo comprehendido en
tre estos dos términos en grados respectivos á los 
pesos que se habían empleado. Y o  hice construir 
algunos pesa-licores por este método, y cada gra

zno del Marco formaba un grado. Pero pronto lle
gué á conocer, que era muy defectuoso, y que ja
mas podia subministrar á la Física un instrumento 
que pudiese tener uso en el Comercio. Dos pesa- 
licores que construí por este método de un vo
lumen casi igual, se correspondían tan poco , que 
el uno señalaba noventa y cinco grados, y el 
otro cincuenta, puestos en un mismo espíritu de vi
no; lo que no es de extrañar. El efecto de un pesa- 
licor es expeler un volumen de líquido igual a la 
parte que entra en este mismo líquido; pero esta 
expulsión no solo es en razón del peso, sino tam
bién en razón del volumen del pesa-licor. Asi los 
pesos con que se carga interiormente para graduar
lo, operan diferentemente, según la capacidad del 
pesa-licor, y producen tanto ménos efecto , quanto 
es mayor el volumen del pesa-licor.

Algunos me han preguntado si por medio de 
mi pesa-licor podría conocerse la cantidad de agua?
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y de licor espirituoso contenida en una porción da
da de espíritu de vino, como se conoce la cantidad 
de sal que se halla en cien libras de agua salada. 
Esto es imposible, y la comparación no es exacta. 
La sal es independiente del agua , pues se puede 
tener á parte; porque puede existir sin agua supe
rabundante á su esencia salina. Pero no sucede lo 
mismo con el espíritu de vino, pues el agua es uno 
de sus principios constitutivos, de que no se puede 
despojar de ella , sino hasta cierto punto , y pasan
do de él se descompone, y dexa de ser espíritu de 
vino, si se le priva de mayor cantidad de su agua. 
La parte verdaderamente espirituosa del espíritu 
de vino es el principio flogistico que contiene; pe
ro este principio solo no puede formar espíritu de 
vino; y su unión con el agua, y un poco de ácido 
es lo que lo produce. El eter puede considerarse co
mo el espíritu de vino extraordinariamente rectifi
cado ; sin embargo contiene aún mas de siete octa
vos de su peso de agua principio, sin la qual no 
sería eter. Así está demostrado , que jamas por me
dio de ningún pesa-licor podrá conocerse la canti
dad de licor espirituoso contenida en un volumen 
de espíritu de vino; indicaría ántes, si fuera posi
ble , la cantidad de materia inflamable ó flogisto, 
que el espíritu de vino contiene. De aquí resulta 
que debemos contentarnos con un pesa licor de 
comparación , que indique con precisión , que tal 
espíritu de vino es mejor que otro, que este no tan 
bueno contiene tanta agua mas que aquel otro de 
mejor qualidad; y es quanto se puede exigir de un



PE FARMACI A.  2 0 /
instrumento de esta especie. A fin de hacer conocer 
mejor la utilidad y ventajas de mi areómetro , he 
puesto en una tabla los principales experimentos 
que he hecho sobre el espíritu de vino. Ya se han 
hecho muchos experimentos del mismo género, y 
singularmente Mr. de Reaumur; pero como s& han, 
hecho con pesa-licores que no son comparables , es
tos experimentos y resultados son inútiles paia la 
Chimica, Física y Comercio.

El mismo Mr. de Reaumur se veía obligado á 
servirse de un pesa-licor, que había graduado arbi
trariamente, y que el solo podía conocer, y le era 
imposible volver hacer sin medida de comparación; 
así guardaba este pesa-licor con el mayor cuidado, 
y se valia de él para conocer los grados del espíri
tu de vino, que debilitaba con agua, y empleaba 
para la construcción de sus termómetros: estaba tan 
persuadido de lo defectuoso que era su pesa-licoi, 
que jamas ha hablado de él.

Capi hombre el mas inteligente en la construc
ción de barómetros, termómetros, &c. me ha he
cho ver espíritu de vino que el mismo Mr. de Reau- 
mur habia preparado para hacer termómetros: este 
espíritu de vino estaba teñido con orchilla: lo exá-/ 
miné con mi pesa-licor, y señaló veinte y ocho gra
dos y medio, siendo la temperatura del lugar de 
diez y nueve grados encima de la congelación: si 
este espíritu de vino no hubiera tenido color aiguno 
hubiera declarado cerca de treinta y quatro grados.

En muchos números del A'vaní^Coureur de 
1768 pag. 7 1 2 ,  793 ,  806,  he dado el medio de
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hacer el areómetro ó pesa-licor de comparación, 
de que acabo de hablar, con una tabla para cono
cer los grados de rectificación de los licores espiri
tuosos. La poca extensión de este diario no permi
tía que publicase en aquel tiempo todos los expe
rimentos y observaciones que había hecho; lo que 
me determinó á tratar nuevamente esta materia en 
un artículo insertado en la segunda edición de mis 
Elementos de Farmacia impresos en 1769. He 
omitido muchos experimentos puramente físicos, 
que la naturaleza de la obra no permitia se coloca
sen en ella; y he formado una Memoria á parte, 
que he leído á la Academia el dia 10 de Mayo de 
17 6 9 .

La  Academia nombró Comisarios para exami
nar , y verificar los nuevos experimentos que con
tiene. Estos experimentos sé han repetido á presen
cia de los Comisarios nombrados. Esta Memoria se 
ha impreso después en dos Diarios de Medicina de 
los meses de Octubre y Noviembre de 1770 con 
el título de Indagaciones sobre muchos fenómenos, 
que el agua presenta en el momento de su congela
ción.

¿Se creerá que después de una publicación tan 
autentica de mi pesa-licor, dos Particulares, Perou 
y C artier, hayan tenido la osadía de presentarlo 4 
la Academia, como un descubrimiento hecho por 
ellos, y de pedir un certificado? Pero no pueden 
dudar que este descubrimiento me pertenece , y es 
lo que voy á probar.

Cartier es un Tornero de platería, y  es el obre*
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ro que ha construido mis pesa-licores de plata, que 
habrán sido como unos veinte , y puedo probár
selo por los diferentes recibos de las sumas que yo 
le pagaba , según me entregaba los pesa-licores 
que yo le había encargado. Así estaba enteramente 
instruido de la construcción , escala y uso de mi 
pesa-licor. Si se hubiera apoderado del instrumen
to para hacer ganancia con la Real Hacienda , co
mo lo ha hecho, sin llamarse Autor , no reclama
ría contra é l , pues habiendo publicado yo mi pe
sa-licor , ya no me pertenece , y es del publico; 
pero el honor del descubrimiento debe quedárseme; 
pues ni el publico ni Cartier pueden quitármelo 
sin injusticia.

Cartier dirá en su defensa , que el pesa-licor 
que ha presentado á la Academia no es el mió ; y 
se lo creerla , sí las cortas mutaciones que ha he
cho en él fuesen suficientes para desfigurarlo, é 
impedir que se conociese ; pero como su arte no 
le permite ocuparse en las ciencias físicas, no ha 
podido , ni debido hacer sino alteraciones corres
pondientes á sus conocimientos, que son muy li
mitados ; cosa que será muy fácil hacer ver.

Se me ha adquirido un pesa-licor de plata de 
Cartier , y habiéndolo examinado, he visto que 
su primer término, tomado en el agua, está señala
do 10 , y el último numerado 4$ . Desde luego 
son las mismas denominaciones de los dos extre
mos de mi pesa-licor : así nadatse ha inmutado 
sobre el modo de distribuir los grados , é igual
mente se ha adoptado el número. Después lo puse 

tom. II, o



en licores espirituosos de diferente fuerza , e igual"' 
mente metí el mío en los mismos licores, para ha
cer una comparación entre sus escalas :

Véanse aquí las que han seguido.
E S C A L A

DE MI PESA-LICOR.
i o Grados, termino del agua.

35.......................................
17........ * ....................
2©...............................................
a i ..............

23 .......... .......................... .. * ’
2 5 • • ■ .......................................
..............................
30. . . . . . . .  . . . . ----- -

3 .........................................
35 ................ ................ ..
36 ...... i
40......... ........... ..............

E S C A L A
DEL PESA-LICOR DE CARTIER.
10  Grados , termino del agua.

15......................... .............
V .............................
*9.............. .................
2 0 ........................ .....................
22. .......... ........................ . . ..

24 ...............................................
25. . . . . . . .  • a .......... .. > * «
28.............................................

3° .............................................
3 2* *  .............í .....................
34......................................
..............................

D e estos experimentos resulta , que el pesa- 
licor de Cartier sigue la escala del mió hasta 17 
grados : después se aparta en uno , dos y tres gra
dos ,-á proporción que los licores en que se pone 
son mas espirituosos, Paso á dar razón de donde 
proviene esta diferencia. Mi pesa-licor está gra
duado por una agua cargada de una cantidad cono
cida de sal desde cero hasta 10. Esta primera gra
duación es la que me dá la distancia de los grados 
superiores. Por lo regular yo la suprimo en mis 
pesa-licores , á fin de disminuir la altura del tubo, 
y que sean ménos voluminosos. Cartier ha adopta-
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do esta supresión : del mismo modo empieza su 
pesa-licor con el término io  para su primer gra
do. En fin, ha tomado por segundo término el tri
gésimo segundo grado de mi pesa-licor , para ha
cer el treinta en el suyo. H a dividido este espacio, 
eomprehendido entre estos dos términos * en veinte; 
lo que produce en su pesa-licor el número de treinta 
grados en lugar de treinta y dos, como se hallan 
en el miô  Esta es toda la diferencia que hay entre 
mi pesa-licor y el de Cartier i y es suficiente pa
ra mudar su escala de algunos grados , y no estar 
de acuerdo con la escala del mió. Cartier verosí
milmente habrá pensado , que me seria imposible 
descubrir semejante alteración. Por consiguiente, 
ha echado á perder mi pesa-licor 3 pqes de exacto 
que era, ha hecho un instrumento defectuoso. Los 
diez primeros grados formados por el agua dulce, 
y  por el agua salada en su pesa-licor, ocupan mé- 
nos extensión , que los otros diez grados siguientes. 
Averiguado este descubrimiento , si es uno , he 
construido , según los principios defectuosos de 
C artier, seis pesa-licores semejantes al suyo , los 
que absolutamente se han hallado de acuerdo con 
uno de los suyos, que se me habia dado. Después 
de estos hechos es visible que mi pesa-licor es el 
original * que sirve para construir los de Cartier, 
y que su pretendido descubrimiento, de que hace 
tanto misterio , y que guarda para sí tan secreta
mente, no pudiera haber tenido lugar, ni existiría 
sin mi pesa-licor. Y o  creo pues , tener derecho para 
revindicar el descubrimiento de un pesa licor de

o a
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comparación para conocer los grados de rectifica
ción de los licores espirituosos, fácil de construir, 
que he hallado en beneficio de la Física y  Comer
cio. Y o  lo he reclamado en el número del Avant- 
Coureur de 16  de Septiembre de 1 7 7 1  , y  Car- 
tier no ha osado replicar después de la impresión 
de este artículo.

I Qué hubiera hecho M r. de Reaumur , si 
uno de los obreros, que había instruido para la cons
trucción de sus termómetros de comparación , se 
hubiera apoderado de su descubrimiento , y  hu
biera obtenido un privilegio exclusivo para hacer 
estos termómetros ? Mr. de Reaumur sin duda al
guna hubiera revindicado su descubrimiento : pues 
tal es el caso en que me hallo. Cartier es el artífi
ce que he instruido en la construcción de mi pesa- 
licor de plata, y  ha pedido y obtenido un pri
vilegio exclusivo para construir mi pesa licor. ¿Te
nia derecho para hacer semejante demanda?

N o puedo menos de advertir, que los pesa- 
licores de metal son absolutamente defectuosos; 
pues usándose , están expuestos por consiguiente á 
perder de su peso y  volumen ; dos cosas de que 
dependen su uso y exactitud ; y  por esta razón los 
de vidrio merecen por todos motivos la preferencia.

Después de haber conseguido el pesa-licor de 
comparación , mi primer cuidado fue examinar si 
el espíritu de vino es susceptible de un término de 
rectificación, quesea permanente con corta dife
rencia , y qual es este término. Para esto rectifiqué 
.8i espíritu de vino de diferentes maneras, es á sa-



ber: i .°  Sin intermedios. 2.0 Rectifiqué una por
ción de espíritu de vino con salvado de trigo , otra 
con greda , y en fin, otra con cal apagada al ayre. 
Vamos á decir algo del modo con que se han pre
parado estos espíritus de vino , porque los compa
ramos entre sí en la tabla de que de aquí a poco ha

blaremos. e .
E l espíritu de vino rectificado sin adición , y

que comparamos con los otros espíritus de vino, es
tá preparado tal como lo hemos dicho al principio 

de este artículo.
Pero habiendo tenido ocasión de rectificar mu

cho espíritu de vino á un mismo tiempo , me apro
veché de esta circunstancia, para adquirir una por
ción del que fuese tan rectificado, como pudie

ra serlo.
Destilé doscientas y  cincuenta azumbres de 

aguardiente , que señalaba treinta y un grados, es
tando el termómetro á cero. Esta cantidad se des
tiló en quatro veces en un alambique grande de 
baño de maria : puse aparte las quince primeras 
azumbres, que pasaron al principio de cada desti
lación ; por consiguiente obtuve sesenta azumbres 
de este primer espíritu de v in o; el que señalaba 
treinta y siete grados en el pesa-licor , estando a 
temperatura en cero.

Rectifiqué estas sesenta azumbres de primer 
espíritu de vino en el mismo alambique de baño 
de maria, y  puse aparte las quince primeras azum
bres que pasaron; y  este espíritu señalaba aun trein 
ta y siete grados 4 la misma temperatura.

D E  F A R M A C I A .  2 1 3
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Luego rectifiqué las quince azumbres de es

píritu de vino siempre en baño de maria y sin ser
pentina , separé la primera azumbre que pasó , la 
que señalaba treinta y ocho grados. Este espíritu 
devino.es el que está señalado en la tabla coa 
el nombre de espíritu de 'vino extremadamente rec
tificado, Lo que pasó después , era sensiblemente 
menos bueno.

De estas observaciones resulta , que éste es 
con corta diferencia el grado de rectificación , que 
puede darse al espíritu de vino puro y rectificado, 
sin intermedio capaz de descomponerlo. La oca
sión ha sido la que me ha procurado esta observa
ción, y pienso que en manera alguna deban em
plearse estos medios para obtener el espíritu de vi
no rectificado al mismo grado. Antes bien me he 
convencido de lo contrario , obteniendo espíritu de 
vino semejante en tres rectificaciones en baño de 
maria , que señalaba en el pesa-licor el mismo nu
mero de grados. Traigo esta observación solamen
te , para hacer conocer que , si el espíritu de vi
no fuese susceptible de un grado mayor de rectifi
cación , éste hubiera sido el caso en que lo hubie
ra obtenido.

E sp íritu  de vino rectijicado con greda.

Puse en el baño de maria de un alambique 
doce libras de greda ó blanco de E sp añ a  en pol
vo y bien seco : eché encima diez y seis azumbres 
y media de espíritu de vino , que estaba ya bien

/
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rectificado : saqué, y separé las diez azumbres pu
nieras que pasaron; y el residuo se desuno para ot.o 
obieto. Continué la destilación hasta que no paso 
mas. En el alambique quedaron trece libras y seis 
onzas de greda : luego la greda absorvio una libia 
y seis onzas de la humedad del espíritu de vino, 
habiéndola retenido con bastante resistencia , para 
que no pudiese destilarse al grado de calor del agua

hirviendo.

E sp ír itu  de -vino rectificado p o r medio-de la cal.

Igualmente puse á destilar en baño de maría 
diez v  seis azumbres y  media de espíritu de vino, 
que estaba ya bien rectificado , semejante al ante
rior con doce libras de cal muy ligeramente apa
gada al ayre , y saqué , y separé las diez prime, 
ras azumbres, que pasárom y el restante se dest 
para otro fin. Continué la destilación hasta petfec- 
ta sequedad, esto es , hasta que no destilaba ya na
da. En el alambique quedaron trece libras y ca
torce onzas y media de cal en polvo , que estaba al
go inflada. Loque pasaba al fin de la destilación,

era agua pura,

Explicación de la  tabla que contiene los resultados 
de los experimentos hechos con el espíritu  

de 'vino.

En la présera columna^ señalo las substancias 

puestas en experiencia , y  1 ue comparo . estas.
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tandas son el espíritu de vino rectificado por me
dio de la greda: espíritu de vino rectificado pol
la cal : espíritu de vino extremadamente rectifica
do , de que anteriormente hemos hablado ; y espí
ritu de vino común , pero bien rectificado. Encima 
de estas substancias , y  siempre en la misma co
lumna , coloco las mezclas de agua y espíritu de 
vino regular hechas al peso. Empiezo por dos on
zas de espíritu de vino y treinta onzas de agua, 
á fin de formar dos libras de líquido , que es el pe
so que mas se acerca a la pinta, ó media azumbre, 
medida de París. He variado las mezclas, aumen
tando 1a dosis del uno en la proporción que dismi
nuía la dosis del otro , para tener siempre dos li
bras de líquido.

E l espíritu de vino y  agua puestos en pesos 
iguales, ocupan volúmenes diferentes ; porque su 
peso específico no es el mismo ; este es el asunto de 
la segunda columna. En ella se ve , que dos onzas 
de espíritu de vino , por exemplo , ocupan el lu
gar ó volumen de dós onzas y  tres dracmas de 
agua pura i que quatro onzas de espíritu de vino 
ocupan el volumen de quatro onzas y  seis dracmas 
de agua ; y  así á continuación en los otros artículos. 
L a  primer columna indica el peso del espíritu de 
vino que se ha empleado en los experimentos, y la 
segunda indica el volumen que ocupa , compara
do al de igual peso de agua. ?

L a  columna tercera indica el volumen total 
del agua y espíritu de vino echado el uno sobre 
el otro , y  antes que se hayan mezclado ; este vo-
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lumen es necesariamente igual ul de los dos líqui
dos tomados separadamente.

Pero si se agitan estos líquidos , el espíritu de 
vino y el agua se mezclan , y combinan ; porque 
se penetran mutuamente : y el volumen que que
da , es menor que antes de la mezcla.

L a  quarta columna señala el volumen que tie
nen estos líquidos después de su perfecta mezcla, 
comparado siempre al volumen de igual peso de 
agua.

L a  quinta columna hace ver quanto se han pe
netrado estos líquidos, ó por mejor decir , quanto 
ha disminuido su volumen. Conviene advertir , que 
la ley de esta penetración no es en manera alguna 
regular , á lo menos no sigue algún orden fácil de 
estimar. Si en estos experimentos se emplea un es
píritu de vino menos rectificado que el de que yo 
he usado , se tendrán resultados algo diferentes; pe
ro no serán mas regulares, y la ley no será mas fá
cil de comprehender. *

L a  sexta columna indica los grados de calor 
que se producen en el momento de la mezcla del 
agua con el espíritu de vino, estando el uno y otro 
en el término del y e lo , á fin de tener un término 
fixo : se sigue que las mezclas de ocho , diez , do
ce y  catorce onzas de espíritu de vino con veinte 
y quatro , veinte y d os, y diez y  ocho onzas de 
agua, dan el mismo grado de calor ; y que las 
mezclas, en que la cantidad de agua disminuye, dan 
menos calor, Lo mismo sucede quando aumenta: 
esta ley es casi uniforme , lo que es muy notable.



2 1 8  e l e m e n t o s
Después de haber examinado las mezclas se

ñaladas en la primera columna de la tabla , des
pués de haber notado sus propiedades en las cinco 
columnas siguientes , he examinado luego los gra- 
dos , que estas mezclas señalan en mi pesa-licor, y 
he comparado estas mezclas con muchos espíritus 
de vino buenos, rectificados de diferentes maneras, 
y todos se hallan señalados al principio de la pri
mera columna. Pero para proceder con orden en 
estos experimentos, he empezado por hacer en
friar á quince grados baxo del término de la con
gelación estos diferentes espíritus de vino y las 
mezclas de espíritu de vino y agua í y después de 
haberlos examinado en este estado , los he vuelto 
á calentar de cinco en cinco grados, y me he pa
rado en treinta grados sobre el término del hielo. 
Igualmente los he examinado en estos diferentes 
estados; los resultados de estos experimentos están 
expuestos en las diez ultimas columnas. Quince 
grados baxo del hielo , y  treinta arriba de la con
gelación son los dos extremos de frió y calor, que 
experimentamos en este clima ; lo que hace en te 
temperatura la diferencia de quarenta y cinco gra
dos de un termómetro de azogue dividido en ochen
ta grados, desde el término en que el hielo em- 
pieze á deshacerse hasta el del agua hirviendo. La 
diferencia de los buenos espíritus de vino , dada 
por mi pesa-licor , ha sido desde ocho á nueve gra
dos. E l espíritu de vino que se ha calentado desde 
veinte y cinco hasta treinta grados engima del hielo, 
se halla en estado de una visible evaporación, co*
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mo se nota por los vapores que se elevan , espe
cialmente quando se hacen estos experimentos en, 
una temperatura cerca de la congelación.

D e estos experimentos resulta : I o que quan- 
to el espíritu de vino participa mas de la natura
leza del agua , tanto ménos expuesto está á expe
rimentar variaciones de parte de la temperatura 
del ay re ; y al contrario, quanto mas cargado es
tá de espíritu , tanto mas se enrarece por el calor; 
quanto mas pierde de su peso especifico , tantos 
mas grados señala en el pesa-licor ; pero sigue una 
progresión muy cómoda , y es que no aumenta si
no de un grado por cinco grados de aumento del 
calor ¡de la atmósfera. 2.0 Se venden los aguardien
tes en diferentes temperaturas: si siempre se ven
diesen al mismo grado del pesa-licor , es cierto que 
el comprador sería engañado en el verano , y al 
contrario lo sería en invierno el vendedor. Habría 
aguardientes en que el error sería cerca de una ter
cera parte , y en otros en que sería de una quar- 
ta parte. Por exemplo, se ve por esta tabla , que 
un aguardiente, compuesto de doce onzas de espíri
tu de vino y veinte onzas desagua > sejñala diez y 
nueve grados y medio en el pesa-licor , estando la 
temperatura á treinta grados encima del hielo ; y  
que otro aguardiente, mucho mas fuerte compuesto 
de veinte onzas de espíritu de vino y de doce on
zas de agua , señala en el pesa-licor veinte grados, 
quando la temperatura está á quince grados baxo 
cero,

Jho mismo sucede con un aguardiente com-
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puesto de veinte y  quatro onzas de espíritu de vi
no y  de ocho onzas de agua, y con el que contiene 
treinta onzas de espíritu de vino y dos onzas de 
agua : el primero señala treinta y  un grados y me
dio , quando el termómetro está á treinta grados 
encima del y e lo , y el segundo treinta y  un gra
dos y  tres quartos de otro , estando el termóme- 
tro a quince grados baxo el yelo. Fuera de que es 
necesario notar , que las mezclas señaladas en la 
tabla , como que se han helado , no lo estaban en
teramente , de suerte , que quedaba bastante líqui
do para poderse examinar por el areómetro.

Por medio de mi pesa-licor y mi tabla se ten
drá de aquí en adelante una regla á que atenerse 
sobre la qualidad de los aguardientes y  espíritus 
de vino , ya sea para la Física, ya para el comer- 
ció 5 y el comprador y  el vendedor conocerán con 
certidumbre, el uno lo que compra , y el otro lo 
que vende.

D e la pureza del espíritu de vino y de la se
paración de su aceyte esencial grosero depende en 
gran parte la perfección de las aguas espirituosas 
compuestas y de los rosolis.

¿4g u a s espirituosas y  arom áticas destiladas.

Fas aguas espirituosas de que queremos ha- 
blar , son el espíritu de vino cargado por medio de 
la destilación del principio del olor de las subs* 
tandas.

Estas aguas son simples, ó compuestas, lia-
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PARA EL USO DEL COMERCIO DE LOS AGUARDIENTES,
I S . 1

Que contiene los resultados de los experimentos hechos con el Espíritu de Vino , y enseña á conocer en todas las temperaturas la cantidad de licorespirituoso contenida en los Aguardientes por medio del Areómetro ó Pesa-licor de comparación.

M A T E R IA S  E M P L E A D A S .

V O LU M EN

por solo el Espíritu 
de Vino comparado 
á un peso igual de 
agua.0

OCUPADO

por el espíritu de 
Vino y agua ántes 
de su mezcla.

.
VO LU M EN

que queda después 
de la mezcla , que 
indica la penetración 
habida.

GRA
de penetra
ción que ir¡ 
dican la dis

minución 
que ha ha 

bido.

DOS.
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caior del 
Termóme

tro de 
Reaumur,

Quantos grs 
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señalan

í  15 grados.

idos estas m 
ista baxo c 
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á 10  grados.

ezclas en* 
el yelo 
licor.

a 5 grados.

Quanto estas 
mezclas en
friadas hasta 

el término 
del yelo se
ñalan en el 
Pesa-licor.

Quantos g 
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í  5 grados.

rados estas 
perior á la

í  10 grados

mezclas h< 
del yelo s<

í 15 grados.

echas calen 
eñalan en

i  20 grados.

tar á la te 
1 Pesa-licc

325 grados.

mperatura
>r.

í  30 grados.

Espíritu de Vino rectificado por la greda.!................. ........... 3 1 febles. V S L 34 35 36 37 40 febl...3 1 2 .......... 34............. 3 D.............

Espíritu de Vino rectificado por la cal. 2 I i 3 2 fuertes. 34  febl... 35 2 r .... 36 4 37 38 38 fuer... A O..J 1 ........... J  J  ' *• *

Espíritu de Vino extraord. rectificado. 2 6 . 2 6  1 O rr 38 2 n 40 41 42 -L 9 /t AD ^ ................ 2 .......... 6 7 ”-'....... ó y ............. 4 -j.......... ....................

Espíritu de Vino muy rectificado......... ............................. 1................. 2  C 37 2 r7 ~ 39 40 4 i /). 2' A j D d ................ 0 h ................ 3 0 ............. 6/  2 ........ ....................

Espíritu de Vino 2 onz. agua 30 onzas. 2 onzas 3 gr.... 32 onz. 3 gr.... 32 onz. 2 gr— | 3" ........... I 2 se heló. 1 2 se heló. 1 2 .......... 1 2 I 2 ........... 1 2 12 1 2 1 2 . . . . . .....

Espíritu de Vino 4 onz. agua 28 onzas. 4 onz. 6 gr.... 32 onz. 6 gr.... 3 2 onz. 4 gr— | ■ $..... ........ 1 3 se heló. 1 3 se heló l 3 -........... *3 1 ........ *3 *3 *3 *3............. ! 4 .............

Espíritu de Vino ó onz. agua 2 ó onzas. 7  onz. 1 gr.... 33 onz. 1 gr.... 3 3 «nzas............... [ 7 ............. 14  se heló. 14  se heló. I 4 - .... -
— ■ ■ .iV-

1 4 1 4 ...... 14 1 4 1 4  4 I 5 febl... 1 $  i ......
Espíritu de Vino 8 onz. agua 24 onzas. 9 onz. 4  g r .... 3 3 onz- 4 g r — 3 3 onz- 2 4  g r— 8........... I 4  se heló. I 4  fuertes. t 4 i ...... r§ *5...........

\
15 *5 I Ó 1 6 fuer... *7..........

Espíritu de Vino 1 0 onz. agua 2 2 onz. I 1 onz. 7 gr.... 3 3 ORZ- 7 - gr— 3 3 °nz- 2 g r- ..[ £ 7 8...........
1 4 ..............

i C febles.. 15  febl... *5 i 15 § ....... 1 6 ■§ 16  4 ¡  17 r 7 i ....... 1 8 ...........
Espíritu de Vino 1 2 onz. agua 20 onz. 14  onz. 2 gr.... 34  onz. 2 gr.... 3 3 onz- 4 g r V s7 8........... m .............. 15....... ...... 16  febl... ‘ 6 # ....... 1 7  í 18 18 19........... *9 4 .......
Espíritu de Vino 14  onz. agua 1 8 onz. 16  onz. 5 gr.... 34  onz. 5 gr.... 34  onzas.............j 2*7 8 febl... 1 6 febles. 1 6 .............. l 7 ........... 18 1 8 ........... *9 !9 4 20 2 1 ........... 2 1  í ......
Espíritu de Vino 1 6 onz. agua 1 6 onz. 19  onzas........... 35 onzas............ 34  onz. 4 gr.... 7X0- 7 ........... r 7 ” ............ 1 8 .............. 1 8 ........... l 9  4 20 febl... 20 J 2 I 2 2 2 3— ..... 2 3...........
Espíritu de Vino 1 8 onz. agua 14  onz. 2 1 onz. 3 gr.... 3 5 onz- 3 g r— 34 onz. 6 gr....| T¡T 5 i ...... i»  i ......... 1 9 fuertes. 2 0 .......... 2 I 2 1 ........... 2 2 23 24 2 5.......- 2 5...........
Espíritu de Vino 20 onz. agua l 2 onz. 23 onz. 6 gr.... 35 onz. 6 gr.... 3 5 onzas............

■_3_
14 3 $ i ..... 20 fuertes.. 2 1 .............. 2 2 ........ 23 2 3 fuert.. 24 25 26 2 7 *—...... * 8 ...........

j Espíritu de Vino 22 onz. agua 1 0 onz. 26 onz. 1 gr.... 36 onz. 1 gr.... 35 onz. ó gr.... 3
2 8 9 5...................... .. 2 2  4 ..................... 2 3 4 -...... 2 4 .......... 25 2 5......................... 2 6 27 28 29 ......•••• 2 9....... -

¡Espíritu de Vino 24 onz. agua 8 onzas 28 onz. 4 gr.... 36 onz. 4 gr.... 36 onzas........... __I_ 4 ........... 2 4  -k...... 2 $ fuertes. 2 6 ........... 2 7 27  fuert.. 2 8 | 29 T í 3o 3 1 ........... 3 1  i .......
Espíritu de Vino 26 onz. agua 6 onzas 30 onz. 7 gr.... 3 ó onz. 7  gr.... 36 onz. 4 g r.... j ^ 3........... ■ 27 febles. 27 fuertes. 28 fuert.. 29 3 o - ............ .. 3 1 32 33 34 ................ - 34 .........................

Espíritu de Vino 2 8 onz. agua 4 onzas. 33 o n z * 2 g r - . 37  onz. 2 gr.... 36 onz. £  gr ...
2 9-8 "

9 iz  2 .............. 2 9 ............................... 2  9  i ...................... 3 i - .....................
32 3 2 ......................... 33 34 ¡ 35 3 6 .........................

37  febl...
j Espíritu de Vino 30 onz. agua 2 onzas. 3 5 o n z - 5 g r— j 3 7  onz. §  gr.... 37 o n z - 4 g r .-

■ i ’ ; i

í

3 0 1 «  4 ..............
/

3* í ................... 3 2 ...............................

'

3 3 ...................... 34 35 ........................
36 37 38 39- ................. 39 4 ......

N ota. E l Espíritu de Vino que se ha empleado en estas mezclas señala en el Pesa-licor 3 7  grados tomados á la temperatura del yelo.
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manse espíritus las que son simples , por exemplo, 
el espíritu de tomillo , espliego , &c. y águas com
puestas espirituosas aquellas en que entran muchas 

substancias.

A guas espirituosas simples<

Espíritu  de Espliego>

Se pone en el baño de maria de un alambique 
la cantidad que se quiere de flor de espliego re
ciente , y  mondada de sus tallos: se echa encima 
la suficiente cantidad de espíritu de vino rectifica
do , de modo que las flores estén cubiertas cerca 
de un dedo : se procede á la destilación , para sa
car todo el espíritu de vino que se ha empleado, 
y esto es lo que se llama espíritu de espliego. Quan- 
do se quiere que sea mas agradable , es necesario 
rectificarlo en baño de maria , y no sacar por es
ta segunda destilación sino las cinco sextas partes 
del licor espirituoso.

D el mismo modo se prepara

El espíritu de Axenjo, 
de Salvia, 
de Arrayan, 
de Tomillo, 
de Romero, 
de Mejorana, 
de Rosas, 
de Yerbabuena,

de Cortezas de Limón, 
de Cortezas de Naranja, 
de Hysopo, 
de Albacar, 
de Manzanilla, 
de Clavos de especia, 
de Alcaravea, 
de Galanga,

Se quebrantan las materias secas y  exóticas, co
mo la canela , clavo , nuez moscada , sasafrás, co-
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riandro, alcaravea, hinojo, galanga , &o. se dexan 
en infusión eátas materias uno ó dos dias ó mas 
ántes de destilarlas.

E l espíritu de romero lleva el nombre de Agua 
de la Rey na de H ungría . Muchas Farmacopeas 
encargan hacer esta agua con las flores y  cálices 
de esta planta j pero pueden emplearse indiferente
mente las hojas verdes, pues dan tanto olor y  acepte 
esencial.

virtudes. Fas aguas espirituosas simples tienen la virtud 
de las substancias con que se hacen : así para cono
cer las virtudes , pueden consultarse los tratados 
de Materia Médica : unas como el espíritu de es
pliego , arrayan , tomillo , romero , rosa , limón y 
naranja sirven mas para el tocador que para la Me- 

Dosi& dicina. Su dosis en general es desde media dracma 
hasta media oriza : jamás se administran solas , y 
se las hace entrar en las mixturas._ k  .
E sp íritu  de Espliego del Comercio ó sea de la 
, Handa.

2j£. Espíritu de Vi no . . . . . . . .
Aceyte esencial de Espliego
Agua de H osa,............... ..
Agua del rio, ......................
Gal viva* . . . . . . . . . . . . . .

Se pone en un matraz el espíritu de vino con 
el aceyte esencial ; se agita la mezcla : el aceyte 
esencial se disuelve con bastante prontitud : se aña
de el agua de rosa y agua del rio , y al mismo

diez y seis libras, 
cinco onzas, 
dos libras, 
quatro libras, 
una onza.



tiempo la cal que se ha hecho apagar en medio 
cuartillo de agua , y se agita la mezcla : se dexa 
reposar, y aclarar por espacio de veinte y quatro 
horas; y  después se filtra el liquido por papel de 
estaza. Este espíritu debe señalar en mi pesa-licor 

veinte y tres grados.

Observaciones.

E l objeto de preparar así el espíritu de esplie
go , es para poderlo dar con mayor^ comodidad á 
los que se contentan con la apariencia ; y como tie
ne mucho uso > se venden cincuenta mil botellas de 
este espíritu por una del bueno. Sin la cal seria im
posible poder filtrar esta mezcla; pero esta subs
tancia facilita la unión del aceyte esencial con el 
espíritu de vino debilitado, que resulta del agua 
que se añade : pues la tierra de la cal se apodera 
de la porción de aceyte á medio disolver , que se 
opone á la filtración.

g j Espíritu de jlo r  de N aranja*

IJí. Flor de Naranja reciente, . . . . .  doce libras.
Espíritu de V in o ,.......... .. doce quartillos.

Se ponen estas dos substancias en el baño de 
maria de un alambique , y se procede a la destila
ción , como se ha dicho , para sacar toda la parte 
espirituosa. Si se ha empleado un buen espíritu de 
vino, no es necesario rectificar este espíritu ; pejo 
se puede ¿ si se quiere , cargarlo de olor, destilan-
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dolo otra vez con nueva flor de naranja muchas
veces consecutivas#

E sp ír itu  de Fram buesa.

¡fe. F ram b uesa b ien  m a d u r a ,. . .  d ie z  y  ocho libras.

E sp ír itu  d e  V in o , ............... .....  ocho libras.

Se deshacen un poco las frambuesas, y  se po
nen en el baño de maria de un alambique : se echa 
encima el espíritu de vino : se agita la mezcla con 
una espátula de madera , y  se procede á la des* 
tilacion , para extraer nueve quartillos de licor

E sp ír itu  de F re s a .

Vfi. F re sa  b ien  m a d u ra ,. ; ............ d ie z  y  ocho lib ras.

E sp ír itu  de V i n o , ......................ocho libras.

Se deshacen las fresas : se ponen en el baño 
de maria de un alambique de estaño : se añade el 
espíritu de vino ; y se procede á la destilación en 
baño de maria para sacar siete quartillos de licor 
espirituoso.

%

E sp ír itu  de Lim ón .
Aceyte esencial de Hfmon, ... • • •  * • uiiá oíizs® 
Espíritu de "Vifao rectificado, • . • .  . ocho libras©

Se mezclan estás dos substancias en una redo- 
ma. y el aceyte esencial de limón se disuelve pron- 
lamente. Si se hace uso del aceyte esencial extraí
do por expresión de la corteza amarilla del limón,
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el espíritu es mas agradable , y forma un poco de 
poso blanquecino.

Espíritu  de Canela.

íje. Canela quebrantada,...............una libra.
Espíritu de V in o ,....................diez libras.

Se quebranta la canela bastante menudamente, 
para que pueda pasar por una criba. Se pone en 
el baño de maria de un alambique con el espíritu 
de vino , y se procede á la destilación en baño de 
maria para sacar ocho libras de licor espirituoso.

Espíritu  de Tomillo.

IJe. Tomillo en flo r,............ quatro libras.
Espíritu de V in o ,...............ocho libras.

Se coge el tomillo en el mes de Junio , quan- 
do está bien florido : se le quitan los tallos: se pe
san quatro libras , que se ponen con el espíritu de 
vino : se destila esta mezcla en baño de maria , á 
fin de extraer siete quartillos de licor espirituoso.

Espíritu  de B a y a s de Enebro.

Bayas recientes de Enebro, doce libras.
Espíritu de V in o ,............ veinte y quatro libras.

Se destila esta mezcla en baño de maria , para 
sacar cerca de veinte quartillos de licor espirituoso.

TOM. II. T
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E spíritu  de Rosas.

fy. 'Rosas de Alexandría con su cáliz, treinta libras.
Espíritu de Vino........................... treinta libras.

Se pone la rosa en el baño de maria de un 
alambique , y se comprime bien : se echa encima 
el espíritu de vino: y  se procede á la destilación, 
para sacar toda la parte espirituosa.

Si no se halla el espíritu de rosa bastante olo
roso , puede destilarse otra yez con igual cantidad 
de rosa.

Observaciones.

Algunos hacen el espíritu ardiente de rosas por 
la fermentación : para esto se ponen, por exemplo, 
cien libras de rosa en un tonel con diez ó doce li
bras de miel disuelta en veinre ó veinte y quatro 
quartillos de agua : se dexa esta mezcla en macera- 
cion cerca de un mes, y en este tiempo entra en 
fermentación : quando la mezcla ha llegado a te
ner una consistencia de puches , se pone á destilar 
en baño de maria para sacar un licor muy poco 
espirituoso , que tiene bien el olor de rosa ; pero 
este espíritu de rosa no es tan perfecto como el 
que se hace , destilando las rosas frescas con el es
píritu de vino. E l que está preparado por la fer
mentación, es poco espirituoso ; porque la miel fer
menta mal y con dificultad ; además de que las ro
sas en el discurso de un mes de fermentación , caen 
en una especie de deliquio , que altera considera  ̂
blemente el olor.

E L E M E N T O S



A guas espirituosas compuestas.
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A gua de M elisa compuesta.

fy. Torongll en flor y reciente, libra y  media.
Cortezas amarillas de Limón recientes,. .  cjuatro onzas.
Nuez moscada,,  .....................................dos onzas.
Coriandro,................... .............................. ocho onzas.

Clavo, . 
Canela, a a. . . . . . . .  . dos o izas.

R aiz  seca de Angélica de Bohemia, . . .  una onza. 
Espíritu de Vino muy rectificado,..........ocho libras.

Se toma la melisa reciente y en flor: se la qui
tan los tallos : se separa con un cortaplumas la 
corteza amarilla exterior de los limones, la que se 
recibe según se separa en una porción del espí
ritu de vino , que se ha puesto á parte : se que
brantan la nuez moscada , coriandro, clavo, ca
nela y raices secas de angélica : se ponen todas 
estas cosas con las cortezas amarillas de limón en 
infusión por veinte y quatro horas : entonces se 
procede á la destilación en baño-de maria , para 
sacar las ocho libras de espíritu de vino, que se han 
empleado. Después se rectifica este líquido en baño 
de maria á un calor suave , para extraer siete li
bras , y es lo que se llama A gu a de melisa 6 de 
torongil compuesta.

De este modo deben prepararse todas las aguas 
espirituosas y aromáticas , simples y compuestas.

Esta agua es estomacal, cefálica , vulneraria, Virtudes 
P 2
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tónica , buena para disipar los vapores y  melanco
lía. La dosis es desde diez gotas hasta una cucha
rada de las cucharitas que sirven para tomar el café 
mezclada con agua. Puede emplearse exteriormen- 
te, como el agua vulneraria, y  para los mismos usos.

Observaciones.

Hemos encargado poner en espíritu de vino 
las cortezas de limón á medida que se separan del 
fruto, para no perder cosa alguna del espíritu rec
tor del aceyte de estas cortezas: al prepararlas, es 
necesario evitar no vaya cosa alguna de la corte
za blanca ; porque no tiene olor , y  disminuiría el 
peso de la que contiene todo el aceyte esencial. 
E l  espíritu de vino que se emplea, debe estar per
fectamente rectificado y privado de todo olor de 
aceyte de vino y flema del aguardiente. Quando el 
que se emplea no está suficientemente rectificado, 
conserva siempre un ligero olor de flema de aguar
diente , aún después de las dos destilaciones , que 
hemos mandado hacer experimentar á todas las 
aguas esenciales y  aromáticas.

En la primera destilación el espíritu de viíio 
se carga del espíritu rector y del aceyte grosero de 
los ingredientes, que puede elevarse á este grado 
de calor. Por lo regular no se emplea sino esta sola 
destilación , para preparar todas las aguas espiri
tuosas y aromáticas; ninguna Farmacopea prescri
be rectificarlas; pero quando se frotan entre las ma
nos dexan, después que ?1 espíritu rector y  espíri
tu de vino se han disipado, un olor tenaz empyreu-



matico, que proviene del aceyte esencial grosero, 
que es infinitamente menos volátil. Quando se be
ben estos licores, ya sean puros, ya diluidos en 
agua , dexan igualmente un sabor desagradable y  
caustico, que quema y dura bastante tiempo. Para 
quitar todos estos inconvenientes he hecho muchos 
experimentos, que me han ensenado, que para te
ner el agua de torongil, y otras aguas espirituosas 
aromáticas en su perfección, no solamente es nece
sario emplear espíritu de vino perfectamente puro, 
sino que también es preciso rectificar estos líquidos 
después que se han destilado. En esta rectificación 
no se eleva sino el espíritu de vino cargado de to
do el principio mas vo látil, mas tenue y mas aro
mático de los ingredientes: en la cucuroita queda 
una libra de un líquido blanco , un poco oloroso, 
ácre, amargo y privado de todo el espíritu rector 
de las substancias que se han empleado: este se 
arroja, como también el residuo de la primera oes- 
ilación como inútil.

Muchos destilan á fuego desnudo las aguas es
pirituosas y aromáticas: pero este método debe des
echarse por la razón que vamos a dar. Piensan que 
estas aguas tienen mejor olor, poique son mas fuer
tes; pero se engañan mucho, pues el olor empy- 
reumatico del aceyte pesado de los ingredientes es 
el que domina: igualmente se observa, que las aguas 
espirituosas, que se han destilado a fuego desnudo, 
dexan depositar algún tiempo después una materia 
gomosa amarillenta en ñecos muy ligeros.

Quando el agua de melisa se ha hecho con to-
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das las precauciones que hemos indicado, tiene al
guna mas perfección que todas aquellas, cuya ex
celencia se alaba mucho, y tienen la reputación de 
ser las mejores: á lo ménos este es el juicio que ha
cen todos los que usan mucho tiempo há del agua 
de melisa preparada por mi método.

Las aguas espirituosas y aromáticas tienen en 
general ménos olor inmediatamente después de des
tiladas, que el que tienen seis meses después. Este, 
efecto puede atribuirse á que las substancias odo
ríferas se combinan por el reposo mas íntimamente 
con el espíritu de vino, que lo estaban al principio; 
lo que ha hecho sospechar, que los que venden mu
cha agua de melisa no venden sino la añeja. Yo he 
llegado á producir en el agua de melisa recien 
destilada el mismo efecto en una mañana, esto es, 
la he hecho adquirir todas las qualidades de una 
agua de melisa de muchos años, y esto por una 
operación bien sencilla. He sumergido botellas de 
á quartillo llenas de agua de melisa en una mez
cla de hielo machacado y sal comün : esta mez
cla, como se sabe, ocasiona un frió considerable: 
la agua de torongil después de haber experimen
tado este frió seis u ocho dias era tan agrada
ble , como la que estaba destilada hacia muchos 
años, y no había sufrido en manera alguna seme
jante frió. Las aguas espirituosas y aromáticas que 
se han helado son infinitamente mas agradables, que 
las que no lo han sido , como lo observa Air. Geof- 
froy; pero siempre son ménos suaves que las que 
se han hecho con el espíritu d e , vino, y que han
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experimentado el mismo frió. Pueden atribuirse 
estas diferencias á la naturaleza de los menstruos: 
el espíritu de vino se combina mejor que el agua 
con el espíritu rector de las substancias, y lo re-

tiene mucho mas. , .
Todas las aguas espirituosas y aromáticas se

vuelven blancas y lacticinosas quando se mezclan 
con el agua. El espíritu de vino es el que se une al 
agua , miéntras que el aceyte se separa. Esta mez
cla es tanto mas blanca , quanto mas cargado esta
el espíritu de vino de aceyte esencial; pero la mez
cla es mucho mas agradable ál paladar , quando el 
espíritu de vino no está cargado, sino de este pri
mer aceyte esencial , que se eleva al mismo tiempo 

que el espíritu rector.

A gua de D a r  del.

jjc. Espíritu de Salvia................................nueve onzas.
de Yerbabuena, ................. doce onzas.
de R o m ero ,........................doce onzas.
de Tom illo ,.........................ocho onzas.

Agua de Melisa compuesta, . . . .  una libra.

Se mezclan juntamente estos licores, y el agua 
está hecha.Se atribuyen á esta agua grandes virtudes, y  Virtudes, 
aún se ha dado por un remedio universal; pero no 
tiene mas virtudes que las que tiene el agua de 
melisa: se emplea del mismo modo y en igual do
sis. Puede emplearse exteriormente, como una agua 
Vulneraria regular y en los mismos casos.



E L E ' M E N T O S

Virtudes,

2 3 2

■ Agua de JA Liel olorosa.

*  a P“ ta<fe\ | o  K t t ¡ fl“ d o ................. tres libras.
M *el b la n ca .................................  ..

C o r ia n d ro ........................................ ?  á a . . .  ocho onzas.

Vaynilla ..................
- .................................. ...  dracmas.

Co.tozas recentes de U non,.......ma onza.
Vjlavos de especia. . • .

.........................seis dracm as.
Estoraque C a la m ita ,..................

Nuez moscada, ,
Benjuí,.......... .......... ] “ • "  9uatf0 dracmas.

E sp íritu  d e  R o s a s , . ..................  .

d e  flor de N a r a n ja ,. . /  *  5 * * * CI#nco onzas.

Se quebrantan todas Ias substancias que pue
den quebrantarse: se ponen en el baño de maria de 
un alambique con las otras materias: se dexa ma
cerar todo vente y  quatro horas en el espíritu de 
vino en el de rosas y en el de flor de naranja, te
niendo el cuidado de tener cerrado exactamente el 
alambique; entonces se procede á la destilación en 

ano e mana, hasta la sequedad. Se rectifica el 
liquido en baño de maria para sacar solamente lo 
espirituoso que contiene.

£sta agua tiene un olor muy agradable que 
regocija y recrea el ánimo. Se hace uso, como del
agua de melisa y en la misma dosis, y  sirve tam- 
bien para el tocador.

Observaciones.

M uchas Farm acopeas prescriben el uso del
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aguardiente para la preparación de esta agua ; pe
ro creemos preferible el espíritu de vino por las ra
zones que anteriormente hemos expuesto. Lo que 
entendemos aquí por espíritu de rosas y de flor de 
naranja es el espíritu de vino destilado con estas 
materias vegetales, de la misma manera que el es
píritu de espliego, que hemos tomado por exemplo 
de los licores espirituosos simples. Algunas farm a
copeas en lugar de espíritus piden aguas de rosa y  
flor de naranja, que se mezclan con el agua da 
miel después de destilada ; pero estas aguas debi
litan demasiado el espíritu de vino , ademas de 
que hacen separar los aceytes esenciales de los 
ingredientes; lo que es un inconveniente conside
rable. Se tiene la costumbre de poner almizcle y 
ambar, dos ó tres granos de cada cosa, en una mu- 
im it a  , que se suspende de la cabeza del alambi
que; pero como el olor de estas substancias no 
conviene á todos, vale mas aromatizar la agua de
miel, según haya necesidad, con algunas gotas de
las tinturas de estas substancias, ó aun mejor con el 
espíritu de vino, que se hace destilar con el almiz
cle y ambar. Fuera de que el agua de miel mas es 
una agua de olor, que una agua medicinal.

A gua de Colonia.

Espír'tu de Vino rectificado,. . .  treinta y seis libras.

Espíritu de R om ero,................... S!eíe bbvas.
Agua de Torongil compuesta, , .  quatro libras y media.'
Esencia de Bergamota,...............seis onzas.
Aeeyte esencial de flor de Naranja, tres dracmas*
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Esencia de Cidra,................. .. media onza.
Esencia de Lim ón,...................... seis dracmas.
Esencia de Romero...................... dos dracmas.

S e  ponen todas estas substancias en una redo- 
ma grande, se agita la mezcla, y el agua está hecha.

Si se quiere que esta agua sea mas delicada, 
es necesario rectificarla en baño de maria á un fue
go suave para extraer todo el licor, hasta la di
ferencia de una azumbre poco mas ó menos.

-Esta agua se emplea mas en el tocador como 
agua de olor que como medicamento , porque 
tiene un olor muy grato. Pueden dársela las mis- 
mas vEtudes que tiene la agua de melisa com
puesta, y puede administrarse del mismo modo y 
en la misma dosis.

Observaciones.

Esta agua se ha hecho de moda de algunos 
años á esta parte: se me ha remetido una botella 
que venia de Colonia, habiendo encargado que la 
imitase , é hiciese otra semejante : y lo he conse
guido por medio de la receta que acabo de dar. 
Como se prepara de muchos modos diferentes y 
anuy malos ,̂ he creído agradar al público dando mi 
receta, porque el agua que yo preparo se ha juz
gado por la mejor de todas las que se venden coa 
este nombre.



A gu a de Yerhaluenacompuesta.

• tí,B . . .  dos libras.
* .  Hojas de menta caprana recentes, • •

de axenjo menor,.......................

Sumidades floridas y secas de albac.u,’) ___ doS onzas.
de Poleo,/

Rom ero,. . ........................................... \aá. dos dracmas.
Flor de espliego,....... .. .......................

. . media onza.
................................................................ ' . . . s e i s  dracmas.
COT“ r01 ' - - . .................................... . . .  una dracma.
Clavo de especia,.................................
Espíritu de vino rectificado,..........> • • • •
Infusión deYerbabuena, . , . ....................... cinco fibras.

Se quebranta lo que» debe quebrantarse: se 
corta menudamente lo que debe estarlo : se pone 
todo á macerar por espacio de doce horas en un 
vaso cerrado; y después se destila en baño de ma
ña hasta la sequedad. Esta agua es blanca, lacttci

nosa, y no debe rectsficaise. #
Esta agua es vulneraria , nervina , cefálica, virtudes.

emmenagoga y  antihystérka. La dosis es desde un, 
dracma ha«a quatro en un caldo, o en un vaso de 

tisana apropiada.

Agua de M adam a de la V rilh re p a ra  la denta- 
dura.

, . .  dos onzas.
"  , ... seis dracmas.

Clavo de especia,........................... "
. . seis onzas.

Berros,.............................. ................ r
Cortezas recientes de limón, . . . . . .  onza Y me
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una onza, 
media libra, 
tres libras».

Se quebrantan las substancias que lo deban es* 
£at, y se cortan gruesamente los berros y la codea
ría. Se hace macerar todo en espíritu de vino por 
espacio de veinte y quatro horas en un vaso cerra
do. Después se destila en baño de maria hasta la se
quedad, y luego se rectifica este licor en baño de 
maria.

 ̂ Esta agua fortifica las encías, precave el escor
buto, y cura las pequeñas aftas de la boca. Se hace 
uso para lavarse la boca’, y se emplea sola, Ó mez
clada con agua.

Rosa rubia,..........................
Codearía,..............................
Espíritu de vino rectificado,

A gu a Imperial.

IJe. R aíz de Imperatoria,
de Juncia aromática, 
de Lirio de Florencia, 
de Angélica de Bohemia, >aá. . .  
de Calamo aromático, 
de Galanga menor, 
de Zedoaria,y A

m edia onza.

Canela,...............
Sándalo cetrino, ,

dos onzas, 
una onza.

Flor de Cantueso Arábigo,
de Espliego, * * * dos dracraas*



>aá. .

Clavos de especia.
Nuez moscada,
Cortezas recientes de Limón,

de Naranja, ^
• f

Sumidades floridas y secas'j 
de Hysopo, j

Mejorana, ^>aa. . 
Tomillo, ) 
Axedrea, J

D E  F A R M A C I A .

Salvia, . .  O _

. dos onzas»

* 3 7

. .  una onza.

Romero.
j> a a . . . .  dos dracmas.

Espíritu de vino rectificado, ....................ocho libras.
Aeua de Torongil compuesta,................. una libra.
Espíritu de flor de Naranja, . . . .............cinco onzas.

Se quebrantan ó se pican las substancias que 
lo permitan : se hacen macerar en espíritu de vino 
y en las aguas simples todas las substancias por 
veinte y quatro horas: entonces se destilan en baño 
de maria para sacar todo quanto espirituoso haya.

Algunas Farmacopeas hacen entrar en la re
ceta de esta agua las sumidades de betónica y las 
flores de la caléndula ; pero como estas substancias 
no dan cosa alguna por la destilación ni en el agua, 
ni en el espíritu de vino, creemos que pueden su
primirse sin inconveniente alguno.

Se aconseja esta agua en los cólicos nefríticos, 
para fundir las viscosidades que se acumulan en los 
riñones y expeler las arenas: la dosis es desde una 
dracma hasta media onza en un vaso de tisana apro
piada al enfermo.

Virtudes,

Dosis.

)
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A gu a de Peonía compuesta.

Flor de Peonía, . . .  ................................. quatroonzas.
R aíz de Valeriana silvestre,.................una onza.

de Dictamo blanco,.......................dos onzas.

Flor de Espliego,................. ..
Cantueso arábigo, j

Sumidades de Majorana,  ̂a á . . . .  dos onzas. 
Ruda, J
Salvia, . . . . .  J

Castóreo,............ ....................... ..............dos dracmas.

M acias,.....................................1  __ . ,> a a . . . ,  quatro dracmas. 
Canela,.....................................J

Espíritu de cerezas negras,....................ocho onzas.
Aguardiente á veinte y seis grados, . . .  doce libras.

Se ponen todas estas substancias en el baño de 
maria de un alambique, y se procede á la destila
ción para extraer la parte espirituosa.

Observaciones.

Muchas Farmacopéas hacen entrar en esta 
agua la raiz y simiente de peonía , la flor del lirio 
de los valles, la de tila , la raiz de aristoloquia, el 
visco-quercino, la flor de betónica, &c. &c. pero 
creemos que todas estas substancias son muy inúti
les; porque no dan cosa alguna por la destilación. 
L a  flor de peonía se ha conservado en esta receta, 
porque da el nombre á esta composición; pero 
puede igualmente suprimirse si se quiere, á causa
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de que asimismo no da producto alguno en la des

tilación.
A gu a Teriacal.

í¡£. Raíz de Enula campana,..........q
Angélica de Bohemia, > á a . . . . Una onza. 
Juncia aromática, . . .  ¿J

1
> a a una onza.

Raiz de Zedoaria,. . . . . .
Contrayerba,
Imperatoria,
Valeriana silvestre,
Escorzonera, . . .  ...............

Cortezas recientes de Lim ón,.
de Naranja,

Clavos de especia,
Canela,
Galanga,
Bayas de Enebro, 

de Laurel,
Sumidades de Salvia,

de Romero, 
de Rud a , . . . . . . . .

Espíritu de Vino rectificado,
Agua de Nueces,. . . . . . . .

Triaca,............................................. ............. ocho onzas.

> á a......... media onza.

}á á .......... tres libras.

Se quebrantan y se cortan las substancias que 
deban estarlo : se las hace macerar dos ó tres dias 
en el espíritu de vino y agua de nueces. A l cabo 
de este tiempo se añade la triaca , que antes se ha 
desleído en tres ó quatro onzas de espíritu de vino: 
se destila después en baño de marta para sacar to-
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do quanto espirituoso haya: y no se rectifica esta
agua.

Virtudes. Esta agua es sudorífica, cordial, estomacal, ex
pele el mal ayre, y corrige el mal aliento de la bo- 

Bosis. ca : se emplea en la apoplexia y  paralysis: la dosis 
es desde una dracma hasta quatro.

A gua 'vulneraria espirituosa 6 de Arcahuzazo,

T/i. Hojas recientes de Salvia,. . . . . .
Angélica,
Axenjos,
Axedrea,
Hinojo, 
Mentastro > 
Hysopo, 
Torongil, 

Albacar, ^ aá . 
Ruda,
Tomillo,
Mejorana,
Romero.
Orégano,
Calaminta
Serpol,

Flor de Espliego.........................

Espíritu de Vino rectificado, . . . . . .  ,

quatro onzas.

ocho libras.

Se cortan gruesamente las plantas: se las pon® 
en infusión diez ó doce horas en espíritu de vino: 
después se procede á la destilación en baño de roa- 
ría para sacar todo el licor espirituoso, y se con
serva en una botella bien tapada. Esto es lo que
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se llama agua 'vulneraria espirituosa y agua de
Are abuzado.

Si en lugar de espíritu de vino se emplea 
agua, se obtiene la A gua 'vulneraria aquosa, que 
es blanca , lacticinosa , en cuya superficie nada un 
poco de aceyte esencial que se separa , y se llama 
esencia •vulneraria. E l agua vulneraria hecha con 
agua, tiene un olor mucho menos agradable, que 
la que se ha preparado con espíritu de vino, por las 
rabones que anteriormente hemos dado.

En fin si se emplea vino blanco 6 tinto en lu
gar de agua, ó espíritu de vino, se obtiene la  
agua vulneraria •vinosa., que es mas agradable 
que la que se prepara con agua ; pero lo es menos 
que la hecha con espíritu de vino.

Se administran estas diferentes aguas vulnera- virtudes, 
rias en las caidas, para, impedir que se formen de
pósitos de sangre: se da en los syncopes, deliquios 
y vahídos. La dosis es desde dos draanas hasta una Dosis, 
onza. También se emplea esta agua exteriormente 
con muy buen suceso, para impedir la extravasa
ción de la sangre después de las caidas, rozaduras, 
contusiones, &c. Igualmente es buena para conso
lidar todas las llagas recientes.

A gua •vulneraria encarnada por infusión.

Si se ponen tan solamente en infusión , y sin 
destilar en aguardiente todas las plantas , qüe en
tran en la agua vulneraria espirituosa., forma esto 
la agua •vulneraria encarnada por infusión. Tie-

XOM. I I .  Q
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ne las mismas virtudes que la anterior, y  se em
plea de la misma manera. _

A gua de Esm eraldas.

ye. Hojas de Angélica, . . . . . . . . .
Tallos de Angélica.
Hojas de Axenjo mayor,

Calaminta montana, 
laurel,
Ruda,

dos onzas.

Salvia,
Tomillo

- Yerba-buena hortense, ') ^ ;  quatró ónzaSe

Peregij, l
Romero . . . . . . . . . • • • • • •  una o:nza*

Espíritu &  Espliego. . . . .  ’í J.‘ A  a 5 . dos libras.
Rom ero,.............•

Se cortan las plantas , que, todas deben ser re
cientes: se ponen en un matraz : se echan encima los 
espíritus de espliego y romero: se tapa el matraz: 
se hace digerir esta mezcla muchos dias , y des
pués se cuela con expresión, se filtra el líquido , y 
se conserva para el uso. Esta agua es de un color 
verd e, lo que k  ha dado el nombre de agua de
esmeraldas. ’

Esta agua tiene las mismas virtudes que la agua 
vulneraria, y se emplea de la misma manera.
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A gu a General

Simiente de Coriandro, . . . . .  . 
Alcaravea,
Cominos rústicos, 
Cominos* á a
Anís,
Hinojo,
Eneldo

Hojas de Mejorana ............
Torongil,
Albacar,
Orégano,

Poleo,
Polio montano, 
Romero,
Serpol, .
Tomillo,
Hysopo,
Salvia,
Axedrea,
Maro,
Escordio,
Marrubio,
Yerbabüena hortense, 
Axenjo mayor, 

menor, 
Tanaceto,
Matr icaria , ...............

>

. onza y  media,

I . . una onza.
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Hojas de Díctamo de Creta, 
Abrótano,
Perifollo,
Codearía,
Becabunga,
Berros,

R a íc e s  d e  Galanga menor, 
Zedoaria,
Meo,
Espicanardo,
Angélica,
Carlina,
Contrayerba,
Escorzonera,
Imperatoria,
Enula Campana, 
Lirio de Florencia, 
Cal amo aromático, 
Gengibre, 
Caryofilata,
Rabano rusticáno, 
Hinojo.....................

> 1 1 . .  uña onza»

Flor de Romero, .................
Espliego,
Cantueso arábigo, 
Sahuco,
Azar,
Alelie amarillo, v  
Manzanilla romana, 
Azafrán,............... ..

► •5 5. .  Eres dracenas.

Bayas de Laurel, 
Enebro,

Pimienta larga,
redonda,

1 2.. 0ü2a j  inedia,



Cubebas,....................
Macias,
Nuez moscada,
Clavo de especia, 
Cardamomo, 
Cortezas de Limón, 

de Naranja,

Palo A lo e s,............
Cedro,
Sasafrás, 
Sándalo cetrino, 
R o sa ,...............

Cascarilla,................

35 E FARMACI A.
...............1

* 4 5

>3 3 . .  tres onzas.

a 3. .  dos onzas.

quatro onzas.
Goma Caragna, . . .

Tacamaca,
Myrra,
Benjuí,
Estoraque Calamita,

Castóreo . . . . . . .................................... dos dracmas.
Q pjo,....................................................... una onza.
Espíritu de Vino rectificado...................quince libras.

Se cogen á su tiempo los simples: se secan , y  
á medida se van poniendo en el espíritu de vino, a 
excepción sin embargo de las hojas y raices de las 
plantas antiscorbúticas, que se emplean estando 
verdes y recien cogidas. Se quebrantan todas las 
substancias que lo permitan: se conserva esta mez
cla hasta que la colección esté completa, y en
tonces se destila para sacar la parte espirituosa.

Se recomienda esta agua en la paralysis, apo- 
plexia, letargo, sincopes, palpitaciones y flatos. 
Se da para facilitar el parto, y promueve el sudor.

^ a a.. inedia onza.

J

*

Virtudes.
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Se administra en las viruelas, sarampión y  cólicos 

Dosis, ventosos. La dosis es desde dos dracmas hasta quatro, 
Se emplea también exteriormente, como la agua 
vulneraria espirituosa.

Observaciones.

L a mayor parte de las Farmacopeas manda se 
empleen plantas inodoras en la preparación de mu
chas aguas espirituosas y aromáticas destiladas, 
como en el agua vulneraria, agua general, &c. pe
ro son inútiles. ¿Qué pueden dar por exemplo 
en la destilación del agua vulneraria , las raíces de 
consuelda , las hojas de bugula, sanícula , llantén, 
agrimonia , vinca , artimisa , telefio , & c . , y  en el 
agua general las raíces de peonía , genciana , aro, 
rubia , cúrcuma, helécho, & c ., hojas de camedrios, 
camepiteos, verónica, fumaria , centaura , &c.? La 
principal virtud vulneraria de todos estfs vege
tables reside en las partes extractivas. No hay du
da que si se prepararan estas aguas por infusión, 
podrían hacerse entrar estos simples ventajosamen
te en estos medicamentos; pero como no dan cosa 
alguna por la destilación en espíritu de vino , he 
creído deber suprimirlos en estas composiciones. 
Esta observación es general para todas las aguas 
espirituosas , en que hay costumbre hacer entrar 
plantas inodoras, ó substancias que no pueden sub
ministrar cosa alguna en la destilación del espíritu 
de vino , ó aún las que no dan sino muy pocos 
principios, y con cuya virtud no se puede contar.

*
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Jisjpíritu ardiente de Codearía.

fjí-. Hojas recientes de Codearía,................. • quince libras.
Raíz de Habano rusticano,.......... .. seis libras.
Espíritu de Vino rectificado,................... tres libras.

Se cortan en rodajas las raíces de rábano rus  ̂
ticano: se machacan en un mortero de mármol 
juntamente con las hojas de codearía: se pone la 
íubstancia machacada en el baño de maria de un 
alambique: se echa encima el espíritu da vino : se 
tapa el baño con su cabeza: se dexa en maceracion 
diez 6 doce horas: se procede á la destilación pa
ra sacar tres libras y media de licor, que se con
serva en una botella bien tapada.

E l espíritu de vino de codearía es un remedio virtudes.
muy bueno contra el escorbuto, y aún se puede 
precaver con su uso. Igualmente conviene en la h i 
dropesía , reumatismos, cálculos, arenas, ictericia, 
lamparones y supresión de meses: excita el semen 
y promueve la orina. La dosis es desde quince go- Dosis, 
tas hatsta una dracma.

Se usa del espíritu de codearía con buen su
ceso para precaverse del escorbuto , y para curar 
las pequeñas aftas de la boca. Se mezcla con agua 
y se lava con él la boca todas las mañanas.

O b s e r v a c i o n e s .

Este espíritu de codeada tiene una fuerza 
muy considerable, su fortaleza nace prin^ipalmen
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te de la raíz de rábano rusticano , que contiene mas
principios acres volátiles que la coclearia.

Algunos hacen el espíritu de coclearia con es
ta planta solamente, quando está bien florida. Ma
chacan cierta porción , y la dexan macerar en un 
vaso cerrado por algunos dias. L a  coclearia expe
rimenta un ligero grado de fermentación ,-y por la 
destilación da un licor vivo , penetrante y muy 
fuerte; pero no puede conservar su fuerza sino al
gunas semanas. Este licor al cabo de este tiempo 
adquiere un olor de estadizo , y  no tiene sino un sa
bor vapido. Ademas si se dexa la coclearia algunos 
dias mas en maceracion pasa á la fermentación pú
trida , y no da mas que un líquido infecto. Así 
vale mas preparar el espíritu de coclearia del mo
do que hemos dicho, y  emplear espíritu de vino: 
fuera de que este licor conserva los principios acres 
y  volátiles, en que reside la virtud de las plantas 
antiscorbuticas; si se saca mayor cantidad de lí
quido , que la que hemos dicho , el espíritu de co
clearia que se obtiene, es un poco lacticinoso y me
nos fuerte, a causa de una porción de humedad 
que se eieva al fin de la destilación , y ocasiona 
algún tiempo después de hecho la separación de 
Una porción de aceyte esencial de las materias, que 
se precipitan al fondo del líquido.

Mucho tiempo ha que Chimicos hábiles se han 
aplicado a indagar , quál pudiera ser la natura
leza del principio acre y  volátil de las plantas an
tiscorbuticas , a que se atribuye la principal virtud 
de estos vegetables.
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El dictamen mas general ha sido que era 

Una materia alkalina volátil, y se fundaba en 
que la simiente de mostaza, que es del número de 
los antiscorbúticos, hace efervescencia con el vi

nagre. ^
Castheuser en el primer tomo de su Materia

Medica combate este parecer, y  se funda en mu
chos experimentos, que le han hecho sospechar, 
que este principio volátil pudiera ser al contrario 
de naturaleza ácida. Un Autor muy moderno dice 
que estas plantas dan alkali volátil á un grado de 
calor inferior al. de la agua hirviendo ; pero esto 
sin haberlo probado. Por única prueba de su dic
tamen se contenta con decir , que el olor solo de 
estas plantas denota que existe en ellas un alkali 
volátil. E l olor de estas plantas de ningún modo 
se parece al del alkali volátil; y  todas estas hypo- 
tesis no se han demostrado aún con experimentos 
suficientes. En efecto la substancia acre y volátil 
de las plantas antiscorbúticas no hace efervescencia 
alguna , ni con los ácidos, ni con los alkalis, ni al
tera el color azul de los vegetables.

Por lo que toca á mí me creo suficientemen
te autorizado para decir, que la naturaleza de 
este principio es azufre , pero en un estado particu
lar. Algún tiempo há que he observado que la 
decocción délas plantas antiscorbúticasfiogistabet 
la plata, y la ponia negra, aún de la misma ma
nera que el azufre, y  habia concluido que estas 
plantas contenían ó azufre , ó los materiales del 
azufre. Para verificar esta conjetura hice muchos
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experimentos, y con el que voy á exponer confir
mo mi conjetura.

Tomé doce libras de raiz de rábano rusticano 
con preferencia á la codearía y á la becabunga, 
atendiendo á que estas últimas plantas son muy 
aquosas: dividí la raiz de rábano rusticano en ro- 
daxas, y luego la machaqué en un mortero de 
marmol, y la destilé en baño de maria en un alam
bique de estaño con seis libras de espíritu de vino 
muy rectificado. E l licor que obtuve estaba de tal 
manera cargado del principio ácre y volátil, que 
apenas podía sufrirse el olor vivo y penetrante. Yo 
estaba persuadido que el espíritu de vino, estando 
así saturado de esta substancia ácre , debia formar 
cristales en el espacio de cierto tiempo , y vi con 
complacencia, que al cabo de seis meses el licor 
perdía sucesivamente su fuerza, á medida que de- 
xaba depositar cristales. Estos cristales eran unas 
ahujas de un color hermoso cetrino ; ardian sobre 
las ̂ ascuas , esparciendo un olor de azufre: combi
nados con el alkali fixo formáron un hígado de 
azufre : en una palabra , es imposible dexar de co
nocer estos cristales por un verdadero azufre cris
talizado. El espíritu de codearía , de que hemos 
hablado, da igualmente este azufre cristalizado; pe
ro para obtenerlo es necesario prepararlo con espí* 
ritu de vino pefectamente rectificado.

Otras muchas plantas hay que no son del gé
nero de las antiscorbúticas, y  cuya decocción po
ne negra la plata ; y  sospecho que contienen azu
fre ; pero en un estado diferente. E l cocimiento de
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k  raiz del vincentoxico Jh g ista  tanto la plata co- 
Lolas plantas antiscorbúticas; lo mismo hace el de 
la centaura menor; pero en grado mas remiso.

Muchas plantas hay que quando se destilan, 
separan de las cabezas de los alambiques de esta- 
J u n a  película ó costra de este m etal, y  la redu
cen á polvo de un color de pizarra , que se qm a 
con losdedos. Esta materia es estaño mineraliza 
por el azufre contenido en las plantas, o os os 
vegetables antiscorbúticos producen este efecto en 
Jg r a d o  eminente. Entre las plantas aromáticas, 
hay^también muchas que causan esto mismo, unas 

mas y otras menos.

Espíritu  carminativo de Silvio .

. . . . .  una dracma.
Raíz de Angélica,........................

Imperatoria ................ \  a á. dracma y media.
Galanga menor,......... J

Bayas de Laurel,. • ■ ......................... . tres dracmas.

Simiente de AngÉliW ............. \  .  mcd;a onza.
X.igustico, r
A n is,.................... '

tres dracmas.
Canela,........................................... ..

Cortesas recientes- de Naranja,'» _ _ una dracma.

Clavo de especia,...................... ■*

Hojas de R om ero,.................... 'j
Mejorana, i a 5. onza y media.
Ruda,
Albaca, .............. .. • ‘ y
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Gengibre,.......... ........... . . . \
Nuez moscada, S a a. dracma y media,
Macias, ...................................... J
Espíritu de Vino rectificado,............ tres libras.

Se quebrantan las substancias, se hacen dige. 
nr en el espíritu de vino del mismo modo que se 
ha dicho de los otros; y  después se destila para ex
traer la parte espirituosa.

Se recomienda el espíritu carminativo contra 
las nauseas, vómitos y eruptos. L a  dosis es desde 
doce gotas hasta dos dracmas.

Balsamo de F io r  disentí.

$ í. Trementina de Venecia,....................una libra.
Bayas de Laurel recientes, . . . . . . . .  quatro onzas.

Resina de Goma de Limón,

Tacamaca. j á á .  una onza.

Estoraque líquido,\
Galbano, . ..........
Incienso macho,
Mirra,
Goma de Yedra,
Palo Aloes, . . . . .
Galanga menor; . .
Clavos de especie,
Canela,

Nuez moscada,
Zedoaria,
Gengibre,
Hojas de Díctamo de Creta, 
Acíbar sucotrino, ' ' • \
Succino preparado,................... ^

Espíritu de Vino rectificado, . . .

á a.

5 5.

dos onzas.

tres onzas.

una onza»

seis libras.
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Después de haber quebrantado las substancias 

que deban estarlo, se dexan macerar en el espíritu 
de vino nueve ó diez dias; entonces se añade la 
trementina, se destila esta mezcla en baño de ma
na para sacar toda la parte espirituosa. Esto es lo 
que se llama, balsamo de F ioraventi espirituoso.

Se separa el residuo del alambique: se pone 
en una cucúrbita de tierra vidriada ó de hierro, 
y se destila á un fuego de cenizas calientes , un 
poco superior al del agua hirviendo. Se obtiene un 
aceyte cetrino que se pone á parte, y es lo que 
se llama bálsamo de F ioraventi oleoso. En fin au
mentando el calor hasta que casi se quemen las 
materias contenidas en la cucúrbita , se obtiene un 
líquido en parte oleoso y en parte aquoso. Se se
para el aceyte , se pone á parte y se arroja co
mo inútil la flema. Esto es lo que se llama bál
samo negro de Fioraventi.

El bálsamo de Fioraventi espirituoso es anti- virtudes, 
pestilencial: resiste á la gangrena y  es vulnera
rio. Se emplea en los golpes de cabeza , en con
tusiones y magulladuras, y para resolver la sangre 
quajada. Se administra interiormente en las enfer
medades de los riñones y vexiga para limpiar las 
úlceras internas de estas partes. Se usa en los co- ©osis. 

i líeos nefríticos. Se da de cinco á seis gotas en te, 
ó en algunas bebidas vulnerarias y diuréticas.

Alibia los dolores reumáticos frotando las par
tes afectas. En las ilusiones y embaramientos del 
cuello se emplea con buen suceso: asimismo para 
hacer que las ilusiones de los ojos tomen otra di-



2 $ 4  E L E M E N T O S
reccion, y  para fortificar la vista frotando el bor
de de los ojos con él, y haciendo lo mismo entre las 
manos para ponerlas delante de la vista , á fin de 
que reciba los vapores.

Observaciones.

En el bálsamo de Fioraventi entran muchas 
resinas puras que dan aceyte esencial, y se eleva 
con el espíritu de vino en la destilación; pero la 
mayoKparte es muy pesada para destilarse á este 
grado de calor moderado; lo que es causa de que 
luego se saque mucho del residuo , después de la 
destilación del espíritu de vino; y en fin , lo que 
hemos llamado bálsamo negro, es el aceyte pesado 
de los ingredientes, que se descomponen con el ca
lor. Este tercer producto tiene poco uso en la Me
dicina: el segundo es mas usado, y el bálsamo es
pirituoso se emplea freqüentemente, Como este tie
ne el olor de la esencia de la trementina , algunos 
lo preparan , mezclando esencia de trementina con 
espíritu de vino aromático , y se contentan con que 
tenga alguna semejanza en el olor.

A gu a de Ramillete , 6 A gua de Tocador.

%¡£. Agua de Miel olorosa, . . . . .  una onza.
Sin-igual , . . . . . . .  . des onzas.
Jazm ín,..................... quatro dracmas y  inedia.

Claveles
Violeta, 3 á. media onza.



Juncia aromática,. . . .'J
Cálamo aromático,. . .  > 5 ^os dracmas»
E s p l i e g o , . . . . . . . . . . ;

Espíritu de flor de Naranja, . diez gotas.

Se mezclan todos estos líquidos, y se conserva 
la mezcla en una botella bien tapada : esta agua 
tiene un olor muy agradable. A  continuación voy 
á exponer las recetas de las aguas que componen 
la presente, sin embargo de que sean simples, á 
causa de que están destinadas únicamente para esta 
agua. Y a  hemos dado la receta del agua de miel.

Agua. Sin-igual,

"fy, Espíritu de Vin o . rectificado, » . ¡ seis libras.
. Ace) te esencial de Bergamota, . .  dos dracmas y medía.
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Lim ón,......... media onza.
Cidra , . . . . .  dos dracmas. 

Espíritu de Romero, 1 . . . . . . .  ocho onzas.

Se mezclan estos líquidos, y  se rectifican en 
baño de maria para sacar cerca de seis libras de 
espíritu aromático. Esta destilación es necesaria por 
las razones que anteriormente hemos dado.

i  Se hace como el espíritu de espliego, de que ya se ha 

hablado.
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A gua de Jazm ín.

Aceyte de Jazmín, i .................una libra.
Espíritu de Vino rectificado, . . . libra y  media.

Se mezcla el aceyte de jazmín con el espíritu 
de vino, se agita la mezcla, se vuelve blanca y 
como si fuera leche : se pone á helar, se fixa el 
aceyte, se separa y ocupa la parte inferior de la 
botella, se separa el espíritu de vino, que nada im
pregnado del olor del jazmín: se guarda en una 
botella, y es lo que se llama Espíritu  de jazmín.

A gua de Claveles.

Claveles, . . ......... ................... .... una onza?’
Espíritu de Vino rectificado. . .  libra y  media.

Se hacen macerar en el espíritu de vino los 
claveles tres o quatro dias, se destila la maceracion 
en baño de maria , y se rectifica este líquido, ha
ciéndolo destilar nuevamente en baño de maria.

A gu a de Violeta.

Lirio de Florencia,...................... quatro onzas.
Espíritu de Vino rectificado. . . dos libras.

Se pone en infusión el lino en el espíritu de 
vino doce ó quince dias, después se filtra para

- -i Es un aceyte graso en que se Face infundir la flor de jaz
mín , como á su tiempo se dirá.
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conservar la tintura: este líquido no debe destilar
se , porque el lirio pierde muchísimo de su olor pojf 
la destilación»

A g u a  de Juncia,

íjc. Juncia aromática,................. guatro onzas»
Espíritu de V in o ,------------ - dos libras.

Se hace digerir y  se destila como las aguas an
teriores.

E l  agua de cálamo aromático se prepara del 
mismo modo , y con las mismas porciones de espí
ritu de vino y de esta raiz.

E l agua de ramillete y  todas las que entran 
en su composición se emplean solamente para el to
cador, y  no tienen uso alguno en la Medicina.

Vinagre destilado : Vinagres aromáticos 
destilados y  no destilados.

E l vinagre es el acido fluido que se saca por 
la destilación de los licores, que han experimenta
do la fermentación ácida; se hace esta destilación 
á fin de separar las materias extractivas y  salinas 
cristalizabas.

Se llenan las tres qíiartas partes de una cucúr
bita de tierra bien dura y bien cocida de vinagre 
blanco ó tinto, se coloca esta vasija en un hornillo 
dispuesto de tal manera ,• que entren en él las tres 
quartas partes de la altura de la cucúrbita, se cier
ran con tierra amasada de hacer hornos las abertu
ras, que quedan entre las paredes del hornillo y la

TOM. I I . -R
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parte superior ele la vasija: se adapta á la cucúrbi
ta una cabeza de vidrio, que se ajusta con papel y 
engrudo : se adapta al cuello de la cabeza un re
cipiente : se procede en la destilación con un fuego 
moderado, que se aumenta por grados: se continúa 
la destilación hasta que se hayan sacado cerca de 
cinco sextas partes del vinagre i y esto es lo que 
se llama •vinagre destilado.

En la cucúrbita queda un licor ácido de una 
consistencia de xarabe , que puede secarse en ba
ño de maria si se quiere: el vinagre que se saca 
de este líquido por la destilación es mucho mas 
ácido , que el que anteriormente pasó. En fin que
da un extracto seco muy ácido, que atrae con ve
hemencia la humedad del ayre. ^

E l vinagre destilado es un antipútrido funden
te , bueno para impedir la coagulación de los hu
mores y la sangre; divide y atenúa. Boerhaave en
carga muchísimo este vinagre en las enfermedades 
agudas é inflamatorias, en las enfermedades convul
sivas, hypocondriacas é histéricas, y  asimismo co
mo sudorífico. L a  dosis es desde una dracma hasta 
una onza.

Sin embargo de las buenas qualidades del vi
nagre, este remedio se usa poco interiormente: por 
lo regular se emplea exteriormente mezlado con 
agua para lavarse la cara, pues refresca y  disipa 
los granos que salen en ella.

Observaciones.

E s de la m ayor importancia no servirse de
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otras vasijas, -sino de las de tierra bien cocida, ó vi
drio para la destilación , porque tiene acción sobre 
todos los metales, á excepción del oro, platina y  
plata. Los que destilan el vinagre en grande, se sir
ven sin embargo de vasos de cobre estañado, por
que son mas cómodos para destilar de una vez ma
yor cantidad de vinagre ; pero el vinagre destila
do así, está expuesto á contener cobre y estaño era 
disolución s por consiguiente es peligroso servirse de 
él para el uso interior, y aún causa á ciertas perso
nas, que tienen delicado el cutis, manchas encarna
das y ampollitas, quándo se usa para lavarse.

Muchos Chímicos encargan que se arroje co* 
mo inútil la porción de vinagre que destila la pri
mera, como que no es sino una flema insípida. Este 
licor á la Verdad es un poco menos ácido, que el 
que viene después; pero también su olor es mucho 
mas agradable, ademas que es muy ácido, sea el 
que fuere el grado de calor á que se destile el vi
nagre , y  así no debe arrojarse*

A  medida que el vinagre destila, el de la cu- 
curbita se concentra, esto es, sus partes salinas y  
extractivas se acercan mas: la porción que se seca 
contra las paredes de la cucúrbita se quema insen
siblemente , comunica al vinagre que destila un 
olor empyreumático, pero lo pierde con el discur
so del tiempo, ó por el frió , como lo hemos dicho 
relativamente á otros líquidos.

Quando se quiera evitar este inconveniente, 
debe destilarse el vinagre en baño de maria , pero 
siempre en vasijas de tierra bien cocida , ó vidrio;

& a
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pues entonces su olor empyreumático es mucho mas 
debí!.

El vinagre en su destilación toma siempre un 
olor empyreumático á qualquiera grado de calor 
que se destile , aún en baño de maria.

No obstante yo he observado que el vinagre 
nuevamente hecho da , quando se destila con cuida
do , una corta cantidad de un licor casi espirituoso, 
de un olor de vinagre y eter acetoso muy agrada
ble ; esto proviene de un resto de espíritu de vino, 
que no se ha convertido enteramente en vinagre. 
Se descompone y convierte en eter por el ácido del 
vinagre según se destila.

A l estado en que se halla la substancia oleosa 
en el vinagre debe atribuirse el olor empyreumá
tico, que toma en la destilación. En la fermentación 
acida este aceyte se descompone mas y mas, se halla 
en un estaio de atenuación considerable , y conclu
ye descomponiéndose mas, quando experimentáis 
acción del fuego; porque está privado de la substan
cia resinosa, que le daba consistencia y volatilidad.

Quando el líquido de la cucúrbita ha llegado 
á la consistencia de xarabe es muy ácido , y dexa 
deponer al enfriarse muchos cristales, que pueden 
llamarse s a l  e s e n c ia l  d e  v i n a g r e .  Esta sal en nada 
se diferencia de los cristales de tártaro, conocidos 
con el nombre de crémor de tártaro ; pero se dife
rencia esencialmente de la mezcla, á que se ha da
do impropiamente la denominación de sal volátil 
del vinagre, y cuyo proceder no se conoce aún sino 
por un corto número de personas.
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S a l 'volátil de Vinagre.

Para preparar esta pretendida sal volátil, se eli
gen los cristales mas pequeños de tártaro vitriolado, 
del que se separa todo quanto esté en polvo : se po
ne este tártaro en un frasco , y se embebe de la sufi
ciente cantidad de vinagre radical ó espíritu de 
Venus rectificado 1 para humedecer solamente esta 
sal, y es lo que se llama sal volátil de vinagre. E l 
espíritu de Venus es el acido del vinagre desflema
do en quanto sea posible por medio del cobre ! es 
volátil, penetrante y bastante agradable: esta mez
cla se respira como la sal volátil de Inglaterra.

Algunos mezclan con el tártaro vitriolado cris
tales pequeños de sal sedativa, para ocultar mejor 
la mezcla; pero todo el efecto que produce viene 
del ácido volátil del vinagre concentrado, y no de 
las sales que se agregan.

Tomaremos por exemplo de los vinagres aro
máticos destilados el vinagre de espliego.

Vinagre destilado de Espliego.

Se pone en una cucúrbita de tierra bien coci
da y sin vidriar la cantidad que se quiere de flor de 
espliego recien mondada de sus pedúnculos o piese- 
cillos: se echa encima vinagre destilado hasta que la 
flor nade suficientemente : se procede a la destila
ción ep baño de m aria, para sacar cerca de las tres

i En mi C.himica daré el modo de preparar el espíritu de 

Venus.
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quartas partes del vinagre que se ha empleado; y es 
lo que se llama vinagre de es-plugo ó de lavanda 
destilado. En la cucúrbita queda el residuo , y una 
porción del vinagre cargado de la parte extractiva: 
§e arroja esta materia como inútil.

D el mismo modo se preparan todos los vina
gres de otras qualesquiera substancias vegetales. 
Pueden hacerse compuestos, mezclando juntamen
te muchas substancias aromáticas. Solo se observa 
quebrantar las materias duras y leñosas, y  dexar- 
las en infusión lo suficiente antes de destilarlas.

E l vinagre de espliego no está en uso , sino 
como perfume. Se emplea para lavarse, porque re
fresca y da tono á las fibras del cutis,

Observaciones.

E l vinagre es un líquido menos volátil que el 
agua y  espíritu de vino. En la destilación pasa con 
mas dificultad que estos líquidos. Como está car
gado de muchas partes oleosas en un estado de me
dia descomposición , está muy expuesto á tomar un 
olor de empyreuma. Tendría un olor muy desagra
dable , si se destilase á fuego desnudo; y para 
evitar este inconveniente, hemos encargado desti
larlo en baño de maria,

Se podría , si se quisiera , emplear vinagre co- 
írrnn en lugar del que ya ha sido destilado; pero 
como contiene muchas partes extractivas, el que se 
obtendría , sería mucho menos agradable.

E l vinagre en la destilación se carga, como 
el agua , del espíritu rector de las substancias aro-
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mátlcas, el qual espíritu rector no se une mejor 
con él i lo que es causa de que los vinagres aro
máticos , y las aguas destiladas tengan siempre un 
olor menos agradable , que las aguas preparadas 
con espíritu de vino. Así quando se quiere tener 
estos vinagres mas perfectos, conviene añadir espí
ritu de vino rectificado en la cucúrbita , para des
tilarlo juntamente con los otros ingredientes: el es
píritu de vino se eleva el primero con el espíritu 
rector, se apodera de é l , se combina mejor con el
que con el agua y vinagre.

Quando se quiere hacer un vinagre de esplie
go que sea aún mas agradable, conviene mezclar 
veinte quartillos de vinagre destilado en baño de 
maria con seis quartillos de espíritu de espliego 
hecho por destilación: esta mezcla se vuelve lac
ticinosa ; pero poco á poco se aclara, y se filtra 
quince dias después de hecha. Si quiere filtrarse 
antes, pasará con mas dificultad, se perderá mu
cha parte espirituosa y lo mas fino del aroma del 
espliego. Este vinagre hecho de esta manera no 
tiene el inconveniente del olor empyreumático , co
mo el que se hace destilando el vinagre juntamente 

con el espliego.
Vinagre de saúco.

fy:. Flor de saúco seca, 

Vinagre tinto, . .  . .

una libra, 
doce libras.

Se pone en un matraz la flor mondada de sus 
piesecillos y recien seca: se echa encima el vina 
gre: se tapa el matraz con un pergamino . se hac«=
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digerir esta mezcla, ya sea al sol, ya en baño de 
arena á un calor muy suave por espacio de cinco 6 
seis dias: entonces se cuela con expresión fuerte: 
se filtra el líquido por medio de un papel de es
traza, y se conserva eq una botella bien tapada, 

virtudes. • Es á propósito para desleír las fiemas, es reso- 
posis. lutivo, ligeramente sudorífico y anodino. La dosis 

es desde una dracma hasta media onza. Se le hace 
entrar en los gargarismos.

Del mismo modo pueden prepararse los otros 
vinagres, tales como los de

Flor de Salvia, Hojas de Estragón,

Romero, Flor de Rosa rubra, 8c<¡.
Claveles,

Vinagre Escilitico .

‘Sfe* Escamas de Escrla seca, . . . . . . . .  ocbo onzas#

Vinagre tinto, . seis libras.

Se cortan en pedacitos menudos los cachos 6 
escamas de escila o cebolla albarrana : se ponen en 
un matiaz . se echa encima el vinagre: se hace di
gerir esta mezcla al sol , o á un calor suave por 
quince dias poco mas ó menos, ó hasta que la ce
bolla este bien penetrada de vinagre é inchada: 
entonces se cuela la infusión con expresión : se fil
tra &l líquido por un papel de estraza, y  se conser
va en una botella bien tapada.

Virtudes. E l vinagre escilitico es incisivo , aperitivo, á 
piGposito para dividir los humores espesos y  vis
cosos. Se emplea con buen suceso en la hidropesía. 

Dosis. L a  dosis es desde una dracma hasta media onza.
)
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Es necesario emplear la escila seca en la pre

paración de este vinagre , pues contiene una canti
dad tan grande de humedad , que debilitarla , y  
echaria á perder el vinagre , si se emplease re

ciente.
Vinagre eoíchico.

Raíz reciente de Colchico, . . . . . . . .  una onza.
Vinagre tinto, ......................................una libra.

Se toman las raíces del colcbico o quita-me
riendas recien sacadas de la tierra : se las quita los 
filamentos: se laban *. se cortan en rodabas menu- 
nudas: se ponen en un matraz i se echa encima el 
vinagre ; se hace digerir esta mezcla en baño de 
arena á un calor suave por espacio de quarenta y  
ocho horas, teniendo el cuidado de agitar de quan- 
do en quando el matraz : entonces se cuela el li
quido con expresión se filtra por un papel de es- 
treza , y §e conserva en una botella bien tapada.

El vinagre colchíco no se emplea solo en la 
Medicina: se mezcla con miel para formar ua 
oxymiel, como se dirá en su lugar.

Vinagre 'Teriaca}.

I}£. Dé los ingredientes del Agua f  eriacal, ocho onzas.
Vinagre tinto,............................... ........ ocho libras.
Triaca,......................................................ocno onzas.

Se toman los ingredientes que entran en el 
agua teriacal : se quebrantan en un almirez de 
hierro : se ponen en ua matraz con el vinagre : se
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hace macerar esta mezcla al sol por tres semanas ó 
mi mes , ó en baño de arena á un calor suave : en
tonces se cuela con expresión : se vuelve el líquido 
al matraz con la triaca : se hace digerir otra vez 
por el mismo espacio de tiempo , teniendo el cui
dado de tener el matraz siempre bien tapado, y de 
agitarlo dos veces al dia poco mas ó menos.

E l vinagre teriacal conviene en las enferme
dades contagiosas. Se aplica en las muñecas, sienes 
y  estómago : para expeler el mal ayre , se hace 
evaporar en el quarto del enfermo. Es cordial, tó
nico , sudorífico y  vermifugo. L a  dosis tomada in
teriormente es desde una dracma hasta quatro.

V in a g re de los Quatro Ladrones.

onza y inedia.

dos onzas.

dos dracmay.

media onza, 
ocho libras.

Se toman todos estos ingredientes secos: se rna-

Jfc. Sumidades de Axenjo mayor, 
Axenjo menor, 
Romero,
Salvia,
Yerbabuena, 
R u d a , .  . , .

Flor de Espliego,................

Calamo aromático, . . . . . .
Canela,
Clavos de especia,
Nuez moscada,
Ajo, ......................................

A l c a n f o r ............

Vinagre tinto,......................

b
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chacan gruesamente , se toma el ajó reciente , se 
corta en rodaxitas : se pone todo en un matraz : se 
echa encima el vinagre: se hace digerir la mezcla 
al sol, ó á un calor suave en baño de arena por 
tres semanas ó un m es: entonces se cuela con ex
presión : se filtra el líquido por un papel de estra
za s y se añade el alcanfor disuelto en un poco de 

espíritu de vino.
Se conserva el líquido en tina botella bien

tapada. . . .
E l vinagre de quatro ladrones es un antipesti- virtudes.

lencial , pues se emplea con buen suceso para pre
caver el contagio : se frotan las manos y cara ; se 
hace evaporar en un quarto , exponiendo los ves
tidos que se han de llevar , á fin de estar libre del 
contagio. Tomado interiormente tiene las mismas 
virtudes que el vinagre teriacal.

E x tra c to  de Saturno de G o ü lard .

JJí , Lltargirio p re p a ra d o ,...,..........quince libras.
Vinagre tinto,...............................sesenta libras.

Se reduce á polvo fino el litargirio; se pone 
en un perol de plata con el vinagre : se coloca el 
perol en una hornilla , y se hace cocer esta mezcla, 
haciéndola hervir ligerarhente , hasta que el vina 
gre se haya saturado de litargirio : entonces se fil- 

v tra el líquido , y se evapora hasta la consistencia 

de xarabe^muy claro.
E l extracto de Saturno no debe emplearse sino 

exterior-mente ; es bueno para las herpes. disipa
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muy proníarnente la inflamación ; y hay muchos 
ca os en que produce buenos efectos en estas en
fermedades ; no obstante es necesario emplearlo 
con mucha prudencia , porque este remedio es re
percusivo , y hace retroceder el humor hacia den
tro : algunas veces obra como resolutivo; pero es 
difícil adivinar , qual de estos dos efectos debe 
causar.

Rara vez se emplea el extracto de Saturno so
lo , pues siempre se deslie en cierra cantidad de 
agua : se llama este líquido agua 'vegeto-mineral, 
de la que hablaremos luego»

Observaciones.

D e la dosis que indicamos se secan comunmen
te veinte y ocho libras y  ocho onzas de extracto, 
que señala quarenta y dos grados en el pesa-licor 
de las sales, y  pesa dos on?as y  siete dracmas en 
una botellita de la capacidad de dos onzas de agua.

Después que el vinagre está saturado , se fil
tra para separar la porción de litargirio que no se 
ha disíielto : si se seca y se pesa , se hallan cerca 
de siete libras. Este litargirio no puede servir para 
otra operación ; porque se disuelve con muchísima 
dificultad en el vinagre , porque ha experimenta
do en la ebulición un principio de reducción , que 
impide que el vinagre no lo disuelva ccn la misma 
facilidad que ántes.

Quando se evapora el líquido filtrada, está 
expuesto á enturbiarse ; pero á medida que se con-



D E  F A R M A C I A .  269
centra , se aclara ; y muchas veces sucede , que al 
enfriarse, después de evaporado hasta al punto 
conveniente , se forma una cantidad grande de cris- 
taleSj que son sal de Saturno \ este efecto , que nó 
siempre sucede , proviene verosímilmente de la na* 
turaleza del vinagre ; y quaildo sucede , conviene 
separar los cristales , y ponerlos á escurrir y secar, 

y es Sal de Saturno.

Extracto de Saturno en polvo.

Si se hace evaporar hasta la sequedad el ex
tracto de Saturno líquido de que hemos hablado, 
se obtienen unos polvos, a los que el Autor ha da
do el nombre de extracto de Saturno en polvo. Se 
conserva en una botella. Quando se quiere hacer 
uso de él , se hace disolver un poco de este polvo 
en agua , y se emplea como el extracto de Saturno. 
Este líquido tiene las mismas virtudes : la diferen
cia que hay , es solamente, que puede llevarse 
con mas comodidad al campo y en los viages, que 
el extracto de Saturno en licor.

A gua vegeto-mineral, o A gua de Saturno,

-fy. Agua destilada,............................... d °s bbras.
Extracto de Saturno líquido,----- media onza.
Aguardiente,  ..........dos onzas.

Se ponen estos tres líquidos en una botella, 
pesándolos en ella ; se agita pára mezclarlos , y el 
agua vegeto mineral está hecha.
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Virtudes. Se emplea para la v a r , y fomentar las herpes, 
ú otras excoriaciones , que provienen en el cutis; 
produce buenos efectos en estas enfermedades; pe
ro es preciso usarla con mucha prudencia , por las 
razones que hemos dicho , hablando de las virtu-. 
des del extracto de Saturno.

Observaciones*

E l extracto de Saturno es una disolución de 
plomo por el vinagre : esta preparación se conoce 
de tiempo inmemorial en la Chímica ; pero con el 
nombre de vinagre de Saturno. E l extracto de Sa
turno en polvo era ménos conocido. Todos los li
bros de Chimica enseñan , que haciendo evaporar 
el vinagre de Saturno hasta que forma una ligera 
película , el líquido da al enfriarse unos cristales 
conocidos con la denominación de sal de Saturno. 
Unos emplean el vinagre natural y otros el des
tilado. D e qualquiera manera que se prepare , re
sulta siempre una combinación de plomo y de vi
nagre , que tiene las mismas propiedades.

Encargamos que se emplee el agua destilada 
para preparar el agua vegeto mineral, ó á lo mé
nos el agua de rio muy pura , porque la mayor 
parte de las aguas contienen mucha salenita ó ye
so. Quando se usa de semejante agua , la mezcla 
se pone blanca inmediatamente, y un poco después 
se forma un sedimento blanco: estos efectos aconte
cen, porque el ácido vitriolico de la selenita dexa 
la tierra con que estaba unido para combinarse con
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el plomo del extracto de Saturno , y forman jun
tamente un vitriolo de plomo. En  el mismo instan- 

■ te el vinagre se une con la tierra de la selenita , y  
I forman ambos una sal acetosa-caliza. En esta ac

ción acontecen dos descomposiciones y dos combina
ciones : y á lo menos es bien cierto , que en este 
caso de descomposición , el medicamento que se ha 
preparado no es ya agua vegeto-mineral , sino una 
mezcla de vitriolo de plomo , de sal acetosa y de 
aguardiente. En esta ocasión el vitriolo de plomo 
,se precipita baxo la forma de un polvo blanco, 
aunque es una materia salina enteramente disolu
ble en el agua : esto proviene de que es poco diso
luble , y no hay bastante agua para disolver toda 
la cantidad que se ha formado: la agua restante 
contiene en disolución un poco de este vitriolo de 
plomo. En fin , si se añade al precipitado mucha 
agua hirviendo , se disolverá enteramente ; lo que 
prueba que es una substancia salina , y  no un ver
dadero precipitado.

J ) g los Medicamentos líquidos que se freg a ra n  
con la  M ie l y  A zúcar.

Las infusiones , cocimientos y  la mayor parte 
de los zumos depurados, de que anteriormente he
mos hablado , no puedenj conservarse sino algunos 
dias ; pues son unos medicamentos magistrales, que 
se preparan , quando hay necesidad de ellos. Pero 
se ha reconocido en la miel y azúcar la piopiedad 
de conservar aquellos líquidos, sin alterar sus vit”
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tildes i lo que ha hecho formar con ellos medica
mentos oficinales. Estos remedios son cómodos; pues 
presentan á la Medicina en todas las estaciones del 
año líquidos , que no pueden adquirirse sino en 
cierto tiempo : los enfermos se hallan servidos con 
mas prontitud : y  en fin , el sabor desagradable y 
fastidioso de muchos xugos, ó de muchas decoccio
nes de plantas, se halla corregido por el del azú
car y la m iel, que es dulce y agradable. Estas pa
rece que son las razones principales , porque los an
tiguos han compuesto estas suertes de remedios.

Antes que el azúcar se conociese , no se em
pleaba sino la miel en la Farmacia-; pero poco á 
poco se ha sustituido el azúcar en la mayor parte 
de las composiciones, en que entraba la miel. Sé 
ha dado el nombre de mieles á los medicamentos ! 
líquidos, en que la miel se ha conservado, y el dé 
xarabes á los que se han preparado con azocar. Sin 
embargo estas denominaciones no se han observa
do con exactitud, como veremos en la explicación 
de estas composiciones.

Las mieles y xarabes se dividen en simples y 
compuestos. Son alterantes ó purgantes.

M ie l

La miel es tma substancia espesafermentati
va , dulce, azucarada, que las abejas sacan de las 
flores. Hasta ahora parece que ha sido imposible á 
los Naturalistas determinar, si la miel experimen
ta algunas elaboraciones miéntras permanece en el
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estómago cíe estos insectos. La miel da por la ana- 
lysis substancias ácidas, como la mayor parte de los 
vegetables; pero esto no es una razón para creer 
que la miel no ha sido elaborada por las abejas, 
pues estos insectos dan ellos mismos materias áci- 
das.

Quando se quiere sacar la miel , se ponen los 
panales sobre unos zarzos de mimbres: la miel des
tila por sí misma, y se recibe en vasijas que,se co
locan debaxo de los zarzos. Se llama miel -virgen 
la que se obtiene de esta manera , y es la mas pu
ra y la mejor. Quando la miel no destila mas, se 
ponen los panales en un saco de tela , se expri
men con una prensa, y sale una miel que no es tan 
pura como la anterior , y  siempre contiene un po
co de cera.

La miel contiene una sal esencial sacarina , 
que tiene todas las propiedades del azúcar, y*que 
en efecto es un verdadero azúcar: se obtiene por 
manpiulaciones particulares, de que hablaré luego.

La miel es blanca ó amarilla. La primera es la 
mas estimada porque es mas pura , y la mejor es la 
de Narbona; pero viene casi tan buena de otras 
partes. La que se emplea en la mayor parte de los 
medicamentos internos es la de Narbona, y la blan
ca del Gatinois : la amarilla de las cercanías de 
París se emplea en los medicamentos externos.

Se elige la que tiene consistencia granugienta 
y reciente ; pero hay muchas preparaciones para 
la que se escoge lisa , y que al mismo tiempo ten
ga consistencia.

TOM. I I . S
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L a miel es laxante , detersiva y  algunas ve

ces aperitiva , pectoral y  á propósito para dulcifi
car las acrimonias del pecho , y para evacuarlas. 
Se usa con frecuencia en las lavativas laxantes y 
purgantes. La dosis es desde una onza hasta qua- 
tro para cada lavativa.

M iel depurada*

Se toma la cantidad que se quiere de miel 
blanca : se la añade la quarta parte de su peso de 
agua pura : se hace que dé esta mezcla algunos 
hervores : se quita la espuma que se forma en la 
superficie del líquido , pero solamente una o dos 
veces : se cuela por un colador de estameña, y se 
guarda en una redoma. Después de algún tiempo 
de preparada, toma la consistencia casi tan dura 
como la que tenia ántes.

L a  miel depurada tiene las mismas virtudes 
que la miel regular , y solamente es mas pura.

Observaciones.

L a depuración de la miel se hace ccn el desig
nio de separar algunas substancias extrañas , que se 
elevan á la superficie en forma de espuma. Quan- 
do se ha empleado una buena m iel, basta separar 
lina ó dos veces la espuma: quando hierve, se vuel
ve espumosa ; este eiecto proviene de las ampolli- 
tas de ayre , pues quando se enfria desaparece es
ta especie de espuma. Pero quando la miel es añeja
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y líquida , y ha fermentado , arroja mucho ma
yor cantidad de espuma , no adquiere la consisten
cia tan dura, ni tan prontamente como la buena 
miel.

L a  miel contiene principios dulces y aromáti
cos, que se disipan por una demasiado fuerte y lar
ga ebulición : así conviene no tenerla mucho tiem
po al fuego x .

En general quanto mejor y mas bien elabora
da sea la m iel, tanto mas fácil es purificarla , y da 
menos espuma ; así para purificar la miel de -Har
tona , basta liquarla sin agua, y colarla por un co
lador de estameña.

El sabor s c ic c iy íu o  de la miel se halla en una 
infinidad de materias vegetales , como en las pe
ras , manzanas: en el cáliz de muchas ñores, co
mo la clavellina y jazmín , en las cañas del trigo 
verde , &c. pero de todos los vegetales, las cañas 
de que se saca el azúcar , son las que contienen 
mayor cantidad de materia s c ic d v in d . La miel, por 
lo que toca á los principios que la constituyen, pue
de compararse con esta ultima substancia ; y aun 
debe presumirse que és muy posible sacar de la 
miel , y con ventaja, azúcar semejante al que se 
obtiene de las cañas de azúcar. M i conjetura está

1 Silvio hace la misma observación : Véase su obra ya 
citada pag. 274, donde reprehende a Servitor., Autoi contem
poráneo , de haber encargado hacer hervir largo tiempo la 
m iel, y en una gran cantidad de agua , y aun d.e remplazaría 
según se vaya evaporando.
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fundada sobre experimentos que he hecho con esta 
materia, por medio de los que he extraido de la 
miel por la cristalización un azúcar que no se di
ferencia en nada del azúcar piedra regular. V oy á 
exponer estos experimentos , y  deseo que puedan 
ser útiles á los que intenten examinar esta materia 
con el designio de sacar azúcar en gran cantidad.

Hice hervir miel de Narbona en la suficiente 
cantidad de agua , evaporándola hasta la consisten
cia de xarabe espeso. En el espacio de dos ó tres 
meses se formó una gran cantidad de azúcar pie
dra i que yo separé de la substancia siruposa , é 
hice escurrir por algunos dias: después disolví este 
azúcar piedra en la suficiente cantidad de agua, 
y  lo hice -evaporar hasta la consistencia de xarabe: 
en el espacio de un mes se formó una nueva can
tidad de azúcar piedra : la separé otra vez del lí
quido siruposo , y reiteré aún tres veces la disolu
ción de este azúcar y su separación del líquido si
ruposo; y en la última vez el líquido que estaba 
poco viscoso, dio cristales , que tenian la forma, 
sabor y dureza del azúcar piedra. D e dos libras de 
miel de Narbona saqué cerca de media onza de 
azúcar cristalizado de aquella forma.

'  L a miel regular de este pais no da con la mis
ma facilidad , ni con mucho, esta especie de sal 
esencial. Me he visto obligado á reiterar las solu
ciones un gran núimero de veces, y  por este mé
todo he sacado una sal esencial absolutamente se
mejante á la anterior.

Todas estas soluciones reiteradas sirven para
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despojar á esta especie de sal de una materia iriu- 
cilaginosa , que se opone á su cristalización. Quan- 
do se ha llegado á la tercera 6 quarta solución del 
azúcar piedra, el líquido está claro , transparente 
y muy poco viscoso en comparación de la disolu
ción de la miel, pues no tiene , por decirlo así, si
no la consistencia de un líquido salino evaporado 
hasta el punto de cristalización.

Reiteré los mismos experimentos con líquidos, 
de que había sacado azúcar en cristales, y me die
ron una nueva cantidad de sal esencial semejante 
á la anterior, de que resulta que verosímilmente 
pudiera sacarse de la miel por otras manipulaciones 
mayor cantidad de azúcar , que la que yo he ob
tenido. Y o  no he intentado ningún otro medio, 
que el que acabo de exponer, pero pudieran en
sayarse con la miel las mismas operaciones, que se 
hacen con la materia melosa , que se separa de las 
cañas de azúcar: bástame haber demostrado , que 
estas materias tienen muchas propiedades comunes, 
y que la miel de nuestras provincias puede dar mi 
azúcar absolutamente semejante á la que se hace 
Venir de países extrangeros.

En la tapa de los barriles de miel de Narboria 
y del Gatinois , quando son nuevos , se halla una 
materia blanca , que es un verdadero azúcar, que 
se ha separado de la miel.

Las preparaciones de la miel que tienen oso en 
la Farmacia traen diferentes nombres, como hy- 
dromel y oxymieh Daremos algunos exemplos de 
cada una de estas preparaciones.
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M I E L E S  S I M E L E S .

Hydromel simple.

T\c. Miel de Narbona 1 ................. ..............libra y media.
Agua pura,. . . . . . ................. dos libras.

Se entibia el agua y se disuelve en ella la miel. 
Este liquido sirve de tisana. Puede aumentarse la 
dosis de la miel, según la necesidad ó gusto del en
fermo.

Se llama esta mezcla hydromel simple , á fin 
de distinguirla del hydromel vinoso, que es agua 
y  miel que han fermentado juntamente.

Virtudes. E l  hidromel es pectoral, detersivo y  ligera
mente laxante : se da para las toses, quando es ne
cesario evacuar con suavidad el hum or, que pro- 

Dosis. voca la tos. La dosis es desde media ó una azum
bre al dia , tomada por vasos de tres ó quatro on
zas cada uno.

Oxymiel simple.

3?í . Miel blanca,.................■.........................oclio onzas.
Vinagre blanco,..................... ............... quatro onzas.

Se pone la miel y  el vinagre en un cazo de 
plata : se cuecen juntos á un calor suave hasta la 
consistencia de xarabe, teniendo el cuidado de qui
tar la espuma que se forma en el primer hervor, 

virtudes. El Oxymiel es incisivo, sirve para disolver los

1  La buena miel de la Alcarria es tan buena como la de 
Narbona. N. T,



p i  F A R M A C I A .  2 7 9
humores viscosos que se adhieren á la garganta y 
pecho : ss hace entrar en los gargarismos. L a  dosis 
es desde dos dracmas hasta una onza.

Observaciones.

Para conocer que una miel ha adquirido por 
la ebulición la consistencia de xarabe, se -hacen 
enfriar algunas cucharadas en un plato , y se ha» 
ce una raya con la cuchara ó espumadera , como 
para separar en dos partes la miel que se halla en 
el plato : si los dos bordes permanecen un instan
te sin reunirse, es una prueba que la miel esta bien 
cocida : ó bien se toma una cucharada de esta miel, 
que se ha enfriado , y se dexa caer poco á poco 
de la altura de un pie con corta diferencia : quan- 
do está suficientemente cocida , cae sobre el plato, 
sin dividirse en porciones: quando se d iv id e e s  
una prueba cierta que no está bastante cocida. 
Quando las mieles están demasiadamente cocidas, 
forman cristales de azúcar, lo que es una verdade
ra cristalización de la miel , como acabamos ae de
cirlo : quando no lo están suficientemente , fermen
tan , se agrian , y se destruye mas y mas la virtud 
de los ingredientes. V ale  mas que pequen por de
masiadamente cocidas; porque quando forman cris
tales de azúcar , la virtud de las drogas 110 expe
rimenta alteración alguna.

Uno de los mejores medios de conocer el pun
to justo de la cocción de las mieles, para aquellos 
que no están acostumbrados á prepararlas con fre-
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qiiencia , es la comparación de su peso específico 
con el del agua. Una botella que contiene una on
za de agua pura , debe contener diez dracmas , y 
quarenta y dos granos 1 de miel cocida hasta la 
consistencia de xarabe : si se halla mas pesada , es 
preciso baxar la consistencia , añadiendo un poco 
de agua : si se halla mas ligera , se debe evaporar 
una parte hasta que haya adquirido aquel punto: 
no obstante , este peso puede variar cerca de doce 

► granos mas sin inconveniente alguno i pero no de
be ser menor.

E l punto justo de la cocción de las mieles y 
xarabes es muy difícil de conseguir ; porque se ne
cesita mucha practica para conocerlo bien. E l peso 
especifico comparado con el del agua es solo el 
medio bueno y  exácto; pero lo hallo muy engor
roso , porque se necesitan pesas y pesos, dexar en
filiar un poco el xarabe que /se prepara , y tener 
una botella, cuya capacidad sea exactamente cono
cida : mientras se hacen todas estas operaciones, el 
xarabe que queda en el perol continúa cociéndose, 
y  séjialla siempre de mas consistencia que la pe
queña porción que se ha puesto á parte para la 
piueba. Para mayor comodidad propongo yo el 
pesa-licor de las sales, cuya descripción hemos da
do antes. Quando se cree que la miel está cocida, 
se aparta por un poco de tiempo el perol del fue
go , para que la superficie del líquido esté tranqui
la , y no alterada con el movimiento de la ebuli-

i  Estando la temperatura á diez grados sobre cero.
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cion; se mete el pesa-licor en la m iel, y si se pára 
en el término de treinta g ra d o s , está suficiente
mente cocida , si indica ménos no lo está bastante; 
y al contrario, si el pesa-licor señala mayor nu
mero de grados, es una prueba de que lo está de
masiadamente : en el primer caso es necesario no 
dexaría cocer mas ; en el último es preciso dismi
nuir la consistencia con la adición de un poco de 
agua. Estas mismas mieles quando se han enfriado 
enteramente á la temperatura , de que acabamos 
de hablar , deben señalar en el pesa-licor treinta 
y quatro grados.

Este medio es muy simple , pues con él no 
- hay necesidad de dexar enfriar una porción del xa- 

rabe, para conocer su consistencia : se pone inme
diatamente el pesa-licor en la miel o xarabe hir
viendo : basta que la superficie del liquido este tran
quila , porque si estuviera hirviendo el pesa-licor,, 
estaría en movimiento , y no pudiera verse a que 
grado se pára.

El oxymiel tiene un sabor mas fuerte que el 
vinagre puro: pero parece mas dulce , porque el 
sabor sacarino de la miel lo oculta. Üste au
mento de acidez proviene: i .°  De que concen
trándose el vinagre en la cocción , la parte extrac
tiva que queda es mas ácida que la que se evapora. 
2.° De que el vinagre es un ácido oleoso que d i
fícilmente se combina con los principios sacarinos 
de la miel.

Es muy esencial, que los oxymieles no se pre
paren en vasijas de cobre. Estos medicamentos se
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Dosis.

Virtudes.
Dosis.
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convierten en eméticos, por razón de la porción de 
cobre que disuelve el vinagre : es necesario em
plear vasijas de tierra bien cocidas sin varnizar,ó 
de vidrio , quando no las hay de plata : las vasijas 
de tierra vidriadas pueden servir : pero el vinagre 
ataca el vidriado de plomo que cubre su superficie, 
quando se dexan en ellas por algún tiempo dichos 
medicamentos.

Oxymiel escilitico.

Miel blanca,........................................ .  quatro libras.
Vinagre escilitico,..................................dos libras.

Se cuece este oxymiel á un fuego manso, de la 
misma manera que se ha dicho del oxymiel simple.

Conviene para evacuar los humores viscosos de 
los pulmones y estómago , en la asma, y para re
solver ciertas obstrucciones.

La dosis es desde una dracma hasta lina onza.

M iel de Ninfea.

Flor de Ninfea reciente, . 
Miel amarilla,'.................

. doce libras.

Se hace hervir la flor de ninfea en doce libras 
de agua poco mas ó menos: se cuela la cocción sin 
exprimirla : se deslie la miel en la decocción : se 
hace cocer todo hasta la consistencia de xarabe, te
niendo el cuidado de separar la espuma.

Refresca y humedece: dulcifica y modera los 
cursos: y solo se administra en lavativas. La do
sis es desde una onza hasta quatro.
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M iel violada.

•%:. Flor de violeta reciente con sus cálices, . 

Miel amarilla,.........................................

dos libras.
-  <ms»seis libras

Se pone la flor de violeta en una vasi]a con
veniente: se echan encima, quatro libras de agua  
hirviendo: se dexa todo en infusión doce horas, 
teniendo el cuidado de cubrir la v a sija : entonces 
se cuela con expresión s se mezcla la miel en la 
infusión : se cuece todo hasta la consistencia de x a -  
rabe, y se tiene el cuidado de quitar la espuma.

Esta miel es buena para dulcificar , refrescar y  virtudes, 
ablandar el vientres no se emplea sino en lavativas.
La dosis es desde una onza hasta quatro. Dosis.

Comunmente se hace esta miel con los cálices 
de las violetas, ó con aquello que queda después 
que se ha separado la flor , que se emplea para 
hacer el xarabe y  conserva. Lem ery observa m uy  
bien en este asunto , que en la  confección de esta 
miel el intento es darla la virtud laxant. y  emo 
líente ; y  los cálices de la violeta son m uy a pro
pósito para este fin sin emplear la flor.

M u í M ercurial.

R . Z u m o  depurado de Mercurial, • • • ) - -  qliatro lib ras. 

Miel amarilla,................................ '

Se ponen estas dos substancias en un p e r o l, y  
se cuecen hasta la consistencia de xaraDe, teniendo 
el cuidado de separar la espuma.
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La miel mercurial es purgante : se emplea en
los cólicos ventosos y en las enfermedades histéri
cas , promueve un poco la orina. L a  dosis es desde 
una onza hasta cpaatro. N o se administra sino en la
vativas.

M iel de cohombrillo amargo.

Ijí. Fruto de cohombrillo amargo bien maduro, . una libra.
Miel amarilla,....................................................dos libras.

Se machaca en un mortero de marmol el co
hombrillo amargo ó silvestre: se añade la m iel: se 
pone todo en un paño ; se suspende encima de una 
vasija, y se dexa hasta que la materia haya pasado 
por el lienzo : entonces se cuece hasta la consisten
cia de xarabe; y se cuela por un colador de bayeta.

Esta miel es un purgante drásticose emplea 
en la hidropesía : promueve la menstruación en 
las mugeres : y expele las secundinas; pero como 
este remedio es violento, es necesario administrar
lo con mucha circunspección. La dosis es desde una 
dracma hasta quatro para cada lavativa: rara vea 
se hace tomar por la boca.

M iel de Romero.

Flor de Romero reciente con sus cálices, ocho onzas.
Hojas recientes de Romero enteras,. . . quatro onzas.
Miel blanca depurada,.......................... libra 7 media.

Se toma la miel blanca depurada , como an
teriormente se ha dicho , y cocida hasta la consis
tencia de xarabe: se echa hirviendo en una vasija,
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@n la que se han puesto la flor y hojas de romero: 
se tapa la vasija exactamente, y se tiene en baño de 
inaria á un calor suave diez ó doce horas : se pasa 
por un colador de estameña , y se guarda en bote
llas. Por medio de esta manipulación se conserva 
todo el olor del romero en la miel.

La miel de romero conviene en los cólicos ven
tosos, en las enfermedades histéricas, y fortifica los 
intestinos. Se la hace entrar en las lavativas desde 
una onza hasta quatro.

M iel Eseilitica .

Escamas de escila secas,..................dos onzas.
Agua caliente,...................... tres libras.
Miel b lan ca,...................... .............. libra y media.

Se cortan los cachos ó escamas de la escila: se 
ponen en un matraz con la cantidad de agua se
ñalada : se ponen en infusión en baño de maria ca
liente por doce horas : entonces se las hace cocer: 
se cuela la decocción con expresión : se añade la 
miel: se clarifica todo con una ó dos claras de hue
vo; y por último se cuece hasta la consistencia de 
xarabe.

Es incisiva : divide los humores viscosos y  es
pesos : conviene en la asma húmeda , catarros y pi
tuita. La dosis es desde dos dracmas hasta una onza.

Observaciones.

Las mieles de que acabamos de hablar tillen

Virtudes.

Virtudes,

Dosis,
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mucho uso en leí Medicina. Unas, como la mer
curial , violada y de ninfea , se emplean en ¡as la
vativas purgantes : otras , como la de romero y la 
escilitica se administran con frecuencia por la boca.

Algunos no hacen sino una sola especie , y la 
distribuyen en muchas orzas rotuladas con diferen
tes nombres. Sin embargo , es cierto que todas tie
nen sus propiedades particulares, y no tienen las 
mismas virtudes: es un abuso intolerable hacer 
semejantes substituciones.

Otros hacen la miel violada y la miel mercu- 
tial con la decocción de qualquiera planta, no to* 
mandóse el trabajo de sacar el zumo de la mercu
rial. Por lo que acabamos de decir es fácil de com- 
prehender, quan poco debe contarse con las vir
tudes de las mieles de cohombrillo amargo y os
cila preparadas de este modo. Estos medicamentos 
quando están bien hechos y fielmente preparados 
no están destituidos de virtudes.

L a  Farmacopéa de. París prescribe dexar li
cuar la miel con el zumo del cohombrillo amar
go; verosímilmente será para que no tenga la par
te mucilaginosa de este fruto.

L a  miel violada , que se hace con la flor, no 
conserva casi nada del color de la violeta , poique 
se pierde en el discurso de la ebulición larga qus 
es preciso dar á esta miel para cocerla.

♦
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Oxymiel colchíco.

Ijí. Vinagre colchíco,.........................................una libra.
Miel blanca,.................................................dos libras.

Se pone el vinagre colchíco en un perol de 
plata : se agrega la m iel: se hace cocer ésta mez
cla á fuego manso , hasta que haya adquirido la 
consistencia de xarabe , teniendo el cuidado de 
quitar la espuma que se forma al principio : y se 
conserva en una redoma bien tapada.

El colchíco es una planta dañosa : M r. Stork 
Médico de Viena ha tomado á su cargo examinar 
nuevamente muchos vegetables peligrosos, para 
adquirir á la Medicina remedios mas activos, que 
los que comunmente se emplean en ciertas enfer
medades. En el oxymiel colchíco ha reconocido virtudes, 
una virtud diurética en alto grado: encarga esta 
remedio en las enfermedades , en que las serosi
dades son muy abundantes, ó están estancadas en 
algún parage, y quando la enfermedad debe ser ex
pelida por la orina : juzga este remedio bueno pa
ra los hidrópicos. La dosis es de una dracma. A l .Dosis, 
principio se administran dos tomas semejantes al dia, 
una por la mañana y otra por la tarde: algunos 
dias después se hacen tomar tres ó quatro dosis en 
una infusión de té.

Observaciones.

La  raíz del colchíco e$ tan activa, que Mr,
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Stork dice , que habiendo aplicado sobre su lengua 
un pedacito quebrantado , experimentó una pesa
dez, su lengua se puso rígida, y  perdió en ella ca
si todo sentimiento : pero no sucedió lo mismo coa 
un trozo de esta raiz que había infundido en el 
vinagre : se sirvió de él para frotarse la lengua y 
el paladar, y no experimentó sino una ligera sen
sación de calor y astricción.

M r. Stork observa que el vinagre y los ácidos 
atemperan considerablemente la virtud ácre de este 
remedio: esto lo ha experimentado en su misma 
persona. Había tragado un grano poco mas ó me
nos de esta raiz reciente y pura ; lo que le había 
reducido á un estado tan peligroso, que ya se arre
pentía y temía perder su vida : salió de Jas angus
tias que experimentaba , usando interiormente de 
una bebida hecha con zumo de limón , de espíritu 
de nitro dulce y xarabe de diacodio , desleído todo 
en la suficiente cantidad de agua.

Estas observaciones hacen ver con quanta pru
dencia debe usarse este remedio.

Miéntras que se divide en rodaxas esta raiz 
reciente , exhala alguna cosa ácre , que irrita las 
narices , garganta y pulmón. Las extremidades 
de los dedos que la tocan se entorpecen poco á 
poco, y pierden por algún tiempo un poco de su 
sensibilidad natural.

M iel R osada  6 Rhodomd.

fy, Rosa castellana con su tiñuela y  seca,. .  una libra.
Cálices de Rosa recientes,, . ............ .. ocho onzas.



Agua hirviendo,.............................

Miel blanca,...........................

Se ponen la rosa castellana y los cálices en lina 
cucúrbita de estaño estrecha de boca: se echa en
cima la agua hirviendo: se tapa exactamente la 
vasija : se tiene la infusión en un parage caliente 
doce horas: después se cuela por un paño , expri
miéndola solamente entre las manos sin recurrir á la 
prensa: se mezcla este liquido con la miel: se clari
fica todo con algunas claras de huevo: se quita la es
puma que se forma en el primer hervor: se hace co
cer hasta la consistencia de xarabe , y  se cuela es
tando hirviendo por medio de un colador de bayeta.

Es detersiva y astringente: se la hace entrar virtudes, 
en los gargarismos, inyecciones y lavativas., quan- 
do es necesario constreñir el vientre y foi tificar los 
intestinos. L a  dosis es desde una dracma hasta una Dosis, 
onza en los gargarismos, y hasta quatro onzas en las 
lavativas.

Observaciones.

Algunas Farmacopeas encargan emplear una 
decocción de cálices de rosa , porque esta parte 
contiene un principio gomoso astringente; pero co
mo da mucho mucilago por la ebulición, es me
jor hacerla infundir con los pétalos de las flores: 
ademas se disipa menor cantidad de olor, que reside 
especialmente en esta parte.

Quando se exprime la rosa por medio de la 
prensa , saleta con el zumo algunas substancias resi-

TOM. II. T

D E  F A R M A C I A .
quatro libras, 
seis libras.

2 8 9
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nosas que enturbian el líquido, é impiden que pue
da aclararse por la clarificación: entonces esta miel 
no está clara sino quando está caliente: y enfrián
dose se vuelve turbia y nebulosa, y es imposible 
clarificarla', á no ser por intermedios que destruyan 
su virtud.

Quando las claras de huevo que se han em
pleado no bastan para clarificar las mieles, se su
ple esto por la adición de algunas onzas de agua 
fría , que de quando en quando sé echan sobre la 
miel quando hierve: por este medio se pára la 
ebulición algún tiempo ; lo que facilita la separa
ción de la fécula de los ingredientes que entur
bian el líquido.

Esta miel como también las otras de que aca
bamos de hablar , quando están perfectamente cla
ras , pasan por el colador de bayeta , é igualmente 
se cuelan bien, estando en su punto de cocción, 
mientras que están muy calientes; pero pasan coa 
mucha dificultad quando están algo turbias; y lo 
mismo sucede, aunque muy claras quando están á 
medio enfriar.

L a  miel rosada debe estar perfectamente clara, 
transparente, y  tener un color encarnado que tire 
al de rosa seca.

Algunos emplean una cantidad mucho menor 
de rosa que la que prescribimos aq u í, y la que se 
emplea comunmente. Dan á esta miel la intensión 
del olor que la fa lta , añadiendo inmediatamente 
después que está cocida un poco de ácido vitrióli- 
co, que exalta y  aviva considerablemente el color
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encarnado; pero esta especie de miel se vuelve 
negra al cabo de cierto tiempo por dos razones.
1 . a El ácido virriólico se une con el tiempo muy 
íntimamente con los principios de la miel: se forma 
un poco de ácido sulfúreo, que no es sensible al ol
fato i pero obra de un modo sensible sobre el color 
de la rosa que destruye, quando está en este estado.
2. a E l ácido vitriólico el mas puro Contiene siem
pre cierta cantidad de hierro, como yo lo he de
mostrado T. Este hierro se precipita por el princi
pio astringente de las rosas, y  forma una porción 
de tinta: son pues dos las causas que concurren á 
un mismo tiempo, la una para destruir el color 
de este medicamento , y la otra para mudar el co
lor encarnado en negro.

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

Miel de L a r  g añ id a  6 xarabe de L a r g a v id a , 
eonocido también baxo los nombres de xarabe de 

C a la b ria , xarabe M ercu ria l, xarabe 
de Genciana.

dos libras.

ocho onzas.

dos onzas, 
una onza, 
tres libras, 
doce' onzas.

"fy. Zumo depurado de Mercurial, . . . .

Borraja, 1 __ 
Buglosa, f  aa '

Raiz de Gladiolo....................... . .
Genciana,........................ .

Miel blanca,...........................
Vino blanco, ..  . . ...........................

2 5 n mi Disertación sobre el Eter pag. 62 , 233 , 236.
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Se cortan las raíces en rodaxas: se ponen en 

un matraz con el vino, y se dexan infundir á frió 
veinte y quatro horas: se cuela esta infusión , ex
primiendo ligeramente el residuo: se pone la in
fusión en un perol de plata con la miel y zumos 
depurados: se cuece todo á fuego manso hasta la 
consistencia de xarabe , teniendo el cuidado dé se
parar la espuma : quando está cocida se cuela, 
miéntras está caliente , por medio de un colador 
de bayeta.

Quando se quiere hacer purgante este xarabe, 
se añade en su cocción la infusión hecha al fuego 
de onza y media de sen.

Este xarabe debe señalar en el pesa-licor vein
te y nueve grados miéntras está caliente, y treinta 

virtudes, y tres quando está frió. Este xarabe purga las se
rosidades, abre las ganas de comer, excita la mens- 

Dosis, truacion, y conviene en la asma. La dosis es desde 
dos dracmas hasta una onza.

Observaciones.
Este medicamento se halla colocado en la clase 

de los xarabes en todas las Farmacopeas; pero co
mo es la miel la que lo constituye, he pensa
do que era mejor ponerlo entre las mieles. Trae 
igualmente diferentes nombres , que le han dado 
varios Autores , y que he tenido por conveniente 
poner aquí: lo mismo haré por lo que toca á los 
otros medicamentos, que tienen uso baxo de di
ferentes denominaciones.
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Esta miel no necesita de clarificarse con claras 

de huevo , como la mayor parte de las otras ; el 
vino blanco extrae de las raíces algunas substancias 
que el agua no puede extraer , y sirve ventajosa
mente para clarificar esta miel; pues su ácido causa 
este efecto mucho mejor que las claras de huevo. 
No se intenta conservar la parte espirituosa dc¿ v i
no , y por esta razón se pone al mismo tiempo que 
las otras substancias.

N o daremos otros exemplos de las mieles com
puestas , porque ésta sola está en uso en París.

A zúcar.

E l azúcar es una sal esencial, inflamable , di
soluble en el agua y de un sabor dulce : se com
pone de aceyte , ácido y tierra : esta substancia 
tiene mucha analogía con la miel.

Se saca el azúcar de la medula de una planta, 
que se llama arundo sachariféra o caña de azú
car : se cria naturalmente en las Islas Canarias y  
países calientes de la América.

Quando las cañas de azúcar están maduras, se 
exprime la medula que contienen , haciéndolas pa
sar por entre dos cilindros : sale oaxo la forma de 
un licor viscoso : se cuece en calderas con agua, 
que se añade de quando en quando , para retardar 
la ebulición , y dar tiempo a que se forme la es
puma ; la qual se separa. Quando el liquido esta 
suficientemente clarificado , se saca por inclinación 
para separar las heces , que se han precipitado. Se
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vuelve á cocer nuevamente el líquido decantado; 
pero con una ligera lexía de cal viva y  sal alkali, 
y  se tiene cuidado de separar la espuma : luego que 
está suficientemente claro, se pasa por un colador 
de bayeta : se hace cocer á un fuego mayor en una 
caldera , agitándolo continuamente , y siempre qui
tarlo  la espuma.

Quando este líquido ha llegado á aquel grado 
de cocción , en que se pueda congelar enteramente 
al enfriarse, (Jo que se llama azúcar cocido d  la 
pluma ) se disminuye el fuego , y se hace evapo
rar con mas suavidad el líquido, hasta que se re
duzca á pequeños granos: entonces se echa , estan
do aún caliente, en moldes de tierra de figura cóni
ca, que tienen un pequeño agujero en la punta, la 
que se coloca hácia baxo. Se dexa este azúcar veinte 
y  quatro horas en estos moldes, ó hasta que se haya 
congelado : entonces se destapa el pequeño agu- 
jero de los moldes, para hacer escurrir la mate
ria siruposa , quemo se ha congelado. Se dexa es
currir este azúcar quarenta d ias; al cabo de este 
tiempo se pone enxada molde, en la superficie del 
azúcar , una capa de tres ó quatro dedos de grueso | 
de arcilla amasada con agua hasta la consistencia de 
una pasta blanda : la humedad contenida en esta 
arcilla penetra poco á poco el azúcar , se lleva con
sigo una parte de la materia siruposa que ha que
dado, y se escurre saliendo por el pequeño aguje
ro de los moldes. Quando el azúcar está suficiente
mente escurrido y seco , se saca de los moldes , el 
que se halla en pedazos de un color dorado, ó gris,
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ó ele un gris blanquecino : esto es lo que se llama 
azúcar mascabado , y azúcar refinado por la 
tierra , porque en su superficie se pone tierra para 
depurarlo. Este azúcar es muy impuro , y en este 
estado no se hace uso de é l , y se purifica como 
luego diremos.

El líquido espeso que ha salido de los moldes, 
no puede adquirir mas consistencia que la de la 
m iel: se llama xarabe de azúcar , miel de canas, 

líquido meloso, remel, m elaza , dulzaina , y el po
pulacho de Francia mierda del Principe de Oran- 
ge (merde du Prince d’Orange) ,  y mierda p a ra  
M aría  Graillon fnerde d M arie-Graillon).

Se hace uso de esta materia para alimentar las 
bestias; y algunos se sirven de ella para preparar 

sus xarabes.
Para refinar el azúcar mascabado , se cuece 

en una caldera con una lexia alkalina : se añade 
sangre de buey que se ha batido con un poco de 
de agua. Quando el xarabe está bien claro, se 
pasa por un coladero , y se acaba de evaporar has
ta que adquiera la consistencia á la pluma : en
tonces se echa en moldes de tierra , semejantes a 
los de que hemos hablado arriba ; pero habiéndo
los mojado antes. Quando el azúcar se ha endure
cido, se destapan los agujemos de las puntas de 
los moldes, á fin de qué la materia siruposa se es
curra : después se echa sobre este azúcar por la 
parte superior y ancha del molde arcilla blanca, 
amasada con agua hasta la consistencia de puches 
hasta la altura de dos o. tres dedos. Quando la ar-
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cilla ha perdido toda su agua y  está seca, se se
para : se pone otra nueva , que’igualmente se ha 
desleído en agua , y  se repite aun esta maniobra 
una ó dos veces. Así que la última arcilla se ha se
cado enteramente, se separa del azúcar , y éste se 
saca de los moldes ; el qual tiene tres colores di
ferentes : la parte superior es mas blanca , porque 
ha sido mas lavada por la humedad de la arcilla; 
el medio no es tan blanco ; :y  en fin , el azúcar de 
la parte inferior es moreno , porque aún está im
pregnado de una cantidad de agua-madre : se ha
cen secar separadamente estas tres porciones de 
azúcar , y forman lo que se llama azúcar de que
brados , del que se halla blanco, moreno y  dorado, 
y  tienen diferente precio según su calidad.

Se purifica el azúcar blanco de quebrados aun 
dos o ti es veces , observando las maniobras de que 
acabamos de hablar: el azúcar que se saca , trae 
diferentes nombres según los grados de su purifi
cación , como azúcar rejinado , azúcar fino , azú
car rea l, ó de H olanda , pilón, érc.

El mas hermoso azúcar es el mas puro , que 
tiene un color blanco resplandeciente , es seco y un 
poco sonoro.

E l azúcar roxo de quebrados, que algunas ve
ces se emplea para las lavativas, es la agua-madre 
ó materia siruposa , que se separa purificando el 
azúcar blanco de quadrados: es pulverulento, graso 
y  húmedo. Yo tengo que decir otras muchas cosas 
SJb‘ e ei azúcar; pero esta obra no es un tratado de 
Materia Medica : las reflexiones que podríamos
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hacer aquí sobre todas las operaciones, que se h a
cen para purificar el azúcar, nos conducen á expli
caciones chíraicas demasiadamente largas; así me 
detendré solamente en las operaciones que se ha<;en 
con el azúcar.

Rey ha la preocupación que el azúcar guar
dado treinta años, se convierte en veneno ; lo que 
no es verdad : pues yo he comido azúcar , que te
nia mas de los treinta años , y no se diferenciaba 
en nada de lo reciente, ni era mas veneno que éste.

El azúcar fino y el ordinario son nutritivos y  sa- virtudes, 
ponaeeos: convienen en las enfermedades de pecho, 
son incisivos, atenuantes y expectorantes; pero enar
decen , excitan flatos, y causan dolor de muelas.

La melaza y azúcar entran eñ las lavativas 
detergentes, y sirven para detener los cursos, forti
ficar los intestinos, y  excitar la menstruación.La do- Dosis- 
sis es desde una onza hasta quatro.

- A zú car P iedra .

Se toma la cantidad que se quiere de azúcar 
refinado : se hace disolver en agua : se cuece has
ta la consistencia de xarabe un poco espeso , y se 
pone en una vasija conveniente. En el espacio ds 
quince ó veinte dias se forman cristales peifecta- 
mente regulares , y es lo que se llama A zú car  
Piedra. Se separa del líquido siruposo; se enxuga; 
y se guarda en un parage caliente , para cpe no 
se humedezca: púes atrae un poco la humedad 
del ayre.

El líquido siruposo puesto á evaporar , da aun
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iguales cristales, pero con mas dificultad.

Los cristales de azúcar piedra son grandes, 
cortados en pirámide poco mas ó menos.

E l azúcar piedra es pectoral , dulcificante, 
antireumático , excita la expectoración, y  suavi
za las acrimonias , que caen á la traquea-arteria y 
al pecho. Para que produzca los efectos de que ha
blamos , es necesario dexarlo que se deshaga en la 
boca : si se toma en bebida , no produce mas efec
tos que los del azúcar común.

Se introduce en los ojos por medio de un ca
non de pluma , ó sea mondadientes de pluma , so
plando azúcar piedra en polvo muy fino, para di
sipar las nubes de la cornea.

Observaciones.

Se puede emplear en lugar de azúcar blanco, 
azúcar moreno para hacer azúcar piedra. En es
te caso conviene clarificar el líquido con algunas 
claras de huevo : los cristales que se sacan son un 
poco menos blancos y limpios; sin embargo, la ma
yor parte de los xarabes de que hablaremos , dan, 
quando están muy cocidos, cristales sin color, aun
que estos cristales se forman en líquidos muy colora» 
dos. Estas diferencias vienen de que las materias ex
tractivas de los vegetables son menos análogas á el 
azúcar, que la materia melosa y viscosa del mismo 
azúcar, que no ha sido purificado perfectamente.

Los Confiteros hacen la mayor parte de su azu
zar piedra con las espumas y residuos de sus confi-
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turas que no.pueden vender: con las qualesforman 
un solo líquido / que clarifican, y hacen cristalizar, 
ponen en la vasija cierta cantidad de palos pequeños 
que se cruzan , á fin de tener rtias superficie, y los 
cristales se adhieren á los palos. E l azúcar piedra 
que se ha preparado con estas materias algunas ve
ces es moreno , y  otras se halla perfectamente blan
co : estas diferencias provienen del modo mas o 
ménos regular con que se ha procedido en la cris
talización del azúcar.

El azúcar adquiere por la cocción diferentes 
grados de consistencia , a los que se han dado añe- 
rentes nombres: hablaremos de ellos según nuestras 
preparaciones nos presenten la ocasión.

Xarabes.

Eos xarabes son conservas liquidas, hechas pa
ra conservar las partes extractivas de los zumos de
purados de los cocimientos é infusiones por medio 

del azúcar.
Esta denificion conviene igualmente a las mie

les de que hemos hablado ; pero es necesario dis
tinguir bien estas especies de medicamentos de las 
conservas blandas , que también se llaman conser
vas líquidas. Estas últimas contienen la substancia 
de los mixtos reducida á polvo, o pulpa, y ademas 
tienen mucha mas consistencia.

Los xarabes se dividen en simples y compues
tos: son alterantes y purgantes.

Los xarabes simples son aquellos en qim no

v
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entra sino una sola cosa. Los compuestos son los 
que se hacen con muchas substancias. Daremos 
exemplos de diferentes xarabes, y empezaremos por 
los xarabes alterantes, y desde luego por los sim
ples.

¡Xarabes simales alterantes.

X arabe azul.

ÍJf. Flor de violeta, . . . ........................, una libra.
Agua, hirviendo,................................dos libras.

Para diez y siete onzas de infusión de la ñor 
de violeta se pone.

'
Azúcar quebrantado^...................... dos libras.

Se machaca muy ligeramente en un mortero 
de marmol con una mano de madera la flor de vio
leta mondada de sqs nectarios y cálices: se pone j 
en una cucúrbita de estaño de boca estrecha : se 
echa encima la agua hirviendo : se tapa exacta
mente la cucúrbita , y  se tiene en un parage ca
liente doce horas: entonces se cuela esta infusión 
por un paño de lienzo nmy limpio : se exprime 
el residuo en la prensa : se dexa la infusión quie
ta media hora poco mas ó menos: se decanta por 
inclinación para separar una fécula ligera que se 
ha precipitado : se pesa esta infusión: se pone en el 
baño de maria de estaño de un alambique; y para 
diez y siete onzas de infusión se agregan dos libras 
de azúcar quebrantado: se calienta todo en el ba
ño de maria , hasta que el azúcar se haya disuelto
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enteramente : se agita el xarabe de quando en 
(ruando, para acelerar la solución del azúcar , y 
se tiene la vasija cerrada , á fin de que no se eva
pore cosa alguna. Quando el xarabe está entera
mente frió , se cuela por una estameña blanca , y  
se pone en botellas bien tapadas.

Este xarabe debe señalar en el pesa-licor trein
ta y tres grados quando está caliente, y  treinta 
y cinco estando frió.

El xarabe azul refresca y humedece el pecho: virtudes, 
espesa y dulcifica los humores acres: atempera la 
bilis, apacigua la sed en las calenturas ardientes 
y reuma, y  relaxa un poco. L a  dosis es desde dos Dosis- 
dracmas hasta onza y media.

v Observaciones.
Algunos acostumbran poner la flor de viole

ta en infusión sin machacarla ; pero como tiene un 
volumen muy considerable , he observado que la 
infusión no se hace también , como quando está li
geramente contundida con la mano del mortero.

La violeta cultivada es preferible á la que se 
cria en el campo : esta última tiene un color pur
pureo , da una infusión que tira á encarnada, y 
el xarabe hecho con ella es del mismo color: la culti
vada forma un xarabe azul de violeta muy hermoso.

Hay años en que la violeta es muy abundante 
en otoño: sin embargo debe preferirse la de la 
primavera como mejor y mas olorosa.

Es necesario no esperar al fin de la temporada 
de la violeta para hacer el xarabe, porque va
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perdiendo su bondad , según la estación va adelan
tándose. La que se presenta la primera es siempre 
la mas hermosa y la mejor.

Para el uso de la Medicina se prefiere la vio
leta sencilla á la doble; porque esta última tiene 
menos color, olor y virtud.

Quando la violeta es rara y cara, como acon
tece freqiientemente , por razón de la estación llu
viosa y fria , algunos hacen su xarabe con una 
infusión fuerte de tornasol en pasta i * * * * * * * * x, y de flor de 
malva , y añaden un poco de lirio de Florencia 
para darla el olor de violeta : este fraude es muy 
difícil de conocerse ; porque por una parte el co
lor de la flor de malva se vuelve verde con el al- 
kali fixo , y  por otra la tintura de tornasol se 
vuelve encarnada con los ácidos; propiedades del 
verdadero xarabe azul.

Muchas Farmacopeas prescriben hacer infun
dir nueva violeta en la infusión que se ha hecho,

i  La pasta del tornasol es una substancia colorante: el
principio de su preparación se hace en las cercanías de Mom-
peller con el zumo de una planta que se llama maurelle (en el
país), con la que se mezcla orina y cal viva: se empapan de es
ta mezcla trapos viejos, y se secan : venden estos trapos á los
Holandeses , y con estos materiales hacen la pasta de tornasol
en panecillos. Véase la Memoria de Mr. Montet inserta en el
volumen de la Academia de las Ciencias de París de J / 54'

PaS- 687-
Esta planta también se halla en Madrid en el Paseo de las 

Delicias, Canal, ¿kc., y  es la  que llamaLinneo Croton Tincto- 
vium. N. T ,
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y hacer sucesivamente tres ó quatro infusiones de 
la misma flor en el mismo líquido; pero yo he ob
servado que todo esto es muy inútil ; quando no 
se ha puesto mas agua que la cantidad que hemos 
señalado desde la primera vez, se halla saturada: el 
color de la flor de la violeta , que se ha hecho in
fundir, apenas se altera en la primera infusión ; y  
esta flor aún no ha perdido todo su color en la ter
cera vez que se infunde.

Casi todas las Farmacopeas mandan emplear 
el doble de peso de azúcar que se tiene de infu
sión. Esta proporción es un poco excesiva , pues 
una parte del azúcar se cristaliza de allí algún 
tiempo en las botellas. He observado que las pro
porciones que hemos dado son las mejores quando 
no se hacen sino desde una libra hasta quince da 
Xarabe, pero quando se prepara mayor cantidad 
de una vez , es necesario poner diez y  seis onzas y 
media de infusión para dos libras de azúcar; por
que cada vez que se destapa la vasija para agitar el 
xarabe, á fin de facilitar la disolución del azúcar, 
seexecuta una ligera evaporación, que es, propor
ción guardada, mas considerable, quando se opera 
sobre una cantidad pequeña, que sobre una grande.

Es muy esencial no hacer hervir la tintura ni 
xarabe de violeta , porque el color se destruiría , y 
se convertiría en el de hoja muerta. Quando se ca
lienta el xarabe por algún tiempo mas, aún en ba
ño de maria , se observa que el color se ha dismi
nuido sensiblemente ; pero vuelve según se enfria, 
especialmente con el contacto del ayre , coa ral que
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no se le haya calentado demasiadamente.

Algunos acostumbran no colar el xarabe azul | 
después de frió , á fin de conservar una película de 
azúcar que va á nadar á la superficie , y tiene la 
propiedad de impedir que este xarabe tome en su 
superficie un gusto de enmoecido.

Otros cuelan este xarabe , y  añaden después 
un poco de azúcar en polvo á las botellas, para 
cubrir su superficie, y precaver la acción del ayre j 
y enmoecimiento , porque el azúcar queda en la 
superficie. Otros cubren la superficie del xarabe j 
azul con aceyte común , y en fin, otros con espíritu 
de vino : pero todas estas manipulaciones son inúti
les, quando el xarabe está bien hecho: basta llenar 
las botellas lo mas que sea posible, taparlas exacta
mente , y conservar el xarabe en la cueva.

Lemery observa con razón que el color y olor 
del xarabe azul son mas agradables en los primeros 
seis meses que está hecho , que en los últimos me
ses del año : sea el tiempo el que fuere , tiene una 
pequeña acrimonia, que proviene de que esta flor 
es ligeramente laxante y purgante.

Se preparan del mismo modo que el xarabe 
azul los de amapolas, ninfea y claveles.

Hagamos algunas observaciones sobre estos 
xarabes.

La flor de amapola , quando está reciente , da 
un mucilago considerable ; lo que es causa que es
te xarabe fermente , y  se agrié con facilidad, 
quando las botellas están empezadas. Este incon
veniente no se verifica con tanta íreqiiencia, quan-
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do se prepara con la flor seca : entonces conviene 
emplear solamente dos onzas en lugar de una 
libra , porque disminuye catorce onzas por libra 
en su desicacion. L a  infusión que da en el agua 
hirviendo tiene tanto color, como la que se ha 
hecho con flor fresca , y  no es tan viscosa.

E l  x a ra b e  de am apolas es á propósito para virtudes, 
inspisar las serosidades demasiadamente tenues, y  
para expectorar : es un poco anodino, calma la tos, 
y provoca un poco el sueño y sudor. L a  dosis es Dosis, 
desde dos dracmas hasta onza y  media.

E l  x a ra b e  de ninfea  debía hacerse asimismo 
con la flor seca , porque la reciente da mucilago, 
que altera bastante prontamente este xarabe.

E l  x a ra b e  de ninfea  refresca é incrasa. Se le virtudes, 
atribuye la virtud de calmar los ardores venereos, 
y modera las cámaras que provienen de la acri
monia de la bilis. L a  dosis es desde dos dracmas Dosis, 
hasta onza y  media.

Los claveles que se toman para hacer el xarabe, 
son los que sirven para hacer ratafia , y se llaman 
claveles encarnados por su color. Se les quita las 
m uelas , que son la parte blanca por la que los 
pétalos están adheridos al cáliz de esta flor. L a  flor 
de claveles tiene un olor muy agradable , que se 
parece al de clavo de especia : conviene dexar di
sipar lo ménos que sea posible de esta parte oloro
sa , quando se prepara este xarabe. Algunos aña
den una corta cantidad de clavo de especia á la 
infusión de esta flor, para aumentar la virtud cor
dial de este xarabe.

TOM. II. y
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Dosis.

X a r a b e  de C la veles  que pu ede hacerse en todos 
tiempos.

jje. Flor de clavel encarnado sin tiñuela y seca, una onza.
Clavos de especia quebrantados, . . . . . .  numero seis.
Agua hirviendo,................. .......................diez onzas.
Azucara,....................................................... una libra.

Se pone la flor del clavel con los clavos de es- 
pecia en una pequeña cucúrbita de estaño , se echa 
encima el agua hirviendo , se dexa todo en infusión 
veinte y quatro horas, después se cuela con expre
sión , se dexa reposar el líquido , ó se filtra ; se 
añade el azúcar , y se hace deshacer á un calor 
suave en un vaso cerrado.

JE l x a ra b e  de claveles es fortificante y cordial: 
conviene en las virueles , quando es necesario pro
mover la transpiración , porque es algo sudorífico. 
L a  dosis es desde dos dracmas hasta onza y  media.

X a r a b e  de C o d e a r ía . ■

jj£. Zumo depurado de Coclearia, . . . .  ocho onzas.
1 Azúcar blanco, . .  . ...........................quince onzas.

Se depura el zumo de coclearia del modo que 
se ha dicho en el artículo de los zumos depurados: 
se pone en un matraz con el azúcar reducido á 
polvo grueso : se tapa la vasija con un pergami
no ó vexiga mojada : se calienta en baño de maria, 
hasta que el azúcar se haya disuelto enteramente. 
Quando el xarabe está frió , se pone en botellas

30 6  E L E M E N T O S
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bien tapadas. Se puede , si se quiere, añadir quan- 
do está frió un poco de espíritu ardiente de co
dearía.

Del mismo modo se hacen todos los xarabes de 
los zumos depurados que Contienen principios volá
tiles ó aromáticos, como los de las aguas destiladas 
olorosas y zumos ácidos, tales son

Los xárabes de zumo Aguas destiladas

De Berros, * De Canela, 
Becabunga, Flor de Na-
Perifollo, & c. ranja, &c.

Zumos ácidos 

De Limón, 
Bérberos, 
Granadas, &c.

E l  x a ra b e  de c o d e a ría  sirve contra el escor virtudes, 
buto : promueve la orina : quita las obstrucciones 
del bazo y mesenterio. La dosis es desde dos drac- Dosis, 
mas hasta onza y media.

E l  x a ra b e  de berros y  el de becabunga  tienen virtudes, 
las mismas virtudes que el de co d ea ría  , y  se dan Dosis, 
en la misma dosis.

E l  x a ra b e  de perifo llo  es aperitivo , un poco virtudes, 
antiscorbutico , quita las obstrucciones , y disuelve 
las piedras de los riñones. L a  dosis es desde dos Dosis, 
dracmas hasta onza y media. , .

El perifollo contiene azufre como las plantas 
antiscorbuticas. Y o  lo he sacado del misino modo 
que hemos dicho en el artículo del espíritu- de co
deada.

O bservaciones.

La virtud de las plantas antiscorbuticas resi
de en los principios volátiles; así es útil preparar

y  a
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estos xarabes en vasijas cerradas, a fin de que no 
haya evaporación alguna. Esta observación debe 
aplicarse á los xarabes que se hacen con las aguas 
aromáticas destiladas. Los xarabes de los zumos áci
dos de que hablaremos , preparándose del mismo 
modo , no se hallan colocados aquí , sino por ra
zón de las proporciones de azúcar y de zumo de
purado , que son las mismas : como no tienen 
principios volátiles pueden , si se quiere , prepa
rarse en vasijas no tan cerradas: sin embargo con
viene observar que haya muy poca ó ninguna 
evaporación.

Algunas Farmacopeas prescriben emplear dos 
partes de azúcar y una de zumo en la preparación 
de estos xarabes; pero ya he advertido que esta 
cantidad es demasiadamente excesiva: pues para 
obtener su disolución completa , es necesario ha
cer que la mezcla experimente un calor seme
jante al del agua hirviendo : así las partes voláti
les de los zumos antiscorbuticos tienen tiempo de 
disiparse ; las aromas de las aguas destiladas pier
den mucho de su olor agradable , y los zumos áci
dos adquieren un gusto de cocidos , que no es muy 
grato: ademas de que la cantidad de azúcar 
que hemos señalado , basta para conservar bien es
tos líquidos. En fin , los xarabes de los zumos áci
dos no tienen necesidad de una consistencia tan 
fuerte como la mayor parte de los otros xarabes, 
por no estar tan expuestos á fermentar. Algunas 
personas hacen el xarabe de limón , cociendo pri
mero el azúcar hasta el punto á la pluma ? añaden
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el zumo de limón , y hacen calentar la mezcla so
lamente para disolver el azúcar : pero ademas de 
que este método no es tan sencillo como el que he
mos prescripto, el zumo de limón recibe un grado 
de calor considerable, quando se echa encima del 
azúcar cocido hasta el punto á la pluma , y ad
quiere un sabor desagradable de extracto cocido.

Quando el xarabe de limón se ha enfriado, 
se aromatiza con un poco de espíritu de limón , y  
no con algunas gotas de aceyte esencial de corte
zas de limón , como muchas personas lo encargan; 
porque este aceyte se mezcla muy imperfectamente 
con este xarabe, se enrancia, y le comunica un olor 
muy desagradable. E l espíritu de limón no tiene 
este inconveniente, quando se ha preparado según 
se ha dicho anteriormente ; porque no contiene si
no el espíritu rector y la porción de aceyte esen
cial la mas tenue que se mezcla con el agua. E l 
xarabe de limón , estando caliente , debe dar al 
pesa-licor treinta y tres grados, y treinta y seis 
quando está frió.

Otros aromatizan el xarabe de limón con un 
oleo-sácaro preparado del modo siguiente.

Se estriega la corteza amarilla de un limón 
contra un trozo de azúcar: por este medio el pa- 
renchíma de la corteza se reduce á pulpa, mientras 
que el aceyte esencial se une é introduce en el 
azúcar: y se deslie después esta especie de conser
va oleosa en el xarabe. Pero esta manera de aro
matizar los xarabes solamente tiene lugar en aque
llos que no se hayan de conservar largo tiempo;
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porque la materia pulposa del parenchíma hace 
agriar y fermentar con demasiada prontitud este 
xarabe. Ademas de que una de las principales pro» 
piedades de! xarabe es estar perfectamente claro, 
y  tener en disolución todo quanto contiene; la ma
teria pulposa no puede disolverse, y altera la trans
parencia del xarabe : este método es absolutamente 
defectuoso para los xarabes oficinales.

Es esencial no preparar jamas en vasijas de co
bre ó estaño los xarabes de zumos ácidos, como 
los de limón , membrillo , herberos, granadas, &c. 
porque estos zumos ácidos tienen acción sobre es
tos' instales.

X arabe de canela. Se hace con agua destila- 
virtudes. da de la canela y azúcar. Este xarabe fortifica, es 

cordial y  estomacal, recrea , ayuda á la digestión, 
comunica un aliento muy agradable, y excítala 

Dosis, menstruación. La dosis es desde dos dracmas hasta ¡ 
onza y media. Este remedio es muy cálido , y no 
debe administrarse en las enfermedades inflama
torias.

X arabe de Jlo r de naranja. Se hace con el 
agua esencial de esta flor , del mismo modo que el

virtudes, xarabe de canela. Es cefálico, recrea los espíritus, 
ligeramente sudorífico , y  disminuye los vapores 

Dosis, histéricos. La dosis es desde dos dracmas hasta on
za y media.

virtudes. X axabe de Union. Refresca, es antipútrido, 
dulcifica los humores alkalescentes, y promueve 

Dosis, un poco la orina. L a  dosis es desde' dos dracmas 
hasta ortza y media.
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X arabe de herberos. Es astringente y fresco, virtudes, 

conviene en los cursos que provienen de calor y 
putrefacción. La dosis es desde dos dracmas hasta Dosis, 
onza y media.

X arabe de granadas. Este xarabe se hace virtudes, 
con el zumo de este fruto : es restaurante , refres
cante y algo astringente : conviene en la sed ardien
te, y templa el ardor de la bilis. L a  dosis es desde Dosis, 
dos dracmas hasta onza y media.

Hasta ahora no hemos hablado sino de los j a 
rabes que no exigen manipulación alguna para 
conocer su cocción , porque las proporciones de 
azúcar y líquido se hallan en las cantidades corres
pondientes : ahora vamos á dar algunos exemplos 
de los xarabes que piden mas conocimientos por lo 
que hace á este objeto; pero que ya no se nece
sitan , si se hace uso del pesa-licor.

X arabe de Culantrillo.

35¿. Culantrillo de Canadá,. . . .  i . . . . .  • tina onza.
Hígase infundir doce horas enagua-. ^  1!bm _ 

hirviendo, /
Cuélese con expresión, y disuélvase^ ...

r  '  y quatro libras,
azúcar, J

Clariíiquese todo con algunas claras de huevo, 
hágase cocer hasta la consistencia de xarabe , y 
cuélese por un colador de bayeta, y guardése el 
xarabe en botellas, que es necesario estén bien ta
padas.

Quando el xarabe está frío basta las tres quar-
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tas partes, se aromatiza si se quiere con agua de 
flor de naranja. Debe dar al pesa-licor estando ca
liente treinta y un grados, y frío treinta y quatro, 

E l xarabe de culantrillo es pectoral, incisivo, 
atenuante, expectorante , y  dulcifica la tos. L a  do
sis es desde dos dracmas hasta onza y media.

Observaciones.

Se prefiere el culantrillo del Canadá á todos 
los demas; pero el de Mompeller parece ser tan 
bueno. E l culantrillo contiene un principio oloroso, 
ligero y agradable, que por la mayor parte se se
para en la cocción del xarabe, y no queda por de
cirlo así sino la parte extractiva. Si se quiere que 
este xarabe conserve su olor, es necesario que quan- 
do está cocido, se cuele hirviendo encima del culan- 

- trillo cortado gruesamente, se cubra la vasija, y 
se dexe en infusión hasta que se haya enfriado : des
pués se pasa por un tamiz para separar las hojas 
del culantrillo. Este xarabe preparado así, tiene el 
gusto y olor del culantrillo , y  queda perfectamen
te claro; porque en esta infusión el culantrillo no 
da mucilago ni fécula. \

Para clarificar los xarabes se bate 1 para qua
tro libras de azúcar una ó dos claras de huevo en 
un perol con un poco de la infusión ó decocción 
enteramente fria , o con un poco de agua clara y

1 Se emplea para esto un manojito de mimbres habiéndo
les quitado la corteza.
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fría , para que las claras de huevo no se coagulen: 
se deslie el azúcar en las claras de huevo para 
formar un m agm a , que luego se extiende por el 
resto de la infusión ó decocción: se agita la mez
cla , á íin de facilitar la disolución del azúcar: se 
pone el perol al fuego , se hace dar algunos her
vores al liquido , las claras de huevo se cuecen y 
coagulan , recogiendo todas las impurezas del azu
la r  y la fécula de la infusión y decocción : todo 
esto forma una espuma ligera , que va a nadar a la 
superficie del xarabe , quedando éste perfectamente 
claro. Quando esta espuma empieza á perder de 
su volumen, se quita con una espumadera , y se 
pone á escurrir en un colador de estameña: si al
gunos instantes después se forma aun espuma , se 

jepara con prontitud. Si se tardase demasiado en 
separar esta espuma , se dividiriaen grumos, que 
precipitándose al fondo del xarabe, impedirían que 
se clarificase tan bien.

Algunos clarifican el xarabe echando en él 
las claras batidas, quando esta hirviendo : este N 
medio es bastante bueno ; pero el qüe desde luego 
hemos dado es aún mejor.

Quando el xarabe está bien claro , se acaba 
de cocer haciéndolo hervir ligeramente. Se cono
ce que está bastante cocido , l .°  quando tomando 
media cucharada miéntras esta hirviendo , y agi
tándolo después en la cuchara por pn corto inter
valo , forma una lagrima ó una perla al tiempo 
que se vierte de la tal cuchara : esto proviene de 
una película tenue, que se forma en su superficie,
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y deteniendo un instante cerrado el xarabe , impi. 
de que caiga : 2.0 se sopla obliqua y ligeramente 
sobre una cucharada del mismo xarabe miéntras 
está aún caliente ; quando está suficientemente co
cido , se ve esta pélicula de que acabamos de ha
blar llena de rayas : 3.0 quando está enteramente 
frió , se dexa caer de la cuchara gofa á gota ; si 
está bien cocido , la última porción de cada gota 
se retrae hacia si misma : 4.0 en fin , una botellita 
que contiene una onza de agua , debe contener 
diez dracmas y quarenta y ocho granos de xarabe 
enteramente frió , estando la temperatura á diez J 
grados sobre el yelo. Esta regla es bastante gene- j 
ral : habiendo yo pesado cincuenta especies de xa* 
rabes bien preparados , los he hallado desde diez 
dracmas y media , hasta diez dracmas y cincuenta 
y quatro granos: así , tomando el término medio I 
de estas diferencias , siempre se tendrá la seguri
dad de haberlos cocido convenientemente.

Pero un medio aún mas seguro y mas cómodo 
es el de servirse del pesa-licor : quando se quiere 
conocer la cocción , se aparta el xarabe del fue
g o , y asi que la ebulición ha cesado , y la su
perficie esta tranquila , se mete el pesa-licor en 
el xarabe , miéntras que está tan caliente como 
si estuviera hirviendo : si el pesa-licor baxa> hasta 
treinta y dos grados , está suficientemente cocido; 
y  entonces se cuela el xarabe. Es¡ta regla y este 
grado de cocción es general para todos los xarabes 
con corta diferencia; el pesa-licor, cuya aplicación 
hacemos aquí, es de la mayor comodidad para
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conocer con exactitud su punto de cocción. Para 
este fin es necesario hacerse con un pesa-licor pe
queño de plata , que no contenga sino los grados 
necesarios para este objeto.

Se emplea azúcar de blanco bueno para los 
sarabes que pueden clarificarse , porque no es
tá tan expuesto á cristalizarse, y formar azúcar 
piedra en el fondo de los xarabes algún tiempo des
pués de hechos. Esta propiedad nace de que est© 
azúcar contiene una substancia un poco análoga á 
la miel que se opone á su cristalización : por el 
contrario , el azúcar de Holanda se ha despojado 
de esta materia por las diferentes purificaciones, 
que se le ha hecho experimentar.

Casi todo el xarabe de culantrillo , de que en 
otro tiempo se usaba en París , estaba hecho en 
Mompeller: se hacia con xarabe blanco ó de azú
car, en que se ponia en infusión el culantrillo , co
mo anteriormente hemos dicho. Este xarabe tenia 
poco color, conservando el gusto del culantrillo. 
Al presnte ya no viene á París.

Algunos falsifican este xarabe ; unos mezclan 
miel de cañas con el agua, hasta que tenga la con
sistencia de xarabe de culantrillo ; otros hacen es
ta mezcla con el azocar común, y  otros con miel. 
En fin hay personas que entre estas mezclas ponen 
mucilágo de goma arábiga , ó de raices mucilagi- 
nosas; pero siempre sin culantrillo , porque aunque 
esta planta no sea muy cara , sin embargo lo es bas
tante , para que puedan vender el xarabe de culan
trillo al precio que lo dan;



X arabe Balsámico de Tolu.

r̂. Bálsamo de Tolu..........................ocho onzas.
Agua,.......... ......................... . dos libras.

Pónganse estas dos substancias en infusión do
ce horas en baño de maria en un vaso cerrado i al 
cabo de este tiempo decántese el líquido : quando 
esté frió póngase en otra vasija igualmente cerrada 
con

Azúcar en polvo grueso, . .  tres libras y catorce onzas.
Caliéntese encaño de maria para disolver el 

azúcar , y guárdese el xarabe en redomas bien ta
padas.

virtudes. Conviene en la tisis y úlceras internas del pe
cho; es vulnerario, y consolida las llagas internas, 
y es antipútrido. Los Ingleses hacen mucho uso de 

Dosis, el. La dosis es desde dos dracmas hasta onza y me
dia.

Observaciones.

L a  mayor parte de los Naturalistas hace una 
distinción del Bálsamo de Tolu del de el Perú en 
cocos; pero siempre por caracteres equívocos, que 
jamas se hallan dos veces. Los Drogueros distin
guen estos bálsamos por otras señales; pero son me
ramente arbitrarias.

Puede suceder que haya un bálsamo que ten
ga el nombre de Tolu ; pero lo cierto es, que en 
el Comercio no se halla sino el bálsamo del Perú 
en cocos, que se vende por bálsamo de T o lu ; y
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no se emplea otro en todas las preparaciones de 
Farmacia.

El bálsamo del Perú que se emplea en este xa- 
rabe es una resina pura, que se ablanda en agua 
caliente, á la que comunica una pequeña cantidad 
de su espíritu rector, con que adquiere un olor y  
sabor muy agradables, pero son muy ligeros.

Si se quiere que este xarabe esté mas cargado 
de partes balsámicas puede hacerse del modo si
guiente.

X arabe de balsamo de Tolu corregido.

Se echan dos dracmas de tintura del bálsamo 
del Perú , hecha en espíritu de vino y bien satura
da, sobre ocho onzas de azúcar: se pulveriza el azú
car , quando la tintura se haya embebido bien : se 
dexa esta mezcla al ayre dos ó tres horas, a fin de 
que el espíritu de vino se evapore: entonces se po
ne este azúcar en un matraz , y se hace disolver 
en cinco onzas en baño de maria. Quando el xaia- 
be está enteramente fr ió , se cuela por un colador 
de estameña sin exprimirlo, á fin de separar las 
porciones de bálsamo que se hayan agrumado. Es
te xarabe no debe estar perfectamente claro, esta 
mas cargado de partes balsámicas, y  debe ser mas 
eficaz que el anterior r.

1 No será fuera del caso dar noticia aquí de una receta 
sencilla sobre el modo de preparar el xarabe balsámico que ha
dado Van-Mons, Profesor de Farmacia en .Bruselas*

' ' .■ \
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Virtudes.
Dosis.

X ara be de Rosas secas.

Rosa castellana con su tiñuela y seca, . . media libra.
Agua hirviendo,  .............................. libra y media.
Azúcar común,........................................quatro libras.

C 1Se ponen las rosas en un cántaro de tierra bien 
cocida, ó en una cucúrbita pequeña de estaño: se 
echa encima el agua hirviendo : se dexa macerar 
sobre cenizas calientes por espacio de dos horas: al 
cabo de este tiempo se cuela la infusión por un 
lienzo , exprimiendo ligeramente el residuo por las 
razones que se han dado en el artículo de la miel 
rosada : se disuelve el azúcar en esta infusión : se 
clarifica la mezcla con dos claras de huevo , y se 
hace cocer todo hasta la consistencia de xarabe.

Este xarabe es astringente y fortificante : con
viene en las diarreas, disenterias y vómitos de sangre. 
La dosis es desde dos dracmas hasta onza y media.

Xarabe Balsámico de Van~Mons.
Se toma una onza de bálsamo de Tolu en polvo muy fino; 

se mezcla exactamente con media onza de goma arábiga pulve
rizada ; se trituran estas dos substancias juntas en un mortero 
de marmol por espacio de media hora con la suficiente canti
dad de xarabe blanco ó almibar, para formar un mucilágo es
peso ; después se anade á esta mezcla del mismo xarabe blanco 
hasta la cantidad de dos pintas , medida de Brabante.

Este xarabe es mas blanco que el de orchata, está el bálsa
mo distribuido igualmente por todo él, se mezcla perfectamen
te con el agua , y tiene todas las virtudes y gusto del bálsamo 
de Tolu. N. T.
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X arabe de Tusílago.

Flor de Tusílago reciente, . . . .  una libra.
Agua hirviendo,.........................tres libras.
Azúcar común,.......................... dos libras y media»

Con todos estos ingredientes se hace un xara
be , que se clarifica , y se cuece hasta la consisten
cia del anterior.

Se puede , quando no hay flor reciente, ha
cer este xarabe con quatro onzas de flor seca.

Conviene en la tos y enfermedades de pecho; virtudes, 
pues es dulcificante y expectorante. La dosis es Dosis, 
desde dos dracmas hasta una.

X ara be de Axenjos.

fy. Axenjo mayor y menor secos, á a .. tres onzas.
Agua hirviendo,....................  quatro libras.
Azúcar común,.......................... .. . quatro libras.

Con estas substancias se hace un xarabe que 
se clarifica, y se le da la consistencia debida.

Ayuda á la digestión , fortifica el estómago, virtudes, 
mata las lombrices, y es un buen emenagogo. L a  Dosis, 
dosis es desde dos dracmas hasta onza y media.

X arabe de Artem isa.

Se prepara del mismo modo que el de axenjos.
Este xarabe es emenagogo, apacigua los vapo- Virtude*. 

res histéricos, y promueve algo la orina. L a  dosis Dosis.

■ ; \
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es desde dos dracmas hasta onza y medía.

X arabe de F u m a ria ..

JJi. Zumo depurado de Fumarla,.......... tres libras.
Azúcar blanco,...............* .................dos libras.

Se cuece á fuego lento hasta la consistencia 
de xarabe sin clarificarlo.

Virtudes, El xarabe de fumaria conviene en las enferme
dades cutáneas , afecciones herpeticas y en las 

Dosis, mismas herpes, y promueve la orina. La dosis es 
desde dos dracmas hasta onza y media.

Los Xarahes.

De Borraja, Buglosa,
Achicoria, Ortiga menor,

Se preparan del mismo modo.

X a ra b e  de A ltea 6 de M alvavisco.

fj¿. R aiz reciente de Malvavisco,......... seis onzas.
Agua .................................................... q. s.
Azúcar común......................................seis libras.

Se toman las raíces de malvavisco recientes y 
bien nutridas: se lavan muchas veces para separar 
la tierra : se enxugan con un lienzo nuevo y áspero, 
á fin de separar la corteza : se cortan en rodaxas: 
se hacen hervir siete ú ocho minutos en tres ó qua- 
tro libras de agua poco mas ó ménos: se separan 
las raíces de la decocción: se añade el azúcar: se



B S  F A R M A C I A .  3 2 I
clarifica todo con algunas claras de huevo , y  se 
hace cocer la mezcla hasta que tenga la consisten
cia conveniente , teniendo cuidado de separar la 
espuma: y se cuela por un colador de bayeta guan
do está claro y  suficientemente cocido.

Es necesario tener cuidado de no hacer hervir 
demasiado tiempo las raíces de malvavisco , porque 
dan un mucilágo considerable , y  harían que este 
xarabe fuese muy viscoso , sin aumentar su virtud. 
Este xarabe hirviendo señala en el pesa-licor 
treinta grados , y frió treinta y tres grados.

Este xarabe dulcifica las acrimonias , que oca
siona la tos: es expectorante, excita la orina,, tem
pla los dolores de riñones,, y  conviene en los có
licos nefríticos. L a  dosis es desde dos dxacmas has
ta onza y media.

X arabe de Moras\

^í. Moras un poco ántes dc„ cstarq
maduras, l  á t , . .  quatro libras»

Azúcar blanco en polvo grueso,]

Se ponen en un perol de plata las moras ente» 
ras y el azúcar en polvo grueso: se mezclan lige
ramente , teniendo cuidado de no deshacer mucho 
las moras$ y se pone la vasija á un fuego lento. 
Las moras deshaciéndose con el calor , dan su zu- 
mo , que disuelve el azúcar : se da á todo esto al
gunos hervores : quando está suficientemente coci
do , se pasa por un tamiz de cerda limpio , sin ex
primir el residuo : y se guarda el xarabe en bote-

TOM. II . X

Virtudes.

©osis.
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lias , quando está frió. Estando caliente señala en 
el pesa-licor treinta grados, y frió treinta y cinco.

Es fresco , tempia el ardor de la boca y gar
ganta : se mezcla en los gargarismos : y se da tam
bién en el reumatismo. La dosis es desde dos drac- 
mas hasta onza y media.

Observaciones.

Este xarabe es viscoso: se conoce su cocción 
de un modo diferente del que se emplea para los 
anteriores: se dexa enfriar un poco en un plato, 
ge toma con una cuchara , y  se dexa caer como 
de un pie de alto : si está suficientemente coci
do , al caer no separa cosa alguna de él , y for
ma una pequeña orla , o eminencia al rededor 
del parage en donde ha caido » pero el uso del
pesa-licor es mas seguro.

Las moras que se emplean para hacer este xa
rabe , deben elegirse un poco ántes de su perfecta 
madurez ; porque son un poco acidas , y este xa
rabe debe ser igualmente ácido. Quando están per* 
fectamente maduras, forman un xarabe dulce y 
mucilaginoso. Este xarabe no necesita clarificarse, 
pues él mismo se clarifica por la cocción. Muchas 
Farmacopéas prescriben hacer este xarabe con dos 
partes de azúcar y una de zumo exprimido d« 
moras; pero como el olor de este fruto reside en 
el ollejo o cutis , es mejor emplear las moras ente
ras , pues cociéndose el ollejo, el xarabe retiene 
mas olor. Otras Farmacopéas encargan cocer el
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azúcar á la pluma , y  echar las moras enteras en 
el azúcar : dar algunos hervores para cocer el xa- 
rabe , y en lo demas se procede como anterior
mente hemos dicho. Este método es tan bueno co
mo el que hemos expuesto : solo que es necesario 
cocer antes el azúcar ; lo que se evita por nuestro 
proceder.

X a ra b e  de Vinagre.

fy- Vinagre de vino tinto, ...............ocho onzas.
Azúcar blanco, ............................. quince onzas.

Se pone el vinagre en un matraz con el azu- 
car en polvo grueso: se calienta esta mezcla en ha-* 
ño de maria hasta que el azúcar se haya disueko: 
se pasa el xarabe por un colador de estameña , y  
se. conserva en una botella bien tapada.

El xarabe de vinagre es un excelente antipú
trido , refresca y calma los ardores de la 'Calentu
ra y  el demasiado calor: la dosis es desde media 
onza hasta onza y media en un vaso de agua ó ti
sana apropiada.

X arabe de Fram buesa con rvinagre.

Vf. Frambuesa, .. ...................................seis libras.

Vinagre tinto , . ............... ............dos libias.
Azúcar, ................................... . .  diez libras.

Se elige la frambuesa suficientemente madura* 
pero no mucho : se la monda de los pezones ó pie- 
secillos : se pone en un perol de plata con el vina
gre y azúcar quebrantado : se coloca el perol en,
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el fuego ; se da á la. mezcla algunos Hervores . te
niendo el cuidado de agitarla con una espátula, 
para que no se pegue : quando esta suficicntemen- 
te cocido , se pasa por un tamiz de cerda , como 
hemos dicho del xarabe de moras: y se guarda er 
botellas bien tapadas.

Este xarabe no necesita clarificarse ; pues el 
mismo se clarifica: se hace mas por gusto que 

virtudes, para uso de la M edicina: refresca , apacigua el ar- 
Dosis, dor de la sed , poniendo una cucharada en un va

so de agua. Este xarabe hecho según esta receta 
es muy agradable.

Azúcar, . . .........................

Se ponen las cortezas de limón en una cucúr
bita de estaño : se echa encima el agua casi hir
viendo : se cubre la vasija : se tiene la infusión en 
un parage caliente doce horas: se cuela sin expre
sión : se añade el azúcar : se cuece todo en baño 
de maria hasta la consistencia de xarabe ; y quan- 
do está á medio enfriar , se aromatiza con algunas 
gotas de espíritu de limón , y no con un oleo sa° 
charum citri , por las razones antes dadas.

Virtudes. Es cordial, alexifarmaco , carminativo y ver* 
Dosis, mifugo. La dosis es desde dos dracmas hasta una

X arabe de Corteza de Limón.

Ije. Cortezas recientes d e  Lim ón,. . . .  cinco onzas.

Agua caliente,

onza*
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JCarabe de Quina acuoso.

Quina quebrantada, ............. .. quatro onzas.
Agua pura ................................quatro libras.

Azúcar blanco,. . . . . . . . . . .  una libra. i

Se pone la quina en agua fría: se dexa en in
fusión dos 6 tres dias , teniendo el cuidado de agir 
tarla freqüentemente : se cuela el líquido : se fil
tra por un papel »de estraza c se anade el azúcar, 
y se cuece todo en. baño de maria hasta la consis
tencia de xarabe.

Este xarabe es febrifugo , corta las fiebres in* virtudes, 
termitentes, es estomacal , y excita el apetito. L a  Dosis, 
dosis es desde dos dracmas hasta, onza y inedia.

Observaciones»

Algunas Farmacopeas encargan hacer hervir 
la quina en una gran cantidad de agua , redu
cirla luego a la quarta parte, y  añadir el azu* 
car/á la decocción turbia ; pero según lo que he
mos dicho anteriormente, debe conocerse bien que 
nuestro método es preferible , pues el agua fiia en 
la infusión de la quina disuelve todo quanto eficaz 
tiene esta substancia vegetal. A  fin de évirar repe
ticiones nos remitimos a lo que hemos dicno en el 
artículo de las infusiones.

El azúcar que se hace disolver en la infusión, 
antes de evaporarla , sirve para impedir la sepa
ración de la resina de la quina j a lo menos se se-
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para menor cantidad , que quando se evapora sola: 
este xarabe quando está bien preparado, está per
fectamente claro.

X a ra b e  de Quina vinoso.

Quina quebrantada,......................... seis ofizas.
Vino tinto de Borgoña,............ dos libras.
Azu car, ............................................libra y  media.

Se pone la quina en infusión en el vino siet® 
ú ocho dias, teniendo cuidado de agitar la vasija 
muchas veces al dia : entonces se filtra el líquido 
por un papel de estraza : se pone este vino de qui
na en un matraz con el azúcar reducido á .polvo 
grueso; y  se calienta inmediatamente en baño d« 
maria para disolver el azúcar.

Quando está caliente señala en pesa-licor vein
te y siete grados y medio, y treinta quando frió, 

virtudes. E s t e  xarabe tiene las mismas virtudes que el 
anterior ¿ pero debe evitarse hacerlo tomar á los 
que tienen las fibras delicadas y fáciles de inflamar
se , per razón del vino que siempre causa calor, y 

Dosis, se administra en la misma dosis.

Observaciones.

Algunas Farmacopeas encargan para la pre
paración de este xarabe , hacer desde luego el vi
no de quina, y añadir á este vino, en lugar de 
azúcar, xarabe de quina hecho con agua, al que 
se haya dado ia consistencia á la pluma; pero yo
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he observado que el calor grande que experimen
ta la resina de la quina en la cocción de este xa- 
rabe , la descompone enteramente , se precipita 
al fondo de las redomas algunos dias después , y 
esta substancia resinosa así precipitada es muy po
co disoluble en el espíritu de vino. En el proce
der que proponemos no tienen lugar alguno estos 
inconvenientes.

En uno y otro xarabe prescribimos quina que
brantada y no en polvo; porque si se usa la qui
na reducida á polvo fino para formar estos xaia- 
bes, una parte queda suspendida en los líquidos, 
enturbia su transparencia , y se deposita en el ron
do de las redomas al cabo de cierto tiempo : ade
mas de que el agua, ó el vino se cargan igual
mente de todas las partes extractivas de la quina 
quebrantada.

X a r a b e  de L o m b a rd a .

fy. Lombarda picada menudamente, . . .  dos libras.

Azúcar, .................................................... s*

Se pone la lombarda con el agua en una vasi
ja cerrada ; se coloca en baño de maria para ablan
dar la lombarda , ó por mejor decir , para que se 
medio cueza, á fin de que dé su xugo ; se pone en 
un p a ñ o  de lien o , y se exprime moderadamente; 
se pasa el líquido por un colador de bayeta, y pa
la cada libra se disuelven treinta onzas de azúcar,

E l xarabe de lombarda es pectoral , se da en virtudes.
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Dosis, la pulmonía y  tisis como restaurante. La dosis 
desde dos dracmas hasta onza y  media.

Observaciones.

L a  pequeña cantidad de agua que sé hace en
trar aquí para cocer la lombarda, basta para ob
tener el xugo de este vegetable. Conviene que es
ta especie de berza cueza en baño de m aria, por
que pudiera quemarse si se executase á fuego des
nudo : no es necesario que esté enteramente co
cida j porque sino entonces se convertiría en pul
pa , y retendría todo su xugo : se debe exprimir 
ligera y moderadamente , porque sin esto pasaría 
por el colador un poco de la pulpa , que impedi
ría al zumo pasar por el colador , ó bien pasaría 
turbio , lo que haria á este xarabe mas fastidioso 
sin darle mas virtud ; pues lo es bastante sin esto: 
su olor es muy desagradable, y se parece al del hí
gado de azufre.

K arabe de K erm es.

E l xarabe de Kermes se prepara en Langue- 
doc y en Provenza : también se hace mucho en Es
paña y  Portugal , pero se prefiere el de Francia. 
Se hace este xarabe con el zumo exprimido de una 
cucaracha , insecto de color encarnado, que se cria 
en una especie de encina : se llama este insecto 

g r a n a  d e  K e r m e s  y  g r a n i l l a  d e  e s c a r l a t a .
Se prepara este xarabe en Languedoc y Pro-
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venza en los meses de Mayo y Ju m o , que es el 
tiempo en que este insecto está muy encarnado, 
y en el estado mejor de madurez.

Sé machaca cierta cantidad en un mortero d@ 
marmol con una mano de madera: se dexa ma
cerar esta materia á frío siete ú ocho horas, á fin 
de atenuar la viscosidad , haciéndola experimentar 
un ligero movimiento de fermentación: entonces s® 
saca el zumo por medio de una prensa: se dexa re
posar este zumo: se saca por inclinación para se
pararlo de la fécula que ha dexado precipitar. S® 
mezcla con igual peso de azocar blanco, y se cue
ce á un fuego manso hasta que haya adquirido una 
consistencia semejante á la de la trementina.

Se da á este xarabe mayor consistencia que á 
los otros xarabes de que acabamos de hablar , por
que sin esto no pudiera conservarse , y asimismo 
para poderlo transportar mas fácilmente.

Debe elegirse el xarabe de Kermes, que ten
ga un color encarnado moreno que tire al de pur
pura , sin grumos y de un olor suave , que no 
sea desagradable ni a g r i o ,  y  de buena consistencia.

Antes de emplear este xarabe debe liquarse á 
un calor suave , y  colarse por un colador de esta
meña , á fin de separar cierta cantidad de granos 
quebrantados que siempre se hallan en él , por 
descuido de los obreros que lo preparan.

El xarabe de Kermes fortifica el corazón y  es
tómago , é impide el aborto. La dosis es desde dos 
dracmas hasta una onza.

Virtudes.
Dosis.
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ja r a b e s  simales que deben hacerse jpor Ja 
destilación.

En la confección de muchos xarabes la inten
ción es conservar las partes aromáticas y extracti
vas de los ingredientes. En otros el fin es conser
var tan solamente las partes aromáticas despojadas 
de todas las substancias extractivas.

l a  hemos hablado de estos últimos ; así no 
diremos mas, limitándonos á los que contienen á 
un mismo tiempo las partes extractivas y las aro
máticas. Parece que los xarabes hechos por la des
tilación son posteriores á Silvio ; á lo menos no 
habla de ellos en su Farmacopéa : después se ha 
reconocido la necesidad de prepararlos a s í, á fin 
de conservarles las substancias volátiles y aromáti
cas de los ingredientes que entran en su composi
ción. Los xarabes por destilación se conocen ya 
hace algún tiempo : pues se hallan descritos en 
una obra intitulada Messis Medico-sgagyrica, en 
folio  , Colonia 16 9 7 , fiag. 1 7 3  y siguientes ; en 
las Farmacopeas de Witemberg y  Viena , y en 
otro gran número de Farmacopeas. La Facultad 
de París ha adoptado este método para la prepa
ración de muchos xarabes, que se hallan expuestos 
en su excelente Dispensatorio.
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X ara be de XerbabuenA.

jjí. Sumidades de Yerbabuena reciente,, quatro onzas.
Agua pura , . .................................. .. dos libras.

Destílense en baño de maria para sacar seis 
onzas de líquido. En un matraz, puesto en baño da 
maria , disuélvanse en estas seis onzas de líquido 
diez onzas de azúcar en polvo grueso , y consérve
se este xarabe aparte. Por otro lado cuélese la de
cocción que ha quedado en el alambique , y méz
clese con quatro libras de azúcar común blanco, 
clarifíquese con algunas claras de huevo , y cué- 
zase hasta la consistencia de xarabe. Quando esté 
casi frió , mézclese con el primer xarabe, y  guár
dese en redomas bien tapadas.

Este xarabe es cordial , estomacal y emenago-Virtudes. 
go. La dosis es desde dos dracmas hasta onza y  Dos¡s* 
media.

Los X arabes.

De Hisopo, 
Torongil, 

Arrayan, 
Marrubio, 
Escorcho,

Cantueso,
Erysimo,
Yedra terrestre, 
Milefolio,
&c.

Se hacen del mismo modo. Pueden consultarse 
las virtudes de estas plantas para conocer las de es
tos xarabes.
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Observaciones.

Quando se preparan las aguas destiladas se 
emplea mucho mayor cantidad de estas plantas, 
que la que pedimos para la preparación de los xa
rabes : estas aguas destiladas son infinitamente mas 
odoríferas. Quando se tienen bien preparadas, va
le mas emplearlas en las mismas proporciones que 
el licor aromático , que pueda extraerse por la des
tilación de la pequeña cantidad de plantas, que 
hacemos entrar en estos xarabes. Se hace un xara- 
be en vasijas cerradas, como acabamos de decir, 
y  se prepara igualmente una ligera decocción de 
estas plantas, con la que se hace un xarahe extrac
tivo , que se mezcla con el primero. Este método 
merece la preferencia; pero quando no hay aguas 
destiladas , puede emplearse el método primero.

X arabes compuestos alterantes.

Los xarabes compuestos alterantes se hacen 
del mismo modo que los xarabes simples sin desti
lación y por .destilación. Desde lu^go examinare
mos los primeros.

X ara be de Orchata.

fyc. Almendras dulces,.
amargas,

Agua pura,...........

L. á a. . nueve onzas. 

.......... .. tres libras.
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Azúcar,.................................. ..
Agua de Flor de Naranja común, . . . 

Espíritu de Lim ón,...............................

cinco libras.
. dos onzas.
. seis dracmas.

Se ponen las almendras en agua que esté hir
viendo , pero apartada del fuego: se desan en esta 
agua cinco ó seis minutos , ó hasta que la corteza 
pueda separarse con facilidad : se mondan sus cor
tezas , y á medida se van poniendo en agua fria pa
ra endurecerlas y lavarlas. Entonces se machacan 
en un mortero de marmol con una corta cantidad 
de agua señalada , hasta que se hayan reducido á 
pasta muy atenuada, ó hasta que no se hallen en
tre los dedos p dientes porciones gruesas de almen
dras. Se deslie esta pasta en la mayor parte del 
agua que entra en la receta 5 dexando una lioia 
poco mas ó menos. Se pasa la mezcla por un lien
zo fuerte , y se exprime entre dos personas lo mas 
que sea posible : se vuelve el residuo al mortero: 
se machaca corno un quarto de hora : se añade el 
agua que se ha puesto aparte : se cuela otra vez 
con expresión : se mezclan juntamente estos dos lí
quidos : y es lo que se llama leche ole eíltnettclf¿i ó 

emulsión.
Se pone este líquido en un perol de plata con 

la cantidad señalada de azúcar: se calienta esta 
mezcla en baño de maria , o a un calor semejante 
con corta diferencia. Quando el azúcar está bien 
disuelto , se quita el perol del fuego , y quando el 
xarabe está casi frió , se aromatiza con el espíritu 
de limón y agua de flor de naranja , que s® han
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mezclado ántes. Se cuela este xarabe por una es
tameña blanca , y se guarda en una redoma bien 
tapada , y es lo que se llama xarabe de orchata. i

Debe dar al pesa-licor treinta grados estando 
bien caliente, y  treinta y dos quando frió.

E l xarabe de orchata refresca, humedece y 
dulcifica : es pectoral y restaurante. La dosis es una 
cucharada que se deslie en un vaso de agua. Se 
emplea con, buen suceso en los ardores de la orina, 
y  en muchas enfermedades inflamatorias.

Observaciones.

En lugar de disolver el azúcar en la leche de 
almendras, se puede , si se quiere, hacer cocer el 
azúcar á la pluma , y agregarlo á la leche de al
mendra mientras hierve: se da uno 6 dos hervores 
á la mezcla , y se aparta del fuego el xarabe : es
te método es tan bueno como el anterior.

N o se aromatiza este xarabe sino hasta que 
está casi frió: si se hiciese esta operación mientras 
que está hirviendo , es fácil concebir que el calor 
disiparla lo mas volátil y delicado de los aromas.

Se cuela este xarabe después de frió , á fin de 
dividir y mezclar mejor una película espesa y mu- 
cilaginosa que nada en la superficie , y es esencial • 
conservar en el xarabe. Se debe tener cuidado en 
su cocción , que no se haga una evaporación muy 
grande , porque se hallaría con demasiado punEO, 
y estaría expuesto á formar azúcar piedra después 
de algún tiempo de hecho.
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Algunas Farmacopeas prescriben emplear un 
cocimiento de cebada para hacer la leche de.almen
dra ; lo que es útil se observe, quando se hace un 
jarabe de orchata medicinal; pero quando se pre
para este xarabe mas por gusto que por medicamen
to , conviene suprimir la decocción de cebada, por
que le comunica un sabor insípido y desagradable.

Algunas Farmacopeas no mandan una cantidad 
tan grande de almendras amargas; pero yo he no
tado que con la dosis que señalo aquí se forma un 
xarabe mucho mas agradable.

Muchos Dispensáronos encargan hacer esto 
xarabe con las quatro simientes frías, con la idea 
de que refresque mas; pero no es así: ademas es 
difícil tener estas simientes recientes: pues están 
muy expuestas á enranciarse. Es bien cierto que 
empleando semejantes simientes no puede hacerse 
sino un xarabe de mala qualidad , que lejos de re
frescar , debe ocasionar al contrario ardores en la 
garganta y  acrimonias en el estómago.

Las almendras dulces y amargas son mucho mas 
fáciles de obtenerse recientes, porque se consume 
mayor cantidad. Ademas se nos remiten con la cor
teza , lo que las liberta mucho de que se enrancien.

Se hace un xarabe del mismo i$odo que el de 
orchata con los pistachos ó alfónsigos, el que se 
llama xarabe de ‘pistachos , 6 xarabe de orchata 
de pistachos. Tiene un color verde, que viene 
del parenchíma de4 la almendra de los pistachos 
qife tiene este color , y queda muy dividido @n es
te xarabe, comunicándole su color.
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Todos estos xarahes de orchata pudieran con- 

servarse dos años, estando bien hechos y puestos 
en un parage fresco en botellas enteramente lle
nas y bien tapadas.^

Algún tiempo después que están hechos se di
viden en dos partes : la porción inferior se vuelve 
clara y transparente: la que ocupa la parte supe
rior en las botellas es blanca ó verde : si es de 
xarabe de pistachos, opaca y mas espesa que la 
parte inferior. Esta parte de xarabe es el aceyte 
de las almendras mezclado con el parenchíma di
vidido , y una porción de xarabe interpuesta en los 
intersticios: como estas materias son mas ligeras, 
vienen á nadar á la superficie del xarabe. Esta es 
la porción que tiene la propiedad de volver blan
ca el agua, quando en ella se deslie el xarabe de 
orchata : la porción enteramente clara no la vuel
ve blanca en manera alguna. El xarabe de orcha
ta separado así no por esto está echado á per
der: es necesario tener cuidado de mezclar esta ma
teria con el xarabe de quando en quando, agitan
do las redomas, sin< lo qual se enmoeceria , y se 
agriaría en su superficie , y comunicaría al xarabe 
un sabor muy desagradable.

Algunos buscado los medios de impedir, 
que se separe el xarabe de orchata. Unos preten
den, que machacando las almendras con una gran 
parte de azúcar del que entra en la receta, se for
ma un oko-sácaro , que divide mas el aceyte , y 
hace que no se separe con la misma facilidad. 
Otros preparan la leche d® almendras con el agua
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de cal. Otros mezclan un poco de aceyte de tár
taro por deliquio al machacar las almendras, 6 lo 
agregan á la emulsión después de hecha. Pero to
das estas materias extrañas agregadas al xarabe de 
orchafa no sirven sino para disminuir sus buenas 
qualidades sin impedir su separación : esta pro
piedad le es inherente por la naturaleza de las 
substancias que lo componen. Se puede decir en 
general que se separa con menos prontitud, quan- 
do está bien cocido , que quando se halla en e! es
tado contrario ; porque entonces las partes oleosas 
no pueden moverse con la misma facilidad en un 
líquido espeso para separarse, que en un líquido 
que tiene menos consistencia.

Algunos falsifican este xarabe , y lo preparan 
con leche de vacas y un poco de leche de almen
dras amargas para, comunicarle el sabor : emplean 
la miel de cañas en lugar de azúcar, y mezclan 
mucilago de simiente de lino, ó cola de pescado 
para darle la consistencia conveniente: otros mez
clan almidón con la miel de cañas y una sufi
ciente cantidad de agua. Estos pretendidos xsrabes 
de orchata solo pueden guardarse ocho dias ó diez 
dias á lo mas, quando las botellas están empezadas.

X arabe de Adormideras Mancas 6 de Diacodm.

Cabezas de Adormidera blanca, una libra.
Azúcar común , ................. ,  . .  quaíro libras.

Se cortan en pedazos las cabezas de adormide
ras : se separa la semilla, y se arroja como inútil: se

TOM. II. Y
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cuecen las cabezas en diez y  seis libras de agua 
por un quarto de hora : se cuela el cocimiento con 
expresión , se vuelve á cocer el residuo en nueva 
agua : se cuela otra vez : se mezclan los líquidos: 
se agrega el azúcar: se clarifica todo con quatro 
claras de huevo : se quita la espuma del xarabe, 
y se hace cocer hasta la consistencia conveniente.

Virtudes» Este xarabe es calmante y somnifero : dulcifi
ca las acrimonias de la garganta y trachéa-arteria: 
se administra en los casos en que es necesario entor
pecer , y apaciguar los dolores internos , y  calma 

Sosis. la tos. L a  dosis es desde dos dracmas hasta una 
onza.

Todas las Farmacopeas prescriben hacer el 
xarabe de adormideras blancas del mismo modo 
que yo he expuesto, aunque con alguna variedad 
en las dosis; pero he observado que este xarabe 
tiene dos inconvenientes , que son , ser muy viscoso 
y  poco calmante, como ya lo he dicho hablando 
del extracto de las cabezas de adormidera.

Algunos Dispensatorios encargan dexar la si
miente de adormidera , y  hacerla cocer con las ca
bezas , pero esto no sirve sino para dar un mucila- 
go muy espeso , que de ningún modo es somnife
ro , y ocasiona mas prontamente la destrucción de 
este xarabe. Por todas estas razones yo creo que se 
podria substituir al xarabe de diacodio un xarabf 
de opio hecho del modo siguiente.
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X ara be de Opio,

"9f. Extracto de Opio por digestión, tres cfracmas.
Azúcar común,........... .. quatro libras.

Se disuelve el opio en dos libras y  media da 
agua del rio : se añade el azúcar : se clarifica to
do con dos ó tres claras de huebo , y se cuece esta 
mezcla hasta la consistencia de xarabe.

Este xarabe de opio es un calmante mucho Yirtades. 

mas seguro que el xarabe de diacodio : es un som
nífero suave : conviene en todos los casos en que es 
necesario calmar algunos dolores , ya internos , ya 
externos. L a  dosis es desde una dracma hasta una Dosis, 
onza.

Observaciones.

El xarabe que propongo aquí se administra des
de una dracma hasta una onza: es un calmante muy 
bueno, y no ocasiona los malos efectos del opio 
puro , como ya he advertido- hablando de este 
extracto preparado por la digestión. Contiene dos 
granos de opio por onza poco mas ó ménos.

X a ra b e  de Succino, t

2Jc. Xarahe de Opio,. .................... una libra.
Espíritu de succino no rectificado, dos dracmas.

Se mezclan exactamente estos dos líquidos, y  
se conservan en una redoma.

Tiene las mismas virtudes que el xarabe de virtudes.
y a
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opio , y  se le atribuye también la virtud cefálica.
L a  dosis es desde dos dracmas hasta una onza. j

■ I 0

Observaciones.

En otro tiempo se preparaba este xarabe, tos
tando á un mismo tiempo el opio y succino: después 
se hacia una decocción con una porción de la mate
ria que quedaba , y con ella se formaba un xarabe, 
agregando el azúcar. Pero la Facultad de París ha 
suprimido en su Dispensatorio esta preparación, po
niendo en su lugar un xarabe de opio , á que se 
añade espíritu de succino. Es cierto que puede con- 
tarse mejor con la virtud de semejante xarabe , que 
con la del que se preparaba por la torrefacción de 
los ingredientes; porque es muy difícil darle siem
pre el mismo grado de torrefacción.

X arabe de Glaubero.

* •  F l° res arS“ t!nas de B-eSul°  del . . . . .  media dracma.
Antimonio,............................. /

Se ponen en una redomita ó en un cazo de pla
ta diez onzas de agua hirviendo : se añaden las flo
res argentinas de regulo de antimonio , que se han 
reducido ántes á polvo impalpable : se hacen her
vir un momento : se filtra el líquido ; y  se pesaa 
nueve onzas, las quales se ponen en un matraz 
con una libra de azúcar fino dividido en pequeños  ̂
pedazos: se hace disolver el azúcar en baño de ma
n a : quando qI  azúcar se ha disuelto , se cuela el
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xarabe por medio de un colador de estameña , y se 
conserva en botellitas,

Se atribuye á este xarabe la virtud febrífuga 
en las tercianas: se cree diaforético y á propósito 
para las enfermedades escrofulosas. L a  dosis es des
de dos dracmas hasta dos onzas.

X ara be de Coral.

3$í. Coral reducido á polvo, . . . . . . .  quatro onzas.

Se pone en un matraz con zumo de herberos 
hasta que el zumo sobrepuje quatro dedos: se co
loca el matraz en un baño de arena caliente , y  se 
digiere hasta que el zumo de bérberos esté perfec
tamente saturado de coral , teniendo el cuidado de 
agitar la vasija de quando en quando, á fin de ace
lerar la disolución del coral. Después se filtra el lí
quido por un papel de estraza : se pasa el líquido 
filtrado, y se añaden treinta onzas de azúcar para 
cada libra de líquido: se coloca la vasija en baño de 
maria , y quando el azúcar se ha disuelto entera
mente , se agregan quatro onzas de xarabe de K er
mes para cada iibra de xarabe.

Se atribuye á este xarabe una virtud cordial, 
propia para fortificar el estómago é higado : es as
tringente , detiene los cursos , el fiuxo menstrual y 
hemorroidal , y el esputo de sangre. L a  dosis es 
desde dos dracmas hasta una onza.

Virtudes.

Dosis.
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Observaciones.

Y a  hemos hecho observar con motivo de la 
tintura de coral la combinación que forma el coral 
con el zumo de bérberos ; así no hablaremos sobra 
este asunto. Algunas Farmacopeas encargan que 
se emplee el zumo de kermes en lugar del xarabe; 
pero la dificultad de tenér esta droga pura y en 
buen estado , es causa de que se ponga en su lugar 
xarabe de kerm es, que se halla cómodamente. No 
se puede tener el zumo puro sino de las manos de 
algunos Tintoreros que lo emplean , y es bueno pa
ra el uso que hacen de él ; pero puede ser equívo* 
co para el uso de la Medicina.

X arabe de Cinco R aizes aperitivas.

tfi. Raíz de Apio silvestre,. . . . . . . .
Hinojo, |
Peregil,  ̂5 á . . quatro onzas.

Brusco, «
Esparrago,.................. J

Agua.......................................................... .... s.
Azúcar común ........................................cinco libra?.

Se lavan las raíces: se cortan gruesamente: se 
cuecen media hora en diez libras de agua poco mas 
ó menos: se cuela la decocción : se añade el azú
car : se clarifica todo con quatro claras de huevo: 
se cuece la mezcla hasta la consistencia de xarabe, 

y  quaado está en su punto , se cuela por un cola
dor de bayeta.
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Este xarabe quita las obstrucciones del hígado, 

bazo y  mesenterio : promueve la orina , conviene 
en la hidropesía y  arenas , y para que la bilis se 
filtre. L a  dosis es desde dos dracmas hasta una onza.

X a ra b e  de A ltea 6 M alvavisco compuesto.

3j£. Raíces de Malvavisco recientes,...........dos onzas.

Esparrago, . ...............”1
Regaliz, >áá.. una onza.
Grama, . . . . . . . . .  J

Hojas recientes de Malvavisco
Parietaria, j
Pimpinela, Sá 5. .  onza y media. 
Llantén,
Culantrillo, %

Agua    ............................................doce libras.
A zúcar,................................ ................ .. seis libras.

Se limpian las raices, se cortan gruesamente; 
se hacen hervir cinco ó seis minutos: se cortan grue
samente las yerbas después de limpias y lavadas, 
y se ponen en la decocción de las raices. Se hace 
hervir todo ocho ó "diez minutos. Después se cue
la la decocción , exprimiendo moderadamente el 
residuo : se disuelve el azúcar en el cocimiento : se 
clarifica con tres ó quatro claras de huevo : se cue
ce hasta la consistencia de xarabe, teniendo cui
dado de separar la espuma , y se cuela por un co
lador de bayeta quando está en su punto.

Dulcifica la pituita acre que cae al pecho y 
riñones : facilita la expectoración , promueve la 
orina , arroja las arenas de los riñones , y  es bue-

Virtude*.

Dosis.

Virtudes,
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Dosis, no para el cólico nefrítico. L a  dosis es desde dos 

dracmas hasta onza y media.

X arahe de Axenjos compuesto.

Vf. Sumidades secas de'J
Axenjo mayor, >áa.  quatro onzas.

menor,

Rosa castellana seca, ............ dos onzas.
Canela,........... . .....................tres dracmas.

Zumo de Membrillos, q~T. , . > a a. dos libras y quatro onzas.
Vino blanco, . . . . . . . /  J ^

Se cortan menudamente las sumidades de los 
axenjos: se ponen en un matraz con la rosa y ca
nela quebrantada : se echa encima el vino blanco 
y  zumo de membrillo : se tapa el matraz con un 
pergamino que se sujeta con un hilo : se háce dige
rir la mezcla veinte y quatro horas á un calor sua
ve : entonces se cuela con expresión : se filtra el 
líquido por un papel de estraza, y se mezcla con 
la mitad de su peso de azúcar. Se evapora á un 
calor suave J a  humedad superabundante, hasta 
que la mezcla haya adquirido la consistencia con
veniente. La parte espirituosa del vino se disipa, 
como que no debe quedar; pero su materia extrac- 

- tiva hace parte de este xarabe.
Virtudes. Fortifica el estómago, ayuda á la digestión, 

detiene las diarreas: conviene en los cólicos vento
sos y enfermedades histéricas, y promueve la mens- 

Dosis. truacion en las mugares. La dosis es desde dos drac
mas hasta onza y media.
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X a r a le  resuntño de G aláfago.

^ j  t¿„nnn ......................una libra.L.ame ue ..............

^  á á . . . una onza.

.. dos dracmas.

Simiente de M elón,.............. '
Pepino,..........

S á . . . .  tres dracmas.

Pechuga,.......... '
Malva,
Adormideras

!
a 3. . . unadracma»

blancas, . . . .

Cebada mondada,....................1 a a. . .  dos 6nzas.

Azufaifas, j
Piñones dulces, ^ 3 a . . .  media onza.
Pistachos, l 
Hojas de Pulmoraria,.............)
Flor seca de Violeta b ......... 1

Ninfea,................ / • a a. . .  una dracma,

Azúcar común, . .........................
Agua esencial de flor de Naranja, . . quatro dracmas.

Primeramente se hace hervir la cebada en la 
cantidad de agua señalada , hasta que esté casi ya

i  Se pone una onza de cada una de estas flores guando se 
tienen frescas.
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reventado el grano, y entonces se echa la carne 
de galapago. Quando está á medio cocer, se ponen 
en la decocción las pasas y regaliz mondado y di
vidido en trozos.

Se tuesta el cacao para separar de él la casca
rilla exterior: se quebranta en un mortero de mar
mol, como también las simientes de melón, pe
pino, lechuga, m alva, adormideras blancas, pi
ñones dulces y pistachos. Se ponen todas estas subs
tancias en la decocción é igualmente el resto de 
los otros ingredientes: se hace cocer todo á un fue
go lento, hasta que el liquidóse haya reducido á la 
mitad: entonces se cuela la decocción exprimién
dola ligeramente: se agrega el azúcar: se clarifica 
todo con quatro o cinco dfsras de huevo: se hace 
hervir para separar la espuma, se cuece hasta la 
consistencia de xarabe, y se cuela por un colador 
de bayeta: quando está frío se aromatiza con el 
agua de flor de naranja.

Este xarabe es mas difícil de clarificarse que 
los anteriores, a causa de las materias oleosas que 
dan las simientes emulsivas; y por esta razón deben 
emplearse mas claras de huevó.

E l xarabe de galápagos es muy nutritivo y 
dulcificante. Goza de una gran reputación, á causa 
de la carne de galapago que entra en é l ; sin embargo 
puede considerarse como que no tiene mas virtud, 
que la carne de ternera : pues las grandes propie
dades dulfícantes le vienen tanto de los otros in
gredientes como de la carne de tortuga. Se le 
atribuye la virtud de restablecer las fuerzas de las

)
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personas consumidas por largas enfermedades: hu
medece : dulcifica la acrimonia de los humores, y  
conviene en la tisis. .La dosis es desde dos dracmas dos!». 
hasta onza y media.

Algunos Dispensatorios prescriben que se aro
matice este xarabe con algunas gotas de aceyte 
esencial de flor de naranja; pero creemos que el 
agua esencial de esta misma flor es preferible; por
que se mezcla mejor con los xarabes, y no tién@ 
la acrimonia de los aceytes esenciales.

# X ara be de Consuelda compuesto.

Raíz de Consuelda mayor,. . . f 

Hojas recientes de Consuelda
mayor,

Consuelda
menor, J

Ijanten, . Y
Pimpinela,
Centinodia,

a á.

F lo r  seca de Tusílago,
Rosa rubra,

A g u a , . . . . . .

Azúcar común,

d os onzas, 

quatro onzas.

d o s  onzas.

una onza.

siete libras, 
quatro libras.

Se lavan y raen bien las raíces de la consuel
da mayor , y se cortán en rodaxas: se limpian 
las yerbas: se cortan gruesamente: con todo es
to se hace una decocción , que se cuela y  se ex
prime ligeramente, y se prepara con este cocimien
to un xarabe , que se clarifica como los anteriores.
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Se administra este xarabe para detener los es
putos de sangre y las otras hemorragias, y modera 

•Dosis. ]os curso$. L a  dosis es desde dos dracmas hasta onza 
y media.

■

X arabe j$,ntiscorbíitico,

l$£. Hojas de Codearía,..............

Becabunga,
Berros,

R a íz  de Rábano rusticano, ..

► 2 5. . .  libra y media»

Se limpian las plantas sin lavarlas: se#divide 
en rodaxas la raiz de rábano rusticano: desde lue
go se machaca la raiz en un mortero de marmol 
con una mano de madera: quando lo está bastante, 
se añaden las plantas, que se machacan con la raiz: 
se pone esta mezcla en la prensa para sacar el zu
mo , que no se clarifica. Después

Zumo de aquí arriba....... ............... tres libras.

Zum o de Naranjas agrias,............ . / veinte onzas.

Canela quebrantada,....................... una dracma.

Cortezas recientes de Naranja agria, .. una onza.

Se ponen todas estas substancias en un matraz 
que se tapa exactamente: se dexa macerar esta mez
cla á frió doce horas, agitándola de quando en 
'quando , ó hasta que el zumo esté depurado, y ha
ya adquirido un color de succino y un olor pe
netrante , que tire al del v ino: se filtra por un 
papel de estraza, teniendo cuidado de cubrir el 
filtro , para que se disipe lo menos que sea posir
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ble de los principios volátiles. Entonces

jjí. Zumo de aquí arriba,. ............... dos libras y medía.

Azúcar blanco en polvo grueso, . . quatro libras.

Se ponen ambas cosas en un matraz, que se ta-r 
pa con pergamino : se coloca la vasija en baño de 
marra á un calor inferior al de la agua hirviendo, 
para hacer disolver el azúcar. Quando el azucaí 
está disuelto y el xarabe frió , se agrega

Espíritu de Codearía,............. .. una onza.

Se mezcla exactamente: se dexa aclarar el 
xarabe : se saca por inclinación , y se guarda en 
botellas bien tapadas.

Este xarabe, quando está caliente, debe seña- virtudes, 
lar en el pesa-licor treinta y un grados, y frió trein
ta y  quatro. Se emplea en el escorbuto, promueve 
la orina , y provoca la menstruación en las muge- 
res. L a  dosis es desde dos dracmas hasta onza y me- Dosis, 
día.

Observaciones.

Hemos encargado machacar primero las raíces 
de rábano rusticano , y después agregar las plantas.
Es bien claro que si se pusieran en el mortero las 
plantas y raíces á un mismo tiempo, estas últimas, 
siendo mucho mas duras, se machacarían desigual
mente : el zumo qüe dan es mucho menos abun
dante, que el de las plantas; pero el de estas 
ultimas las deslíe, y hace que se obtenga mayor 
cantidad. Se exprime esta mezcla lo mas fuerte-
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mente que se pueda por medio de una buena 
prensa , á fin de tener de estas raíces la mayor can
tidad de zumo posible; porque él solo es el que 
da toda la fuerza á este xarabe. Mientras que se 
machacan las raíces se disipa una gran cantidad de 
principios acres y volátiles, que penetran por las 
narices y ojos, y aún hacen saltar las lagrimas, y 
pueden sofocar quando de una vez se machaca una 
gran cantidad de estas raíces: así conviene colo
carse de modo que la corriente del ay re pueda ale
jar lo que se disipa mientras se machacan estos ve
getables.

En la maceracion de este zumo con el de na
ranja agria se efectúa un movimiento ligero de fer
mentación , que ocasiona la separación de la fécula 
verde de las plantas, y  combina de una manera 
mas íntima los principios volátiles con las otras subs
tancias: en fin, la mezcla adquiere un olor vinoso.

Señalamos menos cantidad de azúcar, respecto 
al fluido aquoso, para este xarabe, que para los 
otros. Esta cantidad basta para conservar estos zu
mos , y  ademas como no es necesario tanto calo? 
para disolver el azúcar que entra en menor canti
dad , se disipan ménos principios volátiles, en que 
reside toda la virtud de este xarabe: se aumenta 
su virtud con la adición de un poco de espíritu 
ardiente de codearía.
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Xarabes compuestos alterantes que se hacen por
la destilación.

X a ra b e  de Cantueso compuesto.

$c. Flor seca de Cantueso,......... . .1. . . tres onzas.

Sumidades floridas y secas' 

de Tomillo,
Calaminta, f  5 5- • • • onza y  media.

Orégano, ^

Salvia,
Betónica, > a a . . . .  media onza. 

Romero, J
Simiente de R u d a ........... ^

Peonía, > a a. . . .  tres dracmas.

Hinojo, . . . . . J  Y

Canela,. . . . . . . . . . . . . .  A

Gengibre, > a a. .. . dos dracmas.

R a íz  de acoro verdadero I,J
Agua caliente,......................... ., ocho libras.

Azúcar com ún,............................quatro libras.

3 5 1

Ss cortan menudamente la flor de cantueso y  
sumidades floridas: se quebrantan las simientes de
ruda, peonía é hinojo : igualmente se quebrantan 
la canela, raices de gengibre y cálamo aromático. 
Se ponen todas estas substancias en baño de maria 
con el agua caliéntense dexan en maceración tres 
ó quatro horas: después se pone á destilar esta

2 Tos Dispensatorios piden el cálamo verdadero; pero co* 

tno esta droga es muy rara , se substituyen las raices del acare 
'verdadero, que también se llama cálamo aromático.
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mezcla en baño de maria , para sacar ocho onzas de 
líquido , que se pone aparte : se echa este líquido 
en un matraz con catorce onzas de azúcar quebran
tado , y  se calienta esta mezcla en baño de maria, 
para hacer disolver el azúcar.

Por otra parte se cuela con expresión la de
cocción que ha quedado en el alambique : se mez
cla con la cantidad señalada de azucar común : se 
clarifica todo con algunas claras de huevo : se cue
ce hasta la consistencia de xarabe , y se pasa por 
un colador de bayeta. Quando el xarabe está casi 
frío : se mezcla con el primer xaraoe aromático , y 
se conserva en botellas bien tapadas.

Este xarabe es cefálico , y anti-histérico y for
tifica el estómago , expele la ventosidad , excita la 
menstruación , ayuda a la respiración en la asma, 
y promueve la transpiración. L a  dosis es desde dos 
dracmus hasta onza y media.

Observaciones*

Algunas Farmacopeas encargan que se dexe 
macerar esta' mezcla dos dias antes de ponerla á 
destilar; pero yo he notado que este tiempo es de
masiadamente largo : pues estas substancias entran 
en fermentación, especialmente quando se opera en 
tiempos calurosos. Es mejor-¿estilarla después de 
tres ó quatro horas en infusión; porque el liquido 
que se obtiene es mucho mas aromático. Ademas que 
el calor obra sobre estas substancias coi? mucha mas 
eficacia en vasos cerrados que al ayre libre, se 
ablandan bastante en el principio de la desalación
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para dar todo quanto tienen de mas oloroso en las 
ocho onzas de agua, que se hacen destilar.

Como todos los xarabes están sujetos á fermen
tar, pierden, qaando se hallan en este estado, este 
espíritu rector que se les procura conservar. Este 
inconveniente puede remediarse, conservando sepa
radamente en un frasco de cristal bien tapado el lí
quido aromático, que ha pasado en la desrílacion, 
y no hacer cada vez sino una corta cantidad de 
xarabe aromático, que luego se mezcla en propor
ción debida con el xarabe extractivo. Por este me
dio, si el xarabe extractivo llega á experimentar 
algún ligero grado de fermentación , no se pierde 
la parte aromática , y puede sin un tal aparato 
volverse hacer nueva cantidad de xarabe extrac
tivo.

X a ra b e  de Erysimo compuesto.

3}:. Cebada,........................................
Pasas, J> a a . . . .  dos onzas.
Regaliz, .....................................J

Hojas de Borraja,...............> •
Achicoria silvestre,’ . . /  1  5' * * * tres onzas‘

Agua com ún,...................... . ........... .. . . .  doce libras.

Se cuece la cebada hasta que casi rebieníe el 
grano: después se ponen las pasas y yerbas: al fin 
de la decocción se añade elregaliz raido y cortado 
en pedazos pequeños: se hace con todo esto una 
decocción , que se cuela exprimiéndola : entonces

Eiysim o reciente, ............................ . . tres libras.'

R aiz de Enula Campana reciente 1
Tusílago, . . . . . . . . . .  J  a ** * dos onzas’TOM. II. .Z
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Culantrillo del Canadá,............................. una onza.

Romero, .......................................... \  á á. . media onza.
Flor de Cantueso,.......................... /

Simiente de A n ís ,....................................... seis dracmas.

Flor seca de V io leta ,....................
Borraja, I a I. . tres dracmaí.

Buglosa,..........

Se cortan gruesamente todas estas substancias, 
á excepción de las flores y simiente de anís: se 
quebranta esta última : se pone todo en un baño 
de maria de estaño: se echa encima la decocción 
de aquí arriba hirviendo: se dexa en infusión esta 
mezcla quatro o cinco horas: después se pone a 
destilar para sacar ocho onzas de ItQtttdo, en que se 
disuelven catorce onzas de azúcar blanco.

Se cuela el cocimiento con expresión, y  se 

mezcla con

Azúcar común,. . ...............................tres libras.
Miel blanca, ........................................una libra.

354

Se clarifica todo con algunas claras de huevo: 
se cuece hasta la consistencia de xarabe : se pasa 
por un colador de bayeta quando está cocido : en 
fin , estando medio frió este xarabe , se mezcla con 
el xarabe primero.

Este xarabe se compone de substancias aroma- 
ticas y de ingredientes que no lo son. Este es un 
nuevo exemplo de lo que hemos dicho sobre las de
cocciones. EVerysimo es una planta que contiene 
principios acres y sulfúreos, semejantes á los de las
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plantas antlscorbüticas, que se quieren conservar 
en este xarabe.

Es propio para atenuar y  arrancar las flemas 
muy espesas del pecho y pulmones: excita el espu
to: hace venir la leche á las nodrizas, y ayuda á la 
respiración. L a  dosis es desde dos dracmas hasta on
za y  media.

X ara be de Artem isa compuesto,

Ijí. Sumidades floridas de Artemisa, . . . seis onzas.

Raíces de Gladiolo, . .  . .  . i 
Enula Campana,
Zarza mora,
Peonía, ? á ñ. media onza.
Apio silvestre,
H inojo,.................

Hojas de Poleo . . . . . . . . .
Orégano,
Calaminta,
Cataría,
Torongil,
Sabina,
Mejorana,
Hysopo,
Marrubio blanco,
Camedrios,
Hypericdn,
Matricaria,
Betónica,
Ruda,
Albaca, . . . . . . .

i  a .  tres onzas.

V i r t u d e s .

D o s i s ,

Z 2



E L E M E N T O S

/

Virtudes.

Simiente de A n ís, . .
Peregil, 
Hinojo, 
Dauco, 
Ne gu illa, 

Espica-nardo...............

3 5 6

a a. tres dractnas.

Canela ....................; .......................... •. una onza.

Hidrom el ..........................................diez y ocho libras.

Se quebrantan las raíces y  simientes; se pican 
las plantas: se ponen en un baño de maria de esta
ño: se maceran á un calor suave siete ú ocho horas 
en el hydrom el: entonces se destilan en baño de 
maria para sacar ocho onzas de líquido, en las que 
se disuelven catorce onzas de azúcar blanco , y se 
forma con todo un xarabe en un vaso cerrado.

Se cuela con expresión el cocimiento que que
da en el alambique, y se mezcla con

Azúcar común,...................... .. quatro libras.

Se clarifica esta mezcla , y  se cuece hasta la 
consistencia de xarabe como los anteriores: quan- 
do está casi frió se une con el primer xarabe. 
Como en este xarabe entran plantas y raíces inodo
ras , pudiera desde luego hacerse una decocción , y 
emplearse en lugar de agua para la infusión de las 
substancias odoríferas; pero puede evitarse esta 
trabajo, procediendo como aquí se ha dicho. Estas 
substancias inodoras comunican en la digestión y 
destilación todas sus partes extractivas al agua, y así 
no hay necesidad de hacer una decocción aparte.

Este xarabe es emenagogo , propio para exci-
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tar la menstruación en las mugeres, apaciguar los 
flatos y cólicos ventosos, es cefálico , y promueve 
la orina. L a  dosis es desde dos dracmas hasta me
dia onza.

X a r a b e  de V 'í'voras.

V ív o ra s  v i v a s , ..................... ...

Sándalo cetrino,.........................
Canela,.................... ..............

China,................. ........................
Zarzaparrilla,.............................

Simiente de Cardamomo menor, 
Nuez moscada,
Palo Aloes, ........................ . . .

Vino blanco......................... .. . .
Agua de flor de Naranja,

N u m . d o ce .

j á á . . , dos onzas.

á a ,. una onza.

j  á a ... dos dracmas.

r  a a . ,. dos libras.

Este xaraoe debe hacerse en tres tiempos.
i .  Se corta la cabeza á las vívoras: se las qui

ta la piel y entrañas, y después de haber dividido 
el cuer po en pedazos , se pone juntamente con el 
higado y corazón en una vasija conveniente con dos 
libras de agua : se cuece todo á un fuego mode
rado : se cuela la decocción con expresión , y sq 
pone aparte.

2 ° Se ponen á hervir en dos libras de agua 
las raices de zarzaparrilla y china : se cuela la de
cocción. v se guarda aparte.

3.0 S i  ponen el sándalo cetrino, palo aloes 
raspado , canela , simiente de cardamomo , nuez 
moscada, vino blanco y agua de flor de naranja; y

Dosis.
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se dexa en infusión esta mezcla en baño de maria 
dos ó tres horas. Entonces se destila para sacar diez 
onzas de líquido : se pone en un matraz con cator
ce onzas de azúcar blanco : se calienta el vaso en 
baño de maria para disolver el azucar ; y entonces

ijtyr. El caldo de Vívoras de aquí arriba,
La decocción de las raices de China y  

Zarzaparrilla,
Y  la decocción de las substancias aro

máticas , que han quedado en el fon
do del alambique.

Se mezclan estas substancias, y  se las añade

Azúcar común,. , , . ......... .................. tres libras.

Se clarifica todo con algunas claras de huevo: 
$e cueze hasta la consistencia de xarabe: y quan- 
do está á medio enfriar se mezcla con el primero.

Se aromatiza , si se quiere, este xarabe con 
media onza de tintura de ambar ; pero es mejor 
conservarlo sin este aroma , pues toca á los M édi
cos prescribir la dosis, quando la administran.

L a  vívora es una especie de serpiente , cuya 
picadura es muy peligrosa : así deben tomarse las 
debidas precauciones al cortarle la cabeza , para 
que no pique.

Se toma la vívora por la cabeza con unas te
nazas , y se la corta con unas tixeras: se pone apar
te la cabeza en un parage seguro , porque aunque 
esté separada del cuerpo , se halla en estado de 
morder aún , y producir funestos accidentes, como
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guando la vívora está entera , aun después de mu
chas horas. Quando se la ha quitado la cabeza, 
se hace con las tixeras una incisión longitudinal en 
la piel para separarla , del mismo modo que se 
quita la piel á una anguila. Se corta el remate pe
queño de la cola , porque es muy poco carnoso: se 
separa la manteca exactamente, se arrojan las en
trañas : y se conservan como se ha dicho el cuer
po , higado y corazón.

L a  vívora goza de una gran reputación para 
purificar la sangre: se cree que es sudorífica; pe
ro no tiene ninguna de estas propiedades: se pue
de ver lo que hemos dicho , hablando de la prepa
ración de las cochinillas.

Se administra comunmente este xarabe á aque
llos sugetos que han experimentado una grande ex
tenuación , ya sea por el excesivo uso de la venus, 
ya por enfermedades largas, los quales tienen nece
sidad de repararse, y recobrar su antiguo vigor. La 
dosis es desde dos dracmas hast-a onza y media.

X arabes purgantes.

Estos xarabes son simples ó compuestos.

X arabes purgantes.

X ara be de Jlo r de Melocotón.

Flor de Melocotón,........................... quátro libras.
Agua hirviendo , ................................doce libras.
A zúcar,............................................... dos libras y media.

Se pone en una vasija de estaño la flor de me-
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locoton , se echa encima la agua hirviendo , se ta
pa la vasija , y se dexa la mezcla en infusión por 
espacio de veinte y quatro horas. Se cuela con 
fuerte expresión, y en el líquido se disuelve el azú
car : se clarifica todo con dos ó tres claras de hue
vo , se evapora 6 hace hervir el xarabe hasta que 
tenga la consistencia debida: entonces se cuela por 
un colador de bayeta , y  quando está frió , se guar
da en botellas bien tapadas.

virtudes. Este xarabe es un purgante bastante fuerte; 
conviene en las obstrucciones y enfermedades de 

Dosis, lombrices. E a  dosis es desde dos dracmas hasta on
za y medía.

X ara be de Rhanmo Catártico.

Jj¿. Zumo depurado de Rhatxino Catártico, tres libras.
A zúcar,..................................................... dos libras.

Se cuece hasta la consistencia xarabe. 

Observaciones.

El.zumo de Rhamno catártico 6 espina cervina
es un buen purgante hydragógo. Es esencial que es
te xarabe se haga siempre con tinas mismas propor
ciones de zumo y de azúcar, á fin de que el Médico 
que lo manda , pueda contar con sus efectos. Cerca 
de dos libras son las que se han de evaporar , para 
que este xarabe llegue á la consistencia que debe 
tener. Esta gran cantidad de zumo que se emplea, 
es para que sea mas purgante baxo un mismo vo-
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lumen : si no se empleasen sino las proporciones 
convenientes de zumo y azúcar para formar xara- 
be sin evaporación , sería mucho menos purgante.
Este xarabe , estando caliente , da al pesa-licor 
treinta grados , y treinta y tres estando frió.

E l xarabe de Rhamno es un purgante bastante virtudes, 
bueno : se da en la hidropesía para evaquar las 
aguas, y conviene también en las enfermedades cu
táneas. L a  dosis es desde dos dracmas hasta dos 011- Dosis, 
zas, y aun tres : algunas veces lo agregan á las 
pociones purgantes regulares hasta onza y media.

Con este zumo de rhamno se prepara una 
suerte de extracto que se llama verde de vexiga^ 
y se usa en la pintura al temple.

J^erde de V^exiga.

Para esto se toman doce libras de zumo de ba
yas de rhamno catártico , en que se disuelven seis 
onzas de goma arábiga : á todo esto se añaden tres 
libras de agua de cal : se espesa hasta la consisten
cia de extracto un poco líquido , y se echa en ve- 
xigas que se cuelgan del techo en un parage ca
liente para secarlo. E l agua de cal da una substan
cia salino-terrea , que obra sobre el color de este 
zumo , y lo exalta como lo haria el alkali ñxo po
co mas ó menos. Esta sal produce el mismo efecto; 
pero se ha observado que no lo hace también : la 
goma arábiga que se agrega, es para volver el ver
de de vexiga mas desecante. Esta materia es de un 
verde hermoso ; pero no se puede emplear sino en 
la pintura al temple.



X a ra b e  de R osas de A lexan dría .

Iji. Rosas de Alexandría monda
das de sus cálices,...............

Agua hirviendo...........................
Azúcar común,........................ ..

Se contunden un poco las rosas en un mor
tero de marmol con una mano de madera : se po
nen en una cucúrbita de estaño : se echa encima 
el agua hirviendo : se dexa todo en infusión en un 
parage caliente doce horas. A l cabo de este tiem
po se cuela con expresión : se añade el azúcar al lí
quido : se clarifica la mezcla con algunas claras de 
huevo : se hace hervir para separar la espuma, y 
se cuece hasta la consistencia de xarabe : y se pasa 
por un colador de bayeta , quando está suficiente
mente cocido.

virtudes. Este xarabe purga moderadamente fortifican- 
d o sís . do. L a  dosis es desde media onza hasta dos onzas.

Observaciones.

Muchas Farmacopeas prescriben hacer la in
fusión de doce libras de rosa en tres veces; pero 
sucede freqíientemente , que no pueden adquirirse 
quando se necesitan para la segunda y tercera in
fusión. Ademas si se adquiere toda ella á un mis
mo tiempo , la que se guarda para las infusiones 
siguientes se altera considerablemente : por lo 
qual es mucho mejor hacer una sola infusión era»

362 E L E M E N T  OS

doce libras.

ocho libras, 
cinco libras.



D E  F A S M A C I A .  3 6 3
pleando la misma cantidad de flor. La rosa es muy 
olorosa y da por la destilación una agua bien car
gada de olor ; pero como no se intenta conservar el 
olor de las rosas en este xarabe , no se prepara por 

la destilación.
Algunos hacen el xarabe de rosas con la de

cocción que queda en el alambique despees que se 
ha sacado el agua odorífera. Este método me pa
rece tan bueno como el anterior , con tal que se 
observen las proporciones de flor y azúcar , a fin 
de no hacer un xarabe, ó de muy poca , o de

masiada virtud.
Quando el Médico lo juzga por conveniente, 

se aromatiza este xarabe con xarabe hecho con 
agua de rosas, como se ha dicho de los otros xa- 
tabes» pero esto no esta en uso.

X arabes purgantes compuestos.

X a ra b e de Nicociana.

Zumo depurado de Nicociana,

Hidromel simple,...................
Oxymiel simple, .......................
Azúcar, . .  . ..............................

tres libras.

libra y media.
quatro onzas.

. . .  í; 
tres libras.

Se mezclan todas estas substancias , y se for
ma con ellas un xarabe , que se cuece a u n  fuego 

moderado.
Algunas Farmacopeas encargan emplear zumo 

no depurado de nicociana, y dexarlo digern mu
chos dias en el oxymiel e hydiom el, a fin de que



Virtudes.

Dosis.
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el zumo se depure; pero juzgamos inútiles todas 
estas manipulaciones: pues empleando el zumo de
purado de las hojas de tabaco, se puede hacer el 
xarabe inmediatamente.

Este xarabe hace evacuar por la cámara, y 
algunas veces excita vómitos. Se da en la asma, 
divide los humores espesos que embarazan el pe
cho : descarga el celebro , y quita las obstrucciones. 
L a  dosis es desde dos dracmas hasta dos onzas.

X arabe de liosas de A lexandría compuesto»

$£. Rosas de Alexandría,.............doce libras.
Sen mondado,............................ quatro&onzas.
Agárico, . . . ............................... dos onzas.

Simiente de A n ís ,.................... quatro dracmas.

Gengibre ............... dos dracmas.
Zumo de Lim ón,...................... seis onzas.

A g u a ,.............. .............i • • . . seis libras.
Azúcar común,.......................... doce libras.

Se contunden en un mortero de marmol las 
rosas de Alexandría : se ponen en un cántaro con 
ocho libras de agua hirviendo , 'y  se cuela la infu
sión con expresión. Entonces se calienta : se echa 
hirviendo sobre el sen mondado, el agárico cortado 
en trozos, el anís y gengibre quebrantados. Se de
xa infundir esta mezcla doce horas: se pasa el lí
quido por un colador de lienzo: se exprime el resi
duo, que se hace hervir en quatro libras de agua: 
se pasa la decocción con expresión : se mezcla con 

líquido anterior : se disuelve el azúcar : se cía-
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yifíca todo con dos ó tres claras de huevo ; y se 
cuece hasta la consistencia de xarabe.

Este 'xarabe es un purgante muy bueno , y  virtudes! 
purga los humores biliosos. La dosis es desde me- Dosis, 
dia onza hasta dos onzas.

Observaciones.

Algunos Dispénsatenos hacen entrar en la re
ceta de este xarabe media onza de crémor de tár
taro ; pero como esta sal esencial acida es poco 
disoluble , y en este xarabe no se halla base algu
na con que se combine , se precipita en la decoc
ción del xarabe ,y  se separa casi enteramente. Co
mo el crémor de tártaro se añade con el designio 
de corregir la virtud demasiadamente purgante 
del sen y agárico , yo pienso que el zumo de l i
món puede llenar la misma indicación ; pues no 
tiene el inconveniente de separarse del xarabe , da 
una sal ácida , que tiene casi las mismas virtudes 
que el crémor de tártaro , y  es mas disoluble.

Si se quiere conservar el aroma del gengibre, 
y simiente de anís , pueden ponerse estas substan
cias en una muñequita muy floxa, la que se colo
ca en la vasija en que se cuela el xarabe hirvien
do : y  quando está cocido , se cubre la vasija : se 
dexa la muñequita hasta que el xarabe se enfrie 
enteramente.
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X ard be de Achicorias compuesto.

Raíz de Achicoria amarga, . .

Diente de León,. .  . •' 
Gram a, . .....................

j>áá. onza y media.

Hojas de Achicorias amargas,. . . .  , seis onzas.

Diente de León, ..  . .
Fumaria,....................
Lingua cervina,.........

1, á a. tres onzas.

dos onzas.
Bayas de Alkekenges,............

Ruibarbo,............

Sándalo cetrino,. . .  
Canela . . . . . . . . .

a a. media onza.

Azúcar común,.» .

Agua pura............

Se limpian y lavan las ralees y plantas: se pi
can unas y otras: se cuecen desde luego las raices 
que se han dividido en trozos : se añaden las plan
tas picadas gruesamente y las bayas de alkeken- 
ges enteras : se cuecen otra vez diez ó doce minu
tos , y se cuela la decocción exprimiéndola.

Por otra parte se infunde el ruibarbo entero 
en quatro libras de agua hirviendo , en que se de
xa veinte y quatro horas , se cuela esta infusión, 
exprimiendo los pedazos de ruibarbo sin deshacer
los : se mezcla este líquido con el anterior : se aña
de el azúcar : se clarifica todo con algunas claras 
de huevo : se pasa por un colador de bayeta este
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xarabe hirviendo quando está suficientemente co
cido , y se recibe en una vasija , en que se ha pues
to la canela y sándalo cetrino quebrantados y sin 
polvo. Se cubre la vasija , y se dexan en infusión, 
estos ingredientes , hasta que el xarabe esté ente
ramente frió : entonces se cuela por una estameña 
para separar los aromas, y se guarda este xarabe 
en jredomas bien tapadas.

Quando está caliente debe señalar en el pe
sa-licor treinta grados , y treinta y quatro estan
do frió.

Este xarabe hace filtrar con suavidad la bilis: virtudes, 
purga fortificando, y  conviene en las diarreas, quan
do es necesario purgar. La dosis es desde media Dosis, 
onza hasta onza y media. También se da á los re
den nacidos para purgarlos con suavidad , y disipar 
las convulsiones. La dosis en este caso es desde una 
dracma hasta quatro dracmas: se mezcla con doble 
de su peso de aceyte de almendras dulces.

Observaciones.

Prescribimos hacer la infusión del ruibarbo en 
pedazos enteros por las razones siguientes.

Quando se ponen en infusión los pedazos en
teros de ruibarbo , se hinchan considerablemente: 
dan todo lo que contienen de extractivo tan fácil
mente como si se hubieran quebrantado : se ponen 
en prensa para exprimirlos bien : y por este me
dio se obtiene una tintura de ruibarbo, que no es
tá expuesta á enturbiarse al enfriarse , aunque lue
go se la haga hervir.
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Por el contrario quando se hace hervir el rui
barbo , aún en trozos enteros, siempre se obtiene 
una decocción , que se enturbia al enfriarse , y es 
muy difícil su clarificación.

Es cierto que quando se emplea quebrantado, 
ó se le hace hervir , da una infusión ó decocción 
transparente y clara , miéntras está caliente ; pero 
este mismo líquido se enturbia al enfriarse , y des
pués no es posible clarificarlo perfectamente, lo que 
es u rídefecto; porque este xarabe debe estar trans
parente y claro.

Sin embargo quando los pedazos son muy grue
sos , conviene quebrantarlos: pues basta que sean 
tan grandes, como dos veces el dedo pulgar. Fá
cil es conocer que los trozos de ruibarbo gruesos 
como el puño , ó mas grandes que los dos puños, 
no pueden ser penetrados del agua hasta el inte
rior en tan corto tiempo, y dar su substancia ex
tractiva : y así es absolutamente necesario romper
los con un martillo y tenazas.

X arabe de Camuesas compuesto.

Vjc. Sen mondado,...................................ocho onzas.

Se hace hervir ligeramente en ocho libras de 
agua: se cuela la decocción con expresión: se vuel
ve á hervir el residuo en tres ó quatro libras de 
agua, se mezclan las decocciones , y  se las añade

Zumo depurado de Borraja,
-p, , tres libras.
Bu glosa......... j

Camuesas,. . . .  quatro libras.
quatro libras.Azúcar común,
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Se clarifica todo con algunas claras de huevo,

Y se cuece á fuego manso hasta la consistencia de 
xarabe . se cuela estando caliente en una vasija , en 
que se haya puesto una muñe quita muy fíoxa, que 
contenga

Simiente de Hinojo quebrantada, . .  . una dracma.
Clavo de especia,...................... .. una onza.

Se tapa la vasija, y se dexa en infusión la mu- 
nequita hasta que el xarabe esté enteramente frió.
Es necesario que esta muñequita sea muy ancha, 
porque las materias que contiene se hinchan mu
chísimo. Este xarabe debe señalar en el pesa-licor 
treinta grados estando caliente, y treinta y tres frío.

Este xarabe es un excelente púrgame minora- virtudes, 
t iv o , aperitivo, ánti-histerico , y promueve la 
menstruación en las mugeres. L a  dosis es desde Dosis, 
media onza hasta dos onzas.

A a ra b e  dg Camuesas eíeborade.

3Jr. R aíz  de hleboto negro, . . . . . . .  una onza.

Sai de Tártaro, . . . . . . . . . . . . . .  una dracma.

Se corta en pedazos menudos la raíz de elébo
ro •. se pone en un matraz á un calor moderado^ 
veinte y quatro horas en libra y media de agua; 
después se hace hervir esta mezcla un quarto de 
hora ; se cuela el líquido, y se exprime el residuo; 
se pasa repetidas veces por un colador de bayeta, 
y  se mezcla con

Xarabe de camuesas compuesto,. . .  dos libras.
TOM. 11. M



Virtudes.

Dosis.
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Se hace cocer á fuego moderado hasta la con
sistencia de xarabe, y guando esta a medio enfriar 9 

se le añade

Tintura de Azafrán,....................media dracma.

Se pone este xarabe en botellas bien tapadas*,
y  se guarda para el uso.

E l alkali fixo que se mezcla con la raíz da 
eléboro en su infusión obra sobre la substancia re® 
sinosa , se combina con ella, y  la reduce á un esta
do xabonoso, y aún hay una parte destruida : sin 
embargo esta substancia salina dulcifica mucho la 
virtud demasiado purgante del eléboro negro.

Este xarabe es mas purgante que el anterior; 
quita las obstrucciones: purga la melancolía; y ex
cita la menstruación en las mugeres. Se administra 
á los locos. La dosis es desde dos dracmas hasta dos 

onzas.
X a ra b e M a g istra l astringente.

W Sándalo cetrino,.....................\  á 5. dos dracmas®
Canela, .................................... /

Rosa rubra, ........................................ dos onzas.
Cocimiento de Llantén,..................... dos libras.
Agua de R o sa ,............ .. ocho onzas.

Se hacen hervir cinco onzas de llantén mayor 
eü dos libras y media de agua : se cuela la decoc
ción para tener dos libras : se pone en un baño 
de maria con la canela quebrantada, sándalo ce
trino , rosa rubra y agua rosada. Se dexa en infu
sión esta mezcla á un calor moderado quatro ó cinco
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horas: después se destilan quatro onzas de líquido, 
®n el que se hacen disolver siete onzas de azúcar 
leducido á polvo en una vasija. Por otra parte -

^e. Ruibarbo en pedazos, . . . . . . . . . . .  onza y. media»
Corteza de Myroboianos ce 

trinos,
Flor de Granada,............

Agua h i r v i e n d o , ....................dos libras.

Se quebrantan los myroboianos para separar 
los huesos , que se arrojan como inútiles, y se con
serva la corteza exterior, Quando se tiene la can
tidad suficiente, se pone en una vasija adequada 
con los otros ingredientes : se echa encima agua 
hirviendo ; se dexa en infusión esta mezcla veinte 
y quatro horas: entonces se, cuela con expresión* 
y  se mezcla el líquido con

La decocción que ha quedado en el 
alambique,

|> a a . , una onza.

Zumo de Bérberos, .
Grosella , , . quatro onzas»

Azúcar blanco, una libra.

Se clarifica todo con algunas claras de huevo* 
y  se cuece a fuego manso hasta la consistencia de 
xarabe: quando está á medio enfriar, se mezcla con 
el primer xarabe , y se guarda en redomas bien

Estando caliente debe señalar en el pesa-licor 
Veinte y nueve grados, y  treinta y dos frió.

E - ite  Xarabe es ligeramente purgante, fortifi- virtudes, 

a a  2
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cante y astringente: conviene en las debilidades 
del estómago y entrañas, y estriñe suavemente 
después de haber evacuado. L a  dosis es desde dos 
dracmas hasta onza y media.

Vamos ahora á hacer algunas observaciones 
generales sobre todos los xarabes de que hemos ha
blado , lo que no se hubiera podido executar á con
tinuación de cada artículo sin muchas repeticiones.

Observaciones generales sobre todos Ios xarabes.

E l azúcar y miel son las substancias que cons
tituyen los xarabes. Estas substancias están muy 
dispuestas á la fermentación : sin embargo tienen la 
propiedad de conservar por cierto tiempo las in
fusiones , decocciones, &c. pero estos líquidos tie
nen en disolución materias extractivas mucilagino- 
sas, muy fermentativas, que sirven como de leva
dora, facilitan y aceleran la fermentación de la 
miel y del azúcar. También he notado que los xara
bes compuestos como los de gala pago y malvavisco 
compuesto , en que entra mucha materia mucila- 
ginosa , fermentan con mas facilidad , que los que se 
hallan en estado contrario , como los xarabes de 
culantrillo , tusílago , hysopo , &c. Las alteracio
nes que experimentan los xarabes en la fermenta
ción son considerables, pues mudan de sabor y de 
olor. Qoando empiezan á fermentar, se enturbian, 
hacen efervescencia y espuma, y pierden sucesiva
mente todas sus virtudes; y tal vez adquieren 
otras nuevas. Los xarabes que se han clariácado
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bien, y  están perfectamente clares y transparentes, 
están mucho ménos expuestos á fermentar , que los 
que se han clarificado mal , y contienen un poco 
de fécula de los ingredientes, Sin embargo la trans
parencia no siempre es sensible en los xarabes, 
aunque hayan sido bien clarificados; hay algunos 
de tal manera cargados de materias colorantes, que 
no se ve su transparencia, tales como el de rbanano 
catártico, camuesas y achicorias compuestos; pero 
diluyéndolos en agua , se disminuye la intensión del 
color, y se conoce que se han preparado bien; por
que el liquido está perfectamente claro y transpa
rente.

Quando los xarabes fermentan, tienen al princi-á 
pío un olor vinoso, que se muda , y se vuelve agrio 
algún tiempo después, y conservan con tenacidad 
este último olor: pasan muy difícilmente á la putre
facción , á causa de la miel y azúcar que tienen 
poca disposición para e llo , y precaven á los ingre
dientes de los xarabes.

Quando los xarabes están demasiadamente co
cidos forman azúcar piedra , esto es , que deposi
tan en el fondo de las redomas cierta cantidad de 
azúcar; pero baxo la forma de cristales: estos cris
tales por lo regalar son puros, y no contienen co
sa alguna de los xarabes. Sería una gran ventaja, 
si esta separación del azúcar se hiciera en propor
ciones convenientes, y solo lo superfluo se cristali- 
2ase en esta forma; mas no sucede así, porque siem
pre se cristaliza mayor cantidad de azúcar que aque
lla que es necesaria, y el xarabe no queda con bas-
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tante azúcar para que pueda conservarse. Parece 
que estos xarabes deberían estar muy distantes de la 
fermentación , por estar bien cocidos; no obstante 
se echan á perder con tanta prontitud, como los que 
no tienen bastante punto , principalmente quando 
las redomas no están enteramente llenas: y hacen 
saltar los tapones, y  muchas veces quiebran las re
domas con violencia, á causa del ayre que se des
prende, mientras fermentan. Sin embargo no se ve
rifican estos fenómenos, quando las vasijas están 
enteramente llenas y  bien tapadas, y los xarabes 
no forman azúcar piedra; porque no hay suficien
te espacio para que el ayre pueda desprenderse. 
Pero todo se dispone en dos xarabes que han for
mado cristales de azúcar, como en los que no tie
nen bastante consistencia; de manera que veinte y 
quatro horas después que se han empezado las re
domas, la fermentación de estos xarabes se halla 
tan adelantada, como la de los que han empeza
do á fermentar ocho dias antes.

Los xarabes que han fermentado largo tiempo, 
y  que se han cocido un gran numero de veces para 
componerlos, llegan al fin á un reposo perfecto; 
pues todos los principios fermentativos se han des
truido y disipado sucesivamente. Yo  he visto xara
bes de esta especie hechos ochenta años há poco mas 
ó menos, que no están tan expuestos á enmohecerse, 
y  á formar azúcar piedra, que los recientemente 
preparados. Esta observación prueba , que el azú
car aunque reducido á líquido puede conservarse 
por un tiempo muy considerable sin destruirse ente-
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trámente , sin embargo de que esté mezclado con 
materias destructibles; pero es cierto que estos 
xarabes no deben tener las mismas propiedades 
que quando estaban recien hechos.

L o s  xarabes bien acondicionados están expues
tos freqüentemente a enmohecerse en su superficie, 
sin que por esto hayan experimentado el menor 
grado de. fermentación. Este fenómeno se verifica 
en las redomas que no están llenas : esto proviene 
de una ligera humedad que se eleva de la super
ficie de los xarabes, que no puliendo salir de las 
redomas, circula en la parte vacia , se condensa 
contra las paredes interiores , y  vuelve á caer re
ducida á agua en la superficie de los xarabes sin 
mezclarse por falta de movimiento : este líquido 
se corrompe , se enmohece , y comunica al xarabe 
un gusto desagradable , aunque por otra parte ten
ga todas las otras -buenas qualidades.

Los xarabes ácidos y vinosos, como los de li
món , herberos, &c. están libres de enmohecerse; 
pero son susceptibles de fermentación , qnando no 
tienen la consistencia debida , ó quando se han, 
preparado con zumos que no se han claiiíicado 
suficientemente.

Muchas Farmacopeas encargan para la prepa
ración de muchos xarabes como el azul o de violeta, 
zumo de limón , naranja , &c. hacer disolver el 
azúcar á fno ,\y  ponerlo hasta la cantidad , que 
el líquido no pueda disolver mas; pero este mé
todo es muy equívoco. El mismo liquido disuelve 
mas ó rsiénos azúcar, á proporción del calor que
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que rey na en el parage en que se opera. Estos 
xarabes jamas tienen la consistencia de los qu® 
se han preparado con el auxilio de un calor con
veniente , y se echan á perder con mas facilidad: 
ademas de que contienen siempre ''cierta cantidad 
de azúcar muy dividida por la agitación que hay 
necesidad de dar al azúcar para facilitar su diso
lución; pero no esta perfectamente disuelto , pues 
se precipita poco tiempo después baxo la forma de 
polvo y  nunca en cristales. En otro tiempo se re
ponían los xarabes en botes de pico, que se llaman 
orzas. La  experiencia ha hecho ver que su aber
tura demasiadamente ancha y  mal tapada, daba una 
gian comunicación a los xarabes con el ayre exte
rior , y no podían conservarse muchas semanas en 
bi^en estado. En general para conservar bien los 
xarabes, es necesario tenerlos en un para ge fresco, 
y en redomas de media azumbre ó un quartillo en
tela men te llenas y bien tapadas. Es mal método 
guardar los xarabes en orzas grandes, por las ra
zones que acabamos de dar , hablando de los botes 
de pico: las redomas demasiadamente grandes no 
son las mejores, a no ser que siempre estén llenas.

Estos medicamentos bien preparados son'muy 
preciosos en la Medicina , pues se usan con mucha 
freqiiencia. Perp este ramo de da Farmacia se ha 
con vertido en un objeto considerable de latrocinio. 
Muchas gentes hay que no tienen en sus boticas 
mas xaiabes que dos o tres especies, de que se sir
ven generalmente en lugar de los otros xarabes, y 
dan por todos los xarabes compuestos xarabes sim-
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pies hechos con una decocción, que les da el nom
bre. Estos fraudes los conocen fácilmente los inte
ligentes por el gusto , olor y color que les faltan. 
Los que son mas diestros aromatizan estos xarabes 
con un poco de agua vulneraria hecha con agua 
para disfrazarlos mejor.

Jieglas generales p a r a  las proporciones de A zu - 
car y Líquidos que entran en la composición 

de los xarabes.

En las infusiones , decocciones y  zumos depu
rados aquosos son necesarias dos libras de azúcar 
para diez y siete onzas de estos diferentes líquidos, 
quando no hay nada que evaporar.

En los zumos ácidos, salinos y líquidos aromá
ticos destilados no espirituosos se necesitan veinte 
y  ocho onzas de azocar para una libra de estos lí
quidos.

En los licores vinosos y  en el mismo vino veinte 
y seis onzas de azúcar para una libra de estos lí-

E n  los licores espirituosos como el aguardien- 
V te ó espíritu de vino no pueden señalarse las pro

porciones : se pone hasta que tengan un sabor agra
dable , porque estos licores no pueden echarse á 
perder , como los que forman la base de los xara
bes. Los licores espirituosos bien rectificados disuel
ven poco azúcar ; pero se mezclan muy bien con 
él por el intermedio del agua , y es lo que hace 
el fondo de las ratafias de que vamos á hablar.
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'R a ta fia s ,

Lo que hemos dicho sobre las infusiones, de
cocciones , zumos depurados , líquidos destilados, 
así aquosos, como espirituosos y  xarabes , debe 
considerarse como fundamento principal de las ra
tafias. Todas estas substancias son la base de las ra
tafias , ya se las considere como medicamentos , ya 
como licores de mesa.

Pueden definirse las ratafias unos licores espi
rituosos , azucarados y aromatizados dispuestos pa
ra satisfacer el gusto y olfato.

Para proceder en el examen de este asunto 
con toda la exactitud que debe desearse , sería ne
cesario que tuviésemos mas conocimientos que los 
que tenemos sobre la colocación de las partes de 
las substancias, que excitan en nosotros las sensacio
nes del olor y sabor, á fin de examinar después si 
las hay simples, que por sus diversas proporcio
nes y colocaciones sean la causa de todas las que 
conocemos ; y  si es posible, hacerlas artificiales 
por la reunión de substancias que tienen poco ó na
da de olor y sabor quando están separadas , y ad
quieren ambas calidades por la mezcla. Hay un 
gran número de substancias , á cuyo sabor esta
mos acostumbrados, y se han juzgado buenas por 
todos; pero hay otras de que no se acostum
bra hacer uso , cuyo olor y  sabor agradan á mu
chos , y á otros les parecen muy desagradables: 
esto parece depender únicamente de la constitu-
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don de los órganos; y así es muy difícil estable- 
cer reglas generales sobre esta materia.

Luego convendría examinar las calidades que 
deben tener las substancias que pueden emplear
se para formar las ratafias. N o son la inspección y  
el gusto de estas substancias los medios que pue
den hacérnoslas conocer suficientemente , para des
echarlas ó emplearlas. He observado que muchas 
substancias, que por estas pruebas no merecen el 
trabajo de ser examinadas mas prolixamente , for
man licores muy agradables , quando están combi
nadas con el azúcar y  espíritu de vino. Lo mismo 
sucede con las que prometen mucho olor y sabor, 
y no hacen las mas veces sino malos licores , como 
por exemplo el botris ó milengrana , que tiene un 
olor y sabor muy agradables, y no obstante se ha
lla en el caso de que hablamos. Pero se puede por 
3a costumbre y experiencia aprender á juzgar por 
el olor y sabor las substancias que pueden hacer 
buenos licores. Todo esto prueba con evidencia, 
que los sabores de estas substancias experimentan 
alteraciones considerables.

Hay , como se ve, una bella serie de experi
mentos que hacer sobre cada uno de les objetos 
que proponemos , los que no pueden menos de es
parcir muchas luces sobre la física de los olores y  
sabores, y proporcionar al mismo tiempo á las gen
tes que gustan regalarse nuevos rosolis con que 
satisfacer su paladar. Estas indagaciones teóricas 
nos conducirían á explicaciones muj largas , y me 
basta indicar el plan á ios que quieran seguirlo.
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A s í  pues , me contentaré con exponer el plan me
tódico y experimental que puede hacerse sobre es
ta mateiia, dando algunos exemplos de cada especie 
de ratafias y rosolis, es saber:

i . Las ratafias hechas por infusión , ya sea 
en ei agua , ya en el vino , ya en el aguardiente, 
ya en espíritu de vino.

2.0 Ratafias hechas por destilación.
3- Ratafias por infusión y destilación.
4. Ratafias preparadas cotilos zumos depura- 

dos de frutas y ciertas plantas. Estas últimas pueden 
hacerse también, poniendo á fermentar estos zumos.

Todos estos licores pueden ser simples ó com
puestos de diferentes ingredientes.

Debemos acordarnos de lo que hemos dicho 
sobre la destilación y rectificación del espíritu da 
vino. Es muy esencial no emplear jamás sino el 
muy rectificado para la preparación de los licores 
finos. E l aguardiente , á causa del aceyte de vino 
que contiene y su sabor de flema , que le es pro
pia , no puede formar sino rosolis comunes.

R a ta fia s  simples que se preparan por infusión.

R a ta fia  de flo r  de N a ra n ja .

Azúcar  ......................................seis libras.

-^gua>......................................... veinte y cinco libras.

Se pone el agua y azúcar en un perol : se da 
un hervor á esta mezcla , se quita la espuma , y 
entonces se añade

Pétalos de la flor de Naranja, . una libra.
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Ss hace hervir esta flor tres o quatro minutos, 

ie echa todo en un cántaro grande , en el que se 
ha puesto

Espíritu de Vino rectificado, . .  . odio quartillos.

Se tapa la vasija exactamente con un tapón de 
corcho sujeto con un pergamino : se dexa en infu
sión esta mezcla un mes ó seis semanas : entonces 
se cuela por un paño muy limpio , exprimiendo 
ligeramente el residuo : se filtra la ratafia por un 
papel de estraza, y se guarda en botellas bien ta
padas. fc-

La ratafia de flor de naranja es un licor de virtudes, 
mesa. Si se considera como un medicamento, pue
de atribuírsela la virtud cefálica , estomacal y  an- 
íi-histérica.

R a ta fia  de Angélica .

Aguardiente ....................... 1
Agua del r io ,....................... f  ^  ”  doce

■ ^zucarj.................................................. quatro libras.
Simiente de Angélica,............ .. una dracma.
Tallos de Angélica,........................... quatro onzas.
Almendras amargas, . . ....................quatro onzas.

Se quebranta gruesamente la simiente de an
gélica : se cortan los tallos en muchos trozos: se 
ponen estas substancias en un cántaro con les otros 
ingredientes : se dexa todo en infusión quince dias 
poco mas o menos : al cabo de este tiempo se cue
la con expresión : se filtra el líquido, y se guarda 
en botellas bien tapadas.

i
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L a angélica es p.na substancia aromática fuer

te : es absolutamente necesario tener cuidado con 
3a dosis , porque si no la ratafia será muy ácre : la 
cantidad que liemos señalado es suficiente.

L a  ratafia de angélica es un licor de mesa , y 
tiene muy poco uso como medicamento; sin em
bargo , si se quisiera emplear en la M edicina, pue
de atribuírsela una virtud cordial, estomacal,ce
fálica , y un poco sudorífica.

R a ta fia  6 A gu a de A nís .

Simiente entera de Anís, . . . . . .  onza y medía»
Aguardiente á 24 grados,. . . .  tres libras.
A zúcar,......................................... dos libras y media.
A gua...................... ........... .. . . . .  dos libras.

Se pone el anís en infusión en el aguardiente 
por tres ó quatro dias; y al cabo de este tiempo, 
se cuela por un colador de lienzo.

Por otra parte se disuelve el azúcar en el aguas 
quando está disuelto , se añade la infusión de anís: 
se mezclan los dos líquidos : se dexan reposar has
ta que $e hayan aclarado : y  se filtran por un pa
pel de estraza.

Anisete de Burdeos.

En el Comercio se halla una especie de Rata
fia ligeramente azucarada y un poco anisada , co
nocida baxo el nombre de Anisete de Burdeos, y 
muchas veces también con el de Aguardiente de 
Andaya , sin embargo de que este aguardiente na-
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toral no sea anisado ni dulce : véase aquí el mo
do de preparar este lico r, que es bastante agra
dable.

J}£. Agua del rio , .■»,..................... dos libras.
Espíritu de Vino ¿ 3 0  grados, . . una libra.'
Aceyte esencial de A n ís ,............ dos gotas.
Azúcar de Holanda,...................... onza y media.

Se mezclan todas estas substancias, y  se saca 
por inclinación el liquido quando está claro 9 ó se 
filtra por un papel de estraza.

Escubác.

&. Azafrán , ..............

Dátiles, . ...............
Pasas de Damasco,

Azufaifas ...............
Anís ........................

Canela ...............
Coriandro

, . . .  . dos onzas.

ásL tres onzas. ’

..........quatro onzas.
-------  media dracina.

 ̂aa. una dracma.

Azúcar dividido en terrones,. . .  quatro libras. 

Aguardiente á 2 6 grados, . . . . . .  ocho quartillos.

Se ponen en un cántaro el azafran , dátiles y  
azufaifas de que se han separado los huesos, y des
pués las otras substancias : se echa encima el aguar
diente , y se dexa esta mezcla en infusión por 
quince dias, teniendo el cuidado de agitarla mu
chas veces: al cabo de este tiempo se cuela con 
expresión j y entonces se hace disolver el azúcar
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en dos quartillos de agua , y se mezcla este almi- 
var con la infusión espirituosa. Se pone esta rata
fia en redomas para que se clarifique ; y quando 
lo está , se saca por inclinación , á fin de separar 
el poso que se haya formado.

R a ta fia  de B a ja s  de Enebro.

Ijf. Bayas de Enebro recientes,. . . . . .  ocho onzas.
Agua hirviendo,.............. .. quatro libras.
Azúcar, ................ ......................... dos libras.
Espíritu de Vino rectificado, . . . una libra.

Se ponen las hayas de enebro enteras en una 
Vasija conveniente : se echa encima agua hirvien
do : se dexa esta mezcla en infusión veinte y  qua
tro horas, y después se .cuela , exprimiéndola li
geramente : se hace disolver á frió el azúcar en 
esta infusión , y  se añade el espíritu de vino : se 
conserva en botellas bien tapadas , y se íilrra por 
un papel de estraza algún tiempo después de hecha.

Esta ratafia es estomacal , céfalica , cordial, 
propia para ayudar á la digestión , expeler la ven
tosidad , y conviene en el cólico ventoso.

Observaciones.

Las bayas de enebro son un buen estomacal, 
que contiene , como anteriormente hemos dicho, 
mucho aceyte esencial y resina ; pero su principal 
virtud estomacal reside en su extracto. La agua en 
el discurso.de la infusión , por decirlo así, no di-
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suelve otra cosa sino esta7substancia , y un poco 
del aceyte esencial mas tenue que comunica á 
esta ratafia un olor muy agradable.

Los que hacen ratafia de bayas de enebro tie
nen ía costumbre de machacar este fruto , y hacer 
Una decocción muy fuerte , 6 ponerlo en infusión 
en aguardiente 6 espíritu de vino ; pero se obtie
ne por uno y otro método una ratafia muy car
gada y ácre , que contiene mucha resina y aceyte 
esencial , que no es ménos ácre. Es mucho mejor 
prepararla como acabamos de decir : pues es mu
cho mas agradable que quando se hace por qual» 
quiera otro método.

R a ta fia  del Comendador de Caumartin.

Jfc* R aíz  de Buftalmo,
Rosal silvestre,
Malvavisco,
Gamón,
Cardo corredor

dos onzas.

.
Consuelda, mayor, . . . . .  una onza.

Nuez moscada, ...........   seisdracmas.
Simiente de A n ís ,...................... .. . una dracma.
Bayas de Enebro,...........................una onza.

A zúcar,............ .................................dos libras.
Aguardiente, .................... .... . . . . diez libras.

Se limpian las raíces, y se quebrantan , como 
también la nuez moscada, simiente de anís y ba
yas de enebro : se ponen todas estas substancias en 
Un matraz 1 se dexan en infusión fna quince diast 

TOM. II. 2B
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al cabo de este tiempo se cuela con expresión s s@ 
agrega el azúcar reducido á polvo grueso: se agi
ta la mezcla muchas veces al d ia , hasta que el 
azuóar se haya disuelto. Entonces se filtra por pa
pel de estraza, y  se guarda en botellas bien tapa
das. Esta ratafia es puramente medicinal, y  no s© 
ha preparado para el gusto.

Se dice que esta ratafia es buena para las arenass 
y retención de la orina. Se toma un vaso pequeño 
por la mañana en ayunas, y  otro tanto por la nô  
che al acostarse. Se continua el uso quatro o cinco 
dias. Si se halla muy fuerte puede añadírsela m  
poco de agua.

M arrasquino de Z a r a .

Espíritu de Guindas negras,----- dos onzas y inedia.
de Frambuesas,..............dos onzas.
de Vino rectificado, . . .  ocho onzas.

Aí?ua,............................. ................ libra y media.

Azúcar de Holanda,.................... seis onzas.

Se disuelve el azúcar en el agua, y  se anadeo 
los licores espirituosos: se dexa esta mezcla en re- 
poso hasta que se haya aclarado, y  se saca por 
inclinación.

E l espíritu de Guindas negras, conocido con 
el nombre de K.erse’w aser , está muy expuesto á 
tener el gusto de empyreuma ; y  es muy esencial 
elegir el que so tenga este gusto*

/
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que se preparanjpor la destilas ion.
Agua Divina.

fe. Espíritu de Vino rectificado,...........ocho quartillo*.

Acepte esencial de l im ó n ,..
B e r g a m o t a , d o s  dracmas.

Agua de flor de Naranja,...............ocho onzas.

Se ponen todas estas substancias en un baño 
áe maria de estaño, se destilan á un calor inferior 
al del agua hirviendo, para sacar toda la parte es
pirituosa. Por otra parte

í}¿. Agua filtrada, . . ..................diez y seis quartillos.
A zúcar,.......... .......................quatro libras.

Se disuelve á frió el azúcar : entonces se aña
de el espíritu aromático de aquí arriba : se mezcla 
exactamente : se conserva esta mezcla en botellas 
bien tapadas, y se filtra algún tiempo después.

L a  agua divina es cordial; ayuda á la diges- 
tion, y promueve un poco la transpiración : algu
nas veces se agrega a las pociones cordiales que se 
administran en las viruelas. L a  dosis es desde me
dia onza hasta dos onzas. Se usa muchísimo de la 
agua divina en las mesas, porque es muy agrada
ble al paladar.

Observaciones.

Regularmente no se destila el espíritu de vino

Virtudes.

Dosis.
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con los aromas para hacer el agua divina; pero co
mo en este licor solamente su espíritu rector es 
agradable, y no su aceyte esencial, he notado que 
por esta destilacdhH se hace una agua divina mucho 
mas grata, que quaado se prepara según el método 
regular.

Ratafias pie se preparan por infusión y destilación.
Elixir de G ar us.

^ r^ an’ ........................................ \ a a .  dracm a y  media*.
A cíbar,.............................. . . i

Clavo de especia,..................
Nuez moscada,.............. . . ,

Azafrán,.......................................... una onza.

Canela-,............................................ seis dracmas.
Espíritu de Vino rectificado,. . . .  diez libras.

Se quebrantan todas estas substancias: se po
nen infusión en el espíritu de vino veinte y quatro 
horas. Entonces se destila en baño de maria hasta 
la sequedad : se rectifica en baño de maria este li
cor espirituoso y aromático para sacar nueve libras
de espíritu. Después

]$í . Culantrillo del Cañada,........................ quatro onzas.
Regaliz cortado en trozos grandes, . . . media onza.
Higos pasos,........................................... tres onzas.

Agua hirviendo ....................................... ocho libras.
A zúcar,.................................................... doce libras.

Agua común de flor de Naranja,. . .  doce onzas.

|>áá. tres dracmas.
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Se pica gruesamente el culantrillo: se pone 

en una vasija correspondiente con el regaliz corta” 
do y 'los higos divididos en dos trozos: se echa en
cima el agua hirviendo: se cubre la vasija: se de- 
xa en infusión esta mezcla veinte y quatro horas: 
se cuela después, exprimiendo ligeramente el re
siduo : se agrega el agua de flor de naranja : se 
disuelve á frió en esta infusión el azúcar: Juego 
se mezclan dos partes de este xarabe con una de 
espíritu de vino , todo al peso, y  no en medidas 
se agita la mezcla para que sea exacta: se conserva 
en botellas, y  se saca de ellas por inclinación al
gunos meses déspues, ó quando esta suficientemen
te clara.

Es estomacal, bueno para las digestiones, debí- Virtudes. 

Edades del estómago y cólicos ventosos. Promueve 
la transpiración , y  se da en las viruelas. L a  dosis 
es desde dos dracmas hasta onza y media.

R e ta fía s  hechas con zumos depurados.

R a ta fia  de Membrillo.

IJí. Zumo depurado de membrillo, seis libras.

A g u a , ...........................I  __
Espíritu de Vino recti- ? a a . . tres libras.

ficado ...................... J

Azúcar ..........................................dos libras yseís onzas.
Canela quebrantada,..................tres dracmas.
Coriandro quebrantado,.............dos dracmas.

Clavo de especia quebrantado, . un escrúpulo.
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Virtudes.

E L E M E N T O S
Almendras amargas,.......... .. media onza»
Macias...................... ....1.............. media dracma.»

. ' í
Se disuelve el azúcar en el agua y zumo de

membrillo: se agregan los otros ingredientes : sa 
conserva esta mezcla en una redoma grande quine© 
dias ó tres semanas poco mas ó menos j y entóncei 
se filtra por papel de estraza.

Es muy agradable al paladar: se toma después 
de comer.; facilita la digestión, astringiendo y for
tificando las fibras del estómago: conviene en lai 
diarreas que provienen de una relaxacion de las 
visceras.

R a ta fia s  hechas.por Ja fermentación.

Vino de Cerezas.

Zumo de Cerezas,..............................cien libras.
A-zucar ...................................................seis libras.
Espíritu de y in o  rectificado,..........tres libras.

Se saca el zumo de las cerezas, como á su tiem« 
polo hemos dicho: se pone en un barril: se ex
pone en un parage^ caliente en donde el calor sea 
de doce ó quince grados poco mas ó ménos encima 
del yelo : pocos dias después entra en fermentación: 
y  se dexa fermentar una semana con corta diferen
cia. Quatido el líquido no fermenta, lo que se co
noce porque está claro, se saca por inclinación: se 
agregan el azúcar y espíritu de vino : se guarda 
en la  cueva un año en el b arril, y  al cabo de



DE F A R M A C I A .
<gs£e tiempo se pone en botellas. También se hace 
con solo el zumo cié cerezas un vino por la fer
mentación que es muy bueno : es fuerte, y em
briaga fácilmente *. el azúcar modera un poco sis 
acción.

Nota- del Traductor.

T al vez se extrañará por aquellos que no co
nocen otras vasijas en la Farmacia que las redo
mas , frascos y frasquitos de cristal y vidrio blanco  ̂
que se haga mención de las botellas comunes ea 
muchos artículos de esta obra ; pero desde luego no 
se hallara singular quando se sepa que en Francia 
se hace un uso muy general de las botellas negras 
para guardar en ellas muchos medicamentos; por
que estas vasijas, ademas de ser muy cómodas para 
taparse , y no ser tan frágiles y  costosas como las 
redomas, precaven del influxo que se sabe en el dia 
tiene la luz solar para alterar muchos líquidos y  
substancias de la naturaleza.

Fin del segunda tvm



ERRATAS,
ffAG. IIN.

8 IO
1 3 3 1
1 8 última

3 ® 1 0

1 0

5 7 última
5 9 2

80 8

9 7 1 2

i r p 4
1 3 4 4
1 7 4 28

1 7 7 29

1 7 8 2

2 2 3 5
2 3 1 X
2 3 6 2

s ° 6 1 6

3 0 8 2 1

3 r S 6

3 23 1 4

3 24 r 6
3 3 6 9

d i c e  £ E A S ¿

A crim onia Acrimonia

d u lca-am ara solano negro

heleno beleño

p a sa d o pesado

acre muy am argo acre , muy amargc

demonstraré demostrare

p a r  enchima parenchima

eligir elegir

agrim onia agrimonia

con el agua con él de la agua

2 - 7 5 9 1759
termómetro termómetro

putrefacción putrefaction

contenia tenia

e sta z a estraza

i j i 231

rosa rubia rosa rubra

virueles viruelas

la s los
a zú ca r de blanco azúcar blanco

no separa no se separa
\er en

es b lanca d  verde: es blanca ( ó verde
s i es de xa ta b e si es de xarabe

de pistachos de pistachos)










