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PROLOGO

Entre las publicacione« agronómicas, orien
tadas en el sentido de la Oleicultura, es in
dudable que existen obras notables, debidas
a plumas hispanas, que se ocupan de prefe
rencia del estudio del olivo, extendiéndose, en
alf/Unas otras, a un corto número de especies
vegetales oleaginosas de importancia.

A tendiendo a que el contingente de plantas
productora» de materias grasas del Globo ee
elevado, con relación a las que son conocidas
o del dominio público, se echaba de menos en
la literatura científica, referente a las publi
caciones de Botánica aplicada, la falta de
una obra que nos diese una idea clara de los
recursos que el reino 'Vegetal ofrece, en los
distintos países, por cuanto se refiera a las
materias grasas.

Comprendiéndolo así, los autores iniciaron
los trrabajo8 preUqn,iJn(¡,res«c la obra que hoy
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someten gustosos a la consideración de nume
rosos lectores, pero procurando que en el tex
to se estudien. tan sólo las especies oleaaimo
ses nlJás importantes, sin perjuicio de que se
consigne, a título de complemento, la exien
sa relación de la flora oleaginosa mundial,
C'Uyo catálogo ha exi'gido numerosas consul-

• tos, toda vez que los autores tan sólo encon
traron una relación publicada, que compren
día unas 60 especies, en vez de las 300 a 'las
que se ha llegado.

Los autores han procurado escríbir una
obra concisa, kuyerndo en lo posible de l08

tecnicismos científicos, empleando, por el con.
trario, un lenguaje claro y sencillo, dado el
carácter de divulgación de la misma; mas te
niendo en cuenta que en algunos casos a los
lectores les puede interesar 1Ja ampliaciJón de
SU8 conocimientos en determinadas cuestio
nes a las que se alude en el texto} ,como son
las referentes a 108 problemas que plantea el
cultivo de plantas oleaginosas, las enferme
dades parrasitarias, la industria de los aceites,
investigaciones analíticas acerca de l08 mis
mos, eto., etc., materias que ya se orientan
en el sentido de las especialidades, los autores
han tenido especial cuidado en insertar en el
texto notas ampliatorias o bien una peqrueña
bibliografía seleccionoda de antemano, que
permita resolver los problemas omieriormen
te indicados.

Para terminar sólo diremos que los autores



verían con agrado oue la lectura de las pági
'Las de esta obra pueda o[recer alqumo. utili
dad en su práctica a quienes les interese co
nocer cuanto en ellas se consigna Con relacién.
al importante núcleo de PL.4NTAS OLEA
GINOSAS.

JOAQUIN MAS-GUINDAL

ASCENSION MAS-GUINDAL
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l.-PARTE GENERAL

LAS PLANTAS OLEAGINOSAS. GENERA
LIDADES ACERCA DE LAS MATERIAS

GRASAS

LAS GRASAS EN GENERAL

Un estudio. completo d'e las nwtLlY'W {Faso.s
comprendería los tres grupos de gttl$as vegetales,
qrasas animales y g,.asas artiiiciales; pero siendo
nuestro exclusivo objeto el 'estudiar tan sólo las
primeras, a ellas nos hemos de concretar, ocupán
domos, por lo tanto, de las llamada; PLANTAS
OLEAGINOSAS, que son las productoras odie ~ra

sas ún olvidar la característica de las mismas.
Se entiende por materias graú.,s al coojuoto de

todas aquellas sustancias, líquidas o untuosas al
tacto, que puestas. sobre el papel dan lugar a la
producción de una mancha grasienta, que no des
aparece por la acción del calor y que, con respec
to al agua, tienen menor densidad.

Esta definición, OO'mÜl fácilmerae Se deduce¡
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abarca el conjunto de aceites y el de mantecas,
siendo, como es sabido, los primeros, líquidos a
la temperatura ordinaria; o viscosos.

Ahora bien; el nombre de aceites se aplica en
la. práctica a sustancias muy diferentes que con
viene distinguir, pues, aparte de ,lOS aceites ani
males, se denomina también aceites a les de pro
cedemcia rrrneral (aceites minerales), así como se
da el nombre: de aceites aromático r a los que vul
garments 'sé conocen con el nombre de ese'r1llc'i'als'.
Con este grupo de aceites no puede haber confu
sión alguna, puesto que la composición química
de estos últimos cuerpos, no sólo 'es muy diferen
te, sino que por sus o'oreacaracterísticos se dis
tinguen fáci'rnente, sin perjucio de que produz
can sobre el papel una mancha, que desaparece
fácihnente por la acción del caPar. Los verdade
ros aceites son, desde luego, los de procedencia
vegetal y animal primeramente mencionados.

LAS PLANTAS OLEAGINOSAS DEL GLOBO

Es difícil calcular <ell nlÚmero. de PLANTAS
OLEAGINOSAS, que con más o menos aplica
ción en práctica, se encuentran distribuidas por
las diversas floras que pueblan el Globo, y deci
mos esto porque si bien 'C1 número de las que se
estudian como tales len las obras de aplicación
agrícola, medicinal, industrial, etc., aparece como
muy restringido (puesto. que sólo Se ocupan de un
corto número de las más destacadas), el confin-
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gente de plantas de: la flora mundial cuyas semi
Has encie~ra.n materias grasas es elevado,

Debido a estas diferencias existentes entre las
plantas oleaginosas que son ya del dominio pú
blico y Ias que tan sólo son conocidas en sus paí
ses de origen, es, por lo que los autores de esta
obra se han esforzado len catalogar el mayor 111Ú

mero posible de las que se: citan en el Globo, COl]

siguie.do que del número de 60 'e:~pecie:s que he
mos visto el tadas por algún autor, se llegue a la
cifra de 300, lo que marca ya de por sí una -no
table diferencia, -sin que esto quiera decir que la
relación de especies oleaginosas, que aparece al1
firal de esta obra, sea completa rvprcoerr ¡¡,'''Clo la
totalidad de la s que existan en la flora mun
dial, exceptuando la' desconocida.s : pe'1'21 de mOI-

mento entendemos que es la re'ación más com
pleta que se haya publicado.

Para dar una idea a nuestros numerosos lecto
res de la c!J',stribución que en la sistemática vege
tal tienen las plantas oleaginosas, se agrupar» dem
tro de sus respectivas familias, con el fin de que
desde e'] primer momento se tenga ya una noción
de la importancia que tiene desde el punto de vis
ta de su utif ización como oleaginosas, pudiendo
observarse desde el prncipio que la notable fa
milia de la, Palmáceas .s la que ofrece el mayor
contingente de géneros y especies de ap'icación
práctica en los países de origen, gozando de' gran
importancia por su parle otras familiasvcorno son
las Euforb1'Ó(iC't1S, Placourtiéceas, S{JJpotáh'llS, U:,
gUtnitlosas, Miristicáceas, de., de las que, salvo las
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dos priru.ramente citadas, sólo tenernos represen
tación en nuestra flora por algunos géneros, y
de ellos uno oleaginoso y subespontáneo, cual eS
el :rkino. Acaso sean las Cruciieras la única fami
fia indígena que nO'S suministre especies oleagino
sas, según hemos de ver más adelante.

En 'Cuanto a la dstribución geográfica de las
plantas oleaginosas, ésta tiene lugar por todo el
Globo, como fácilmente puede deducirse de los
países que 'Se citan en ;19. extensa relación que se
inserta de las mismas.

ORIGEN DE LAS GRASAS VEGETALES

Siendo tan importantes, a la vez que (l,tando tan
distribuídas en los vegetales, las materias grasas,
es natural que el 'estudio de su origen haya pre
ocupado a los biológos. No parece resuelto el pro
blema de un modo satisfactorio, puesto que para
esclarecer 5U origem en 'las planeas se han formu
lado varias hipótesis, y aun cuando el estudio de
tenido de estas cuestiones sea más bien pertinen
te de los tratados de F.aYlnocoquímica o Fiioqui»
mica, Isin embargo, en una obra de esta índole,
en la que se pasa revista a muchas especies vege
tales oleag'nosas, tampoco se pued- prescindir en
absoluto de la exposición de algunas ideas relati
vas a su formación en las p'antas.

Se ha supuesto que 101 origen de las grasas está
en la materia protoplásmica que se encuentra en
el interior de las células vegetales, que len deter
minadas condiciones forma una especie de emul-
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sión al fusionarse con .eI jugu c¿ular cJei.t&s '¡;j'la-
das cé'ulas. Tamboén iSlC< ha creído quejestas ::,ma
terias grasas tienen su origen en uno-4 ..euirpos ~",:!' i

que han recibido el nombre d~' o~etp¡o~.s .'9~~,:>o:
plastos, de naturaleza albuminoidea, q~ ,~\~.

sentan bajo la forma de corpúsculos difere~tes deñ
protoplasma ; en. este caso la grasa 1110 aparece
bajo forma de gotit~ sino que impregna la su
perficie, de estos corP'úscu'os.

Se admite: también que las grasas proceden de
las transforrnaoones que experimentan ten el in
terior de las células vegetales ciertas sustancias,
entre las que deben citarse de preferencia las fé
culas y azúcares (que tanto abundan. en los vege
tales), así como también de la inulina, En estas
transformaciones verificadas en las células vege
tales se admite que intervienen a su vez la luz y
el calor; se fundan estas ideas en 11<J6 hechos que
se vienen. observando de que en los países de cli
mas fríos, en los que abunda la fécula, 00 los 'V't'

getales, en camb'o, escasea la producción de mate
rias grasas; por otra parte, se ha observado, como
ya 10 dice AnPJré, que cuando se verifica la madu
ración d-e las semillas dleaginosas, a medida que
la proporción de grasa aumenta disminuye la de
azúcares; asimismo durante la germinación, a me
dida que aparecen, los hidratos de carbono, las
grasas van desapareciendo. D~p y cau«, por
su parte, creen posible que ~a formación de las
grasas pueda ser debida a la intervención¡ de los
fermentos vegetales, fundándose en ciertas expe-
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riencias de síntesis llevadas a cabo ccn el ácido
oleico, la glicer na y semillas de lino o ricino de
sangradas, en las que observaron al cabo de al
gunos día-s. fenómenos de eterificación a la vez que
disminuía lla acidez de la mezcla.

Wattaez ySternoll" al hablar del Q1rigeu1J de las
materias grasas en los vegetales, manifiestan que
éstas derivan de los azú~es, por condensación y
pérdida de oxígeno; este" origen puede eviden
c'arse dosificando los azúcares y las grasas que
tienen Ias semillas en, diferentes épocas de su ere
cimiento, puesto que entonces se va poniendo ya
de manifiesto la relación inversa que existe entre
ambos elementos a medida que avanza él desarro- '
110, aumentaodo entonces la cantidad de grasa a
expensas de los azúcares. Durante la germinación
ocurre lo contrario, observación que fué hecha
por Sach.s pn meramente, confirmada más tarde
con las experiencias de Fwury, valiéndose de las
semillas de ricino, en las que estudió los aumentos
que experimentaban las materias azucaradas en
determinados días de germinación, al mismo tiem
po que ibarn disminuyendo 'ias mater-as grasas.

Para tener una idea de lo repartídisimas que
están las materias grasas en el reino vegetal, bas
tará examinar la obra del insigne farmacéutico
de la Marina francesa A. Balland : Les aJitmeolllts
de Fronce 'et de sus colonies, 1923 (págs, 1 a 58),
en la que se exponen loo datos resu'tantes de mi
llares de aná] sis de numerosos aimentos, en los
que sé consignan cifras de materias grasas de
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importancia teórica, por 10 menos en muchos
casos.

CARACfERES GENERALES DE LAS GRASAS

El aspecto exterior que presentan las materias
grasas es variable, influyendo para ello la com
posiciónt química de las mismas.

De antiguo, se conoce una división muy vulgar
que las agrupa 00'11 los nombres de ac.e'ites,~
cas, sebos y ceras, siendo Ias primeras líquidas a
na temperatura ordinaria; de consistencia ungüén
táce~ las segundas, y de consistencia sólida las
ú\ltimas. Sin embargo, esta división ofrece en al
gunos casos anomalías cuando se trata de mate
rias grasas que presentan diíerente consiatenc'a,
según el país donde .se encuentren, a causa del
clima.

Las materias grasas han de presentar caracteres
variables, los que precisamente servirán para dis
tbnguir unas de: otras; no obstante, tienen entre
sí algunos que son comunes, cual son e~ ser más
ligeras que el agua, insolubles en ella, 10 mismo
que en la glicerina; pero, ers cambio, se dl',suelven
en el éter, cloroformo, bencina, esencias y sulfu
ro de carbono. La so'ubi.idad en el alcohol mere
ce un. comentario: SOlO insolubles en él; pero, pOol'

excepción, los aceites de las Euforbiáaeu.s (ricino,
crotón) Ise disuelven, y este detalle tiene impor
tanda en el reconoomiento de los mismos.

El color de las materias grasas és variable: en
I\os aceites, generalmente es el amarillo: con varios
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tonos, según la clase de aceite, pudiendo variar,
dentro de un mismo tipo, según su grado de pu
reza, el procedimiento de obtención o que se en
cuentre alterado. A veces las coloraciones de las
grasas son verdosas, o roj izas. El olor es aromá
tico en algunos casos, como en la manteca de nuez
moscada, o desagradable en otros, como en lla de
coco. El sabor, lo mismo que el olor, a veces pue
de no ser aprec abl.é

U n carácter importante de las materias grasas
es el de; producir manchas en el papel u otros:
objetos, que resultan molestas en la práctica, pues
to que, a diferencia de ~las que ocasionan también
los llamados aceites esenciales o esencias, éstas
desaparecen fácilmente por la acción del calor.

Las materias grasas, cuando son sólidas, se Iun
den por la acción del calor a una temperatura
determinada para cada una, y, viceversa, SI: son
líquidas, se solidifican a otra constante. Someti
das a temperaturas elevadas, se descomponen,
dando unos vapores acres, dotados de un dlor
irritante que no es desconocido : esto' es debido a
que la glicerina de los aceites se descompone, ori
ginándose el cuerpo llamado acr,olei.nJa.

Cuando las grasas se calientan con la potasa
o SQSa, o bien con c),p:dos metálicos, a temperatu
ras de 100°, o .con agua a 220°, en leste caso se!

"wrma lo que vulgarmente se llama un jab6Pri, y
en química el fenómeno .~a.pon:i:fi.cación. La expli
cación es. sencilla: nos glicéridos de las grasas se.
descomponen, queda en libertad la glicerina, que,
goza de grandes aplicaciones, y los ácidos i'rasos~;
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por su parte', aparecen combinados-con la pdtas'~
o la sosa, formándose las sales. corr~cm~ 'eIlltes,~

que son la base del jabón formado. ~.. ';;"'"
El ácido nitrico concentrado, actundQ} sobre'

las grasas, :ias ataca con gran vip'enciA;'-'¡C¡ ......'''::
Expuestos al aire los aceites, íUgfuw~,~,,~p.=

sorbiendo poco a poco su oxigeno yit},e spbSa11,

en cuyo caso se íorma una masa amarillenta o
rojiza, transparente, algoelásti:ca, fenómeno que
se atribuye a la presencia de la trioleina, o sea
a la glicerina del ácido linoleico. Los aceites que
presentan esta propiedad han recibido. el nombre
de secantes, para distinguirlos de aquellos que,
por él contrario, no se espesan, sino que adquie
ren reacción ácida, ligera; adquieren olor y sabor
desagradables, se vuelven más flúdos y, si se
trata de grasas sólidas, se: presentan b'andas. Los
aceites que sufren esta 'transformación se llamara,
por el contrario, g.na.sos o ~~ secantes.

LOCALIZACION DE LAS GRASAS

Las materias grasas están muy difundidas en
el reino vegetal, como. pu-ede verse fácilmente
examinando la relación que se inserta al final de
esta obra. Sin embargo, como ya hemoa dicho en
otro lugar, de preferencia se encuentran frecuen
tementeen deterrrr nadas familias.

Las partes del veg-etal donde i'as materias gra
sas pueden localizarse, como puede verse con los
ejemplos que Se exponen a continuación, en los
que se verá qué 10 mismo las partes aéreas de la

PLA"TA8 I
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planta que'as subterráneas, pueden servir dé alo
jarniento de las materias grasas. En decto; ma
terias grasas se encuentran en los órganos que
el vegetal oculta bajo la tierra, como son las raí
ces, Jos rizomas o tallos subterráneos, y ¡JOs bul
bos. La raíz de zanahoria, <tI rizoma de helecho
macho y el tubérculo de cólchico contienen mate
p' 3tS grasas.

Si de los órganos del vegetal anteriores pasa
mos a los que nos ofrece a simple vista, veremos
también que en las tallos de las PlliIlmác'eOlS', corte
zas de eucalipto, flores de manzanilla, frutos del
olivo y en las semillas se encuentran también ma
terias grasas. Sin embargo, esto no quiere decir
que rodas las partes deJ~ vegetal presenten las
misma-s facilidades para la extracción de grasas,
puesto que éstas dependen de la propon':' ón en
que se encuentren, Desde lluego, son las semillas
las partes del v.cgetal que se prefieren en la prác
tica para la extracción de aceites.

La presencia de las grasas en los vegetales no
.está vinculada 'en determinados tejidos de los mis
mes, sino que, por el contrario, se encuentran en
¡'OIS más abundantes y qué 'sirven de unión entre
los diversos' elementos histológicos de aquéllos,
nos referimos a los llamados técnicamente teifiJ,o'¡s
pore¡nquimat~'tS; en ellos aparecen las grasas
bajo ;lafonna de pequeñísimas gotas, dé color
amarillo casi siempre, transparentes, de forma'
globosa y dotadas de reírigerancia. De preferen
cia en estos tejidos se presentan, en la parte in
terna de 105 mismos, estando bien solas o acom-
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pañadas de la fécula, o de otra sustancia menos
conocida vu:gann~ntC1, como lo es la llamada
aleurona, la que por cierto está do fundida en el
reino vegetal.

RECONOCIMIENTO DE LAS GRASAS EN LOS TEJIDOS

VEGETALES

Hemos dicho en otro ,:ugar que las materias
grasas se localizan en los tejidos del vegotal, que
en el lenguaje hi'sto ógico reciben el nombre de
;at'tmqUimtu, que, tanto abundan en los vegetales,
ya que sirven de aglutinante de los demás e'e
meatos.

Dijimos también que se présentaban en forma
de gotitas, con caracteres especiales, que las dis
t'nguirían fácilmente en el caso, de. encontrarse

.aisladas e;ll los tejidos; pero esto no ocurre siern
pre, sino que, por ~It contrario, aparecen mezcla
das con otras sustancias, y ern este caso pueden
escapar a la observación, .no acusándose su pre
sencia, Es más, aun encon: rándose aisladas, pue
de darse el caso de que se confundan con Jos gra
nos de fécula, que tanto abundan en los vegetales.

Afortunadamente, la química tiene medios para
caracterizar las materias grasas cuando están COIl>

tenidas en el interior de las células vegeta.'es,que
en número infírrtoforman parte de los tejidos de
las p'antas, al unirse unas con otras, evitando las
confusiones que pudieran presentarse con las bur
bujas de aire, presencia de esencias, etc.

Cuando se observan al microscopio los cortes
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de los tejioos, efectuados con arreglo a las nor
mas histológicas, si el vegetal contiene materias
grasas, éstas aparecen bajo la forma de esferitas
grisáceas rdrige.rantes, cuyos bordes se presentan
con una coloración, negruzca, y cuando se prefe
rencia se estudia la parte central de las esferitas,
acomodando para ello el tubo del microscopio
convenientemente, en este caso se observa que' los
bordes desaparecen y la parte central se vuelve
más brillante. Como las burbujas de aire pueden
dar lugar a confusiones con. las gotitas de aceite,
se ha observado que si estudia la superficie de la
gota, subiendo para ello el tubo del m'scroscopio,
los bordes aumentan y la parte' central se estre- .
cha, fenómeno que no sucede con las burbujas de
aire.

Dispone la Química aplicada a los estudios de
los tejidos en el campo del microscopio, o sea 'la
llamada Microquímica) de reactivos que sirven
para 'evidenciar la presencia de materias grasas.
No es propio del carácter de esta obra el entrar
ello detalles de esta clase de investigaciones, y por
esta causa sólo nos limitaremos a decir que las
gotitas de grasa en presencia del reactivo llamado
06ul de ipc;noleína, en solución muy diluida, to
rnan-am color azul hermoso, pues si bien se ban
propuesto con el mismo objeto otros, como son el
ácido ósmico, que tiñe las grasas de negro, y la
tintura de ancusa ¡en. rojo carmín, Sé ha observa
do que estos reactivos actúan de un modo análogo
con otros principios contenidos M las células ve
getales, como sucede, por ejemplo, con las esen-
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cías, no siendo específices por :10 ta·~~'~ej~'~·a- ~,
• 1"';",'1"": \. \

terias grasas. . . f,··'·;:\., - '"
, . t"l ;1.• I

01lTENCION DE LAS MATERIAS GRASA,s.,( 'f,~..:,)
( - j

En realidad la obtención de las nmteri89 ~"'''' /
sas vegetales no ·enfl¡:-aen el marco de. Uirld ~bta

de este género, puesto que pertenece al dominio
de la QutmicaW!usNfa.l, por tratarse ya de as
pectos diferentes de su estudio : por esta causa
nos .bemos de lí'mitar a exponer tan sólo los fun
damentos de 1<>$ procedimientos deobtención, cu
yos detall: s, así como el de toda la maquinaria ero
plesda en la práctica, puede verse 'fn las obras más
recientes de Qutffltic4 inJustri.a!, de MusfN'att, UJ
man,. o bien en las especializadas,

En general, los procedimientos de obtención. se
pueden referir a ~os tres siguientes : EX/'1'esión e:n
frio, Ie'~prt~ .cm CaJi.etnile y e-mpll!'(}I dJe 1JtJlS dW].
v.s.

Por la exprresilxYlj en fríe, o sea a la temperatura
ordinaria, se obtienen los aceites que se aconseja
utilicen tanto en la alimentación como en Farma
da. A veces interviene- el calor en este proeedi
miento ; pero la temperatura no excede de 45°.

El 'Segundo procedimiento, o en talim~e, per
miteobtener las grasas sólidas, a la vez que srve
para agotar ;185 tortas resultantes de los aceites
que se obtienen en frío. La intervención del calor
se practica de vatios modos: hirviendo las mate ...
r·j'as oleosas JC'Il agua ca;liente, sometiéndolas al
vapor de a~ua, utilizandoel fuego desnudo¡ etc,

, ,
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Se obtiene por este procedíirr'ento unrendimien
to mayor en los aceites; pero, en, cambio, los pro
ductos obtenidos r~sultan con. una coloración más
acentuada, llevan diversas materias en 'suspensión
y no dejan de ofrlcer cierta a'teración (r).

Cuando. se utilizan los disolvdntes para la ex
tracción de materias grasas, éstos son variados.
Giovanni del N ero cita 105 siguientes : Sulfuro de
carbono puro, bencina, éter, cloroformo, acetona,
tetracloruro de carbono y tricloruro de etilo. El
éter, dice Fendler, se emplea rara vez (2).

En los países donde se emplean tos aceites exó
ticos utilizan. [os iadigenae procedimientos más o
menos primitivos, de ~os que damos algunos de
talles al hablar de las materias grasas de nuestras
posesiones de Guinea c.spairclt1. .

Sea cual fuere el pocedimlento empleado en
la práctica; los frutos o semillas oleosas se utili
zan previamente quebrantados, si' no se les hace
experimentar antes un principio de fermenracíén,
como sucede con los procedimientos indígenas.

Para :!a presión se utilizan 131s prensas ord'na
rias .0 las hidráulicas de mayor rendimiento, y
para el quebrantamiento :los diversos tipos de mo-

(1) Las tortas que se obtiene de un segundo prensa
do, por su contenido en grasa y materias nitrogenadas,y
a veces ácido fosfórico,constituyen un excelente pien
so (Fendler),

(2) Mediante la lixiviación, la semilla se agota casi
de aceite, pero como la torta resultante tiene ya escaso
valor en Agricultura, sólo se lleva la lixiviación hasta
cierto límite (Fendler),
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linos. En cuanto a 'la maquinaria, responde a los
tipos de Banq y SaJtguimeii,. Egrat, Gvonqe y Cia.,
Donard y B oulet, Deroy, Hirsel, M ers, etc, ,

Complemento de todas las operaciones relativas
a la obtención de :~os aceites son, las que se reííe
ren a su refinación, filtración, decoloración, des
odoramiento. etc. La mayoría .de los aceite" dice
Ferdler requieren procedimientos especia'es de re
finación; en cuanto al blanqueo, se utiliza la luz
solar, el oxígeno, c~{)ro, ozono, carbón, de.

EXAMEN FISICO-QUIMICO DE LAS GRASAS

La ¡'nvestigación de la pureza de ',las materias
grasas constituye, desde luego, uno de los capí-,
tulos más interesantes del estudio de las mismas,
puesto que la falta de' pureza puede estar reryadot
nada con las deficiencias en el procedimiento de
obtención que se haya -seguido en 'la práctica, o
bien (y este es el caso peor) a la presencia de otros
aceites o 'Sustancias extrañas, añadidas fraudulen
tarrsenté al aceite o(j manteca que se estudie, con
diversos fines. .

Como las alteraciones que pueden experimen
tar las materias grasaszom muy variadas, por las
causas que' hemos indicado anteriormente o por
a1telI'aciones espontáneas (sin idea de fraude), fá
cil es comprender que lÚ1S medio s a los que tiene
que recurrir la investigaeón ana.itica, para dicta
minar acerca de la pureza de aquéllas, tienen qué
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ser forzosamente muy variados, toda vez que a
veces se presentan. en la práctica problemas 'Serios
que resolver (1J1 los laboratorios de aná'isis.

El análisis recurre en estos casos al estudio de
;'as wopiedades físicas y q1tímicas de los acetes,
ya que unas y otras se complementan cuando se
trata de emitir dictamen. en los casos complicados.
No es el estudio de todos estos problemas que se
plantean en la práctica materia propia de ura
obrita elemental y escrita a su vez con el criterio
que sustentan sus autores. Ello es debido a la com
plejidad de los estudios pert'nentes a esta c'ase
de ieveatigaciones analíticas y a su 'extensión, que
ya es propio de las obras de análisis químico, que
tenemos a la vista, en las que se exponen al de
tal1e toda clase de rranipulacíooe- (Casares, Solo
zar, Comenqe, Manqrané, Chicote, etc.).

Por otra parte, como tampoco los autores de
ésta obrita son de la opinión que esta faceta tan
I'mportant.e del estudio de las materias grasas v,e.
getales deba quedar olvidada por completo, han
juzgado necesario exponer algunas ideas funda
mentales acerca de 10s procedimientos de que Se!

vate en la actualidad el análisis químico para di
lucidar los intrincados prob'emas analíticos que
a veces pueden presertarse en el examen físico
químico dé los aceites, La relación de todos los
procedí mientes se ha de llevar acabo COiIl toda
la concisión y claridad posible, para que los lec
tores no especializados en la. materia puedan for
marse una idea.

Las propiedades Q cáracteres nskos que presen-
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tan :tos aceites suministran datos valiosos en el
reconocimiento de los mismos.

Adoptando el critero del profesor Mangroné,
especializado en los estudios analíticos de :las ma
terias grasas, se pueden agrupar del siguiente
modo:

p"ppi.edd{Jes Ófrtkas.

Refracción de la luz.
Dispersión de la luz.
Polarización y espectroscopia.

PropiJeiJdrJe..r térmicos.

Punto de fusión.
Idem de condensación.
Idern de liquidao'ón.
Diferencias de temperatura.
Solubisidad.
Coeficiente de dilatación.
Puoto de inflamación y de combustión.
Calor específico.
Conducción del calor.
Calor latente de vaporización,
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Calor latente de fusión.
Idem de combustión.

Propiedades eléctricas.

Si de las propiedades físicas de las grasas pa
samos a las químicas, nos encontraremos con una
seri- de dete rrninaciones de laboratorio que se
estudian en :las obras especializadas. Son. las si
guientes, con las que formamos diferentes gru
pos para su mejor comprensión:

Coeficente del hidrógeno.
Idem deil oxígeno.
Idem del bromo.
Idem del yodo . ,
Coeficientes de saponificación.
Idem de destilación.
Idem del éster.
Idem basados len la volatilidad de algunos áci-

dos grasos.
Idern de Hehner.
Idem de Kirschner,
Idem de Polenske,
Ióern de Reicher-Méi.eel.
Idem die :!os ácidos caprílico y cáprico.
Idem primero y 1: egurdo del ácido caprilico.
Idem del acetilo.
Idern llamados del decabromuro, hexabfomuro

y octobrornuro.
Idem del éster etílico.
Idem oxhídrilo,
Idem A y B.
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Coeficientes térmicos del ádd:o sulfúrico con-
centrado.

Idem íd. del, bromo.
Índice del su'fccianóg.no.
Acidez.
Por la serie die investigaciones que un anális s

completo de las materias grasas exige par:a su
perfecto conocimiento en los tiempos actuales, se
comprendl.'l"á fácilmente lo complicado que es el
estudio de las materias grasas. Sin embargo, aun
cuando nosotros nos hemos esforzado en presen
tar eL cuadro completo de aquéllas, forzoso es con
fesar que en la práctica corrí ente, y ante ias exi
gencias de las rápidas investigaciones analíticas,
en las que el tiempo es un factor que debe tenerse
en cuenta, no se recurre mas que Q un corto nú
mero de ensayos que, dependen de la naturaleza
del aceite que se estudia, de Ia mayor o menor
confianza que inspira su procedencia y de ;la in
tuición dL,1 amalista, que lleva a la práctica tan
sólo aquellas que le han de permitir dictaminar
acerca de su pureza oon algún conocimiento de
causa; por esta misma razón, nosotros, de todo
lo expuesto anteriormente sólo hemos de estudiar
muy someramente aquellas más utilizadas en 'la
práctica, y además expuestas con toda la dlarfdad
y 'Sencillez que nos sea posible.

Volvamos a las propiedades físicas.
~tn.Sidad.-Se la llama también .peso e,speol¡t.

t\OI. Se entiende por tal, las veces que un cuerpo
cualquiera pesa más que el agua, tomada corno
tipo de comparación. El del agua, cuyo punto de
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congelación cuando está destilada es dl de 0°, y
te! de ebullición, como, sabemos, el de 100°.

Su determinación es un dato rndispensable. En
Jos aceites que no respondan a la densidad que
deben tener, se sospechará que están adulterados;
pero también debe tenerse en cuenta que los fal
sificadores confeccionan muestran de mezclas qúe
responden a la misma, y este' dato no debe olvi
darse en :la práctica; por esta causa será necesa
rio emprender otra clase de investigaciones ccm
plementarias.

La determinación de estas densidades se lleva
a cabo en la práctca por varios procedimientos,
como son el empleo de densimetras especiales,
pú:németoos, o mediante :]ia balanza hidrostática:
Deben reducirse' a 15°'; pero, como pocas veces se
harán las determinaciones a dicha temperatura, es
necesario efectuar las correcciones indispensables.

Para el aceite de olivas de primera calidad,
amarillo claro, transparente y sin sedimento al
guno, la O"I!letnJ circul~ de' 26 de septiembre de
193:? preceptúa qUle oscile entre 0,913 a 0,917 a
15 grados.

P:W/It¡o de ,e¡nfriLhni/:'lnto.-Teniendo en cuenta
que los aceites no son especies químicas puras,
sino mezclas de glftcérirJos, el paso del estado lí
quido 311 sólido no puede verificarse en un mo
mento determinado : es dec'r, rápidamente, sino
que, por el contrario, el aceite sometido a una baja
temperatura empieza a congelarse en un momento
dado; pierde entonces su limpidez poco a poco y
1Ie8'a a enturbiarse len, tal forma, que de continuar



el descenso de temperatura, llegaría a solidificar
se pur completo.

Refiriéndonos al aceite de olivas, que es el más
importante de cuantos estudiamos, presenta, CO:b

relación a :!os demás ace tes, un punto de enfria
miento más elevado, hasta el extremo de que
aquél, y sobre todo cuando. son de clases inferio
res, a las temperaturas que se enturbian la ma
yoría de los demás aceites permanecen límpidos
en estado cristalino.

La determinación del punto de enfriamiento de
las grasas se :~a concede una importancia relativa '
y esto es debido a que gmeralmentle se busca de
preferenca en los ácidos grasos que entran a for
mar parte de la misma. Sin embargo, este dato no
carece de importancia tratándose de aplicaciones
mercantiles o del transporte de aceites entre paí
ses que ofrezcan diferencias grandes de tempera
turas.

lndicc de refracció1~.-EsÍ'e dato, fundado en la
desviación que los aceites ejercen actuando SOhNl

un rayo de luz po'arizada, aun cuando su deter
minacón IJ¡() deja de Ser rápida (según ha. tenido
ocas-ión de ver UIllO de nosotros), en muestras de
aceites fijos o esenciales exige, por el contrario,
él empleo de aparatos llamados refractómetros,
ideados por varios autores [Abbe, Zeiss, Pul
frich,etc.), de los que sólo se dispone en 106 la
boratorios de análisis de alguna importancia.

EL profesor MangMmé, utlizando en su llabo
ratono el butÍJrlOl'f'refractÓ'metro de Z eiss, y ope
rando a 200 e, nos propcrciona los datos nefet-.
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rentes a 13 muestras diferentes de aceites puros
de Tortosa, Reus, Toledo, Borjas y Andalucía,
que oscilan entre 65,2 a 66,9, asi como de los .re
tinados de oliva, ientre 66, I Y 66,6.

Estas ci f ras, refiriéndonos a otros aceites, S-~

rían: para el de almendras, 66-67; algodón,
7~73; ad.ormidera, 74-78; cacahuete, 70-71; col
$, 70-71; sésamo, 69-72, y linaza, 88-92. Las ci
fras son variab'es, como puede verse.

Pasando al estudio die las propiedades quMni
cas de los aceites, hemos de ocupamos tan sólo
de las que conceptuamos más I:mportao,tes o que
se utilizan más en la práctica diaria.

COtefidetntte de saponiji¡;aciám-Otros autores
llaman a ésta determinación lndice' de saponifica
~ Tiene por objeto el averiguar la cantidad en
miligramos de hidrato potásico con la que sé com
bina un gramo de aceite al saponíficarse.

Cerno ya dijimos len otroJlugar, los aceites no
son otra cosa que los productos resultantes de
la combi¡naaj.ó¡n¡ de ~ áddros gt'aSos con la gliotL
riMla, que puede considerarse como una base débil.
Esta combinación se destruye en contacto de las
bases fuertes, como son los álcalis, potasa o sosa,
en cuyo caso los ácidos grasos se combinan con
ellas formando lbs cuerpos que todos conocemos
llamados jabotnes, mientras que la glicerina que
da eI1I libertad, es decir, que se ha produodo una
combinación de :Jos ácidos grasos del aceite, con
la potasa O' sosa que hayamos empleado. A este
fenómeno o desdoblamiento de los glicéridos del
aceite se 1le ha dado el nombre de sapdwif~
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la que pucd llevarse a cabo en frío o eUl;ajicn'>t.
La reacción química que se' produce en' é!rtc",

caso podernos representarla mediante la i5/'guientt' '.,
ecuación química, tornando como tipo el 4eido
oléico dd aceite de olivas: '

(C"Ha·coo)s 0.·15 + 3KOH = 3KOOC -oCI7H"' +.~.
C"H" (HO)" r' '

o lo que es lo mismo, en fórmulas de-sarroÍladas:

C17Haacoo KüH C"H3"COOK
C"H" / C'7H"acoo .+- KüH = C·7H88COOK"¡

"C17H88COO KüH C17H8aCOOK
trioleina potasa oleato potásico

/OH
C" H' -OH

"-OH
glicerina

En esta segunda ecuación se ve con más clari
dad cómo una mo.écula de triole,!na,en la que
existen combinadas con la glicerina trivalente tres
moléculas de ácido oléico, las que al .reaccionar
con las tres de potasa (KOH) dan lugar en la
segunda parte de la ecuación a tres moléculas de
olfato potásico (CI1H88COOK8), quedando en li
bertad la glicerina C8H5 (HOS

) .

La sapOlnificación de los aceites se efectúa de
preferencia con la solución de hidrato potásico o
potasa, la que ha de ser pura y emplearse en so
lución alcohólica.

El ímdiae¡ de sa,potnificacióln· oscila en los diver
sos aceites entre 180 a 200, y aun cuando como



dato analítico goza de una importancia re atrva,
sin embargo, la tiene, en cambio, cuando se trata
de conocer el rendimiento en jabones que puede
dar un aceite determinado.

Debido al criterio que tienen los autores de que
los detalles analíticos, tanto de esta como de otras
manipulaciones parecidas, no es propio de una
obrita de esta índole, nos limitamos tan sólo a dar
el fundamento de esta determinación.

Coeiiciente del yodo.-Tambiéru se le. llama ín
dice al 'yodo. Cors más frecuencia uno de nos
otros ha practicado esta determinación en :1.o,s
aceites, debido a ser un dato que se solicita co
rrientemenne en las prácticas analíticas.

Esta determinación' tiene por objeto averiguar
el número de gramos de yodo que son absorbidos
por 100 gramos de aceite o, 10 que es lo, mismo,
el tanto por ciento die. yodo que un aceite necesita
para conseguir su saturación.

El dato que se obtiene en esta determinación
se considera como de gran importancia en el re
conocimiento de la pureza de los aceites, pue-sto
que la adición de cualquier aceite vegeta] al de
olivas obra elevando su índice del yodo, roda vez
que cualquiera de ellos ofrece aisladamente un ín
dice o coeficiente superior al que de ordinario
presenta el aoeite de olivas; de aquí la importan
cia que los analistas conceden a :la determinación
de esta cifra que permite dividir los aceites en
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tres grupos, según que su índice s~a superior ..
130, superior a 100 o a 75,

Para la determinación de este índice se ha pra
puesto diversos métodos por los autores [Hwcbl,
Hanus, Wimldir, Wi¡s, Morqochcs, Hinncr }
Friedeman, etc.). El practicado por uno de nOs
otros durante los años. que estuvo a nuestro cargo
el Departamento de análisis del Laboratorio y
Parque Central de Farmacia Militar fué el que
con'signa Halphen, obteniendo con é:1 buenos re
sultados en la práctica.

lffldú:le de acidez.-Es una determinación muy
importante en los aceites, con ,la ventaja de st:r
más rápida que la del índice del yodo; por este
motivo uno de nosotros lo ha determinado con
más Irecue.rcia en el examen dcl accit.. de olivas,

Se entiende por acidez de un aceite al tanto
por ciento de ácido libre que se encuentra en el
mismo, o 10 que es 10 mismo, el .número de mi
ligramos de hidrato potásico que son necesarios
para ,neutralizar U11l gramo del aceite que se en
saya. Se emplea 'en la práctica la sosa,

Teniendo en 'cuenta que ;'a acidez es un dato
muy solicitado, por ISU importancia y rclativamen
te fácil de obtener 01 laboratorios medianamen
te organizado" daremos una idea del procedi
miento que se sigue en la práctica.

Se parte de cinco gramos de aceite', que se di
suelven, en 50 c. c. de una mezcla a partes igua
les de alcohol y éter; se colocan .TI un vaso Ha
mado en análisis de precipitados, con unas gotas
de saludón de fenoptaleína, que nos sirve de in-

PLANTAS lo



dicador, Sobre esta mezcla se va añadiendo, me
diante una bureta, solución decinorrnal de sosa,
que ya se tendrá e:l' el laboratorio conveniente
mente titulada; se va vertiendo gota a gota so
bre la del va-o, hasta que llegue un momento Liil

que el cambio de color del indicador no; acuse el
fina' d:; la operación. Se leerán entonce-s los cen
tímetrcs cúbicos de solución gastados (,ni), y sa
hiendo los obtenidos en un ensayo en blanco (n'),
se calculará la acidez del aceite que, se enraya, re
firiéndola a) ácido oleico mediante la siguiente
fórmula:

(n - f") 20 = al grado de acidez

El profesor italiano BI acci propone sobre este
,punto, y nuestro colega AJ. el tmer1KJIC 10 mismo.
que para los aceites finos la acidez debe ser e'
1 por 100, para el dulce el 2 por 100 y para el
comestible de tercera llegar hasta un 3 por lOO.

COMPOSICION QUIMICA DE LAS MATERIAS GRASAS

VEGETALES.-LAS VITAMINAS

La composición química de las grasas vegetales
constituye uno de los capítulos más interesantes
del estudio de las mismas, No es propio de la
orientación que ha de darse a uoa obra de esta
índole el entrar en detalles minuciosos acerca de
ía misma, puesto que éstos. entran de lleno en el
campo de ¡la QU4mica orgám:ka o de obras especia
les; pero entienden los autores que tampoco pue
de prescindirse al estudiar, no sólo las caracteris-



tica botár-ica (le las plantas oleaginosas y las g.a
sas qu. de ellas se obtienen de ciar algunas ideas
gené.rale.; acerca de .a composición química de '(;6

aceites o mai.tccas, expuestas ,en forma tal que
sean comprensibles aun para aquellos lectores que
estén menos versados en el estudio de la Química.

En las modernas orientaciones que han tenido
los estudios de Química orgánica o de la Bioquí
mica se admite UI1l numerosa, a la vez que intere
sante, grupo de sustancias que reciben el ncrnbre
genérico de LIPOIDES (Lípidos o Lipinas). Este
nombre ha tomado su origen de dos palabras gri.e
gas: lipos, que significa grasa, y eidos, parecida.
Esto quiere decir que se agrupan con este nom
bre sustancias. parecidas a 'as grasas. En' efecto;
con .e:! citado nombre genérico se agrupan o inclu
yen sustancias de composición química diferente,
pero que tienen más analogía 'en' cuanto a sus pro
piedades físicas. .Proccden de los tejidos vegeta
les o animales, de los que se extraen mediante el
empleo dé disolventes orgánicos (alcohol, cloro
formo, ét.r), y son a la vez insoíubles en el agua.

Les biólogos forman coru los Lipoides los gru
p0'3 de simples, complejos o compuestos y deriva
dos, Para nuestro estudio sólo nos interesa el pri
mer grupo, o. sea el de los Lipoides simples, don
de se incluyen las qrasas, las ceras, y, por último
los ésteres de la colesterina, De estos tres grupos
de sustancias nos hemos de quedar con el prime
ro, pues del segundo, o sean las ceras, sólo 1.J.emos
de hacer una mención para completar el cuadro,
puesto que estos compuestos ya no se identifican



por completo con los aceites y las mantecas, y su
composición quimica es diferente.

De la composición química de las materias gra
sas entran a formar parte, de un lado, la conocida
gliiC'ri,IlIJ, y de otro, los llamados ácidos grasos;
pero éstos, combinándose con aquélla dan lugar
a la formación de unos cuerpos que en Química
se conocen con el nombre de éster¡c'S glicéricos o
glicéridvJlS.

Uno y otros elementos merecen un Iigero estu
dio por separado.

La gli44rinp, que ha recibido el nombre de prm
apio, dulce de ~olS aceites, es, como todos sabemos,
un, líquido incoloro (1 ligeramente amarillento, de
con-sistencia de jarabe espeso, de olor poco per
ceptib'e y de reacción neutra, miscible con el agua
y alcohol, etc., etc.

En el campo de la Química orgánica, la glice
rina se estudia entre los alcoholes triaJtómicos, y
ello es debido a que en su constitución química
entran tres grupos HO (oxhidrilos), resultando
que su fórmula es ;la que a continuación se in
dica:

C3lP (HO)"

La empírica, o sea la res u 'tante de sumar todos
los elementos, sería ésta otra, en la que ya no se
ve la separación de los tres grupos de hidróge
no (jI) y de oxígeno (O).

Como para explicar mejor la constitución quí
mica de los cuerpos en Química orgánica se utili-
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zan las llamadas fórmulas desarrolladas, es n~:~;'ej,
-ario exponer a continuación esta otra:

C'B' - (Jll
I

Cl I - 011
I
CH'-Oll

enIa que vemos más destacados los tres gru
pOO OH que entran a formar parte de ,la compo

.sició!lI química de la glicerina, que en resumen es
un cuerpo compuesto de tres átomos de carbono,
ocho de hidrógeno y tres de oxígeno.

Hemos dicho anteriormente que en lacomposi
ción química de los aceites vegetales intervienen
también los ácidos gras·()Is; pu.es bien, concretán
donos a éstos exclusivamente, para mejor com
prensión, los expondremos seriados, puesto que
hemos de aludir a ellos con frecuencia al hablar
de Ja composición química de HQls diversos aceites
vegetales.

Acidos que pertenecer» a la ~Il"'ie cnH 2nO" :

Acido capróico , •.. é6 H'"02 (~ocol8lD. pallla da auiJI)
Idem caprílico. . . .. es W 60! (Idem. Id.)
Idem cáprico .. . . .• C'°H2002 (Id.m. Id.)
Idem laúrico.. . . . CUH240" ([Icoleru, IlIrel. palDla h aceile)
Idem mirístico .. " C14'H280 " (tocalllo. Dm lIaStlda)
Idern palrnitico .. " C16H820 ' (Eu mucbls miles)
Idern esteárico .. " C18H6~02 (ldlll, Id.)
Idem aráquico , .... C"°H'°O" (taceboele)
Idem behéníco., . .. C!"H"O' (Blbln)
Idem Iignocérico , " C2~H~802 (tacabule)



Ácido olcico ,. C"II"()' (En muchos aceites)
Idcm crúcr.o C"II"O~ (Aceites de cruclleras)

Ácidos d" la serie C"lpD402:

Acido liuoléico .. C"Il"~OO (En mucbos miles)

Acido linolcnico ...
Idem ísolinolénico .

0"11""0' (En los miles mules)
<:'"11""0' (Aceile de linau)

Por la relación anterior se puede ver en estos
ácidos la diferencia de átomos de carbono e hi
drógeno en las diversas series en que se incluyen',
as·í como el aumento progresivo de los de carbo
no, sobre todo en los de la primera serie, que es
la más numerosa e importante, si bien entre los
que responden a :1a segunda fórrnu'a general, que
tiene doble número de átomos de hidrógeno. me
11l0S dos. con respecto al carbono, se encuentra el
ácido oiéico, de gran importancia.

Tanto la glicerina, como los ácidos grasos que
hemos indicado anteriormente, no se encuentran
aislados er» las materias grasas, sino que 'se com
binara dando lugar a lo que en e] Ienguaje quími
mico se llaman, como ya hemos dicho, glkéIridlo>s,
los que, por 10 tpeno'S en teoría, son numerosos,
si bien trarrscribiremos los más importantes.

Si nos fijamos, por ejemplo. en el ácido palmiti
ca, de fórmula empírica C16H320 2, al combinarse
con la glicerina, como enla fÓ'-mula de ésta hemos
visto que existen' tres gruros Hü (oxhídrilos), ca-
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da uno de los tres hidrógenos de é-tos puede ser
snstituido por una, dos D tres moléculas del ácido

• palmítico, originánd.cse en estos cases la 111(1110.

di o tripalrnitina. En' el caso de scr -e-te último
compuesto, .Ia fórmula sería la siguiente:

CIP - O (C'"H"O) "

(~H O (C'6H"lO) (triPalmitina

¿Hll _O (C I6H310) ~
Si Ias combinaciones tienen lugar entre la gli

cerina y tres moléculas de los ácidos esteárico u
oléiC'{J, en este caso las fórmulas respectivas serían
ya las siguientes:

1, .
\ tncstcarma

que representan respectivamente a las triesteonno
v triokfn'(l.
• La triesteorina y tripalmitina son compuestos
de consistencia cérea a la temperatura ordinaria y
de color blanco; en cambio la trioleina, que cons
tituye la casi totalidad del aceite de olivas COll'O

cido, es líquida.
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En 'as g-rasas vegetales, lo mismo que en las
de procedencia animal, existe una porte insaponiji
cable, que of recen principalmente interés cientí
fico para esclarecer la composición química de 1:Is
mismas. Este problema ha sido abordado por el
docto profesor de Química biológica de la Facul
tad de Farmacia de Madrid, D. A. Sonto« Raíz,
que lo ha estudiado en tres grasas vegetales y tres
animales, con motivo de un documentado trabajo
de investigación que tenernos a la vista (" Consti
tuyentes del insaponifícable de algunos lípidos de
origen vegetal y animal", Anales de la Real Aca
detmia de FlWJ11ac1a. Madrid, 1942, XXII época,
tomo III, núms. 3-b). Las investigaciones, que .no
detallamos, por no ser propias de un trabajo de
esta .índole, versaron sobre la grasa del cornezue
lo dic· U'1ltetlw y los aceites de cacahuete y de se
millo de uva,. pero entendemos que debe hacerse
m-nciórn de este extenso trabajo (pág. 32), debido
a un farmacéutico hispano.

Las sustancias insaponificab'es, exceptuando las.
que son arrastradas en los procedimientos de ex
tracción de las gratas, están constituidas por los
cuerpos llamados esterinas, lecitinas y análogos,
alcoholes, hidrocarburos y materias colorantes na-

o turales. Estas materias insaponificables se encuen
tran en todas las grasas en la proporción de un
I por 100 y rara vez el 2 por 100, a no ser que
aumente cuando están falsificadas con variadas
sustancias.

Aun cuando el estudio de las 'l!itGt»~i~es muy
recieote, el conocimiento, en cambio, de :~s en-
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fermedades queccasiona su ausencia es de época
bien remota, como se observa estudiando los ca
SOs de raquitismo de las momias egipcias, El es·
tudio de las vi..uninas len la actualidad ha adqui
rido tal desarroi!c que constituye 11'1a especiali
dad en la ciencia, habiéndose dedicado al mismo
numerosas autores, siendo aún, más numerosas l"S

publicaciones que han visto la luz pública en este
sentido.

Las uitaminas se encuentran en los a 'imentos
animales y vegetales, siendo muy variadas los- de
uno u otro grupo en los que podernos encontr.ir
las, y, por lo tanto, no han de faltar en las p'au
tas oleaginosas. Como su estudio es propio de
obras especia 'es, nuestra misión en este caso en
tendernos que debe quedar limitada a la enumera
ción de :las que se citan como existentes en las
diversas plantas que estudiamos en esta obrita,
con indicación del año en que se descubren.

Aceite de germen de tri
go (J) »»» ......... »»» ..

Maíz e .

Aceite de coco ..

Idem de lino , "'..

Vitamina E (:;20,D mgr. X
roo gr. sustancia fresca).

Idem A (1934).
Idem E (2,7 mgr, X 100 gr.

sustancia fresca).
Idern E (2.1,0 mgr, X 100

gramos sust\ncia fresca).

(1) El aceite de trigo germinado es el principal pro
ducto empleado como fuente de vitamina E. Se ha vis
to Que es muy activo y evita la aparición de la enfer
medad llamada de los oios en lente descrita en 1940
por Oíeson Elvekjem y Hart,



.\<'fite de oliva,

Idem de sésamo

Idern de palma .. ,,"
Semilla de algodón
Idem de girasol .
Idem de cáñamo .
Idern de soja .

Idem de nogal .
Maíz ..

Cacahuct ....... "" ..... "."".

lde m E (B.o mur. X ((X) gr.
-u-t.mcia fresca).

r'¡CIlI ¡.: (;.0 mzr. X roo gr
'11'[,lIlC;a f r;~sca)

l dem E.
ldem E.
l dcm K.
ldem K.
1dem K y factor antipela

gra y IL
I dern B (1935).
Idem B (1939) Y factor an

tipelagra.
l dern E (16 mgr. X 100 gr.

sustancia fresca).

Se encu.stra (au: qu . en menor proporrión. que
en las grasas animales) 't1nl los aceites vegetales
:la vitamina A.

La designación de las vitaminas la costumbre
ha adoptado su nombramiento mediante las letras
del alfabeto, aun cuar.dc -Sé: conoce con exactitud
la constitución química de las mismas.

ALTERACIONES DE LAS MATERIAS GRASAS

En el! estudio de las alteraciones que experi
mentan las materias grasas han contribuido con
sus aportaciones diferentes químicos. El examen
detenido de sus investigaciones no es propio de
una obrita ede esta índole, razón por la que nos
hemos limitado a dar una ligera idea de ellas.

T. de Soussure fué el primero que inició esta
clase de estudios, al que le siguió Berthelot, quien
admitía que los aceites se alteraban por ?xidación
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y acetificación ; en el primer caso intervenía el
calor y la luz; en el segundo, se desocrnponian los
glicérido',; de los aceites, quedando ácidos libres,
fenómeno en el que influía la humedad. C¡'ocz ad
mitía la formación de U11l compuesto volátil, de
olor irritante, como el que se produce cuando los
aceites se descomponen por el calor y originan
esos vapores irritantes que conocemos (ocroleina],

Otros químicos admiten que las descomposicio
nes de los aceites son debidas a fermentos espe
ciales (Boudet, Pelouee }, o bien a la presencia de
gérmenes que se introducen accidentalmente en
los aceites (Van-Tieghen) pertenecientes a diver
sos géneros de los hongos microscópicos (MUCiOr
spinosus, pleurocJslis, Penicillium glaucum, Steriq
matocystis, etc.); las esporas de estos hongos son
las que originan las alteraciones, necesitándose la
presencia del agua parasu desenvolvimiento. Es
tas esporas no parecen proceder del aire, sino que
en opinión de a'gunos autores las aporta el mismo
aceite. Las a'teraciones a que dan origen se tra-

. duoen en la formación de depósitos de ácidos gra
sos sobre los filamentos de los hongos o el des
doblamiento lento de los glicéridOtS del aceite. No
obstante estas investigaciones, las experiencias de
Ritsert no confirman' los anteriores hechos, atri
buyendo las alteraciones, en cambio, a lla acción
del aire y de la luz en conjunto, causa del enran....
ciamiento,

En. 1&)0, las investigaciones de G!1'e.en y Sig
mumd, trabajando aisladamente, demostraron, que
en los aceites se encontraban unos fermentos es-
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pecial. s, que han recibido el nombre de lipasas.
los que obran produciendo el desdoblamiento d
las gra-as en sus componentes. que son gliceru:«
y los ácidos grasos.

A partir ele] descubrimiento de los investigado
rs, .citados, otros han continuado, los trabajos, de
'I<~, qr~ se han obtenido resultados rnuv provecho
sos, puesto que Fokin, por ejemplo, demostró la
presencia de estos fermentos (lipasas) nada me
nos que en 60 semillas oleaginosas distintas;
Gree« las encontró primeramente en las semillas
de ricino, y Rectorr,.por ejemplo, en las aceitunas
y en el aceite de olivas bruto. Más tarde, químicos
rctables, como el alemán Willsiiitter, han llevado
a cabo un trabajo serio acerca de la acción des
componente de estos. fermentos en les aceites.

El estudio de las lipasas ofrece aún más interés
desde el momento en que éstas se encuentran
también en los géneros de hongos que hemos in
dicado anteriormente, así como también en mu
chas bacterias, y esto viene a corroborar que 'os
defensores de la teoría de que eran los hongos los
causantes de :las alteraciones de los aceites, no
iban desorientados, aun desconociendo entonces
que la verdadera causa era la presencia de lipasas,
que entonces ellos desoonocian.

Como la acción combinada del aire, luz yagua
(auto-oxidación) es también la causa del enran
ciamiento de 'las materias grasas actuando sobre
los ácidos grasos .no saturados, será conveniente
admitir que las alteraciones de aquéllas son debi
das aisladamente o en, conjunto a la' accionesdel
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aire, luz, agua, bacterias y hongos, 1rlte~v~hf~d~
en estos dos últimos microorgallismb6,~,un'modo\
notorio los fermentos especiales Ilamados lifo.sas,-

Consecuencia de cuanto. llevamos ~xpu~o de
un modo tan somero es la de que las matlt'tiás ?~-,:""

sas.~eben c~ns~rvarse, según algUn.O& ~uf9~..~~:/
vasijas de vidrio o parce ana barM:t~"til'4~~"

padas, en sitio fresco, al abrigo del aih:. No.gcon
sejarralgunos el empleo de vasijas metálicas, ni
las de barro poroso, a través de las cuales pasa el
aceite.

FALSIFICACIONES DE LAS MATERIAS GRASAS

Enrealidad pueden formarse con ellas dos gru
pos, que se refieren a la sustüucién total de una
grasa por otra; es decir, que se ha buscado un
SUU,dOOeIO o un equivalente, o bien a la .mezclo de
una manteca o aceité, con sustancias muy varia
das, las que de momento no pueden ponerse en
evidencia.

El estudio de esta segunda clase de falsificacio
nes es propio de las obras de análisis de alimen
tos y bebidas, o bien de aquellas que, como las de
Mangroné, se concreta tan sólo al estudio de las
grasas, sean vegetales o animales. Como las fal
sificaciones son numerosas y variadas, y muchos a
su vez ¡Jos aceites, sólo 0'05 vamos a concretar a
fijamos en él de olivas, por ser' el más importan
te y de uso diario; pero debe tenerse en cuenta
que afortunadamente en nuestro país muchas de



las que se citan l n las obras ext ran jeras 1110 se
han comprobado,

Citase, acaso, romo i'a única falsificación entre
nosotros del aceite de olivas su mezcla con el de
cacahuete, precedente de la semilla ck esta conoci
da plana (AraClltis hypegCia. Papilionáceas).

E'¡ aceite de algorü;',I. y los dead.ormidie'ras se
citan como adulterantes del de oljvas, También
se han reconocido en algunas ocasiones 10'5 pro
cedentes de semllas de Crucíferas. L. Plonchon. y
ManaetliU, al hablar de las Iasificaciones del acei
te de olivas, dicen que son numerosas y frecuen
tes, y citan como las más importantes las que tie
nren lugar con los aceites de algoaÓ'1t, adormidrlr'aS,
ClI'Ca.}¡.ucte y sésomo.

Aun cuando ya hemos dicho' que eru España las
falsificaciones son poco frecuentes, debido a que
(como' ya fijó nuestro sabio profesar el Dr. Gó
meE Pomo) se produce el aceite de olivas en gran
des cantidades ya precio económico, no se fasi
fica, pues sólo el de algodón indicaba que era el
más barato. Sin embargo, conviene tener una idea
de los aceites que pueden adulterar al nuestro de
olivas, para el caso ,('0111 que éste Soca importado del.
Extranjero. '



CONSIDERACIONES GENERALES ACER
CA DEL CULTIVO DE LAS PLANTAS

. OLEAGINOSAS

Aun cuando el estudio detallado del cultivo en
particular de estas plantas no sólo e; propio de
obra' especia, es, sino que ya se separa1ría del cri
terio sustentado por los autores de la obra, no
obstante entraremos eru algunas consideraciones
de carácter g,e'llleral referentes a cierto número de
plantas oleaginosas, ezcogida: como ejemplo. E:l1

los cultivos influyem desde luego varios factores,
que deben tenerse muy e;tlJ cuenta.

E I clima es uno de los más importantes. El ri
cino, por ejemplo, vegeta bien 'en clima' t<mpla
doc: lo mismo le ocurre al gtHJJol, El algodón.
rtquiere climas cálidos, y a ser posibe próximos
al mar. El lino, si se han de aprovechar Iao 6e
millas, se cultivará en climas húmedos. La coleo
re.iste temperaturas de 10°. El sésamo vegeta bien
en la región de~:' olivo.

El terreno, por su compoición variable, ejerce
una influencia 'notable. El girasol busca terrenos



fértiles, arenosos, ligeros; la adormidera, los per
meab es, de regadío, de preferencia a los de SI:

cano; el sésamo, Iossuelos frescos y de regadío,
de aluvión, e:» jlíos secos y abrigados. La ador
midera, lGS abrigados profundos y bien prepara
dos; la colzr.~ los del trigo; la nabina, los ca.izos.
El ricino, los fértiles y profundos, lo mismo que
el algodón; pero en este caso niene que ser el sub:
suelo permeable.

Las labores que .requieran la preparación del te
rreno deben te..erse muy en cuenta. Muchas plan
tas necesitan que ésta; "lean profundas, como su
cede con el ricino, alqadonero, lino, soja, adormi
deras, cacahuete. El gitasot y sésam..o requieren
una labor intensa, como en el caso del maíz. Las
escarda" bina.", destrucció:u de las malas hierbas,
etcétera, deben tenerse muy 'OOJ cuenta.

Los abonos constituyen» un fastor importante
para' el buen éxito de 10:>1 cultivos, máxime si se
tiene en cuenta que las plantas o eaginosa; e.quil
mam el terreno, si bien, como dice Fusier, dedi
cando para abono todos los residuos de esta in
dustria se re.tablecería la fertilidad, del terreno,
aun cuando en algunoo casos Sea más convonien
te emplearlos como a.imenco de los cerdos o de
las QVJes de corral, como sucede- con el orujo re
sultante de la extracción dd aceite. En el caso
de la odormiderc, 'se requiere:' abonos intensivos,
orgánicos o minerales (estiérco., fosfatos); lelU el
del sésamo, abonos nitrogenados. o bien los restos
<le la planta con¡ el sulfato arnónico; en el del {Ji
.iasol, los potásicos o 'QS re tos de la planta con
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la sal de Sta-furt. El ricino y el jil/!? :ull:exigeu·
tos cm abonos, por ser esquilmanc- el primero.
También la colza :'0 es, nece itando. abonos inten
sivos y completos, com la nabina.

Aparte de los accidentes, que puedan sufrir los
cultivos, bie.i sea por los insectos u hongos pa,á
sitos, que dé lugar a enfermedades muy variadas,
a la vez que perjudiciales, es necesario tener muy
en cuenta .a influencia de: los agentes atmosféri
cos. La colza resiste d. frío, los vientos y las se
quías, si hiera teme éstas cuando soru exagerada)
y los calores intensivos; en la rnalnna las varie
dades de invierno sen más ,r'úticas que la colea,
pero teme la humedad. Ei' ricino resi.te la» se
quías si el sue!o es profundo. Al algodon.ero le
perjudi.an las sequía>, heladas y vientos fuertes,
como al tino, etc.

La época de la siembro y 'e' modo de efectuar
la eSI dato importarte. La coleo y la lnaznnta, ,e'
agosto o septiernbre ; el ricino, en abril; el olgo
&ornero, de abril a mayo ; el girasol, en primave
Ira. La ado~mid,~, en' otoño, si 'es de secano, o
cm primavera, si es de regadío.

La manera de efectuar 'a siembra no siempre
es la misma: A voleo y en primavera, 'en el caso
del SeLSY1ItnAO;a golpes, en el girasol J' a voleo, en sep
tiembre y octubre, e.; las variedades de invierno,
e:] el lino, y en 'a soja, en el otoño, y a chorrillo,
o bien en la primavera, en la colea; etc.

LaD distancias a las que tienen lugar las plan
taciones son variables : a 25 centímetros, en la
ecIza; 20, ern la odormidera; 25 ó 30, e.a el eéso-

PLANTA 8 4
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m~; 70 u So, en el gir~:jJ y (f¡1g.uldw~ero; 90. en
el ricosa; 50 a 80, en la soja) (te.

La época de efe.tuar las '11I1C'O~,lCá()jl~tlJ' es V<lI

riable : En el tpn,o) si e han de utilizara; semi
llas, cuando les frutos tornan una coloración 0.,

cura; en el sésanur, cuando los tallos preser.tan
una coloración amarillenta; len la ado.r,rniJ.elra, de
agosto a septiembre, y ,un e"te ~egundo me-s para
el {fúras-ri; en la colza, al empezar la floración;
en la I¡zu./nina, eru la floración d, abril; en! el c~
huelle, de octubre a noviembre, etc.

Otros muchos detalles deben tenerse en cuenta
en los casos particulares; asi, por ejemplo, en el
cu.tivo del sélslam.o son convenientes 1051 riegos
cada quince días, y la recoleccióm aconsejan al
gunos autores llevarla a cabo cua.xlo cambia el
color de las semillas. En el cultivo de la od.ol11mi
&e¡ro :-a planta no es exigente, por 10 que respecta
al suelo, :¡¡¡ condición de que éste tenga tIIl1' buen
fo:ndo y :núsea húmedo. En el~ la recolec
ción ,se efectúa a, mano. En el cacahuete la indo
le de las Iabores que' se practican en el sueo de
penden de la composición, del mismo. En la SrO'jo
laseemillas deben quedar encerradas a unos t¡;tl~

o cinco centimetro-. de profundidad, puesto que
a otra mayor no Se' desarrollan: la gerrniración de
esta planta tarda de cinco a siete días, ofrccien
do la curiosa particularidad de que al madurar
la semilla, éstas engordan y las hojas VélIl1I cayen
do; la madurez dé la semilla de 'SPja no eSI simul
tánea, dato que conviene tener en cuenta ,al efec
tuar las recoleccior.es.
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Las variedades de las plantas que se eijan para
los cultivos no deja de ejerce' u influencia, En
el cultivo del cacahl"t'~, al que P:A' cierto se de
dican en Valencia 7.500 hectárea.', que ofrecen
cosechas por va or de 11.000.000 de pesetas [Fu«:
ter), ,:e utilizan las variedades llamadas Golam
y Cayor, cuyos frutos son de color rosado o blan
co; <el mi.rno criterio se sigue en Huelva para el
cultivo de esta planta. A gunas clases de 11I{.'bima
gigante, dice el agricultor alemán Sc/z1li¡pt,~OIll res
pecto a las exigencias de suelo y clima, ofrecen
la ventaja de ser modestas .resistiendo mejor .'0.

~nviel':;l()s desfavorables y vegetando eru climas
más áspero". En te! cultivo del (-..lnll<~lldr'o, par ejem
plo, las variedade.. de cuesco tierno so..' las más
exigentes (P.rieg,Q).

En a gunos casos las plantas. oleaginosas pue
den cultivarse repetidau veces en te! mismo cam
po. Tal zucede con el ,cáñatmo" al que, según
S,c.hlri<p!, eru muchas regiones se dedica.u vario»
años a su 'cultivo en determinados campos, dán
dose el caso de que pro, pera bie.n después de cul
tivar el trigo, co za, tubérculos y .raices, ofre
ciendo además la ventaja de: que deja iC.l terreno
bien preparado ¡:¡ar.a el cultivo de estas plantas,
por quedar libre de las malas hierbas, en vista
de que éstas no pueden prosperar en los campos
de e-pesa vegetación.

El t"e1f/Id'imient<o, que ofrecer» .as plantas oleagi
'llosas oomctituye UD dato muy interesante para el



agricultor. En la imposibilidad de ocupamos COII

detalle de este asunto, propio de obras especia
les, no limitaremos a consignar algunos datos
por vía de ejemplo:

En d giras, 1, por ejemplo, según ya dijo Cor
tés M orales, de 100 kiogramos de semillas, se ob
tienen 33 de alrne dras, obteniendo e de 40 a 50
hectolitros por hectárea, con uru peso' que oscila
entre 37 a 40 kilogramos por hecto 'itro.

En elsésamo, una hectárea en Argelia dió 1.500
kilogramos de semilla, o sean 22,5° hectolitros,
según el mi.mo autor. Pero en, el mediodía de
Francia el rerdimiento fué de 1.000 a 1.200 kilo
gramo", calculándose que cada p' anta produce
de 45 a 50 cápsulas, que co.xiene de 40 a 50 sc
millas, siendo el peso de un, hectolitro de 62 <ll 65
kilogramos.

En el ricino, según Gaspori.n, una hectárea pue
de dar de 400 a 500 kilogramos de semilla, Res
pecto a la planta llamada madriDl, el rendimiento
ha oscilado, según IOéag¡ricultorelS, entre 600 ki
logramos por hectárea a 2.500, siendo el término
medio de 1.200; el peso de la semilla de buena
calidad es de 42 a 51 kilogramos por hectolitro.
Las tortas resultantes de la obte.xiór» del aceite
representan un 67 a 70 kilogramos por 100 de
__ernilla. En :'<lJ nabina de primavera una hectárea
de terreno facilita de 12a 16 he. tolitros de se
milla, que pesan de 60 a 65 kilogramos. Et1I la
colza de primavera, que es menor 'en rendimiento
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que la de invicr..o, oscila entre 14 a 16 hectolitro"
pesando de 63 a 65 kilogramo .. el hectolitro de
a clJrlza de marzo. En la camelina el rendimiento
es de 15 a 16 hectolitros por hectárea, pero llega
a 20 si el cultivo Se ha llevado a cabo en tierra;
sustanciosas y fértiles.





II.-PARTE ESPECIAL

A) PLANTAS OLEAGINOSAS INDTGE
NAS el CTT.TTVADAS

CULTIVO DE LAS l'LANT.\S OLK\GI;,\OSAS

Dado el gran interés práctico quC' tienen estas
plantas, los problemas referentes a su cu'tivo no
podían ser olvidados por agricultores, ingenieros,
farmacéuticos, etc. Sobre este aspecto de su estu
dio se ha escrito mucho (1), en obras de carácter
gen.eral o bien en monografías, cuyo oentenido ni
aun en síntesis es posible traer a una obrita de
esta índole, por constituir ya especialidades. Sólo
~e han expuesto algunas idea' muy gerw:rales más
bien, porque este epígrafe no deje de figurar en
el sumario de nuestro estudio acerca de las Plan
tasok'a,q¡inJOlroS.

(1) Obras de Rolet y Bouret, Goris y Demil1y, Cra
veri, Sauvaigo, Meyer, j umelle, Capus y Bois, Heuzé,
Riviere y Lecq, Nieholls y Pittier, Campese, Bruttini,
Pagliani y las españolas de Cortés Morales, Uranga,
García Moreno, Priego, Poeh N oguer, etc,
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Las primeras noticias que se tienen del cultivo
de la colza deben remontarse a mediados del si
glo XVII en que ya se cultivaba primero en les Paí
ses Bajos y el spués en e;,Flandes francés. En 1774
el cu 'tivo de esta p'anta fué recomendado por el
abate Roeier, insistiendo más tarde ('11 su Cues«
completodi! Agricultura, aparecido en 1781-&). El
de la «abma estaba generalizado en 1751 en países
como Alemania, Austria y Flandes. El de la ador
,md.cV"a recibió un gran irnpu'so merced a 'a in...
tervención del ya mencionado abate Rozier, en
Francia, y sobre todo como consecuencia de las
heladas que destruyeron los cultivos en el Medio
día de Francia. L'1 camelina se cultivaba con fines
industriales en varios departamentos de Francia
desde el siglo XVII, probablemente. El de 'a ma
dio, en el mismo país, se inició en, 1844. El del elJ
cahuete, en el reinado de Carlos Ifl, fué introdu
cido en España por el arzobispo de Valencia don
Francisco Fabiám cM Tuero, cultivándolo en el
jardín botánico de Puzo] el canónigo de Valencia
D. F1'IJ1IICisCiO ja,b,arés de Ulloa; más tarde, el cé
lebre CCBZ/II1<nilles, en Chamartín, y el ilustre farma
céutico D. Pedro Gregario Echeondia, en Zarago
za. Del sésamo hablamos en otro lugar con motivo
del trabajo premiado con mil reales vellón en
1795. obtenido por otro célebre farmacéutico como
lo fué D. Manuel Herndndes de Gl11caorio. El sé
samo es! cultivado sobre todo en la India, Turquía
asiática, China, etc., reemp'azando al veces a la
adormidera. El girasol, especialmente en Rusia y
Hungría.
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En el cu'tivo de la Soja en diversas localidades
de la Península han intervenido diversos farrna
céutico9 (Abada', Blanco J'U.str~, C'rai1io, Loboeo,
Mas-Guindal), así como los ilustres ingenieros
agrónomos So'Tl(1¡O, N mriego, Ortieecc. Del ricino
se han ocupado, bien sea por publicaciones o cul
tivos, autores tan conocidos como Cortés M01"o
~ell1, GOI/1J.ZáJes Retuerrtd, Cániz(j¡, Carme'tla, etc.
Olalla Mazó,n, como otros farrnacétr'icos, se de
dicail1l en la 'actualidad al cultivo de plantas úti
les (r).

PATOLOGIA DE LAS PLANTAS OLEAGI:\'OSAS

Las plantas productoras de materias grasas no
oscapan a 'la invasión de los parásitos vegetales,
que causan ern ellas daños de mayor o menor con
sideración. Esto obliga a que en sus cultivos 'Se
tenga presente este dato para prevenirse contra
ellos con el éxito posible. Como el estudio de la
serie de pa rásitos, procedentes, ya sea de honoos
o de bacterias, constituye una especialidad, com
pleja yextN~'sa, que no es pertinente en una obri
ta de esta índo'e, nos hemos de limitar solamente

(1) Con respecto a las plantas oleaginosas exóticas,
cuya aclimatación en Espafia pudiera ensayarse en Cór
doba, Granada y Málaga, publicó en Técnica v ECM10

mta Aartcola el ilustre Inzeniero Azrónomo D. Miguel
Echezaray, agregado a la Embajada de España en
Washington, un extenso y documentado artículo sobre
el Aleurites fordii, o árbol del aceite tung,
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a la enuuieració» de las plantas oeaginosas de las
que tenemos noticia han sido invadidas por pará
sitos qwe se describen ('Do las obras de Patología
vegetal de varios autores (Ferraris, Delacroix y
MaUb1anJch, Morchol, LllntllauJd, Fraqrso, La~
r~. etc.).

Indicamos a continuación los nombres de las
plantas o'eaginosas así como el ,nllÍmem de géne
ros y especies de parásitos de cuya presencia en
ellas tenemos noticia hasta e'~ momento presente:

Adormidera, 4 géneros y 4 especies.
Alg.r/d(J,n,lJ'11o, ídem. íd.
Alm.emidro, 18 géneros y 21 especies.
Coceo, 8 géneros y 11 especies,
Cáñamo, 5 géneros y 5 especies.
Li'1UO, 3 géneros y 3 especies.
Maíz, 15 géneros y 18 especies.
M embrillero, 9 géneros y 13 especies.
Mostaza, 3 géneros y 3 especioso
Nogal, 6 géneros y 6 especies.
Olivo, 17 géneros y 17 especies.
RicinJo, 14 géneros y 17 especies.
Sés~mJ{), 2 géneros y 2 especies.
ViJ., 38 géneros y 50 especies,
Por la adjunta relación, que hemos formado

con el solo carácter de dar una idea aproximada
de los parásitos vegetales que invaden a las p'an
tas oleaginosas, podrán tener una idea los cultiva
dores de plantas oleaginosas de los peligros a que
están sometidos los cultivos.



En obsequio a la brevedad se ha st\primici'o
desde luego Ja enumeración de la. serie de nom
bres técnicos de todos las parásitos, la que a~
ció completa, refiriéndonos además u :'a,s plantase
medicinales en general ,e,n, Farmacia NUlJ7J{I; '(le,
1941, en los artículos que publicamos.

PRODUCCION MUNDIAL DE ACEITE (1)

El cultivo del o~ivo tiene en España una impor
tancia capital. Es el país que más aceite produce,
siguiéndo'e luego Italia. En prueba de ellorepro
ducimos una estadística de producción que encon
tramos, que se refiere a los años 1919 a 1921 :

Argelia .
Portugal ; ..
Túnez .
Grecia .
Italia .
España .

119·512
228.682
345·197
813·865

1.481.967
3·310325

Como se ve por los datos expuestos, nuestra
producción de aceite superó en bastante a la de
Italia, d: hiendo tenerse en cuenta que en estos úl
timos tiempos la industria O!.eÍC'2.Ia había alcanza
do un gran desarrollo.

Si nos fijamos en los cu'tivos que en nuestras
posesiones del Golfo de Guinea se llevan a cabo,
por lo que respecta a las plantas oleaginosas, ve
remos que 'el ",uino Se' desarrolla con mucha faci
[idad, facilitándose semillas de excelente calidad

(1) Las cifras se reñeren a la producción media en
quintales métricos.
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que rinden el 50 por 100 ele aceite. Lo mismo su
cede con el cacahuete. que Los indígenas utilizan
como alimenticio. Del cocotero, que vive espon
táneo, tanto en el continente como en la parte in..
sular de Guinea, dice Lop e 'dd Val que debiera
intensificarse su cultive, con el finl de que dismi
nuyese l!a importación de la almendra desecada
(copro}, de 190 que se extrae la manreca de COClO

utilizada en la preparación de jabones, Una cosa
análoga sucede con la palm.era de aceite [Elaeis
guiJnem1sis), que también se ernp'ea en la, obten
ción de jabones. Tanto estas especies oleaginosas,
como las que se indican en otra parte: de este tra
bajo, deben ser objeto de especial atención, por
su posible explotación.

CARACTERISTICAS DE LAS PLANTAS
OLEAGINOSAS

ADORMIDERA

La adormidera, Pap'Cltltll1! lS<onuníffJruln, L., per
.enece a la familia de las pfI¡~averáoeas,

Hrsronra.L-Esta planta era ya conocida en la
antigüedad, puesto que sus frutos se citaban en la
HWJa, de H01m~o, así como las semillas y su
jugo. Por su parte', 'os autores antiguos, como
Dioscérides, Plinio, o.tiIlsio y Escribonio, no sólo
describen la planta, si que también la manera de
obtener el jugo 'aticífero de la misma, que es vul
garmente conocido con el nombre de oipVo. Por su
parte los egipcios conocían ya las propiedades del
jarabe de opio,
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No sólo se sabían las virtudes terapéuticas de
esta planta, sino que en, la antigüedad se practica
ba su cultivo en paises como el Egipto y Asia
Menor, en la época de Dioscorides. Ahora bien;
su introducción en Europa se la debemos a los
árabes, que :a hicieron extensiva a las Indias. A
partir de ,esta época es difícil ya seguir paso a
paso la evcluciórn del conocimiento y aplicaciones
de esta planta, cuya importancia es excepcional.

HABITAT.-EI origen de esta planta es el de
Oriente; pero, debido a su propagación, se ha ex
tendido por otros países, y en España la tenemos
espontánea puede decirse qué en casi toda la Pen...
ínsula. M. Coste la cita como extendida por .a
Europa meridional y Africa septentrional.

DESCRIPCIoN.-La adormidera es una planta
anual, cuya altura llega a la de un metro, o acaso
más, erguida, lampiña. Las hojas, que son abraza
doras en el tallo, se presentan en sus bordes si
miado-dentadas o festoneadas, y 'son anchas, con
una eflorescencia b'anquecina. Las flores, que
cuando están en capullo son colgantes, aparecen
después erguidas; son solitarias, de co'or blanco,
rasado o roj.zas, y aun cuando tiene cuatro péta-

. los (rugosos en cierto período), grandes, por el
cultivo puede aumentar su número. Los estambres
de esta planta son numerosisimos. El fruto, que
es muy conocido (cápsula), tiene forma variable,
según las variedades de adormidera de que se tra
te; está truncado en su parte superior y deprimi
do en la inferior; en alguna variedad,en Ja parte
~nf,erior presenta acierta altura una especie de
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rodete ; en la superior aparece 11l1n coron- estig 
m ática.

La s semillas de estc frut o, de coor hlanco ama

Pa pauer sosnniferum (adormidera),

rillento, son muy pequeñas. y reticu ladas, La plan
ta p resenta un jugo laticíf ero (Iatex) , fácilmente
observable cuando se la hier e.



Tal es la característica más importante para
cun,ocer esta planta, a la que se pudieran agregar
algunos detalles, cuales son la mancha negra quv
presentan 'os pétalos; las anteras, que son mora
das ; el tamaño de los frutos, que oscila entre los
8 a los II centímetros de :longitud, por S a 7 de
diámetro, los que cuando verdes presentan un
olor viroso, que desaparece al desecarse, tomando
color amarillo; el sabor es amargo.

El Pal/NJIVer $Ionuniferwm presenta algunas va
riedades. El botánico isuizo De Candolie distinguió
la atlJUim y g~igrwm; pero su compatn-iota E. Bcisier
admitía, además de la primera, la", variedades S<'

tig¡c'frUm y globY'Unt. En la práctica Se- distinguen
dos variedades: las llamadas ad(.rmid.eru blanca y
wgra, cuyos frutos no tienen la misma forma
exactamente.

La planta florece de mayo a junio.
En nuestra flora tenemos otras especies de este

género, algunas conocidísimas, cual sucede con la
~po."a (Plilpc1z-Mr Rhoeas, L.); pero además se
citan seis especies, algunas abundantes; pero que
no nos interesan desde el punto de vista de su
aplicación como oleaginosas. A título de curiosi
dad, diremos que el P(j,parz.',,, alpittlJtlm vegeta en
los Pirineos y Sierra N evada.

CQMPOSICION QUIMlcA.-La importancia de esta
planta requiere que hagamos alguna indicación
acerca de sus principios activos, puesto que de
ella se obtiene un medicamento tan precioso como
lo es el ,~pio, que sólo nos ¡'imitamos a citar, ya



que Ja obra se orienta por el estudio de las pro
ducciones grasas.

Eru la adorrn.dera se encuentran los alcaloides
o principios activos conocidos con los nombres. de
morjina, narcotina, papaverina,narccina, papa
'UCramlÍlla, rhocadma, etc., y como dudosa, la c(1r
deírnG.

ALGODONERO

Los algodoneros son plantas que pertenecen a:'
género Gossypmm, de la familia de las Malvá-
c~. El número de especies que Be admiten en
este género es varíab.e, puesto que oscila de 2 a
54, según el criterio de los botánicos. AlgunlOO
autores admiten sólo dos grupos, que son los si
guientes:

A 'güdoneros cuyas semillas tienen todas los pe
los con igual longitud: Gossypium reli{¡i,osum, L.
y G. b.arba&,rn.se, L.; algodoneros de pelos largos
y cortos, G. herbáceuen, L., y G. orboreum, L.

HISTORIA.-El conocimiento de esta planta se
remonta a la mayor antigüedad, puesto que ya ;~os

chinos utilizaban los vestidos que se obtenían con
lÜ\S pelos de la planta 2.500 años antes de ;Ia Era
Cristiana, y por su parte los indios de' la América
del Sur poseían también tejidos elaborados COII

esta fibra antes del descubrimiento de su Conti
nente. En la India, :10s libros sánscritos aluden
a su vez a finas te.as confeccionadas con las fibras
del algodonero. En Grecia y Egipto era utilizado



también el algodón, como lo demuestran! en este
segundo país los tejidos encontrados III las tum
bas de los Faraones en unión de otros de limo.

HABITAT.-Las especies del género Gossypium
se encuentran distribuidas en países muy diferen
tes. En el Brasil y Perú vive el G. pentr.ftCJmum,·
en Méjico, el G. hi'lrsututn; el G. arborcum, en las
Indias y en Aírioa, el G. borbadense en las Anti
llas, Barbadas, Nueva Orléans, etc. Por el cultivo
se ha ido extendiendo, como puede suponerse, por
países muy variados.

Para dar una idea de la diferencia de criterio
en la admisión de Jas especies de:' géne:'o GoiSSY
p1tum, diremos, que mientras Todono negó a admi
tir ha.ja 50, el botánico iraliano Parlaiorrc (rno
nografista del género) eólo admite 7 como ciertas
y 8 dudosas, mientras que K. Schumone última
mente las deja reducidas a las siguientes:

Gossypitum barbadonse, L.-Indígena de las
Antillas. De fibra excelente.

G. arboreum.-De Toga (Africa).
G. herbáceum, L.-Con las variedades 1'eligUA

sU¡m, L., e hirsut'Um, L.
CARACTERES.-Los a'godoneros en general son

.planta cuyo porte varía del herbáceo a Leñoso, de
pendiendo éste del clima donde vegeta 'a planta.
Las hojas SOn pecioladas, con el limbo entero o di
vidido en 3 ó 5 lóbulos o más, profundos, de forma
variable, segúo las especies. Las flores son ban
cas, por ejemplo, en el G. arb~lUm, y amarillas,
con una mancha roja Cm la base de los pétalos, en
el G. h~rbáceum; son peduoculadas : constan. de

nMTU &



tres brácteas grandes, dentada. en sus bordcs ; S
sépa'os rudimentarios y 5 pétalos. Los estambres,
que son numerosos, están soldados por loo fila
mentas, formando un tubo. El fruto, stá constituí-

GossyPium herbaceum (algodonero).

do pOlI' una cápsula, que suele tener de 2 a 3 ceutí
metros de diámetro, por 3 a 4 de longitud, dentro
de la que se encuentrannumerosas semillas, par-'
das, recubiertas de pelos blancos sedosos en gran
ntÚmero y de tamaño diferente, según las especies,
a veces mezclados en una misma especie'. Estos pe-
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los o borra constituyen el algodón, cuyo uso es tan
conocido.

R.elspecto a la del aceite, cn otro lugar se habla
rá de él, y en cuarrto a las fibras de algodón, sólo
diremos que están constituidas por celulosa casi
pura, aun cuando en las cenizas se .han encontrado
lbs carbonatos cálcico y sódico, fosfato cálcico
magnésico y (1 óxido férrico, segúm algunos auto
res. La proporción de agua oscila entre el 7 al
7,50 por 100, existiendo- también indicios de ma
terias grasas y resinosas.

PATOLOGIA.-:..No está exenta esta planta de la
invasión de parásitos, que atacan' a sus partes
aéreas; tal sucede con los hongos Al~ma
arOpo.ra, N eccosmopora vasinfe,c.ta y Phyll~t(]¡

gO'Ssyp1ina; en cambio, 'as semillas SO~l' invadidas
por :a Torula inconcorata.

Mención especial merecen los parásitos anima
les de los que citaremos dos: las orugas del lepi
dóptero Aletia X'yijllJa, según Nichols y Pittielr,
invaden las hojas y los capullos, inutilizando el
cultivo, llegando en Costa Rica hasta eU extremo
de causar el fracaso de la industria algodonera,
mientras que en los Estados Umidos y Méjico el
coleóptero llamado gorgoio D /JÍC'UIdo del algOd!J,n
fué la causa de aná'ogos efectos,

ALMENDRO

Con el nombre de almendro se conocen diver
sas variedades del género Amigdams en su espe
cie C1ommun,;,s, L., de la familia de las Amigc/.al<i<-
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ceas, que otros botáuécos incluyen dentro de las
Rosáceas.

Las dos variedad es más conocidas son el
Amigdalus comrmurnis, variedad dulcis, cuyas se;
millas se conocen con el nombre de aL.mcnt/ras
dulces ; y la variedad "tmarO, amendras amargas;
más otras variedades de menos interés, corno soo
las llamadas fragilis, macrocarpo y peiYSicoide SI.

HISTORIA.-EJ almendro es conocido desde la
más remota antigüedad, puesto que ya era meno
cionado, aparte de la Bibua, en varios libros. La
planta era cultivada antiguamente en el Egipto,
Grecia, Roma, judea, etc., diferenciándose ya en
estas épocas las almendras dulces de ías amargas.
S anut o fué el primero que introduj ') ,e:-:te árbol
en Europa.

HABITAT.-EI almendro, originario. del Asia
occidcnta.l 'se ha extendido por muchas regiones,
donde se cultiva, tales como el Mediodía de Fran
cia, parte meridional de España, Baleares, Sicilia,

DESCRIPcION.-Se trata de una especie arbórea
cuyas hojas se presentan enl forma lanceolada,
provistas de peciolo y con los bordes festonados
o aserrados ; está provista de algunas glándula¡
que existen en, los pecio'os de las hojas o bien en
las aserraduras inferiores de éstas; presenta un
nervio medio muy pronunciado, mientras que 10ll
secundarics se dirigen al borde de la hoja. Las
flores de este árbol (que puede llegar hasta .la al
tura de seis metros) son solitarias o bien, gemína
das, casi sentadas, rojizas o blancas, provistas de'
cinco pétalos cuyo extremo inferior es corto (uña);
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el cáliz es lampiño. Apa recen estas ~¡:es :~te~
que las hojas. El fruto del almendro es k; que en
botánica recibe el nombre ele druta; son de for
ma ovoidea, pelosos, verdosos, cotteraiendo eIlI\Stl
parte interna un núcleo leñoso, rtlg:oso,que alo
ja en su interior la conocida semillade.almendra;
aovada, ancha, redondeada en la base y puntiagu
da por el otro extremo, cubierta de una película
{epispermo~, de color pardo rojizo o leonado, ás
pera, escamosa, que se separa -fácilmente cuando
las semillas están frescas, no ocurriendo Jo mis
mo en el caso contrario. Protegida por esta cu
bierta están los dos cotiledones de la semilla, que
constituyen la parte comestible y utiizables para
la obtención del aceite, puesto que son muy
oleosos.

La variedad amara del almendro produce unas
semillas que presentan algunos caracteres dife
renciales con las anteriores. En efecto, estas se
millas tienen ya forma ob'onga, son más ásperas,
más oscuras y menos asurcadas en 1'<\ superficie.
No tienen olor, pero cuando se machacan y hu
medecers, entonces se produce un olor espcial :
el típico de la almendra amarga, siendo debido
eJotu fenómeno a la producción de áci¡d1ol citmhídricOt,
cuerpo venenoso. El sabor de esta semilla es
amargo.

El almendro florece de enero a marzo, y se cul
tiva con frecuencia en ¡lOS sitios pedregosos.

COMPOSICION QUIMICA.-La composición quími
ca de las almendras no es exactamente igual en
las dulces que ~!IlI las amargas. En líloS almendra;
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dlll~.tr, el aceite fijo Se encuentra en· la propo r
ción de un 50 a SS por 100; materias a'burninoi
des , en un 25 por 100; az úca r d l ca ña o sacarosa.

A miqdulus COIIIIIII/llis (a lmendro) .

mucílago, indicios de esparragui na, cenizas (3 a 5
por 100), mereciendo menc ión especial la presen 
cia de un fermento llamado emulsina.

En la aJmRtJTflra amarga, la composici ón e s pa-
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recida ; pero la proporción de aceite oscila entre
el 40 al 45 por 100, y como novedad presenta el
cuerpo l1amadoCl>llligdabJlu, que científicamente
está considerado como un qhtcósido cionoqético,
descomponib!e en presencia dcl fermento l1amado
emulsu:a, del que antes hemos hecho mención, y
del! agua, originándose en C'stecaso la llamada
esencia de almendra amarga.

Debido al interés científico y aplicado de la
producción de esta esencia y a la toxicidad de las
semillas de almendra amarga, insistimos, aunque
sea ligeramente, en ía explioación del fenómeno
que en este caso se produce. La ecuación química
adjunta lo aclarará:

C'OH'701lN -l- ~H~O == 2C6H"O" +- C61-I" -- COH
amigdalina glucosa aldehido ben-

cílico

CNH
ácido cianhídrico

Es decir, amigdalina, g\teosa, aldehido bencíli
co, ácido cianhídrico.

LINO

El /iIno es la plamta procedente del Li¡WIMn u.s&
tatissimum, L., die la familia de las Lináceas.

HISTORIA.-Es conocido el k;w desde los tiem
pos antiguos, en que las fibras maceradas 1011 el
agua estancada, desecadas y b'anqueadas, se utili
zaban ya para la confección de vestidos. Las ciu
dades lacustres antiguas, así como las tumbas de
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los egipcios, etc., nos ofrecen muestras de que era
el Iino conocid o en aquellas rem otas épocas. Pli -

Linum usitatisinuaw (li no) .

nio, Hip ácrat rs, Tn eojrasto, Dio.scó~ides, et c., elIl
sus respect ivos escritos aluden ya a las semillas de
l jno . Hipácrotes, por ejemplo , lo recomendaba
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como antídoto contra los envenenamientos causa
dos por las cantáridas.

DESCRIPCJON.-El lino es una planta anual que
puede a'canzar la altura de unos 30 a óocenti
m~,' ros. Su tallo es erguido, lampiño. ramoso; fias
hojas son lanceo'adas o bien lineares. enteras, sen
tadas, de color verde blanquecino, con un nervio
medio pronunciado. Las flores son hermafrodi
tas, están dispuestas en corimbos 'en la tee-mina
ción de los. tallos y constan de cinco piezas en el
cáliz y cinco en la corola, teniendo éstas color
azu'', como las anteras; los etambres, en l1itÍmero
de diez, están dispuestos en dos series; pero la
mitad de ellos pasao a ser estériles. El fruto es
una caja redondeada, que consta de diez cavida
des, alojando cada una su semilla. Esta:,:; se pre
Sientan d~i forma ovoidea o lanceolada, de color
rojo parduzco, lustrosas, de unos cinco milímetros
de largo por uno de diáme'ro. Estas. semillas son
las vulgarmente conocidas con el nombre de ilina
za, l'a:s que puestas en el agua, sé rodean de una
capa de mucílago, que goza de aplicaciones en
la medicina y economía doméstica.

HABITAT.-El lino se supone oriundo del Cáu
caso; pero su cultivo se ha extendido por paíst',s
muy diver-sos de Europa, Asia, Africa, América
y Oceanía.

COMPOSICIÓN QUfMICA.-Dos principios impor
tantes entran a formar parte de su composición
Química. Nos referimos al mue~lago y al aceite
fijo. De la composición de és'e ya hablaremos más
adelan'e : en cuanto al' mucílago, éste se encuen-
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tra en la proporción de un 6 a 15 por IOO; éste
('s viscoso, pero disuelto en el agua caliente <se le
puede filtrar. Goza de muchas aplicaciones indus
triaes, También contiene el glucósido llamado
IAna1JrlJG¡ri1~, el que- por cierto cuando ,'ie dcscom
pone origina ácida cionhldrico, que es venenoso,
y acetona. Es,e glucósido 110 {s propio tan sólo
del lino textil, de que venimos hallando, sino que
existe también en otras especies (L. pt~1kmne y
linos ornamentales).

NOGAL

Fué conocido de los antiguos, que se lo dedica
ron a júpiter. Did.s'cáriJes y Plinio ya 1'0 conocie
ron. Asia Menor parece ser su paria de origen.
En Europa fué propagado su conocimiento en
época de CarIo Magno, que preconizó su cultivo.
Este fmr;o (Nu» Iouis, según Plinio, por ser pre
dilecto del Dios), abundantisimo en Palestina, fué
trasladado a Grecia en tiempo de Alejandro Mag
no. Se cree que los primeros ensayos para 'SU cul
tivo tuvieron lugar en Italia en tiempo de Tiberio.
(En las bodas, principalmente en las de loo mag
nates, se arrojaban al pueblo grandes cantidades
de mueces...Arroja nuecer., j oh, marido L. Ve~
iI1lU1Sl por ti dejará el Oeta". Virg., Eglog. VI, 2()

Y30.)
PROCEDENCIA.-EI 'nogal corriente es el Jugla¡ns

regia, de la familia de las Yuglamd6ceas, del que
dice el profesor (astaldi, en 51,1 obra Essense fo-
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t"¡cstoJi que se conocen numerosas variedades loca
les, producidas por el: cultivo. Su patria de origen
se atribuye a Persia.

CARAcTEREs.-EI nogal es un árbol que puede
alcanzar hasta los 30 metros de al ura , por uno y
medio metros de diámetro. Las hojas, del nogal,
aovadas, lanceoladas, pecio'adas, de bordes ente
ros, reunidas en forma de una hoja compuesta de
siete a nueve foliolas, que son de color verde os
curo, que Se ennegrece por la desecación, son co
riáceas. Las flores- del nogal son monoicas, es
tando dispuestas en' forma de amen/os, o sea en
espigas, colgantes las que son masculinas, mien
tras que t'as femeninas están en parejas dispues
tas o se presentan solitarias. El fruto es una dru
pa cuya semilla es muy conocida: está contenida
dentro du un endocarpio 'eñoso, y éste a su vez
protegido por una parte carnosa, que mancha de
pardo y que se ennegrece por la desecación, de la
que generalmente vienen desprovisas las nueces.
La semilla, que está formada por cuatro lóbulos,
protegidos por una película amarillenta, es muy
oleosa. F'oreoe f'a planta de abril a junio.

El profesor Ca.rtoldi. describe varias especies
del género JUgkJ1VS utilizables, en' re otros moti
vos, por sus' maderas, pero sólo citaremos el I-u
gloms rn~gra, de cuyas semillas oleosas se extrae en
América un aceite, por ser muy abundante, y e1
J. cine-rea, que les bastante o'eoso.

Con otras especies del género Jugkms (111101ra

y J. ()lirvefornvis forman otros botánicos el género
COIYya, obteniéndose de ellasacei es,
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Las hoj as del noga l conti ene n un princ .pio es
pecial qu e ha recibirlo el nombre de JlIg!mwilla,

J IIg /alls r cq ia (nogal).

de sabor amargo acre, y otro llamado yug .\ma,
que se oxida al contacto <id aire , formando la
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o..riyuglo~I'(1. Además forman parte d~~la cornpo-e
sición química un tanino especial, matereas r.si
nocas, pécticas, inosi a, pequeña cantidad de es-fn
cia, etc,

OLIVO

El oliv,oocupa entre noson.os el primer lugar
como planta importante entre las oleaginosas. Es
la OMI eerotoeo, L., de la familia de las Oleéc
ceas, conociéndose una variedad si'vestre que es
la oleaster u Oleo oleaster, D. C., llamada vulgar
mene acebuche,

Es la especie conocida entre nosotros, y deci
mos esto porque del mismo género se conocen
otras con, aplicaciones diversas, como la Olea matr
g;1I,ata Lam., del Cabo" cuyos frutos son comes
tib es : 1<lI O. firaga»s Vahl, de China y Japón, uca
da. en perfumería; la Q. glamdulíf¡:,ro Vahl, die la
India oriental, rica en mucílago; la O. micro~pa
Vahl, empleada como diurética; la O. lancea,
Lam, de la isla de la Reunión, apreciada por su
madera; la O. ptlIniculata R. Br, dd Quees and y
Nueva Gales del Sur, también maderable, ee,

HISTORIA (I).-EI conocimiento del olivo data
desde los tiempos más remotos, en los que ya era
conocida la planta, no sólo como a'Tmenticia, si
que también por su aceite. En las tumbas egipcias
exis' en pruebas delconocimi,ento de esta planta

(1) La diosa Atenea, en su disputa con Neptuno, hi
zo brotar el olivo de un golpe de su lanza en el suelo.



por parte de los' gipcios y, por el contrario, 105

babilonios preferían el' empleo del aceite de sésa
mo para sus usos. L06 fenicios, 'en cambio, utiíii
zaban el de ojivas y propagaron ISU cultivo. Por
'u parte los griegos ya cultivaban la planta (1).
Como se ve por los breves, datos que apuntamos,
el conocimien/o del olivo no puede ser más an-

e ,.~jguo.

:,:.); El agricultor Cillu:m.ela dice, al hablar de este
árbol; tan celebrado el1l lid Biblia: "OAe'a prima
MIlnium Arborwm." Fué tra.u.portado a Grecia,
donde .su cultivo adquirió gran, desarrollo. A
Italia, las Galias y España no pasó hada setecien
tos años a. de J. S., extendiéndose más tarde, de
bido a las conquistas romanas, por todos 10Si pun
tos de Europa apto.i para su cultivo.

Arirtótl?lles cuenta que España daba barra. de
p'!alta a los feniríoo a cambio de aceite.

CARACTERES.-E'¡' olivo es un arbusto o bien un
árbol que puede exceder en altura a la de 12 me
tros, es espinoso en la variedad 'SrNvestye, que se
presenta siempre verde. Las hojas del olivo en la
forma cultivada son' lanceoladas, enteras, coriá
ceas, cortarnente pecioladas, persistentes, verde-o>
curas por la (ara superior, como plateadas por la

(r) Creían los antiguos que su cultivo había sido in
troducido en Greda por Hércules, que 10 había traído
del país de los hiperbóreos (Hiperbórea, hoy Scitia, tie
rra muy fria por soplar continuamente el Bóreas) y ha
bla brotado al clavar en el suelo su lanza, que era de
maaera de olivo.



inferior, mucron ad a . Las Flores están en racimo;
axilares; son hermafroditas. presentando el cáliz

Ol ea euro poea (olivo).

y la corola cuatro piczas ; los estambres, que son
en número de dos, están incluidos enIa flor. El
fruto ya conocido es 10 que se llama en bo'ánica
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una ¡J¡f'Upa aovado-esférica, negra, vioeácca, etc.,
:i<cgún ,'1S var.edades, cuando se trata del olivo
cultivado, y n'-gra y de mayor tamaño en la for
ma silvestre, en la que llega a alcanzar hasta cua
tr-o centíme ros. En su interior contiene el fruto
un hueso muy duro. Florece la planta de mayo
a junio.

En la traducción de la celebrada obra de
J. A. Sd¡JiPi, Trotodo» <k Agricultura (23 edición
alemana), ya se indica que exi.t.n 'oomerosas va
riedades del cultivo del olivo caracterizadas, ya
por na forma, tamaño y distribución de los frutos,
ya por :30 mayor o menor rusticidad del árbol, ya
por la precocidad y calidad de las aceitunas.

Debido a estas variaciones, oscilan las propor
ciones de aceite que puede obtenerse de los fru
tos, pues mientras en Túnez las variedades dan
hasta el 35 por 100 de aceite (BrtQtll.11.Chauá), en
el Languedoc, por el! contrarío, oscila la cifra de:
14 al 20 por 100 (Boufford), y en Italia del 18 al
28 por 100 (Mm.giolli). En Portugal las cifras al
canzan de] 24 al 30 por 100 en las comarcas pró
ximas a Badajoz (véase' pág. 59).

Estos interesantes datos que vemos inser os en
una de ¡laS! publicaciones del Ministerio de Agri
cultura (1), los completaremos, dado el interés

(1) Procedimienfos de onátilis de la dceiluna, 1933
(Dirección General de Agricultura), 23 págs.
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excepcional de esta planta oleaginosa, con es os
otros tornados de la misma publicac.ón :

Epicarpio y mesocarpio (pulpa y piel):

Agua a roo" 35,60
Aceite de la pulpa 26.30
Pulpa seca a 100" Q,40

76.30

Hueso seco a 100" 21,50
21,50

Semilla o almendra, 2,20 por 100 de la
aceituna :

Con 17 por 100 de aceite, que referi-
do a 100 de aceituna es 0.37

Resto de la almendra 1.83
2,20

TOTAL 100,00

HABJTAT.~I--<'1 planta tiene su origen en ,e:
Oriente, donde crece al estado salvaje en Asia
Menar y' Palestina, especialmecte ; pero su culti
vo se ha vxtendido spor España, Itaia, Arg.Iia,
Provenza, etc., y América central.

RICINO

HJSTORJA.~Desdela más remota antigüedad lS

conocidaesta planta. En la Biblia se encors' raba
ya citada 'con e:' nombre de kiki. Autores de la
talla de Dioscón"'die¡s, Herodoto, Tecirasto, Hipó
cratelS, 'lÍe. la estudiaron a la vez que indicaban
que se encon raba .(TI Egipto y España. También

PLANTAS 6



era conocida de lo; hindúes. Los egipcios ya cuí
tivaron esta p.anta, y los autores anteriormente
citados obtenían el aceite de las semillas de este
vege al.

Según Reutter, en Jamaica se implantó su cul
tivo en el año 1709, desde cuya fecha se fué ex
tendiendo por el Nuevo Mundo.

E] nombre de~ procede, según Pli¡ni¡o, de
la palabra latina ncjqlrUS, con la que se designaba
a Itas garrapatas que se encuentran en los perros,
con las. que tienen parecido las semillas de esta
planta.

Dada la imporancia de esta planta, es conve
niente traer a este lugar +0'5 nombres con IIQ¡s que
vulgarmente es conocida. Se la llama higUlef'a in
fer,tXÚ, catapucia tnalyOiY, higue'Tita d.d ¡diabl.o~ j>(d
ma, cristi, hiquero. 1()C(1¡, higuera del infiernO', de.
Co'l"té.r Mo'1'a;ts añade otros nombres, como son
los de AkhJ.etrvo, Aoanac«, Cet11nJlJ, CJ¡je~, Ceci y
Muguera (1).

HABITAT.-Se ha atribuído su procedencia a
la India; pero otros autores se inclinan por la de
Africa, fundándose en Ila impresión que se oh ie
ne al contemplar los ejemplares que en Abisinia
y Kilirnanjaro se encuentran en estado salvaje.

(1) Acerca del número de especies que se conocen
del ricino no están conformes los autores. A quienes
interese este detalle, pueden consultar la Memoria pre
miada del Dr. Joaquín Mas-Guindal sobre El ricino,
publicada en el "Libro de Oro de la R. Academia de
Farmacia", en las páginas 521 a 574, donde se habla de
las especies o variedades según los criterios."



En España d r.cino seencuentra subespontáneo
en diferentes locaidades 10 mismo que en diver
sos sitios del Protectorado español de Marruecos,
como hemos observado durante los años de estan
cia en él.

PROCEDENCIA.--PCirtenece dl ricino a la familia
de las EufOlrbiéc!?f3S, numercsa en géneros (200)
y especies (3.500), y denro de ella Q la tribu Cr'<J'
toncas de los botánicos.

DESCRIPCIÓN.-El ricino es una planta que pue
de llegar a alcanzar Ita altura de dos metros; pero
esto no es obstáculo para que en las comarcas cá
lidas de Afriea llegue a la dé 15 metros, volvién..
dose leñoso y siendo, por no tan 0, arbóreo. En los
ricinos corrientes el tallo es hueco, cilindráceo,
hinchado en los nudos, y de color verde, auru cuan
do puede variar al vioáceo o rosado. Presenta
unas hojas que son pa'meado-hendidas, que cons
tan de 5 a 7 Ó 9 lóbulos, aun cuando éstos pueden
llegar al número de 11; éstos son acuminados,
desigualmente aserrados y los. senos agudos. El
peciolo de las hojas es largo, y en su base presenta
dos es" ipulitas lateral/es soldadas, las que al caerse
dejan al descubierto poros microscópicos con la
abertura de glándulas nectariferas,

Las flores del ricino están dispuestas en inflo
rescencias en forma de racimos, cuya longitud es
variab'e, Según los climas en que vegete la plan
'a, llegando hasta los 40 centímetros. Como se tra
ta de' una planta unisexual, 'las flores mascu'inas
y Las femeninas están separadas en la misma in
florescencia, ocupando las masculinas la base de



la misma. Las flo res carecen de pétuos, siendo
.) a 5 el núm ero de sépalos .. pillas del ,¡d il : SOIl
amarillentas ,

El frut o del ricir.'" ricm- la forma es íéricn y l' S!;'1

J< i..illllS ( " l/I l l l lI lI i.l' ( r ic iu o ).

erizado de púas; es un a cápsula, cuyo colo r varí a
del! v erde a l carmín o roj o vivo ; est á consi tuido
por tres coquitas , que a lberga n semillas de Ior-
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ma ovaada, tamaño y color variable. según las
variedades, provistas de una especie de tubercu
lito (carúncula) en uno de SUoS extremos. Lo más
notable-de es as semillas es el jaspeado que pre
sentan.

Dato curioso de esta planta .fe:':; el de que sus
"tallos y peciolos se encuentran recubiertos de un
k-evestimicno céreo" que desaparece por frota
miento con el dedo. Uno de nosotros tuvo ocasión
de observar bien esta secreción cérea en los rici
nos que se encuentran c n l'as inmediaciones de
Tetuán. Otro dato ineresante ves el de que aun
cuando esta planta está considerada como unise
xual monoica por 1'0.5 botánicos, en la Indochina
existe una especie que, por el contrario, es dioica,
como sucede con el Ricinus Tonarius, que para
algunos 1>0 ánicos debiera constituir un género
independier:'te del Ricinus.

SESAMO
lO

El sésamo es una planta exótica perteneciente
al S.esamum Wicum, L., de la famiilia de 'las Se....
somáceas o Pedaleas, según otros botánicos. Se
citar», también Ü' ras. especies de este género: el
S. rodiaJturm, Schum vt Thom, urigi,nario del Afri
ca tropical, según parece, pero mucho menos cul
tivado en Asa y América que la especie anterior.
Para algunos botánicos, la' especie es sólo la pri
mera, considerándose como variedades las llama
das ,.ajcf4¡aJtdS, o'CcidetnJtal"~, joetidum; etc.
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HISTO RIA.- La p'anta es conocida desde la más
remota antigü edad , puesto que los hindú es utiliza
han ya (jooo añ r s a . de J. C.) las si millas de

Se sanuun indicuut (sésamo).

es ta plant a. T ambién en Egipto era conocida ' [ cxx>

años an'e s de la Era Cristiana , y así lo demues
t ran los dibujos que de esta plan ta se han cncon
trado en los muros de las cám ara fu nerar ias.
dibuj os de las pirá mides o .hien por la mención
que del aceite se hacía ya en los papiros. Dioscá-
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rides y ?/imo hablaron ya del cultivo de" sésamo.
mientras que Hipácrates preconizaba el empleo de
sus semillas, como expectorani' es.

HABITAT.~El sésamo es originario de los pai
ses tropicales, pero su cultivo se ha extendido a
una serie de países de Europa (España, Grecia);
de Asia, Arabía, Siarn, Persia, Japón, China, Pa
Iestina, etc.; en África (Mozambique, Argelia,
Madagascar, Egipto, Marruecos), cultivándose,
en Java, Borneo, etc. Todo ello nos demues' ra la
extensión que se ha dado a estoacultivos.

De1' sésamo, ya dijo Fwterr que es la planta que
produce mayor cantidad de aceite que ninguna
otra (58 por 100). Podría cultivas-se en nuestras
provincias del litoral, pero se prefiere explotar
el cacahuete. que les produce mayor ber-eficio.

DESCRIPCIÓN.-EI sésamo es una planta qUl·
llega a alcanzar hasta un metro de i'tura. El tallo,
que es Iigeramente cuadrangular y velloso ers la
parte superior, lleva unas hojas. de forma lanceo
lada, enteras, dentadas en los bordes, vellosas por
la cara inferior; las superiores, opuestas y pecio
ladas, Las flores, que son blancas o rosadas, cons
tan de cinco piezas en el cáliz y otras cinco en lla
corola, con el limbo bilabiado. El fruto del sésamo
es una cápsula que aloja en cada una dé sus ca
vidades una o dos semillas; la forma de la caja

. es ob'onga, tetrágona y acuminada, y la de sus
semillas, comprimidas, gruesas y olleosas. Las di
mensiones de las semillas oscilan ers're 4 a 5 cen
tímetros de largo por 1,5 de ancho a 2.
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L(). cultivo del sésamo son i vadidos por dos
bactcrias : el Bocitius sesomuni y d Pseudomonas
s,<'.sal11lí.

SOJA

La soja es una planta importante de la familia
de las PapiUom4ceas, que' recibe los nombres de
Sayo, habichuela de la Ch'Óna, g1tlüS'an'te oleagV.ltwo
del' JapÓln, etc.

Científicamente r.cibe 'os nombres de Soja hís
pida Moench ; Glycime hís¡nda Maxim; SojO! [a
pÓ¡nica Savi, y, por ú'timo, el de DcJichoi.l1 'S¡{)ja,
que la dió Linneo.

HABITAT.--Es· a interesante planta parece pro
ceder de la región comprendida entre el Japón
meridional, Java y Cochinchina,

Se cultiva en China y en el Japón desde hace
mucho tiempo, asi como en otros países, por ha
berse extendido esta planta a causa de sus mu
chas aplicaciones.

En España no deja de cultivarse, según 'os da
tos r: copilados por el Sr. Blanco JUASrte en su in
teresante monograíía acerca de la soja.

DESCRIPCIóN.-La so]« es una planta herbácea
que puede alcanzar hasta los, 90 centímetros de
altura ordinariamente, o llegar al metro y medio
si se cultiva en buenas condiciones. Las hojas son
trifoliadas, alternas, ¡fiumero'<)Jcl, pecioladas. Las
flores, que afectan la disposición especial de nas
papilionáceas, tienen un color que varia del viole
ta oscuro al lila; son pequeñas; su cásiz tiene cín-
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ca div isiones ag ud as; los es a rnbres están en n ú
mero de ro , de Jos que un o se presenta ,libre. El
ova rio tiene de dos a cinco óvul os en su cavida d.

.Sojo hispida.

El iruto, tratándose de una papilionácea , tiene
que ser una legumbre, qu e alcanza en esta p'anta
harta 6 cen irnet ros de long itud por 0 ,015 de an
cho ; es vellosa y contiene en su interior de 2 a S
semillas, cuyo color es variable, pudiend o ser ama-
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rillas, pardo-rojizas, negras.xtc.: son ovales o re·
dondeadas, y su tamaño oscila entre 4 a 7 milíme
tros; recuerdan :'a forma de algunas variedades
de judías.

La soja presenta muchas variedades, que fue
ror1J estudiadas por Horte, quien: las .reúne en dos
grandes grupos, según que te ngan el fruto plano
o esté inílado. En el primero se incluyen 'as va
riedades que presentan semllas de color {kCUrO,
mientras que en el segundo van incluí das las par
das o amarillentas. El sabor die las semilla: es
oleaginoso.

CRUCIFERAS OLEAGINOSAS

Enl esta importane familia botánica, que tendrá
un mínimum de 172 géneros, que comprenden a
su vez un mínimum de' 1.200 especies, existen aí
gunas que SOTh oleaginosas y que pertenecen a
nuestra flora.

Teniendo en cuenta que el fruto en esta familia
juega un papel importante en la determinación
de las especies, se acude a él para la distinción de
las tribus en que se divide la famillia, y n08 en
contramos con que em la llamada Ali¡s,etas, que
tiene' el fruto tall1l largo como ancho (silicua) y
que es indehiscente, ya tenemo-s una plan. a oleosa.

Comeltina.-L1amada también sésamo bastarda,
es la Camel~l1o satiua. El tallo de esta planta e;
ramoso; sus hojas superiores, dé forma Iaoeola
da,entJeras, o algo dentadas, abrazadoras; las
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rores. hermafroditas, blanquecinas, están en ra
cimos terminales, Como todas las Crucíferas, tie
ne la fiar cuatro piezas en el cáliz y cuatro en la
coro'a : de los seis estambres, cua' ro 150111 de di
ferente longitud que los otros dos. El fruto es de
forma periforme, con valvas convexas. Florece
esta planta.en primavera y s" encuentra en la 're
gión central de España.

En esta misma tribu hay también otra crucífe
ra menos importante, citada como oleaginosa: és
la Draba vorna L. (Bnophila oerno Wk.), de
hojas todas radicales, flores blancas. con los pé
taí'os bífidos. Se encuentra en toda España. En la
tribu tercera, Iberidetis, se encuentran a'guna cspc
cie oleag-inosa, como el LepMimn sativltm L.
llamado mastuerzo, que, aun cuando originario d.
Oriente, se ha hecho subespontáneo en al gL1l1as
regiones de España.

En '~ tribu cuarta de las Crucíferos, o sea la de
las Rafarnear, sólo tenemos el rábano (Rapha:rnus
sativus ()Ieifter, L.), originario de Asia, pC'ro cul

. tivado por alg-unas. de sus variedades. cuyas raí
ces son comestibles. De !la variedad oleije« ya dijr
Cortés M~mlle'..s' que si no sé cultivaba era debido
a que las semillas :Se recogen CO'Il dificultad y el
aceite que se obtiene es áspero y poco comestible
(so por roo). Dice DiJr\rc6ridies "que el aceite de
rábanos sirve a los 'egipcios decondimersto yado
bo para guisar Ias viandas".

En la I"ribu quinta, Brasiceas, cuyo fruto es ya
una.silicwa (es decir, más largo que ancho), como

,. ~J
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en la ant e rior tribu. pero con, la diferencia de quc
en ésta e dehiscente, tenemos varias especies de
interés.

La /I1 os!a::tl I~L'!JrKl (Brásica 1I1t.{lrIl Koch), es

Brasica rap« (nab o).

p 'anta cuyas semillas gozaban, de aplicación muy
co nocida corno rub e íacientes, E , una especie
anual, cu yo 00110 , algo vell oso, se prcsen a recto
y ramificado; las hoj as de la parte inf erior están
divididas en segm entos, de los que e" terminal Se

presenta hendido y ancho ; so n ásperas y peciola
das; las superiores , por el contrario, carecen de
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pelos, son enteras y de forma lanceolada. Las flo
res son amarillas, pequeñas, dispues a s ' 11 ra ci
mos; el fruto, qu e es a 1a:'gadu (sil icua) , es de for 
ma c ilíndr ica . termina en pi co cónico y su s va ' ,

Hrasira cnm pestris olci jcru (rolza ),

vas. son convexas, Vi ve esta planta en las' pa r les
No res te y O este de E sp aña.

La mostaca blanca (S mapis al ba L. ) l S tam-



bién anual; su ,. allo es estriado; las hojas SOl.

p1.talltatifidas, presentando sus lóbulos desigual
mente festoneados, obtusos y oblongos; son algo
vellosas. Las flores son, de color amarillo páido :
el 'fruto es de forma oblonga, inflado, siendo ca
rao 'erístico el que termina en un pico tan largo
como el fruto o más adelgazado en su cima. Se
la llama mostaza blanca porque sus semillas asi
lo son. Vive en toda España y florece en prima
vera.

Al género B'YQSlca pertenece también. la nabma
B. Napus varo o!cij1eral. La B. N(lJpu.s es una plan
ta anual o bienal, cuyas hojas inferiores son p,
cioladas y partidas, mientras que las, superiores
son dentadas y lanceoladas; ,~(¡(las ellas esparcí
das, lampiñas. Las flores son amarillas.

También pertenecen a este género la B. asperi
foliu, Lan var o"lla (B. rompe.rtris L.), llamada

•colza cormlÍn y la Br. ropo:
El botánico francés L. Beille, al hablar del gé

nero B~, eetudia las ,siguiente'l especies:
B. ,O~e'ráua L. (Cho« potager). Dice que por el
cultivo se hars obtenido 122 variedades, que' se
pueden dividir en cinco grupos, y añade que esta
especie parece ser una forma de la B. Slyl'lAtlS
tri D. c., que crece al estado "alvaje en la!; coras
die Francia e Ing'aterra.

La B. olSperifioliat Lam. es la B. Rapa L. (1\la,
uee, RlZIlk'1, de loo, franceses).

La B. Napu.s L. tiene dos forrnas : la loll"Ífi~ra

(Colza) y la escidesnto (Navel').
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uTl\.AS PLANT.AS UL.l:..r\.GINOSA5

CACA H UETE .

"

r .
'.

.;:
Recibe esta plan ta .os nombre ; IIW/'1éiQVi, pis!"," .

tacho d e ti.,.rra, au cilonas americanas, et c. Es el
Airochis hypogoo, de 'a famili a de las Papilio. ~á 
ceas. Es una planta a nual conocrdisima, por el uso
alimenticio que a diario se hace de sus semillas,

Arachis /¡J,pogaea (cacahuete).

crudas o tostadas, lIas que están contenidas en Ull

fruto (legumbre) qu e 'se d esarrolla bajo tierra, ha
recibido por esta curiosa propi edad el nombre de
pistacho, nueces I(~ bellotas de tierro. Parece se r
originaria del Brasil, pero introducida en Africa
por los primitivos negros y ex tendido después su
cultivo por diferentes países. También, se cultivan
o'ras especies del mismo género, como sucede COI1
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el A. aJri¡:(]:1IiJ , en "a costa occidental el : África, )'
e l A. asiática, mllY peludo, que lo verifica en As ia.

GIRASOL

Esta plant a , de la familia de las Compuestas, es
or iunda del P erú v Méjico. pero conocida ent i e

1l~liaJllhlls a'III7l IlS (girosa l).

nosotros por el cult ivo que de ella se hace, no sóo
por s us aplicaciones, sino por la belleza de sus
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f ores, que alcanzan los 30 cea ímetros de diáme
tro. Fué introducida (. 11> Europa a fines del si
glo XVI. Llega a alcanzar la altura de tres metros.
Las flor.s son amarillas, sostenidas por fuertes
pedúncuos ; se presentan algo inclinadas. Las se
millas son, tan numerosas, que se calcula que una
misma plan a puede producir a 8 a 10.000.

Aparte del uso que se concede a su aceite- y de
al'gunas aplicaciones médicas, las semillas sirven
de alimento a los pájaros, aves de corral y son
preferidas de .los faisanes. Las fibras de los ta
llos son textiles; los tallos secos se han empeado
como combustibles. .

CAíil'AMO

Con el nombre de cáñamo se conoce el Cllinl1l(l.bi,r
1rahVll,de la familia de las. Carnnabináceas, que
otros íncluyen en 'as Ucticáceas. El llamado cáña
mo índico (C. ~n¡Jtica) es considerado por los bo
tánicos, según su criterio, como una variedad de
la anterior o bien como especie distinta, El cá
ñamo, originario de' Asia central y occidental, -es·
pontáneo en algunas regiones de Rusia, Himala
ya, etc., se le encuenra en el Congo y Zambeze,
así como cultivado en muchos paises, a causa de
sus grandes aplicaciones. Es una planta de tallo
erguido, hojas opuestas palmeado, partidas en 5
Ó 7 segmentos, ¡;anceolado-alargados, aserrados,
Como planta unisexual dioica que es, las rores
masculinas están separadas de las femeninas; son
verdosas y se presen 'an en glomérulos. Los fru-

PLANTAS 7



los, llamados ca ñamon es [aquenios}, son. de uso
conocido.

Es útil esta planta, además de su ap licación

Connabis satiua (cáñamo) .

como textil, por la resina de la misma, base para
na preparación del! haschisch, de efectos. narcót i
cos, usado entre los musul manes. El o.ro princi 
pio import ante del cáñamo es la resina.

HAYA

El haya pertenece a la familia de las Cupulífe
ras ( Faqus sylv áti<a) . Es un árbol de mad era muy
apreciada, que se 'encuentra en España en algunas
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r<:giulles. de; Noreste; sus hojas, que son aovadas
anchas, obtusarnente aserradas, de COf':O peciolo
y con nervios paralelos prominente s, resultan cae
dizas. Los frutos, que reciben los nombres de ha
yuCOS, fabucos o fabetas, son aquenios. trígonos,
de color pardo y brillantes. Es planta unisexual,
monoica.

AVELLANO

Pertenece a la misma familia (1); pero ya es un
arbusto. Científicamente se le llama Cor-sl«: Ave
llona, de hoja':s aovado acorzonadas, in~il1létricas
en la base, dentadas en los bordes, a'go pe''osas
por la cara inferior y en 108 ángulos de los ner
vios. Es planta unisexual monioca, que tiene sus
flores dispuestas {n amentos, y el fru'o, muy co
nocido por el uso que de él se hace, es un aquenio,
que se presenta envuelto por una park íoliácea.
Es planta frecuente en España, que florece de

. enero a febrero.

CORNEZUELO DE CENTENO

Em el curso de 'esta obra se habla del COlme
zuda, a causa de que de él se oh.iene una mate
ria grasa. Se trata de un, hongo que 'se desarrolla

(1) A las Betuláceas, según algunos botánicos.
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en el centeno en dvterrninarlas circunstancias, y
que goza de gran aprecio en la terapéutica. Su
composición.cs tan compleja que Bordron forma
nueve grupos con las diferentes sus ancias que
entran en el mismo, que 60n 60.



B) ACEITES DE LAS PLANTAS INDIGE
NAS O CULTIVADAS

ACEITE DE ADORMIDERAS

PROCEDENCIA.--Procede de las semillas b'ancas
o il'egras de la adormidera (Papoue« sl.oinunrifie~

rt~ln L.), de la fami ia ele las Papoueréceas (con
tiene 47-48 por 100 de aceite).

OBTENClóN.--La obtención de este aceite tiene
lugar por expresión en frío,cn cuyo caso se ob
tiene del 30 al 35 por 100. Por una segunda ex
presión 1Cl1. cal ie.itr: Se' puede obtener del 15 al 20

por 100; pero para los usos farmacéuticos es pre
ferible la primera.

Se' parte de las semillas del Papauer sQmil1i!e
rum, ya indicado, utilizando i'as variedades albtDl1l
o ltIigmmn, o, como ocurre en Francia, la variedad
album-dUpressu~n. En Bélgica y Alemania se' uti
liza otra especie, cual es el Papwl.!er seti[ftc,rum,
D. C.

'CARAcTEREs.-EI aceite de adormideras se pre
senta con un color amarillo rálido o ama¡illo de
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oro, de olor agradab'e y sabor du:"ce y suave, Es
un acei e secante, qué se solidifica con menos ra
pidez que lo, de cáñamo y lino. Se seca con faci
lidad, razón por la qUe' debe conservarse en vasi
jas bien tapadas.

La densidad de este aceite es la de 0,924 a IS°,
llegando a la de 0,927. Se disuelve en seis partes
de alcohol hirviendo y en 25 cuando está fría. En
el éter se disuelve en todas proporciones. Se con
ge'a a 18°.

COMPOSICIÓN QUfMICA.-Contiene un 65 por
100 de ácido linólico, 30 por 100 de ácido oleico
y 5 por 100 de los ácidos linoleico e insolinoléni
co, en forma de glicéridos, y además estearina y
pa'mitina,

Se emplea l~oy 'tl11J Alemania corno comestible.

ACEITE DE ALGODON (SEMILLAS)

PROCEDENCIA.-Se obtiene de las semillas de
~os algodoneros, p'antas pertenecientes al género
GOISsypium, de la familia de las Malváceas.

OBTENClóN.-Se utilizan las semillas del Gos
syfrÍ'Urm h€lYMclefum, L., G. arbdl1e1u<m, G. usitotis
SÍrm:Uim, y especialmente del G. barbodense, debi
do a que son muy ricas en aceite, y, por lo ranto,
no hay necesidad de proceder al descorticamiento,

Se parte de las semillas, sin necesidad de pri
var'as de su cubierta, sometiéndolas a dos presio
nes consecutivas, y 'en ocasiones a una tercera.
con f;!l fin de obtener un rendimieno que oscila

•
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entre el 18 al 20 por lOO de la semilla empleada.
El aceite obtenido se presenta con una colora

ción, rojiza, a la vez que turbio, por 10 cual hay
necesidad de someterle a una purificación por di
ferentes proc. dimientos, y finalmente dejarle al
gún tiempo en reposo para su clarificación; ter
minando luego por filtrarle.

CARAcTERES.-Cuando 'está puro, es:e aceite se
presenta con un color amarillo de paja, variable
según su pureza; elS flúido, el olor es especial,
pero no desagradable, y su sabor se compara al
del aceite de' olivas. A temperaturas menores de
12° empieza a depositar alestado solido los glicé
ridos, congelándose a _1°. También forma depó
sitos después de un reposo prolongado, siendo
más abundantes en el invierno; ICSi'úS depósitos
son ligeros, blancos y pulverulentos, y se forman
en las vasijas. donde se conserva.

La densidad de este aceite es la de 0,930 a 15°,
COMPOS1SIÓN QUfMlcA.-En su constitución en

tran a formar parte los glicéridos de los ácidos
esteárico, linoléico, oléico y palmítico. Contiene
fitosterina, ácido aráquico y materias insaponifi
cables.

ACEITE DE ALMENDRAS DULCES

PROCEDENCIA.-De las semillas del almM~dtr(}

dulc't'/) Amigd~'Ju¡s cOlnumwn1.s L., de la familia ele
las Amig,daláClMS.

OBTENClóN.-Se utilizan las semillas de la va-
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riedad ¿uleis, aun cuando también pued n t111

plearse las procedentes de la variedad amara. La
materia grasa está contenida en 'os cotiledones
de aquéllas, formados por tejido parenquimatoso.

Cuando se parte de las semillas de almendra
aU'iC'e, gencra'mente se las priva antes de la cu
bierta que tienen (episper'111loi) , antes de someter
las 3;' la acción de la prensa hidráu"ica, operando
en frío; mas, como el aceite que se obtiene en es
tas condiciones es turbio, a causa de las materias
albuminoideas que arrastra, es necesario de[arlo
en reposo, para que éstas se deposi'en y se efec
tÚe la clarificación, filtrándole por último.

Hemos dicho 'anteriormente que pueden utili
z~rs~ las~ omorqas, y en ello PO hay in
conveniente, siempre que se evite la acción del
agua, con. el fin de- impedir la producción de] áci
do cianhídrico, cuerpo muy venenoso, el que, al
mezclarse con el acei'e, le convertiría en perjudi
cial p8tll. los usos a que se destina en la práctica.
D~órides 10 prepara. del modo siguiente:

"Tomarás la cuarta parte de um moyo de almen
dra- amargas, bien limpias y enxutas, y májalas
ligeramente en el morterocors una mano de palo
hasta que se haga pasta. Después écha "es encima
UI1I sextario de' agua hirviente, y así las dexa
media hora, hasta que todo se embebe. Siendo
embebido, tornarás a majarlas con mayor vehe
mercia ; y después exprímelas cc,n' una tabla. eDI
un varo; y lo qu- se quedare eln 10-1 dedos ponlo
en ura banrefia. Hecho esto tornarás a echar so
bre las mermas a'rnendras, ya un(\ vez estruja-
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das,otra. hemina de agua; y en siendp e~be~ia.
haz come. hiciste primero. Dar4te'Ca~"ll'I:'dio
moyo de almendra- una hemina de aceité". .

E; rendimiento de ambas semillas en \:~t'ceire, no
es igua' en la práctica, pues mientras las"amlA"gas
proporcionan del 40 al 45 por 100, "las ,QulcC's."po; ,
el contrario, llegan al SS por 100, y, sin t;tllbargq,·

• se prefi: ren las primeras, por la seneillarrazón
de que la torta resu ltante de la rxtracció:» del acei
té' tiene aplicaciones para la obtención de 'a esen
cia de almendra amarga que goza de aplicación -s,

CARAcTEREs.-El aceite de almendras dulces,
cuando es bueno, se presenta con un color ama
rillo claro, flúido, carece de dar, y el sabor dul
zaino recuerda al de' 'as almendras. Sólo a -210

se concreta bajo la forma de una masa blanca.
aun cuando ya a -160 se enturbia. Se disuelve
bien en el éter ordinario y poco en, el' alcohol.
Debe conservarse con cuidado a causa de que se
enrancia con facilidad, aumentando su densidad.

Su densidad a ISO 'OSda entre 0,915 a 0,920.
COMPOSICIÓN QUÍMICA.-Forman parte de ella

los ácidos oléico y linoléico, en unión de a'guna
cantidad de ácidoesteárico.

ACEITE DE CACAHUETE

PROCEDENCIA.-Del cacahuete o cuelumas a¡m¡e
riconos, Ara,c,hris hyp.ogea, de la familia de las Pa
piliol1kÍCeas.

OBTENCróN.-Se extra- de las semillas de esta,
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planta, cuyo fruto es bien conocido. Pu.de ope
rarse en frío o en caliente; en el primer caso re
su'lta con un color más aceptable; pero el rendi
miento viene a ser el de una tercera parte del peso
de las semillas que se empleen. Otros autores. dan
un rendimiento del 30 al 52 por 100, aun cuando
lo corriente parece ser el de 40 por roo. Con una
segunda expresión se obtiene un aceite en f.río que.
sirve para el alumbrado y si en caliente Se obtiene
una tercera, entonces se utiliza para la fabricación
de jabones.

CARACTERES.-Varían en este acei'e, según las
condiciones en 11as que se ha obtenido. Operando
en frío, iSe presenta incoloro o con una ligera co
loración verdosa; carece dé olor, y su sabor es
dulzaino, Si la obtención ha tenido lugar en ca
Iiente, en este caso el aceite tiene color arnarillen
:0 y su olor y sabor son ya desagradables,

Debido a que 'Se enrancia con dificultad y no
presenta mal: sabor, como el1 que no se congela
sino a la temperatura de -fl, ha sido preferido
en algunos casos en vez del de' olivas para su apli
cación en las mesas, toda vez que el de olivas no
resiste tan baja temperatura.

La densidad de es:'e aceite a la temperatura
de 15 es la de 0,916 a 0,922.

COMPOSICIÓN QufMrCA.-Forman parte de la
constitución química de este aceite los ácidos si
g-uientes en las proporciones que- se indican: entre
paréntesis: oI1éico (80 por 100); esteárico, linoléi
ro y palmírico (cada uno en un 5 por roo); el
aráquico (3 por 100)", y por último, el Iinocérico
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(2 por 100). Como se ve, el principal constituyen
te se basa end primer ácido. Se presentan bajo
la forma de glicéridos. Contie:e , además, ácido
hipogeico y ácido behénico,

Se utiliza el aceite de cacahuete en, la fabrica
ción de jabones, e:!'gra.sado de la lana y obten

. ción de la manteca artificial,

ACEITE DE LINAZA

PROCEDENCIA.-La planta produc'oza es ell Li
num usitotissimwm, L., o lino, de la familia de las
Lináceos.

OBTENCIÓN.-Se extraeel aceite de las semillas
por expresión, operando en frío, pero antes se
aconseja calentarlas, con el fin de que Se destruya
el mucí'ago y se facilite la salida del aceite. Tarn
bién se puede favorecer ;la salida de éste si se
opera a una temperatura elevada. Antiguamente
se estaba en la creencia de que este aceite no se
podía obtener sino operando a temperatura ele
vada; pero en frío se puede obtener con, la pre
caución indicada: Las semillas, sometidas a una'
nueva presión, pueden dar más aceite.

El rendimieru'o en aceite es variable, según la
procedencia de las semillas, pues las dé China
rinden el 31 por 100; 'as de Sicilia, el 42, Y con
las de Bornbay se llega al 43 por 100; las de Ar
gelia, del 35 al 39. En algunos casos el rendimien
to es, menor, puesto que oscila entre el 22 al 29.

En todos los casos, el aceite se depura por el
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reposo prolongado y subsiguiente depuración y
filtración.

CARACfEREs.-El aceite de lino O de linaza,
cuando se obtiene en frío, se prcsen a con un co
lor amarillo, no siendo desagradable su sabor;
pero, en el caso de obtenerle interviniendo el ca
lor, la co'oración es pardo-rojiza, y el olor y sa
bor ya lo son. Es un aceite 'espeso, viscoso, solu
ble en 40 partes de acohol ordinario, y sólo en
cinco cuando se trata del alcohol hirviendo; en la
misma proporción viene a disolverse en el éter.

Este aceí e Se conge'a a -270 en forma de
masa amarilla. Cuando se expone al aire, se alte
ra, oxidándose, a la vez que aumenta de- peso y
se solidifica, El obtenido en caliente es más a' te
rable.

La densidad es de 0,9347.
COMPOSICIÓN QUÍMIcA,-En la constitución de

este aceite entran a formar parte los, ácidos oléico
(5 por 100), linolénico y linoéico (15 por roo), y
el isolinoléico 'en !la de un 65 por lOO,

ACEITE DE NUECES

Procede de las semillas del Iualons rcqia L.,
de la familia Yuolondáceas.

OBTENcróN,-Sc parte de las semillas, ya mon
dadas o con, su peícula. La expresión se verifica
en frío o en caliente, y el rendimiento en aceite
oscí''a del 25, al 30 por roo.

CARACTERES,-EI aceite de nueces es de color
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amarillo claro, con algún tono verdoso cuando
está reciéncbtenido; pero esta ligera coloración
llega a perderla, quedando con un color amarillo
dorado. E, olor y ti sabor son agradables. Sólo
se solidifica cuando la temp. ratura desciende a
-27°, transformándose en una masa blanca; pero
antes, a -18°, ya se vuelve el aceite opaco, prin
cipiando a enturbiarse a los IS°. Expuesto al aire,
se espesa con rapidez. La densidad es la de 0,928.
Muysecante. Laguna dice que es bueno para el
candil.

COMPOSICIÓN QUfMICA.-Forman pa.rte de ella
los glicéridos de ]0:, ácido:' linólico, linolé'co,
laurínico, o: éico, mirístico.

ACEITE DE OLIVAS

Es el más, importante de todos los que se' vie
nen estudiando. Procede del oivo Olea emw>
paro, L., de la familia de las Oleáceas.

Dice DioSlcórides que "el aceite que sale de ~a.>

aceituna» salvaj es es mucho. más co strictivo, y
en cuanto al uso común' de los Sanos, dá.ele el
segundo lugar" .
. OBTENCIóN.-La circunstancia de haberse pu

blicado variadas y documentadas obras, acerca de
todo cuanto concierne a este importantísimo acei
te, nos permite ser concisos en todocuanto se re
fiere a la obtención, caracteres y demás cuestio
nes que puedan afectarle.

Se parte de los frutos del olivo, o sean las
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aceituna- valiéndose de la l xpresión, la que se
verifica con ligeras variantes, según !ios sitios don
de l I aceite Se obtenga.

El primer producto que Se obtiene mediante
una presión moderada, proporciona un aceite de
color amarillo verdoso, que es el llamado aceittt'
fino, o aceite vir[/lC1n. Del residuo que ha queda
do, metido en sacos o en envolturas especiales, y
sometido a una nueva presión, con intermedio del
agua caliente, se obtiene un nuevo aceite, que sé
recoge convenientemente. Este segundo aceite es
el llamado O'1-ditu:wio o común.

Todavía se obtiene por una tercera expres-ión
un nuevo aceite de inferior calidad como es OOn

siguiente. Este nuevo producto se consigue utili
zando la pulpa del fruto que' hubo de quedar como
residuo para someterla a la acción del agua ca
liente o bien a la: acción del vapor comprimido;
'en estas condiciones se somete a una fuerte pre
sión, con el fin de utilizar el aceite que quéda
aprisionado entre los núcleos.

E11I 'a obtención de este aceite se procura que
Jos frutos estén en perfectas condiciones de sa
turación, para someterlos en seguida a la acción
de la prensa, en contra de lo que se practica en
algunas regiones de nuestra Península, en la. que
se amontonan las aceitunas a medida que se van
recolectando, con. el fin de que experimente un
principio de fermentación y en estas condiciones
someterlas a la acción de la prensa. No es rece
mendable este procedimiento a causa de que el
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aceite que Se obtiene, si bien es más abundante.
resulta, en cambio, de peores condiciones.

El rendimiento en aceite que dan fas aceitunas
es variable, como es lógico suponer; concretan
zlonos al que se obtiene de la pulpa del fruto, 0:

ci'a entre el 65 al 70 por 100, p rescin-diendo del
que puedan contener las semillas. B1 llamado lU1n
te de huesos ~t' aceituna proporciona, según algu
nos autores, Un. rendimiento del 10 al 15 por 100.

CARAcTEREs.-El aceite de olivas es amarillo;
pero puede tener el color verdoso amarillento
cuando se ha partido para su obtención de a.eitu
nas que no estaban maduras. Es líquido, flúido,
diáfano, de 0'01" y sabor que no son desagrada
¡jIes y que recuerdan su procedencia. A la tcm
peratura de SO empieza ya a congelarse; pero se
solidifica por completo entre 2° y 0°; en este caso
se 'nos presenta con el aspecto de una masa gra
nosa y blanquecina; cuando ha principiado a en
turbiarse, se forman, por el contrario, unos gru
mos, que se adhieren a las paredes de las vasi
jas en las que él aceite es. á contenido y que no
son otra cosa sino depósitos de margarina. El
aceite de olivas se disuelve bien en el éter y la
bencina, poco en el alcohol; en el agua es insolu
ble. Su densidad osci'aentre 0,916 a 0,919.

COMPOSICIÓN QUÍMICA.-El elemento más im
portante de este aceite es la trioleína, que sé en
cuentra en la proporción de un 73 por 100. Tam
bién contiene palmitina y algo de estearina y ara
quidina.

Nuestro aceite de olivas goza de un, gran presti-
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gio íuera de España, has a el extremo (L~ que ti
prof'escr italiano P. E. Alexandri dice, refiriendo.
Se a él, que los aceites ita ianos y los de Andalu
coa son los más apreciados en e: mercado. Sin em
bargo, {); mismo autor más adelante consigna que
en algunos pai.es 10s aceites ele sésamo y lino"
cuando están, bien purificados, llegan a ser prefe
ridos para la alimentación. En Lombardia-i-aña
de-s-no es muy apreciado el aceite de olivas, por
considerarlo demasiado gras<l, y prefieren mez
clarlo con el de sésamo, que le da cíe ta ouavidad,
que agrada a 10s consumidores, razón por la que
los vendedores se ven ob.igados a efectuar dicha
mezcla. Añade después Alexandri que por fortu
na se va rectificando poco a poco esta creencia
popular. Según el mismo autor el aceite de lina
za de buena ca] dad se utiliza en el condimento
de legumbres y horcaizas, así como para Ireir,
empleándolo de preferencia a otros aceites.

Habando de I.a bondad del aceie de olivas, el
Comi ario de Guerra D. Eusebio Pascual BUIlt2(J¡

decía en su documentada obra La alimentación evt
el Ejército y la Armada 10 siguiente: "Los aceites
españoles han gozado de merecida fama desde los
tiempos más antiguos, y de ra J mpor.ancia y ex
tensión del cultivo del olivo son buen i'estimonic
no só o las . itas de Estrabó: Silio Ytálico y Tra
go Pompeyo, :ino también¡ el hecho de que desde
Adriano se representara a España en las medallas
romanas con una roma de olivo en la mano".



- Uj-

ACEITE DE RICINO

Este aceite, llamado también acci,l~ de C.OI.S'i.or,
de palmacristi, etc., es obtenido como ya sabe
rnos, de las semillas del Rici;nws com.mUl~ e:;, sus
diferentes variedades.

OBTENCIÓN.-Los procedimientos ofrecen cier
tas variantes. El an iguo, llamado también ameri
cano, consistía en triturar t~~S semillas, para lue
go hCTvir la pasta con agua, separando luego el
ace te que sobrenada. B. aceite obtenido en esta
forma resul aba coloreado, con sabor acre y o'or
desagradable, aun después de privado de la hu
medad y filtrado. 0:1'0 procedimiento más moder
nizado estriba en quebrantar las semillas del rici
no entre dos cilindros, C{Jn el fin de separar las
cubiertas, para 1uego prensar la pasta resultante
en caliente las veces que haga falta hasta agotar
la, filtrando luego a 25° el aceite que se obtiene.

Segúo Dioscórriá,es, (lllJ Egipto, que es donde
más se usa: este aceite, "de~'Pué31 de bien limpios
hacen de los ricinos harina, dé :30 cual, metida, e:lI
U1lll. esportilla, exprimen con: un torno el aceite".

La cantidad de aceite- obtenida varía según la
procedencia dé las sernillas, pudiendo osci.ar des
de el 38 al 44 por 100, aun cuando a veces el por
centaje que se obtiene puede ser mayor: el del
So por 100 cuando ,·as· semillas han sido tostadas.
m aceise obtenido en frío es inco.oro e inodoro;
si se obtiene en caliente resulta amarillento; los

'LANTA' 8
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primeros venían de Italia y Francia; el segundo,
de América e Indias orientales.

El aceite de rici.« obtenédo en frio :cs COllISlI'

mido reciente en. la alimentación en China.
DESCRIPCIÓN.-El aceite de ricino. de uso tan

conocido, es un líquido de color amarillo muy pá
lido, aun cuando es:a coloración puede variar- Sl

gún 'su esmero en la elaboración; es transparen e,
casi inodoro si es puro; de sabor acre, a'go repug
nante debido a su viscosiclad. Bi a'cohol absoluto
10 disuelve bien; en cambioen el de 90°, o sea el
ordinano, sólo se disuelve en cinco partes; se di
suelve bien en el éter y ácido acético. Tiene reac
ción ácida. Cuando se le somete a la temperatura
de 0° deposita una sus ancia llamada blanca, que
es ,ta margarina, y si la temperatura desciende a
-IS°, entonces se solidifica. La densidad de este
aceite' es la de 0,95 a 0,96. Con el; tiempo se va
espesando, a la vez que se enrancia.

COMPOSICIÓN QUfMICA.--Además de la palmiti
na y oleína, y de otros glicéridos, contiene uno
especial del ácido ricino-oléico, que recibeel nom
bre de "'¡'c~n;olefm.a, al que se atribuye ¡"a acción
purgante tan conocida de este aceite. No contiene
oleína, como otros aceites-o Por su densidad, \'1'05

cosidad y sdlubilidad en el alcohol se diferencia
de los demás.

ACEITE, DE SOJA

La Soja hí.s/nWa leguminosa, que goza de tan
importantes y variadas apk caciones, suministra
un aceite del que daremos a'gunos de'alles,
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Se obtiene por expresión de las semillas, cuyo
rendimiento viene a ser el de un 18 por 100. Es
de color pardo amarillento. Su olor, que no es des
agradable, recuerda al del; aceite de diva. El sa
bor también es parecido al del aceite común. Se
congela entre ----80 a -16°. La densidad eS a de
0,9255 a 15°, cuando está irefinado.

Para a¡"gunos autores existen dos i~l'pOS deaU1~f

tkI soja, que difieren por los datos analíticos que
a continuación exponemos:

1 11
------ --_.-----

Indice de saponificación... 197.7
Idem de refracción 1.4737-1.4781
Punto de fusión de los

ácidos grasos 27.6
Idem de congelación 23.4

208.9
1,..l757-1471)8

20,6
15.2

Como Sé ve, existen diferencias notables entre
estas constantes, cuyos da os facilitó ya C. Nie-
~

Reutter habla a su vez de la llamada manteca
de soja, 'de la que facilita algunos dato'. Masa
blanca, untuosa, fusible a 12°, inodora, de sabor
oleaginoso, soluble en el alcoho. absoluto, clor¡¡-··
formo y éter de peróleo, Su índice de saporr fica
dóru es de 1920; el de refracción, 1 -405.

En la composición 'de esta grasa entran a for
mar parte los g'icéridos palrnitina en un 70 por
100; la li nolina, en un, 24 por 100, y la linoeina,
en un 6 por 100, aparte de algunos otros cuerpos,
como la estearina,



- t16-

El profesor italiano Luigi Coqese, en una pu
blicae ón acerca de la soja) que tenemos a la vista,
dice que é acei.e de soja Se obtiene a partir de
su harina, con intermedio de diso'ventes como e:
sulfuro de carbono, tetracloruro de ídem, esencia
de tremenrina ; obteniéndose de una ton dada de
soja 153 litros de aceite, a la vez que 800 de re
siduo, que sirve para la alimentación de los ani
males. Del color, dice que es amarillo rosado
cuando es recién e; pero con el tiempo J: oor
poco agradable recuerda al de la linaza. Si no (s:á
purificado, no parece prestarse bien a los usos
culinarios. En Inglaterra se u a UJ11a mezcla de
aceite de Loja y aceite de algodón con el nombre
de Soy-yot.oíl.

ACEITE DE COLZA

Procede de la llamada bereo süvestt1e, o colza,
planta de la fami'ia de' l.as Crucíferas, llamada
Brrtistica obe,-ácea Lam., o B. ,C',(1(/'npestms.L. (1).

OBTENCIÓN.-Sé obtiene por expresión de las
.. semillas, que contienen un 50 por 100 de aceite

(1) Según Fuster, la colza (Brasica campestris) es
un híbrido procedente del cruzamiento de la col (B. ole.
racea) con el rnabo (8. t1apus) , resultando técnicamente
la Brasica Napus oleifera.. A esta planta, añade, se le
da también el nombre de nabina, por confusión, y se la
denomina oobina de invierno (B. praecos) y nabina de
verano (B. rapa oleijera D. C.).
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cuando son de buena calidad; pero lo corriente es
que la producción llegue sólo al 40 por 100.

CARACTERES,-Es un aceite de color amarillo.
dotado de olor especial. Se so.idifica a 'os ro Ó 12°

bajo cero. La densidad es de 0,9136 a IS°, Con el
tiempo este aceite pierde color si está expur sto
al aire', en cuyo caso se vuelve viscoso y no se
presta a ser uti'izado en el alumbrado. Refinado
conveeienternente, para eliminar }a,:' sustancias
sulfuradas, puede servir para la alimentación, aur»
que tiene poca aceptación,

Influye 'en la producción la procedencia de 'as
semillas; según demostraron hace ya años Bou
singault y Moride, citados por Cortés Mora!es,
hasta el extremo que las semillas procedentes de
Bretaña sólo daban un 38,50 por 100 de acci:e, y,
en cambio, las de A1sacia el 50 por 100.

El aceite de colza puede servir para elaborar
un buem jabón, a base de sosa. Es excelente IJ'lra
la iumi.ración, dando llama blanca, no fuliginosa.
Se emplea en la induotria de la lana y como lu
bricante, bien sea 1:á10, o mezclado con otras
grasas.

Según K,och,conefi nombre ele aceite ~e colza
se conocen las distintas suertes comerciales pro
cedentes de la Brásica camp'e'stris, que para e.te
autor son el ooeit¡." de coiea (B. comoes ',..i:J.), el
'de mbo (B. carmpestris varo !1WPUS) y el de 'nab~na

(B. campestris varo rapo], y añade, además" que
de cada uno de estos tres aceites 'se admiten las
variedades de invierno y de verano, que son im-
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posibles de difervncar por sus propiedades físico
químicas.

.\CEITE DE ;>JABINA

Es oro aceite eJe Cruclferas procedente de la
B~a ~pttS L. o sea el: n;abo gallego, y de la
B. ropa.

Se obtiene por expres-ión de' las semillas. Es un
aceite de color amarillo o amarillo pardusco, bas
tante viscoso; presenta un olor partieu"ar, y el
sabor es desagradable, picante. Pasados algunos
grados bajo cero se-congela. Su densidad es de
0,915 .10,917.

En la composición del aceire de .na~ entran
a formar parte los glicéridcs cspecia'es proceden
tes de 10's ácl.:(1kJiS crúcico y 'rápico, llamados, por
lo tanto, trieru.ina y trirapka, que no se pre
sentan 'CJ1 otros aceites. Se 'l mplea corno lubri
cante y para el alumbrado.

ACEITE DE MOSTAZA

Procede del S1'napis '11igra, o sea la mostaza ne
gra, cuyas s-millas son de uso conocido. Este acei
~e es de color amarillo oscuro, muy espeso, con
gelable a ~Il'. Densidad, 0,917. En la composi
ción química se asemeja al denabina.

Los aceites de Crucíferas ':ndicadosson los más
importantes; pero aún se pueden obtener otros,
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que nos lirni aremos a citar. Son: el aceite de ~,(:

millas de mostaza blall{G (S~napis alba), muy pa.
recido al de mostaza negra, del que difiere por
tener algo menos de densidad y congelarse a
_16°. El aceite de coisa de pri~tl(1llA1ra (Brásica
compestris uern» Vil), y el de nabina de primo
'lAt)-a (Brésica IOOPUS proecox D. C.),.a los que
alude Cortés M orales a', estudiar las planta; olea
ginosas.

La Draba 'l,It!lr1na. L. Crucífera anual de' (lOS si
tios arenosos, proporciona un 28 por 100 de acei
te, ]0 mismo que el Lt¡pkJi.um uulqore , :ambén
anual; en cambio, el: L. sotioum, L. llega a dar el
56 por 100, y 'd N~tu.rtium vulgOJre, 'O sea los
oonocidos b<,rros, la misma proporción de a.eite
que las dos primeras especies citadas.

ACEITE CAMELINA

Es un aceite de Crucíferas, que procede de la
Camelin(.¡ satiuo, llamada también sésamo bastar
tJ.oi. Impropiamente se le llamó en Francia aceite
de. manzanilla, según ya. hizo notar Cortés Mo-
r~~. I

Se obtiene por expresión de las scrnillas y se
presenta de color amarillo de oro, inodoro, conge
lable a -1,8°. La densidad es de 0,925. Cien kilos
de semilla dan un 27 a 31 por 100 de aceite. Cw
tés MO'rakls decía que su vallor corneroal era in
ferior al de los aceites de nabina y colza.

En la composición de este aceite entran a for-
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mar parte los glícéridos de los ácidos erúcico, Ji
'Tlólico. oléico y palrnítico. Se utilizó en la prepa
ración de jabone; blandos.

Otros aceites /de Cnu-íft~a.s.-El Hespcris ma
tronali» ruministra un aceite verdoso, casi inodo
ro, amargo, acre; densidad. 0,9282, congelab'e
a ,..-'22°. El r-endimiento es de 40-50 por 100. Es

, bb aceite I ecante.
Del obterido de la Draba Vfil1nJG, con el .rendi

miento del 30 por 100, no se conocen u os. El
de' Nastuntium vulgllrc, osea los berros, 'es aliáceo
por vu color; densidad, 0,924°1. El rendimieito
es de 5060 por 100; se puede emplear eruelalurn
hrado y obtención de jabones.

El de Airab~ t'h.a~ puede tener aplicaciones.
Rendimiento. el 24 por 100.

ACEITES MENOS IMPORTANTES (1)

Reunimos en este grupo cierto número de acei
les, que, aun cuando no tienen la importancia de
los que hemos venido estudiando, deben, en nues
tro concepto, citarse para completar ~ cuadro de

(1) Al hablar de las materias grasas indígenas no
debe olvidarse que el laurel (Laurus nobills), planta
muy conocida, sirve para la obtención de la llamada
.manteca de laurel, partiendo .de los frutos y operando
en caliente.

Es sólida, butírácea, de color verde claro, aromáti
ca. Contiene laurina y lauro estearina. Se utilizó balo

-Ia forma de fricciones.
El laurel, que es planta cultivada, se cita como es

pontáneo en Algeciras, donde tuvimos ocasión de verlo.
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las m~terias grasas vegetales. Son los~~g\lil?,1:es,:
ACNte de avclk»na.s.-Se obn ene ,d~'Ias seifi'H\¡ls

del avellano (Co'Yylus Avellama),:plir:t;r.de~ fa-
milia de las Cupulífe¡ras o Betulácfas..~ \ _

Es un Ilíquido de color amarino pálilio, ,e$¡1esor ,
desprovisto de olor, cuyo sabor' recuer~-.r del :"'"
aceite de almendras dulces. Se f~gd:~ a -f!-O'*;I;"
Densidad. 0,915 ~ .~,917 ,a ~5°. Muyal~~'fa~;;\~¡~'~"/

En su composicron quirmca entra la th~~í.thlen
gran parte, con pequeña cantidades- de triesteacina
y tripalrnitina, y tal vez la triaraquina, Rendimien- •
to, el del 50 por 100.

Se ha utilizado algunas veces como aceite para
el pelo.

Aceis« de abef,mos;:;;o.-Proc-ede de la malvácea.
Hibiscus Abclmaschus. Es ur»aceite flúida a cual
quier temperatura y de olor que recuerda el del
almizcle. Beckstroem tlijo de él que era seis veces
más eficaz que el ordinario.

Aceite ,de chuja.s:-Se obtiene de la conocida
chufa (Cyperus escuientus), de la familia de las
CípwáuQs.

Es de color amarillo y recuerda por su olor y
sabor al aceite die nueces. La densidad de este
aceite es de 0,924 a ISO. Es'á compuesto princi
palmente por troleína, con, algo dé trimiristicina,

Se ha utilizado para la elaboración de jabones,
y en a'gunos país-es, como Italia y Egipto, en con
cepto de aceite de mesa.

El rendimiento es el de un 15 al 20 por 100.

Aceite de cornezuelo le centeno-s-Se extrae
del hongo llamado cornezuelo, .qu1e ataca al oente-
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no, y tiene usos medicinales. Para la «xtracción
se utiliza el éte:', obt. niéndose un líquido pardo
oscu ro, cuya densidad es I a de 0,925.

En la composición de es' e aceite entran a for
mar parte la trioleína (70 por 100), tripalmitina
(6 por 100), mas la trioxio'eína (24 por 100).

Ac'riiIe de cáñamo.--Se obtiene de las semillas
del cáñamo (Can.nabis sassa), de la fami'ia de
las Canmnbináceas.

Este. aceite, que recién ob enido presenta un
color que varía de' verde claro al amarillo verdo
so, con el tiempo pasa a pardo amarillenta; su
olor es especial, y el sabor suave. Se congela a
-21'. Su densidades de 0,9255 a 0,9310 a IS°.
Se seca con facilidad.

En su composición entran a formar parte la
t.riestearina y tripamitina, así como el ácido linó
lico, y en pt queña cantidad el solinoléni..!O y el
linoleno, Muy ,~'c:cante. Se uso mucho en pintura.

Aceites de huesos de ,ala'ef«lnla, alba1ricloque :\'
m¡cloi(¡otó¡n.-EI 00'1G,r del primer aceite varía, dt l
amarillo. de oro al verrlo 0, 00 verde oscuro, 'según
los procedimientos seguido len su obtención, va,
riando también' IU sabor, Tiene las aplicacione.
de los aceites de oliva de ilmí,eriolr calidad!.

El de aJOOricoqtl,e sirve para sustituir al de 31\
mendran o para adulterarle. Loo: mismos usos. tie
ne el de nwlOClo:tónl, pareciéndose por su compo
síción al de almendras amargas. El de me:mOrilln
se parece al de almendras'.

Aceite de castaño: 'de [¡n¡áias.-EI castaño de
Indias (Aesculus Hipocastanum), Hipocastano-
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ceas, tan conocido por servir como planta orna
mental ('ID1 nuestros pa.eos, se utilizó antiguamen
te por su aceite obtenido de las semillas como an
tirreumática. La extracción tiene lugar median'e
el éter; pero se obtiene en pequeñas cantidades.

E rendimiento de e-ste aceite se iene calculado
en el I por 100.

Aceito de gil1OLS'OI.-Procede del H el$alnthuJs l1l1~

ffiM~, de la familia de las Compuestas, planta no
table por el gran tamaño de sus flores, que sirven •
a Vocees de adot'no en nuestros jardines. Es origi
naria del Perú y de Méjico la planta.

El aceite que se obtiene de esta planta es de
co'or amarillo claro, presentando un olor agrada
ble y un sabor suave. Cortés Morale.r dice que
cuando se ha obtenido en frío, el sabor es muy
agradable! y dulce, y añade que e1 rendimiento es
de roo kilogramos de semillas, 33 de almendras.
Se congela a -150 y la densidad es la de 0,924
a 0,926. Es débilmente secante. Coniene ácido
palmitico combinado con /Ia glicerina, ácidos Iinó
lico y oléico y tal vez el aráquico.

El aterJle\ de gilr,asol es empleado en la alimerr
ración COl algunos paíseo, .cuando se obtiene en
frío, El obtenido por presión se utiliza en el alum
brado o en la preparación de jabones, barnicen' o
como lubricante. El UiSO de las tortas tiende d'

gencra'izarse, SegÚJI] Del Meno', 'en la Europa CCn

tral y Rusia.
Aceit( de Jwyu.c~.-Este aceite, llamado también

de haya o de íabuco, procede (k haya (Foqu« syl-

•
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uático], de las CupuJíferak M uy estimado como
alimenticio.

Acwtite de maíz.-Proctde del Zea Mays, planta
muy conocida por sus aplicaciones. Es un aceite
que se obtiene romo aprovechamiento de los des
pe-rdicios que quedan después de la obtención de
la harina de la planta. Es un acete amarillo, es'
peso, que 'resiste la congelación, puesto que, según
a'gunos autores, no 10 verifica ni a -20°. Su
densidad es de 0,9245 a 0,9262 a IS°.
w~ y Fisdur dicen que el acci'e de maíz

se obtiene bastante puro, en hermoso y dé buen
olor. Las. tortas pueden servir de alimento a los
ganados lanar, vacuno y cabrío, pero cuando Ias
extracciones: han vido i'llttJensa.s. ya sólo re uti'i
7...a,1lI como abo-o.

Th.ofrp dice que se utiliza para la preparación
de jabones Iubricantes y su':i!itutivo" del caucho.

En su composición química entra la trioleína,
pequeñas cantidades de triestearina, además de
otro glicérido menos frecuente, como lo es la tri
Iinoleina. (El dedo curativo de les oceiscs d'..
'moJE, gérmenes de tr!go y lino e11l la pelagra dé
las ratas, está barado en el hocho de que las gra
sas actúan como eco'tomizadores de vitamina En
(Bireh-Gyórgy.)

La proporción de aceite que se obtiene del maíz
en este: caso es de un: Isa 20 por 100.

AOl'itc de mi}~.-Procede de] Pamkum milÚJ.
ceum, de la familia de las' Gramíneds. T;¡mbién
se utilizan en este caso los desperdicios de esta
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semilla, tan conocida. Es un. aceitedf:'eo'f(}r ~.
rillo claro, soluble en el alcohol: de ~o~'iste
aceite se separa, mediante un reposo prg'ong,do, _
un cuerpo que ha recibido el norhbre ~ pa)/1J(,ol. ,
Es un accr te secante, Se extrae 1l1cdiantt,eLéter
en una proporción de un 18,7 pof·l,~ " " ,':'"'
Acei~(M ,s1EWJ;illCltS de calabaza.-$: ,extrae' 4..

las llamadas pipas de calabaza (C-w:urbitaPtefp¡:,,).
Este aceite, poco conocido, se ha empleado en el
alumbrado y como alimenticio. Es pardo rojizo o
incoloro, L>egÚlli se obtenga inodoro in ípido o de
sabor du'zaino. Su drnsidad es de 0,9231, conge
lándose a -15°. Strauss, que se ha ocupado de
su rendimiento, da los procentajes del 37,46
ó 47,76 por. 100, según que ce parta de la; •emillas
mondadas o :I1Io.

Adeitt, a'k, semillas de membrilto.-Se extrae de
(as semillas del membrilletro (Cydornia vulgari.r),
fruto muy conocido. Es de color amarillo, y su sa
bor recuerda al de las almendras. Su densidad es
0,922. El rendimiento es del 15 por 100.

Aceite du semillas del u~'a.-Las conocidas pe
pitas de los granos de uva proporcionan también,
cuando se utilizan, un aceite cuya densidad es de
0,920, que está compuesto de los consabidos gli
céridos trioleina, tripalrnitina y triestearina, en
unión de otros poco conocidos, como son la truc
«ecina, triniloeína y trisoniloelna.

Aceue lJe se:miJla.s dle frambuesa.-Según Krei
~, el aceite obtenido de esta planta, llamada den
tificameore Rubus Idj('ams, de las Rcsáo as, es muy
parecido al que se obtiene de las sareamoras. El



rendimiento es de un 14,6 por 100. Desconocemos
sus ap icaciones prácticas.

Aceite {te semillas d¡ei zarzamo1'a.-Proe,ede de
otra especie del género Rubu:&, el R. thyrsoi
d'!'iUs. Es un aceite amarillo verdoso, dotado de
íuorescencia roja. Su densidad 'es la de 0,926. Se
extrae mediante el éter de petróleo, en la propor
ción de un 12,6 por 100. En su composición quí
mica entra a formar parte la trio.eína en la pr<>
porción de un 18 por 100, m entras que la trilino
leína 10 hace en la de un 80 por 100. Contiene,
además, glicéridos de 108 ácidos linolénico e iso
lino.énico,

Desconocemos sus aplicaciones prácticas.
Aceite ~ serlNlr.-Se obtiene del Sorbes iJrUlCu

paria, L., de las Pomáceas, cuyos frutos" son co
nocidos. El color de este aceite varía desde el ama
rillo al pardo amarillento; es flúido y de sabor
dulzaino. Densidad, 0,932. Al aire se aítera fácil
mente resiuificándose.

Aceit;el rJe grO/Jll.O turl1Oi.-Se obtiene de la po.i
gonácea llamada FagopWum eSC1U~i¡n¡tUlm. Es de co
lor amarillo claro o de oro, de olor agradable y
sabor algo acre.

Contiene oleína, palmitina y estearina, con algu
de esencia y sustancia albuminoidea no saponifi
cable.

Se utiliza en la industria de la lana, Es un buen
lubricante, En el alumbrado produce llama viva,
muy blanca y SLn olor de.agradable. Interv.ere
00 jabonería. LaS! tortas ,se emplean como alimen
to del ganado o como abono.
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ACleite de táJrtago.-Se obtiene de la Eupho,.bia,

La.th~s, epecie de nue tra flora, por expresión a
bien por el intermedio de disolventes, prefirién-
dose el primer procedimiento. .

Es un aceite incoloro o ligeramente amarillen
to, transparente y de sabor acre; pero que, no
obstante, según algunos autores, no produce en la
garganta la sensación de escozor y ca'or que el ,
de orotontiglio, que también pertenece a esta fa
milia, aun cuando es especie exótica. Es un aceite
medicinal que obra como un purgante drástico,
siendo aún más enérgico cuando se ha obtenido
por intermedio del alcohol, en cuyo caso resulta
coloreado.

La serie de aceites pertenecin:tes a plantas in
dígenas (J cultivadas entre nosotros, y por '0 tanto
que nos son más conocidas, no se' termina COH

10-' ya irli.ados, sino que se hanobtersido otros,
que nos limitaremos a mencionar, tales- son los
aceites de las 1.I1e:milÚJ¡s de ards, beleño, cIt, piñol/lets
depiml<lf y abetos i.I1és~o' y 'm.lt!·ia,.

De las semdlo« ~eI tabaco en polv-o, con inter
medio del agua caliente, se Io.rna una pasta bas
tante densa, la que se somete a una fuerte pre 'ión.
El aceite que se obtiene se expone a un cal01' mo
derado, con el fin de coagular las materias albu
minoideas de la planta, las que en forma de im
purezas se reúnen en el fondo del recipiente. Se
obtiene en estas condiciones un aceite que sobre
nada perfectamente claro, bastante secante, e', que,
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según el ingeniero l. Ghersi, puede sustituir con
ventaja a otros en la aplicación de los color-es y
barnices.

De las semillasde tomate, trituradas, se obtiene,
mediante la acción de los disolventes, hasta un
20 por 100 de ace te, ~.( mejante al de las semillas
de uva, de color amarillento y sabor dulzaino.

. Densidad, 0,9265. Este aceite está constituído por
los glicéridos de los ácidos esteárico, oléico y pal
mítico, y algo del erúcico.

Aceite de semillas de albérchigo. Se obtiene del
Amigdalus persica. Rara vez se encuentra solo,
sino que, por el contrario, está mezc'adn con el de
almendras amargas. El de ciruelas (P1'UJ1'W,S d'o~

miJS,tica) es de co or amarillo claro; se ha 'emplea
do algo en el alumbrado, 10 mismo que el de cere
zas (Cerosus ouium], que cuando es reciente hue
le a almendras; ,(,s fácilmente enranciable.
~' AClllite de sésolmp,-Obtenido por presión em

. frío es de 'Color amarillo « laro, inodoro, de sabor
du'ce , inalterable al aire; pero obtenido en ca
liente, el color y saber están má.; acentuados. Bien
obter-idon; no llega¡llj a enranciarse. Den idad,
0,9223 a 0,9225.

Obtenido en frío se utiliza corno aceite de mesa
solo, o bien' mezclado con el de olivas. El de clase
inferior, en jabonería 0()1 en el alumbrado.

El aceite de cornejo, ocOtr'nJizo (Comus sarllgui
«ea), es verde amarillento, transparente; recuer
da por su olor al de 01 ivas de clase inferior ; se ha
utilizado como comestible cuando es bueno; tam
bién para obtención de jabones y el alumbrado.
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El de P¡¡WII':S (PiIlIlS s}' I'lJt'sf1-ts) , inodo ro, dul 
zaino, t ransparente y amarillo c'aro, :,e ha usad o
en .t I alumbrado, en p nturas, etc.

AC'c·iJ'!, d » J1a~{:i(l.-O riginaria de Chile la M.« .

Media saliva (ma d i ) ,

día. sativa M oL, fué importada en E uro p a ClIll 1794
por el R. P. Fe uille, y -descrita por el insigne bo-

"PL ANT AS q
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táIJ1CO Coooniú.w, en lXol. 1', rte..ecc a la familia
de las Compuesta .

El aceite que se obtiene e amarillo, de tollo
variable, olor especial ys.ahor CH110 de uu.ces,
denso. Dcnidad, 0,9530. El r.odimicnto es Il:e 2(¡

por 100 si se obtie..e en írio o cid 35 pur J00 e',
caliente, E. útil para el alumbrado, l'01l10 lubri
cante y para obterer jabne..

Los aceite rde pistacho! proceden de la Pistacia
'l't'lra o de la P. leniíscus; es de color verdoso, de
olor aromático, resinoso, Este aceite, que con fre
cuencia se presenta semisólido, es fácilmente en,
rauciable- Es poco conocido. Se obtiene en la pro'
poro ón (L-: un 20 a 25 por 100. De él dijo ya
GuiboUlrt que (; ra bueno para e' alumbrado y como
comestible. Durante ros años de etancia de uno
de nosotros en Marruecos, y a nuestro paso por
Ankob, los moros nos dijeron que lo utilizaban
en vez del aceite de olivas,



C) PLANTAS Y GRASAS VEGETALES
AFRICANAS

(MARRllECOS y GUINEA ESPAÑOLA)

CACAO

El cacao, árbol que se explota con éxito en
nuestro Guinea españ{)la,( s designado cientí f ica
mente con él nombre de Theobroma Cacao) L..
perteneciendo a la familia de las Buetncriáceas.

0..1 cama se conocen diversas variedades culo
tivadas, cuya c'as ficación no está muy clara. AUIl
cuando Ia especie típica es. la indicada, se cono
cen otras, cuyas s-emillas se utilizan en la prácti
ca, como el T. pen,rogo.tla, que es muy parecido y
se cultiva en Nicaragua y Guate mala; el T. bio: r

lar, de Colombia y Ecuador : el T. anqustiioiius,
de Méjico, etc.

HISTORIA.-E~: nombre de cacao procede del
nombre mejicano de l'a planta {cacahooquahuire),
por cierto que, según ,el médico sevillano Mona««
des, que se ocupó del estudio de las drogas que
venían de América, a partir del descubrimiento
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eh I Nuevo Mund o, dic e qu v ya los na tura les del
país lo uti] zaba n \:11 1519 como aimeruo emplean-

Th eobr oma Cacao (cacao) ,

do como combustil/ e las cás caras ek la sem illa.
Hernán Cort és lo dió a conocer, con motivo de
su conocida actuación en Méjico . En 1615 se ce-'
necia en Francia la preparación MI chocolate.
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H.\HIT.\T.-El cacao es oriundo de América,
donde vegvta desde lo. 23° de latitud Nort e a los
280 de latitud Sur.

C....RACTERES.---Es un úr]¡Ó que ordna riamvnte
tiene 8 metros, aun cuando puede llegar a los 12.

Las hojas son oblongas, sencillas, enteras, poco
pecioladas, con pelos estrellados en los nervios de
'a: mismas. Las flores son de color rojo parduzco,
hermafroditas, teniendo su cáliz y corola cinco
piezas; los estambres están distribuidos cn cinco
grupos.
. El fruto' de este árbol (que es la parte intere
sante) llega a tener 18 centímetros de largo por
6de ancho ;es una baya g¡rande, ovoidea, que be
neal exterior JO costillas. Estos frutos tienen. en
su inte rior una masa pulposa que aloja hasta 80
semillas, de todos conocidas, que son las utiliza
das para la obtención del chocolate. Acuminados
por un extremo de color rojo amarillento o par
dos, suelen verse al'guna vez como- muestra len
algunos establecimientos dedcados a la venta de
cacao.

I

MANTECA DÉ CACAO

Procede de varias 'especies del género Theobro
ma, de la familia de las Bitneriáceas, aun cuando
la más importante es (1 T. Cacao L.

Para la obtención de. (a grasa de este árbol se
utilizan las semillas tan conocidas, Para ello se
tuestan previamente, con el fin de privarlas de su
cubierta i se contunden las semillas conveniente-
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m. nte para obtener una pasta fina, en mortero
caliente, )' se calientan en baño de maría con.un' ro
¡>ür 100 de agua, comprimiendo la masa resultan
te entre placas de hi l rro e; tañado. Como Ia grasa
obtenida en estas condiciones no eS pura, SR fun
de, se filtra después de la fusión estando caliente
y se di.ja que se solidifique por e íriamiento, re
cibiéndola en moldes apropiados, con el fin de
obtenerla bajo la forma de panes o pastillas, que
es COl11o se prcsenta en el comercio.

La manteca ;tAL' cacao es muy conocida. Es so i·
da, de colcr blanco amarillento, cuando 'es recien
te; opaca, frágil, seca, de fractura lisa. El o'or
y. el sabor recuerdan al de las s-emillas de que pro
cede. Funde entre 29 y 30°, para luego solidifi
carse a lo: 25°. Con el calor de 'a mano se dob'a
fácilmente,

Es iwlub'e con facilidad en e' alcohol hirviendo;
pero, al enfriarse éste, se vue've a depositar casi
en su totalidad; también es solub e en 'el éter y 1..
bencina. La densidad a J 5° oscila entre 0,960 }
0,970. Con el tiempo ,toSta grasa se altera, en cuyo
CQ~o() toma color blanco y adquiere o'or decagra
dab'e : por esto es necesario conservarla cuidado
samt nte , y se aconseja tenerla envuJta entre pa
pel de, estaño.

En el estudio de la composición química de la
mant-eca de cacao han intervenido diversos inves
tigadores. Forman parte de ella los gicéridos de
los ácidos esteárico, aráquico, oléico y palmítico
y láurico : pero, además, exstenen pequeña can
tidad los ácidos acético, butírico y fórmico. Apar-
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te de estos cuerpos y de algunos otros de me
nos int-erés, que no citamos, Labbe encontró un
cuerpo llamado theosteral, a í como Bougault y
Schuster,eill' 1931, un nuevo triglicérido, que ha
recibido el nombre de palmitcestearoacelaina.

La. resistencia que ofrece esta grasa a enran
ciarse ,(-5 atribuida por alguno-s autores a que no
contiene triglicéridos (le los ácidos voláti es.

ARGAN AFRICANO

EIQ1'gan a~, llamado también altivo de
M411f'UCClOlS, orgtm d'i? Ma1"f'Uecos, reo be científica
mente el nombre dé A'ga'nia sfdero:rylon Roem
el Schult (Siáer.o:ryldrn' s~OISUm L), y pertene
ce a la familia de las Sapotáótias, de la que no te
nemos ninguna representación en la f'ora hispana.

HABITAT.-La planta es indígena en Marrue
cos, encontrándose también en Madagascar. Du
rante los años de estancia en el Protectorado de
Marruecos de uno de nosotros, nunca llegamos a
ver esta curiosa planta con monvo de las nume
rosas 'excursiones botánicas que realizamos 'CIl

muy variados 'sitios. Sin «rnbargoven el Catá/rj¡¡o
de lo flora oriento; del Ri], de lo: Hermanos de
las Escuelas Cristianas F. Smnen l y Mt1W1iciJo! ve
mos, no obtaore, la siguiente cita: "Sapotaceas.
•4rganio spi.1i,osa L. Maire, se encuentra entre
Berkane y el Muluya (Roulleiror» et Marre)" (1).

(1) Mas-Guindal (J.): "El olivo de Marruecos o Ar
gan africano", MalWitallia, 1941, núm. 163.
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Donde sí se encuentra este interesante árbol es
en el territorio de Ifni, estudiado a conciencia
botánícamente por D. Arrumo Coballcro, actual
Director de nuestro Jardín Botánico, con motivo
de haber sido comisionado con otros ilustres na
turali-stas paraelestudio científico de aquella in
teresante parte de las colonias de la Metrópoli.

DESCRIPCIÓN.-Es un árbol que puede llegar a
alcanzar la altura de cinco metros; por lo tanto,
de peca eI'evación; su tallo es gru(so; la corteza,
resquebrajada y cenicienta; las ramas, tortuosas
e inclinadas hacia e: suelo; la copa se desarrolla
a veces adquiriendo una circunferencia hasta de
70 metros. Las hojas del argan son de forma
aovado-lanceoladas, enteras, coriáceas, alternas,
lampiñas, persistentes; con frecuencia son fascí
culadas. Es un árbol espinoso.

La fI~()r presenta un cáliz <loe cinco piezas, sien
do su corola de forma enrodada; el ovario pre
senta dos o tres cavidades. El fruto es una drupa
de color verde, ovoidea, del tamaño de una cirue
la pequeña, con la cubierta membranosa, siendo
carnosa la parte media del fruto, y la interna car
tilaginosa. La semilla es dura. Las flores tt',et1If,n

cooramarillo verdoso, con 10 estambres; pero de
ellos cinco son fértiles. El fruto es comestible.

COCOTERO

Con el nombre de cocotero se. conoce una es
pecie de palmera llamada científicamente Cok:'oiS
nucif~o, L.! de importantes aplicaciones. También
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es interesante la especie llamada CO¡c;UlI' btttirrácea;
ambas se llaman, respectivarn nte, cocoteros del
Brasil y de Indias.

Las especies de este género son más num. rosas.
e. L Catin, en su monogra f ia Les pa~lJlier¡s, cita
un buen número; p~.ro nosotros nos limitare
mos a indicar el Cocos australiana, C. flexuosa,
C. comnestris, etc., que también sirven para la
obtención. de materias grasas, sin perjuicio de
que otras especies, como el C. Mortiona, que por
tener un zumo azucarado, se uti'iza para la obten
ción de una bebida especial; el C. cor onata, que
proporciona fécula, y ell C. M oTmriono, del Brasil,
que se. emplea como antifebrífugo y antidiarréico.

HISTORIA.-Es conocido el cocotero desde la
más remota antigüedad, puesto que los libros sáns
critos hablan de esta p'anta unos 3000 años antes
de la Era Cristiana. De los egipcios parace ser
qtl'~, esta planta era conocida.

HABITAT.---EI cocotero habita en todos tlos paí
"es de clima tropical, l ncontrándose repartido por
sities muy diferentes, como Madagascar, Java.
Ceylán, Nueva Guinea, Filipinas, Guyana. Islas
Seychelles, etc., etc., sie.ndo objeto de explotaoón
en otros', como Brasi', Sumatra, costa occidental
de África, Sur de la India, etc. En nuestro golfo
de Guinea se encuentra, ya espontáneo o ya cul
tivado, siendo p'anta muy apreciada en estas co
lonias de la Metrópoli.

DESCRIPCIÓN.-EI cocotero ofrece él aspecto de
una palmera, que puede alcanzar hasta los 40 me
tros, terminando por una corona de gigantescas



Coceos nucijcra (cocote ra).



- 139-

hojas de 4 Ó 5 metros, qu<. se p[(~se~tan reunidas
en número de 30. La" hoja", que son pinnadas,
presentan sus divisiones 'anceoladas y acurnina
das. Las flores son monoicas, numerosas, dispues
tas enl inflorescencias cornp icadas, en las que las
flores femeninas, menos numerosas, ocupan la
parte inferior. El fruto, tan conocido, por su ta
maño, es una drupa elíptica u obtuso-tuangular,
cuya parte externa (epiclIlrpi,o) l s li 'a, mi'~nl'lra:;

que la parte media ("ne~~carrpio) es fibrosa, la in
tema es la que SIC, utiliza vulgarmente como co
me.tib'e, lo mismo que el líquido que encierra,
contenidos ambos en el endocarpio.

PALMERA DE ACEITE

Nos referimos al Elaeis gum~etnsis, jacq., de la
familia de- 'as Palmáceas, que es la e pecie más
conocida de la misma como productora de aceite.
También es utilizada alguna otra esepcie del' rn.s
mo género, como el E. meta.n¡oc..occa Goert.

HISTORIA.-Ecte aceite es conocido en Europa
desde el siglo XVI, época en la que fué introduci
do é 1e.1 mercado europeo. utilizándose en lIlI

principio en la elaboración de los jabones de Mar
sella. En África presta grandes servicios a los in
dígenas .:

HABITAT.-F"sta palmea es propia del África
central, encontrándosela en El Carnerón, Daho
rrrey, Lagos, etc., y desde luego en nuestras pose
siones del Golfo de Guinea, tanto ,en fa parte con-
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tinental como en la isla de Fernando 1'00, razón
por la que debemos hacer de la planta una llH'IJ.

ción espeeal.
La planta se cultiva, fuera de su patria de ori

gen, en la América dell Sur, sobre todo en la re
gión del Amazonas, sin perjuicio de encontrara
cultivada en las Indias, Ceylán, Java, Surnatra,
Borneo, etc., y desde luego en las mismas condi
dones en el Afrca del Sur.

DESCRIPCIÓN.-Es una palmera de las más ele
gantes, pudiendo alcanzar alturas hasta de 35 me
tros, cuyo tallo termina por un penacho de hojas,
las que a su vez pueden tener hasta 7 metros de
longitud, provistas de peciolos espinosos.

El tronco de. esta palmera, a diferencia del del
cocotero, presenta una corteza áspera rigosa, so
hre la que suden vivir plantas epifitas. Corno plan
ta unisexual, presenta, por ser monoica, las flan s
masculinas y femeninas separadas, estando éstas
colocadas en la base de las inflorescencias. El
fruto está constituido por una drupa, que tiene el
aspecto de nuestras ciruelas; son cortarnente pe
dunculados, y en su interior presentan un núd'eo
central duro, protegido por una pulpa carnosa, 'a
que se presenta en estado de madurez a los cuatro
o seis meses, según las regiones en que habite 'esta
palmera.

El R. P. Antonio Ayr'I1Ue'tni, tan conocedor en
todos sus aspectos de la isla de, Fernando Poo, en
su bella obra titulada LuIS bum.s en F"l'~o Poo,
que tenemos a la vista, al! hablar de esta palmera,
dice que el término medio de su altura e de
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Elaeis guineensis (palmera de aceite).



13 15 metrcs o aun más. La corona qu~ la cir
cunda suele contar de 202S hoja d 4 S metr..s
de I<mgitud'.,:egún la zora y fuerza de la vege
tación, las cuales poven un 'n'~rvj() medio muy re
s¡'stCltl4'e.

LOS ACEITES VEGETALES AFRICANOS

AM.te d.e crga.n.-Ya hemos dicho que procede
de la A'9an;a. sideroxylon, y hemos descrito la
planta. Procede ahore describir el acu te.

Para obtenerle se. quebrantan primeramente los
néc'eos, los. tuestan después, los reducen a pasta
y exprimen. o bien calientan con agua hirviendo,
con el fin de obtener el aceite, cuya característica
es la siguiente:

Es de color amarillo pardo, de olor espeo al, no
desagradable; el sabor: es dulce y recuerda ti. de:
aceite de, nueces. Es inso'uble en el agua; algo
soluble en el alcohol abso uta (16 por ,100) ; muy
solubl-e en el cloroformo, éter y éter de petróleo.
La densidad qe este aceite es la de 0,917, mas
como se trata de un aceite cuyas características
ncee encuentran fáci'mente, indicaeemoa xstos
otros datos analíticos: el índice de refracción es
deJ.472; el de saporlficación~'de 190, y, por úl
timo, el del yodo, 92.

La composición química del aceite de argan ha
sido estudiada por. Balsitna en 1929. encontrando
en él un 75 por 100 de ácidos grasos, como son
el oléieo, palmítico, esteárico, linolé'co, araquídico,



- 143-

siendo de todos ellos el primero el que se encuen
tra en la proporción del 25 por 100.

Las tortas resultantes de la obteno ón del aceis;
tAco MUAn se emplean para la alimentación dd ga
nado, por Ser ricas en nitrógeno (6,5 por 100);
pero contiene un glucósido llamado argarnOOa (sa
poarganina de MOff'cy y Lefu/ü:r), al. que se te atri
buyen propiedades hemolíticas. La arganina se
presenta bajo la forma de un polvo blanco amor
fo, muy higro30(:ópico, muy soluble en el. agua y
,(41' e~ alcohol' diluido, que presenta reacción ácida.
Ua propiedad curiosa de fa arganina es la de
que en solución diluida disuelve los glóbulos ro
jos de la sangre, gozando, por lo tanto, dé un no
table poder hemo.ítico.

El rendimiento del~ ace~te de argan es de un 58
por lOO, produo éndose, según Gentü, en los años'
buenos tres millones de kilos, que se consumen
localmente.

Ac.eit4e1 de palma.....-Se le llama también ooefi.tc
de pa/¡miste.· Procede" como ya hemos dicho.de.
BIo,;1 9uineen..sis L., palmera africana de gran
porte, cuyas inflorescencias (f'légimen), puede U.,
var, a causa de su gran tamaño, hasta un rnt llar
de frutos.

El aceite de palma es de consistencia variable,
puesto que sólo se. presenta líquido en las tempe
traturú de 4d'; a menos su aspecto ese! de una
D1a41Jteca, o el, de una, masa semílíquida., de color
amarillo anaranjado. Cuando esta masa es re
de.atJe., recuerda, por su olon al de las violetas.

<Esta masa se fooae entre 10530 a 3;<>, siendo
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muy soluble t n los disolventes orgánicos usuales.
El sabor oleaginoso no es desagradable.

La den SI dad de esta grasa es la de 0,8701; su
índice de yodo, de 51,5; el de saponificación os
cila entre las cifras de 196 a 202; por último, su
acidez es débil.

En !ia composición química de este aceite entran
a forma parte. los glicéridos tr'oleína y tripalmi
tina, en unión de otros menos importantes que
pertenecen a los ácidos caprilico, cáprico, láurico
y mirísticico, además de pequeñas cantidades de
los ácidos oléco y palmítico libres.

Algunos autores dicen que. I:a composición de
la manteca o grasa de esta palmera recuerda a la
del cocote ro, así como por sus constantes quími
cos, especialmente parla proporción elevada de
ácidos volátiles y de su índice de saponifiación,
que lo elevan a 245. Reutter dice que se encuentra
en este aceite un ipocromo, que presenta reac
ciones especiales. Este aceite .se enrancia con fa
cilidad.

Según ScJumitlt, <tI aceite de la palmera se be-.
neficia en los países de origen, mientras que "as
semillas, en las fábricas de Europa. En este caso
se presenta bajo la forma de- una masa ungüen
tácea, de color blanco o amanllento, fusible entre
25 a 30°. La composición en este 'Caso viene a
ser anáJ'oga a la anterior, con la diferencia de que
falta la materia colorante amarillo rojiza.

Cuando' esta grasa ha experimentado un enran
cíamiento, toma color blanco; el olor es desagra
dable y el sabor pasa a ser ácido, Esta alteración
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se presenta con facilidad por su exposición al
aire.

Obtención del occite de palma eH Fernando
Poo.-Dada)aimportancia que en la isla de Fer
nando Poo Se concede al aceite obtenido dtl E'ea
ris gU~l1,eensis, y la interesante descripción que el
R. P. Aym¿mi hace de :u obtención. nos parece
lógico transcribir de su bella 'obra los siguientes
párrafos: . .

" ... Los dátiles o aceitunas son unas drupas en
carnadas, recubiertas de pulpa carnosa, muy fibro
sa y riquísima el} materia grasa y d eaginosa, den"
tro de la cual hay un hueso con almendra (boaka
o IIniOako), dé 'las cuales extraen por fritura un
aceite muy fino, oscuro, que usan como cesméti
ca. De manera que un mismo fruto da dos clasés
de aceite: uno, de color rojo, que se exprime de
la parte mollar del dátil, y otro, de color oscuro,
que se 'extrae del meol1ode fa almendra del
mismo...

"Pocos días después, con hacha, machete o pa'o
puntiagudo, sacan las aceitunas de 'la piña o ra
cimo. Terminada esta operación, las h l erven t n
grandes calderas y las colocan en unos hoyos bien
empedrados (o sopa). Aquí, CODl varas muy g,rue
sas, las machacan o separan la pulpa de almendra
o hueso ;c,nt-retanto, las mujeres, con-las manos"
van revolviendo el hollejo, a fin de que no quede
aceituna sin despulpar (betao, N.; meiao, S.). Fi
nalizado el machaqueo, Se encargan las mujer. s
de quitar las almendras despulpadas del hollejo
(~inoa rilca}; seguidamente, meten la pu pa sepa-

PL~NTA~ 10



-rada en les calderos arriba dichos, Ias hierven l'n
agua largo ratu; el aceite se desprende, sub éndo
Se sobre el agua, y las mujervs, con cucharas o
platos planos, cogen el aceite y '.0 depositan en
Ia, laras ; luego de h. rvida la pulpa, la sacaudel
caldc ro, colocándola en t, hoyo empedrado (ese
se) y la prensan y vxprimen fuertemente con las
ma';10S (limita" recña), porque .arecen d, instiu
meatos CAd hoc, Estas operaciones l~:; repiten va
rias veces hasta .anto que la brisa 'u hollejo nd
dé más aceite, ni gota.

"Anr guamente el ahite lo con.ervabanen unas
vasi jas fabricadas por ellos mismos, consiste ntes
<n unos cestos construidos con cuer-das de palma,
que lós embadurnaban de tal manera que re¿~,.a

ban impermeables y capaces de conservar líqui
dos, cuyos nombres eran: bojocho, N.; bisupa, N;
«debbo, riaha, S. y ntuIJ nchua, SO.

"La brisa u hollejo seco (m>MftrIIO) .es st rvia de
yesca para llevar fuego a la finca l'a otras partes
y usos, 'cuando no conocían los mixtos o fósforos,
La cáscara de la almendra la empleaban Como
carbón o leña, y . a misma almendra la vendían.
en i as factorías o sacaban de ella ac. ite fino y

suave, como s·e dijo, que aprovechaban para COl;
servar la frescura y belleza de la tez y cab.llo."

Ob¡\'1n.c10f~ en otros pa'~.-M.tt{jtte'r facilita al
gunos detalles de la obtención de este aceite en
sitios diversos. En e. Camerón y en Dahomey, los
indígenas reco.cctan las drupas de esta palmera a
mano, para luego colocarlas enhoyos practicados

. ene'; suelo, donde cxp. rimentan una fermenta-

/



ción ; después de unos doce días de> reposo, se
quebrantan lo¡ frutos y se calientan en grande
recipientes o jarros con agua; de <. sta manera se
ob.iene un aceite que sobrenada, que es el llamado
ace te, de palma.

Los indígenas de Victoria someten los frutos
dd Elaei« a un tratamiento aná/ogo, mientras que
en Java, habiendo tenido los frutos suspendidos
a la acción del. vapar de agua, los quebran.an para
luego someterlos a fa acción de- dos piedras 'lisas:
entre las que,.se prensan, girando entre sí por un
procedimiento pt4 mitivo 'J defectuoso, que da un
aceite defectuoso cn can.idady calidad. Hoy se

., practica la obtención de este aceite en 'la industria
europ a vaiéndose de procedimientos más racio
na'cs, litilizándose en su obtención prensas ho-
d.áulicas. •

c. L. Gali~~~en su inter-esante libro Les pa..'
miers, alhablar del Eloeis guit1Ult'nsis, dice que {S

extraordinariamente abundante en el Dahomey,
donde constituye una de las principales I' qu. z¡ls.:
Al ocuparse de la obtención de' aceite, dice que
las inflorescencias (régimen) son colocadas en
tierra, coro el fin de que' se separen las drupas,
aun cuando éstas también se separan a mano; se
emplean. para ello varios días, para qué les fruto
experimenten un principio de fermentación, so
metiéndoles después a la acció.i del agua hirviendo
durante hora y media o dos, en cuyo caso la pul
pa se ab'anda y Se separa fácilmente del núcleo,
Se somete nuevamente a la acción del agua calien
te, y después, cuando I a temperatura es sopor a-
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ble, se amasa con la mano o pisa; el actite queda
libre a la temperatura que se opera y sobrenada.
De la espuma recogida y hervida con agua toda
vía se puede r COg-er ,,1 aceite que estaba 111ez
clado,

:'IIA:-JTECi\ DE COCO,

Ya hemos dicho gue procede de varias rspccies
del', género Cocos, aun cuando se prefiera el C. 'llru
dfem. Está contenida en el albumen oc las se-
nvllas, .

Se obtiene por expresión, contundiendo previa
·mente las semillas, purificando luego la masa por'
reposo o bien por ebullición. Cuando 'a expresión
ha tenido lugar en caliente, con el auxil o de la
prensa hidráulica, el rendimien o (S e de z/3 d(~'

peso de la materia empleada. La' materia prima,
con el nombre de copra, se suele enviar a Europa
para la obtención de la grasa, y en este caso se
'Üptiene por un procedimiento más racional.

La manteca de coco se nos presenta sólida o de
consistencia banda, de color blanco, aspecto cris
talino y opaca. El o\or y el sabor son caracterís
ticos, no desagradables cuando 'no está alterada;
se disuelve bastante bienen el éter; pero "es poco
soluble en el a'cohol. Se funde entre zs a 30".
Otros autores dan como punto de fusióh el de ZI U

cuando es reciente, pero que se eleva hasta 31° si
es antigua. El de solidificación e." de 22°.. La den
sidad es de 0,9210 a ISO,

Se' a,'tera fácjlrnente la manteca de coco, y en
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este caso adquiere una coloración amarillenta, y
tal vez a esta causa sea dl birlo el color ama!' llo
rojizo que algunos autores ,;l ña 'an cuando no está
bien preparada. Al' erada, su sabor y olor son
repugnantes,

Esta grasa, que entre nosotros es sólida, se pre
senta con aspecto líquido en otros países. Con los
álcalis da origen a jabones espumosos y muy
duros,

En la composición química de fa manteca de
coco entran a formar parte ,'os glicéridos de di
versos ácidos graso:s, como- son el xaprílico, cá
prico, caproico, Iáurico, miristícico y palmítico,
más los ácidos aislados, En opinión de algunos
autores, la composición de esta grasa guarda se-

. mejanza con la de la manteca de vacas, a causa
de la proporción notable que contiene de' ácidos
grasos volátiles y de 1"5 grasos solubles en el
ag-ua.

f-farrtwi.ch, que facilita datos de la composición
de la copra, dce que ésta contiene 81 por 100 de
agua ; 8$8 de sustancias nitroge nadas; 67 de gra
sa; 12,44 de sustancias extractivas no nitrogena
das; 4,06 -de fibra bruta, y 1,81 por 100 de ce~

nizas, Contiene a:¿lemás 2.7 mg, X 100 grs.de
vitamina ~ o foco ferol. (Korrer y wsu«, 1939,)

OTRAS PLANTAS OLEAGINOSAS DE LA
GUINEA E5PAf:tOLA

Además del Etoeis oU~eensis y del Cocos rnt'

df~-al que ya hemos estudiado en nuestras pose-
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sienes ele! Golfo de Guinea. existen otras plantas
o'eaginosas, que no dejan de tener importanoa.
y que r-on las siguientes, (i': las flue ciamos a,'gll
nos detalles :

Aleurites moluccona Willd (EufMbiáa(J~),

Se desarroHa bien en el Ge/fo de Guinea. De esta
planta se obtiene un aceite que los nortearnerica-.
nos,le dan el nombre de Aceite Tun q ; sé extrae
de las semillas de la: p'anta y sirve para .'a fabri
cación de las ¡inturas al duco. Al cultivo de esta
planta se te concede gran importancia en otras
001onias, El Aleuritcs c.m1áata, que se rultiva 0(',-,

China y Japán!. '-ir:ve para la preparación de bar
nkes, pintura'. y fabricación de hnlc-.

Este árbol, originario del Asia meridional, ('5

utilizable por sus frutos a'irnen'íclos (Nuez de
B~~); su almendra, oleaginosa, que llega a
pesar cinco gramos. s" rve para Hlobtención de
t1l1' aceite comestible'.

Cora/JO p.rocet'Ó D. C. (Meliáceas).-Este ár
bol, originario de Guinea, sé presenta espontáneo
en los bosques ,vírgenes, ofreciendo unos frutos
gruesos. cuyas semillas oleaginosas facifitan un
aceite útil para la fabricación de jabones, empleán
dose como 'nsecticida. ReuUe'r' dice que en ,'a me
dicinaindigena se emplea, además, como tónico
del estómago y cbrno antifebriftjgo. ,

elUda e.rmlir Bai'1! (Ofaeáceas) ..-Deesta plan
ta, que' vive en el' Gabon, también .díce Rtuttlftir,
que sus semillas proporcionan- un'~:? por 100 de
aceite fijo, LQs pamúes la llaman Ehwm.e y utill
tan sus semillas como alIilllent!'cias,
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!1"lJi¡nrra barrer; Mook (SimMUháceas).-Este
'Ilrbol, llamado también científicamente' lrvitn,qia
Gobonemsis, H. Br., se le supone origiuario de
Colombia. Da frutos que tienen un" sabo: tvrebin-,
táceo; contiene en su in' erior una semilla vo' umi
nosa, rica (í!1 materia grasa, de la que se obtiene
por expresión la llamada manteca de Dlka, que
por su olor y sabor recuerda a la manteca de ca
cao, de co''or amarillento, de la que ya dijeron
Ploncho« y MatUlMU que SÓlO el análisis puede
distinguir''a de la ante s'orrncnte ci' ada, Funde a
30° y' es soluble por completo en {jI éter y doro-

'formo. '
Las semillas de esta planta, quebrantadas, son

utilizadas en el Gabon para la obtención de" lla
mado pan. 'de Dika.

E ntre.tra Guinea es llamada la pl-anta C110

DolafJ/?, recibiendo en pamúe el nombre de NJ.ok.
Con ella dice Lope 'del Vd! que preparan los indí- '
genas 1ma pasta comestib'e, que por su color re
cuerda al chocolate, aun cuando el gusto es muy
diferente. La planta se cita como abundante en

, los bosques. de Níefao, B'sum, y. sob-e todo, en
el monte Bidodbi.ndok.

MimUS'Ops idjave Larn (Sapotáceas).-Este ár
bol, llamado también científicamente BaillOlnella'
toxispermo, Pierre, por otros botánicos, es cono
cido con los nombres 1ndíge'1as de n/abe y 'tlftlnqU;

. en pamúe recibe los nombres de aVaIn y ebon,
abunda en los bosques de Bisurn a Evinayon, éln
la"parte' continental. Las semillas de esta ¡lanta,
además' de comestibles, son muy oleaginosas.
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Ongokea klain.eana.-Esta planta, que recibe
entre los pamúes el nombre de Anguek,es tam
bién o'<aginosa, puesto que sus frutos proporcio
nan un aceite que recuerda al de linaza.

Panda ot(b~a.-Recibe el nombre de Ajan/. en
pamúe, y proporciona también un aceité comes
tible.

. Poga o~iSa (Riz:o:porácelllS).-Eita p'anta oleo-
sa origl'na unos frutos, que encierran en cada una
de sus cuatro cavidades una semilla que recuerda
por su forma. y tamaño a nuestras.almendras, las
que Por cierto son comí das con agrado. Propor
cionan un 70 por 100 de aceite, incoloro y
transparente, cuya aplicación, según e' ingeniero
P. FústL"f', debiera estudiarse. Este aceite se cono
ce con el nombre de aceite de lnoy. La planta re
cihe el nombre ele castaño, y en parnúe, el de Ato.

Pentocletra mac1';ophyllaBcnth' (Pap1Jianá-
. ce(t\').-Es un árbol sumamente abundante, según
Loipe del Val, en el bosque de Basacato, de': Oes
te; al iniciarse la subida al lago Careto La semi
IIa de sus frutos proporciona el llamado ace{leide
nuez lr1Je Ouxda. Según Heckel, debido a que su
grasa funde a una elevada temperatura, ha de te
ner un gran valoren Ila industria de ,'a estearna.

Al hablar de esta especie, H. Jumelle nos dice
que recibe los nombres de Ouxüa, o ¡anza,en el
Congo, que se trata de 'una Mimosácea, en vez
de.Papi'onácea, y que su manteca es muy intere-
sante en la esteaooéría.i .

Al hablar -de esta p1aJntá, y refiriéndesea la
Guinea tmifmofintal, diceelllngeniero agró:11otTIo
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Nosti cs abundantisirna, habiendo exten iones en
que constantemente se va avdando sobre unaal
fornbra continua de 'sus 'retorcida' vainas leñosas,
Podría -ser objeto de explotación, por su abun
dancia,

Pycnacanthus kombo M. (Mwj.slicáceas).-.
Este árbol tiene en la Guinea varias aplicaciones,
pues no sólo las semillas, que son muy aromáti
cas, proporcionan un aceite en gran cantidad, que •
sirve para ,'a fabricación de jabones, sino que en
la medicina de los írdígenas {'S utilizado contra
las enfermedades de' la pie!. Por otra parte, "a
madera es también empleada en el país para las
construcciones dé casas. Lope del Val apunta la
idea de que siendo muy ce'ulósica, pudiera ser
adecuada para la fabricación de'1 pape'.

Esta planta es conocida en el país con el nom- .
hre de Colombo, siendo abundante en varias zn
ras deja isla de Fernando Pon y ell1 el Continente.
en la parte del bosque. Ju'l1lel~e dice que eta p'an
ta, recibevn e,' Congo el nombre de Kombo,

Sterculia f~etída 1.. (Esterculiáceas).-Las se
millas de e:te árbol producen el llamado aceite de
oliV<A'i de Java, a<;\ designadoen el comercio. El
rendimiento es del 30,por roo, Las semillas, segúm
Reutte«, son 'comc:-l' bies. Abunda 'a p'anta en la
zona .deJ: bosque ele Concepción a Ríosaca, princi
palmente, según Lope del Val.

Termil1.alia calappa L. (CombretáClCas).-Pro
porciona esta planta el llamado aceite de Catopa.
Las semillas ¡¡90 fomestibles. Es planta que abun-
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da en Guinea. donde la uti'izan a su vez corno
p'anta de adorno y de sombra.

Oncoba echinata (FÚNuI1"t'ÚÍC'cas).-Es una es
pecie arbórea muy l"nteresante. Proporciona tf lla
mado aclt'lit<- ,cM Garli, que goza de gran importan

. da. en la terapéutica para combatir la lepra.
-Esta planta es incluida por algunos botánicos

en la familia de las Bixáceas, con la qué tiene
grandes afinidades. La proporción de acéte es de'
$0 por 100. ,

En la composición química de'!' aceite de Gdrli
entra un ácido especiar, llamado ácldo .górlioo,
que ofrece la singular propiedad de tener una
constitución que le asemeja a la de los ác'dos gi
nocárdico y chaulmógrico de 106 aceites llamados
choulmooqm. que' tanta aceptación tiene') en la
terapéutica para el tratamiento de ,la lepra.

Dará una idea de la importancia que se conce
de a este acete el hecho de que en er Gabon los
franceses cultivan la planta, con él fin de aprove
char sus semillas pa ra la confección-de especiali
dades farmacéuticas sjmi'ares a las que se obtie
nen de las especies de ,10S géneros Taraptóg(!¡njrlS
e Hydocarpus, que produren otras clases de acei
te J~. chau'lm.o.o'g.ra.

En la Gui,nea española tHJ se desconocen fas
.propiedades curativas de este aceite, y prueba de
ello que, según nos d'ce el ingeniero de Montes
Sr. Fústl!ir, en la leprosería de Ebebiyin. que diri
ge el inteligente' médico Sr. GasclÍ'ffi, se han obte
nido éxifoscurativos empleando elaceite obtenido
de esta planta.

•
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Tanto la especie citada, como otras del género.
Se encuentran espontáneas, según Lepe del Val,
en 'la zona contin« ntai que está comprendoda en-

Iotropb« Cureas (grandes piñones de la India).

tre Nsork y Ebinayon y Nsork-Ebebiyin. ·L'l
planta es conocida con el nombre de MiOin(}
·mo~ln.

Este árb"Ol, que puede alcanzar los seis metros
.de altura, produce unos frutos redondos, rodea
dos de espinas grandes, que contienen en su inte
ríor semillas en gran número, parduzcas y de
forma alargada .

Por lo indicado acerca de esta especie ee com- -



prenderá que tanto ésta. (Iue proporciona un ace
te medicinal, romo todas las ante riormente es'u
diadas someramente, deben ser objeto de especia'
atención por 'as aplicaciones que: de ellas se obtu
vieran en beneficio dc, la Mctrópoi.

Indudab'emente deben exis: ir en la rica ilora
de Guinea a'guras otras especies oleaginc av, de
las que no tengamos datos ; 5['\0 nos limitaremos,
para terminar con este r apitulo, que se cultivan
en G!11Ile;¡ dos especies' deaginosas, como son é!
cacahuete yel ricíno, las que: .~. de arrollan bien
y con rapidez, dignas también de que! en ellas se
fije la atenció>, Por lo pronto, el aceite de ca
cahuete, en el Senegal, conc tituye una de la prn
cipales riquezas de la colonia,



D) PLANTAS Y GRASAS EXOTICAS
ACEITE DE Cl{OTON (r)

Procede de las semillas de l Croton Tiglium, de
I~a familia de las Buforbiáccas, 10 mismo que, ti

de ricino.
OBTENcróN.-Este aceite puede obtenerseipor

dos procedimientos, partiendo de las sem Has pul
verizadas. Cuando se emplea 'la expresión, las se
millas .contundidas, envueltas en un lienzo, se
prensan entre planchas calientes, con intermedio
del agua hirviendo, filtrando después el aceite.
Si se utiliza el de la diso'ución, en este caso (J
vehículo empléado ies e'l éter, o hin nna mezcla
de una parte de éste y dos de alcohol, en la que
se maceran las semillas contur.didas ; estos liqui
das; se someten luego a la destilación en baño de
maría, con el fin de obtener el aceite que .quedara
como residuo, aprovechando el disolvente em
pleado. Los productos que se obtienen no son
idénticos, como es de suponer : es más,este se-

(1) La I atr opha Curcas o grandes piñones de la In
dia dan también aceite drástico, muy activo (pág. 155).
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gllllll" pn" 'I,tlinll' l1\lJ 11" pa nel: que ~" utiliz.; en
la pr;·ldi ra . U n nd imicnto en aceit e que dan las

• ~emi fla · C) ,c ila ":H1',' ~'I S0 al 60 por 100.
C \IL\CTE kEs, - E l oot'itc de eroton no prvr enta'

Croton Tíglium (c ro t ón ),

siempre el -mismo aspecto. Cua ndo s e ha c h. enido
por expresión rcsuta ser un líquido f :úido, de
color amarillo claro, presentándose de co .or roj l J

oscuro y visco so si , por el cont raro, ha. sido ob
tenido con inte rmed io de disolventes . Recién cb
tenido es inod oro; per o de ordinario presenta olor
de sagradable )' sabor ac re : es alg o íluo rcsc. nre
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y se xlisuel ve parte en el alcohól ;' también se di
suelve en el étl r, sU! furo de carbono y petró eo.
Humedecido un papel de tornasol en el' alcohol,
lo enrojece. Su densidad es de 0,94 a 0,95. Con (1
t·empo este aceite adquiere color pardo rojizo;
resulta más soluble en el, a.coho: yadquier« ma
yor consistencia.

COMPOSICIÓN QUíMICA.:-Contitne lste acei.e
los glicéridos ya conocidos" e.tearinay palmitina,
en unión de otros menos frecuentes, como so 1)1 la
miristicina y lauroestearina; peTO, además, existen
los ácidos llamados acético, angélico, butírico, ero
tónico, tiglico y valeriánicÜl, y, sobre todo, ~on ca
racterísticos de este aceite el ácido crotonoléico la
resina de croton. y el cr otonol, cuerpos que están
dotad'os de las propiedades vexicantes que cara,'
terizan a este aceite, que sólo ti. ne aplicación me
dicinal.

ACEITE DE-BEN

Este actite cxó.ico procede de las semillas de
la M c'ringa áptera, L .. de la familia de las M orin
gáceos. Vive la planta en 'l,a Arabia, Fi ..ipinas, etc.

Se obtiene por expresión de las semillas. Es
incoloro o ligeramente amarille..to, transparente,
inodoro, de agradable sabor; por-el f r io se con
gela. Su densidades de 0,912. Es difícilmente ell
ranciable, Con el tiempo se altera, separándose
en dos capas: una, espesa, constituida por una
mezcla de margarina y estearina, y otra, f úida,
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de o.cína, que 'esIa que se utiliza con el nombre
indicado aL princ pio.

De las semillas de otra especie, como la M. olei
[era y M. pterigosperma, Se obtienen también ma
terias grasas.

Aparte de la importancia científica de estas
grasas, en la práctica ;no dejan de tenerla, pues
aun cuando alguna vez se han empleado como
medicina-es, las aplicac ones se concretan a in.er
venir en la obtención de esencias fugaces, como
la, de jazmín, o para suavizar el roce de Lás má-
quinas de reloj. .

Los griego, y romanos empleabar» el óleo bala
mino; para quitar la'; manchan cicatrices y barros
de ¡a cara, 'De él dice Laguna: "Tiene otra cosa
este aceite, que carece de todo olor y jamás Se en
rancia con la vejez. A esta causa, los perfumado
res" cuando quieren' destemplar el almizcle o 'e1

ámbar para el adobo de guantes, r.o usan jamá.:
de otro aceite;"

ACEITE DE SEMILLAS DE. TE

Citamos este aceite como dato curioso. Se ob
tiene de las semillas del' arbolillo llamado Té
(The sinensís.Cam'eliáceas), cuyas hojas: son tan
conocidas por consumirse a diario en infusión.

De las semillas se obtiene en estos últimos tiem
pos un aceite amarillo pálido, inodoro, ¡'nsipido,
.que ofrece mucho parecido con nuestro aceite de
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olivas por sus constante s físico-químicas. E~ te
aceite se obtiene median.e el empleo de diso'von
tes, que evitan el que vaya mezo ado con una sa
ponina tóxica. lo queccurriría I j se obtuviera por
expresión; 'por este motivo Se emplea como ali
menticio.

Se ha señalado su presencia recientemente para
falsificar al aceite de olivas, problema que no es
fácil el dilucidan o.

ACEITE DE PARA

Se le llama también aceit cde castcñas del Bra
sito Procede de la Bertholetia excelsa (Mirtácea),
de la América del Sur, que rinde un 66 por 100

de aceite, parecido al de almendras, de buen olor
y sabor si es reciente, rico en palrni.ina, Es co
rnestib' e; pe ro en los puntos de origen.

MANTECA DE NUEZ MOSCADA

La manteca de nuez moscada, llamada también
aceite idell1Z'uez moscada y bálsamo' mucista, e:. ob
tenida principalmente de las almendras de la se
milla de "a M yrri.st.ica fragons, Hout, de las Míris
tiiCáceas.

La obtención de esta grasa se consigue uti'izan
do, no sólo las almendras 'enteras, sino también

PLANTAS 11
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los fragment o , qu e: no pu eden tener aceptación
~"11 el cornero o, reduciendo lodo a pnlvo grueso.

My risliCIJ [raaans (nuez moscada).

el que se mczc'a con agua hirv iendo, para Juego
someter lo a una pres ión, obten i . ndo as í un 28



por 100. Utro procedimiento consiste en someter
el polvo fino de las almendras, co.ocado vn U11

tamiz, a 'la acción del vapor de agua hasta quec l
cuerpo graso se liquide, exprimiéndolo de spués
rápidamente entre placas de hierro es.añado, las
que habrán sido prevamcnte calentadas. La ma
teria grasa se filtra en caliente y se . epara a su
vez el agua. Esta grasa sue.e presentarse en el
comercio bajo la forma de panes de plSO de unos
250 gramos. recubiertos de hojas de palmera.

La manteca de cnuez moscada es de color ama
rillo pardo; pero marmoleada de rojo. Su consis
tencia es la de un sebo, y el! olor y sabor recuer
dan a la de las semillas de que proceden. Ln el
alcohol frío es poco so.uble ; p ... ro cuando está
hirviendo lo verifica en cuatro partes de éste; (:'0

el éter. cloroformo y bencina es soluble. La tem
peratura a la que funde esta grasa oscila eetre
40 a soo, y su densidad es la de 0,995. Es altera
ble, enranciándose con fao lidad, en cuyCf'alSO ad
quiere un olor desagradable, a ,;a vez que pierde
color y se vuelve frágil

En la composición química de esta grasa, la:
oleína entra en la proporción hasta de un 20 por
100; pero, en cambio, el cuerpo llamado miristi
cina, propio de esta grasa, alcanza al 70 Ó 75 por
100. Forman parte de su composición üos áo dos
butírieo, láurico, Iino'éioo, palmítico, en propor
ciones diferentes; la esencia a la que debe su olor
entra a fOJ1l1Qr parte en un :2 a 3 por 100, en unión
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de pequeñas cantidades lit resinas y materias co
lorantes..

MANTECAS VEGETALES DIVERSAS

Las mantecas vegetales más importantes son
las que hemos estudiado someramente; pero como
Se conocen o: ras var-as que gozan de aplicaciones
-t'n los países donde se obtienen, las citaremos
brevemente, con el fin de ofrecer el cuadro ro
más completo posilie de este segundo grupo de
materias grasas.

La 111(11n&lca cAc' Kanya Se obtiene de las semillas
de la Pt(lnt1dcsmlJ butir~, que vive en la costa
occidental de África, pudiendo utilizarse en la fa
bricación de bujías y jabones. La de Kokwm, pro
cedente de la Go1trcilJl.ia indiro, de las Gulífc"YOiS,
que contiene gran cantidad de etearina, se emplea
para la co.ifección de emplastos" supositorios y
ungiicntcs. La d' l!#e (Basia lo,ngi-poUa, L. s«
poiJác~), p'anta de la India, se utiliza como con
dimento y para el alumbrado; la de Calan', o
manteca de Bombara, del África tropical, procede
de otra espece del mismo género (B. P(J¡rkii); se
emplea en la fabricación de bujías y jabones. Se
la llama también manteca de Karite. La de Gehe,
de la India, que es alimenticia, de /'a B. buti¡rá.cea;
la de Mohuir«, die la B. latífolia; la de Maloukang,
del África occid-ental, que procede de la P>oZygala
bu;WáceaJ es muy importante para alimentacón
de los indígenas.



-- 165 -
, "' ..

Los ejemp'os citados nos ponentié ~'~n¡,tolliji.e,to
la importancia que tienen estas materias grasas
l,J1 los países donde se producen, ~,

'.~

MANTECA DE LAUREL , ~---;

1

El laurel, que es planta espontánea y cultivada
en España, es el wWr'us In.obil;.s L., de las fAu;rá
ceas. Su fruto carnoso es una baya que suminis
tra la llamada manteca de laurel) que se obtiene
hirviendo los' frutos en agua caliente antes de
prensarí'os y subsiguiente fusión y purificación del
producto.

La manteca del lauro' 'es de color verdoso cla
ro, granosa, de consistencia butirácea, cuyo olor
y sabor aromático recuerdan al de la planta de
que procede; es soluble en parte en el alcohol y
por completo en el: éter, que separan materia colo
rante. El rendimientoes de un 30 por 100.

En.ra composic ón química de la manteca de
laurel entra como elemento principal el glicérido
llamado lauroestearina, sin perjuicio de la pre
sencia de otros elementos, como son los actites
láurico, palmitico, oléioo, linoléico, dorófila. e en
cia, resinas, etc,

CERAS VEGETALES (SEBOS
VEGETALES)

En real dad, para que un estudio de las p'an
tas productoras de materias grasas sea completo,
es necesario no olvidar el de las ck-iras vC',qetales¡
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pues sabido es que Jos químicos forman con aqué
llas 106 tres grandes grupos de oceites, mantecas
y JIeI¡os, o ceras, aun cuando este ü'timo difiere
física y químicamente de Jos dos primeros.

Las ceras son más só'idas se funden' a más ele
vada temperatura que las mantecas y se disuelven
menos en el, alcohol hirviendo, y sus ghéridos Sé'

desdoblan con más dificultud. En cuanto a la
composición química, también hay diferencias,
puesto que en la constitución de estos 'glicéridos
entran ácidos grasos diferentes, como el cerésco,
y al'coholes 'DO semejantes a la glicerina, como son
Jos llamados cetilico, cerílico v melísico. También
pueden' encontrase los ácidos' graws en "ibertad,
y esto ocurre con el palmi.ico en la llamada cera
del Japón. La composición, por regla general, ~.s

variab'e.
Aun cuando el estudio de las ceras vegeta/les,

aparte del interés científico indudable que ofrecen,
y de las aplicaciones prácticas de que gozan en
otros países, no tengan en el, nuestro un uso in
mediato, entendemos que deben mencionarse, sin
entrar en detalles, y decimos esto porque el nú
mero de especies vegetales, todas ella' exóticas,
que producen cera, no es despreciable.

UnQ de nosotros, en un artículo publicado en
la Asocia,ao Brasileira de FarmrJ<éuticos, de Río
dé janeiro, en mayo de 1940, 'citaba unas treinta
especies productoras de cera, correspondientes a
unos veinte géneros que pertenecen a diferentes
familias vegetales, relación que suprimirnos en
~Slt~' caso por las razones indicadas anteriormente.
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si bien de sus aplicaciones se haga una mencron
al hab'ar de las variadas de que gozan las plantas
oleaginosas en general.

Lo que sí diremos es que las ceras aparecen en
los vegetal'es. en cantidades que permiten a veces
su explotación y que se presentan bajo la forma
de revestmientos granulosos, filamentosos o testá
ceos, en formas muy variadas, como se observa
en la superficie misma de las plantas de nuestro
país, corno 00 los granos' de uva, ciruelas, tallo
de', -ricino y caña de azúcar, etc" fáciles de evi
denciar, porque a la menor prc sión del dedo des
aparece fa tenuísima capa cérea que cubre estos
órganos, como habrán tenido ocasión de observar
nuestros lectores en algunas ocasiones.





B) APLICACIONES DIVERSAS DE LAS
PLANTAS OLEAGINOSAS

Las ap'icaciones prácticas que por diversos
conceptos nos ofrecen las plantas oleaginosas, ()
bien sus materias grasas, son muy numerosas, y
es difícil catalogarlas, debido a que muchas de
ellas, cuando se tra.a dcvspecies exóticas, nos son
desconocidas y, en cambio, serán de uso corriente
en los paises de origen.

Déperden las aplicacio.: es prácticas. C01110 es
consiguiente, de los recursos en materias primas
con los que cuenta cada país, o bien de los culti
vos que se han introducido atendiendo a necesi
dades perentorias. En la Manchuria, por ejernplo.
el cultivo de la soja constituye esta planta la ma
yor parte de sus ingresos para el cosechero man
chú, debido a las aplicacione-s que' tienen su ha
rina y el aceite. Refiriéndonos a la misma planta,
que tomamos por cjernpo, diremos que en 19IO
se introdujo en los Estados Unidos el aceite de
soja; pero hasta 1915 '110 tomaron en serio sus
aplicaciones, y ello fué debido a que los fabrican-
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tes de aceite de algodón, que habían, hecho ca 1)

omiso de aquel aceite, se ",'eron obligados por la
escasez de algodoneros, y, por 10 tanto, de' ~t1

aceite, él ocuparse de la obtención del de soja en
grande escala.

Otro ejemplo de que a Vices :as circunstancias
obigan a la introducción de los cultivos en deter
minadas especies oleaginosas, 10 tenernos en el
aceite ~e cacahMete, que sé introdujo en Francia
en el departamento de las Landas, en lSoI, Y, so
bre todo desde 1820 a 1822, siendo debido este
impulso al desastroso efecto que' produjeron las
heladas ('1; los o'ivares de la parte meridional en
una gran zona, qué causaron la destrucción de
los cuftivos del olivo. La causa de esta introduc
ción fué debida también al buen concepto que Se
tenía del aceite de cacahuete' desde los puntos de
vista económico e industrial.

No :·iempre se tienen en cuenta las advertencias
que se hacen acerca de la benéfica explotación de
plantas oleaginosas. En prueba de ello ct, oportu
110 traer a este lugar un hecho interesante del que
fué protagonista el celebrado farmacéutico D. Ma
fl«el Hemándee rk Greqori», Nos referimos al
trabajo premado por la Real Sociedad Económi
ca Matritense, con motivo del concurso de 26 de
agosto de 1795, con el fin de premiar la mejor
Memoria que se escribiera acerca de la planta
sésomo, su cultvo, etc. El, trabajo presentado por
este farmacéutico, escrito en 32 páginas. con una
lámina. venía a ,em'ar la conclusión de que la
planta bien curivada daría una tercera parte mb
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(k aceite que la oliva; qUI: el jabón se obtendría
a precio más cómodo y de mejor calidad, pudién
dose emplear su producto en la fabricación de
paños y en todos los demás casos en que se gasta
el de o'ivas. Los esfuerzos que en pro de estas
ideas realizara la Sociedad Económica Matriten
Be no parece ser que dieron resultado, según re
íerencia de Carlés MQ1'{J]éS.

Que las ap'icaciones que se dan a las materias
graras varían .según el país en qUE' se estudien
lo tenemos en él caso del aceite de ricino, que en
Tartalia, Antillas y Cayena ha servido para el
alumbrado de habitaciones, y en cambio en Java
y Molucas es empleado en la -" con-trucciones de
casas, para la obtención de un cemento muy duro
cuando se le mezcla con cal.

Muchas veces fa mayor o menor tr ilidad de las
materias grasas para aplicaciones más dclicadas
depende de la suerte comercial del aceite que se
'elija.

Expuesto cuanto antecede, y para daruna idea
a nuestros lectores de las variadas ap'icaciones
que nos ofrecen las plantas oleaginosas, las hemos
agrupado del sigt1'ente modo, citando a continua
eión la serie de aceites que, con más o menos uti
lidad práctica, y en diferentes épocas, se han em
pleado o sé emplean en la actualidad.

I.-Ut~~ i'In B"'011WfQ.~.

1.0 Para servicios de mesa: Aceites de algo
dón, adormidera, avellanas, cacahuete, calabaza,
cáñamo, camelina. cornejo, chufa. colza, girasol.
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haya, olivas, palma, sésamo, nueces, madia, uva.
manteca de coco, haya. El d<.' linaza. si es de bue
na 'calidad (r).

2.° Para la alimentación del ganado: Tortas
procedentes de la obtención de los aceites de ar
gan, coza, haya, nabina, sésamo, manteca de coco.
maíz, grano turco, dc. Las de camelina. para ali
mentar patos.

Las grasas en general constituyen un factor im
portante de la alimentación; nos producen calor
y movimiento, contribuyen a la formación, nutri
ción y crecimiento de los tejidos, ¡imitan la absor
cón dt oxigenoveconomizan otros alimentos, la
transformación de los principios nitrogenados de
los tejidos y, por último, disminuyen l'a elimina
ción de sustancias minerales por la orina (Pos
cual Bauza).

II.-W:iizadiol.\' Inn MedJ:c~na y FC1t11tnocia,

3.° En la medicina humana: Aceites de ador
mideras, almendras, avellanas, bonetero, cacahue
te, croto.n, cornezuelo, castaño de Indias, nueces,
ricino, sésamo, tártago. Mantecas' de laurel, ilipe,
cacao, nuez moscada,

4.° En la Medicina veterinaria: Aceites de
croton, colza, {te. Manteca de laurel'.

(1) El profesor Alberto Laceida, en un trabajo titu
lado "Constantes físicas y químicas de "¡.Igunos aceite,
comestibles del Brasil", se ocupa de lag aceites de al
g-odón, cacahuete, soja, tomate, coco, Elaeis, Bertholetia
y Oenocarpus bacabi (Rev. Soc. brasileña de Qltímica,
1941, núm. 4).
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III.-Utit:iz~,~ en ia i;mustria.

5.° Como abono.i : Aceites d~ camelir.a, St' a
mo y gra.uo tunco.

6.° Eu la fabricación de bujía;": Ceras de pa l
ma, carnauba y mí rica. Manteca de Kanya y
Galan.

7.° En la die colores blancos : Aceite de ador
mideras.

8.° En la de barn.ices : Aceite de cáñamo, gi
racol, linaza, !'iu'eee: y p'ñones, Aleurites.

9.° En la combustión o a'urnbrado : Ace te de
algodón, bonetero, cacahuete, camelina, ca'abaza,
colza, cornejo, gi;rasol, haya, madia, nabina, maíz,
ricino, tomate, uva, berros y grano turco. Man
teca de llípe, madia.

10. En cementos: Aceite de ricino.
11. En engrases 'Ü lubricantes: Aceite de al

me.ndras, ben, colza, girasol. maíz, nabina. ridú:o.
grano turco y madia.

12. Engrasado de lana y cuero: Aceite de maíz
sabina, grano turco. En, industria textil.

13. En el estampado de td'as : Aceite de ricino.
14. En el curtido de pi~'es: Aceite de cameli

na, colza y uva.
15. En el hilado de lanas: Aceite de camelina.
16. ,En. la fabricación de pinturas: Aceite de

avellanas, cacahuete, cañamones, linaza, madia y
camelina. Al:eurite¡r.

17. En la fabricación de sondas; Aceite de li
naza.

18. En Ia fabricación de jabones: Acei,te de
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algodón, camelina, canamo, cacahuete, chufa, gi
rasol, marlia, maíz, 't:,abina, palma, ricino, r.ésamo ,
soja, inaza, uva. Manteca de Kanya, Galan, coco
t ilipe, co'za, b, rro y g¡ (\J11'O turre.

19. En la obtención de margarina, manteca
vegetal : Aceite de sésamo, palma. Manteca de
COCO.

ZO. En la fabricación de tejidos impermeables :
Aceite de linaza, de AleUd'ite,s.

21. En la obtención dé glicerina.

IV.--Utilizadns cn cosmética y perfumería.

22. En cosmética: Aceite de almendras, ave
I/anas, ricino y sésamo, Manteca de cacao.

23. En la obtención de esencias: Ace te de
almendras, avellanas, ben y ricino.

V.-UtUzodOlS fu»"a falsíficaciP11lCS.

24. Dé'¡ aceite de olivas: Aceite de algodón,
cacahuete, girasol, haya, sésamo, colza, adormi
deras, nueces y linaza.

25. Del ace te de almendras : Aceite de haya
v adormideras.
. 26. Del aceite de adcrmideras: Aceite de haya.

VI.-Ut-ili.sodlOU' como sucedáHlelos.

27. Ddl aceite de almendras: Aceite de alba
ricoque, melocotón y avellanas.

28. Del aceite de ricino: Aceite de avellanes.
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,\I'LlC',\CIUNES ~lCLTIPLE~ DE ALGl',
NAS PLANTAS OLEAGINOSAS

Ha-sta ahora sóo hemos indicado las apl-cacio
nes diversas a que se dedican los aceites y de las
que tenemos noticias; pero si pasáramos a .las
que tiene la plaota en .ger.eral oleaginosas, nos
encontraríamos también con datos interesantes.
Fijándonos, como vía de ejemplo, en la soja, que
se cultiva en España, cicaremos las sguientes,
dejando aparte el aceite:

Caseína, comprimidos, café, chocolate, harina,
pasteles, leche (concentrada, en po' va y fermen
tada), pan, productos de confitería, queso, fer
rnersto , Soyolk, salsa, y como verdura (1).

Las ap'icaciones de la oleaginosa soja, aparte
del empleo de su aceite, vernos que son muy va
riadas. Si nos fijamos, por ejemplo, en el cocote
ro, que vegeta en nuestras po.x-siones del Golfo
de Guinea, veríamos también que, aparte del em
pleo del mismo como alt rnenticio, quet'odos co
nocemos, de la utilización de su manteca en con
fitería, los indígenas obtienen de este árbol gran
des hrieficins, puesto que lo ernp'ean para tra
bajos delicados de ebaoisteria, uti izando las par
tes corticales más externas del árbol, las hojas
¡'fiS sirven para confección de tej idos, aunque gro
seros, escobas; de la cáscara del fruto elaboran
objetos torneados, construyen vasijas; con los re-

(1) Para detalles de las múltiples aplicaciones de
elta planta, consulten la obra de Matogrl't, La soja, 1939,
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"ciuos de la obtención de 1a gr,asa obtienen un
cxceente aben o, al mismo tiempo que un buen
pienso para el ganado. La goma que exuda de 'a
corteza cid árbol llega a lene r hasta un 90 por
100 <le basorina. Con el zumo del árbol Sé obtiene
azúcar y además e llamado vino de palma, o
toddy ; aguardiente, y, por último, como verdura,
utilizan las yemas jóvenes de esta palmera.

De la palmera de las mismas coloniasde Gui
nea española Elaeis guirnlCk:in.sis algo hemos :ndi
cado acerca de la utilidad que le presta al indíge
na, al' hablar de su actite; pero el bubi obtien'e,.
además, un vino especial, que aprecia mucho. sin
perjuicio de que uril' ce 'a a.'mendra como refres
cante, la medula de La palmera como alimento en
ensalada o cocida, etc,

Si de las plantas anteriormente citadasno pa
samas al ricino, que, aunque de origen exótico,
está naturalizado entre noso:ros, nos encontrare
mos que, además de sus aplicaciones médicas,
goza de otras. Capus y Beis dicen que las hojas
de ricino constituyen un buen forraje para los bó
vidos, que activa :a secreción de' la leche; en cam
bio las tortas son perniciosas para el tubo diges
tivo.

En el Assan, las hojas del ricino sirven de ali
meneo a un gusano productor de seda, que vive
en el país, siendo 'Objeto de explotación en China
y Japón, a causa de la finura de los hilos que
produce. Los tallos del: ricino, según Chaoeou, se
pueden emplear para la obtención de cuerdas, de
bido a que las fibras que se obtienen se parecen a
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las del cáñamo. Con las hojas de ricino se fabri
can las camas para el ganado. La madera resiste
la acción de los agentes atmosféricos y no es ata
cada por los insectos. Las flores las buscan las
abejas para sus libaciones. En Arge: a es emplea
do el ricino salvaje para contener las arenas mo
vedizas, En la India y N ubia, el aceite se utiliza
como cosmético para el cabello. El aceite de ricino
sirve para dar transparencia a los jabones JI mi
tanda a los de glicerina; se utiliza, además, en el
engrase dé máquinas para substituir a tos aceites
fijos en la elaboración de jabones de tocador y
duros para a.imentar las hogueras de las fábricas
de azúcar, por e: número de calorías que produce.
Como combustible en muchos pueblos de América
y Oriente se emplea dcb do a que produce una
luz viva blanca, exenta de humos. Se usa también
el aceite dé ricino en la tintorería como mordiente
graso al estado de stHoricinato amónico, para
sustituir al aceite de cedro en la técnica micros
có¡j ca, etc.

En los motores de aviación y submarinos se
utiliza como lubricante en alto grado, debido a su
resistencia para ;~as altas temperaturas ; también
se emplea en los motores de explosión. Todavía
tiene más aplicaciones el ricino, puesto que las
tortas resu tantes de la obtención del aceite sir
ven de abono, aun para el cultivo del mismo rici
no, a causa de su riqueza en ácido fosfórico y ni
tratos; por su riqueza en nitrógeno (5 por 100) se
venden en los mercados; se emplean, además,
como combustibles, paraobtener una "uz clara y

PLA"TAS 12
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limpia en los servicios de noche de las Compañia,
de ferrocarriles de la India; por úl.irno, pud era.:
servir de alimento aJ' ganado, según los farmacog
nostas alemanes Gilg y Brond, en d caso de <¡U':
se sometan a la acción del vapor de agua, que· as
vuelve inofensivas. He aquí, en resumen, un bri
llante ejemplo de aplicaciones múltiples de plan
tas oleagino. as, cuyo cultivo debe inteneificars
todo ro posible. Nosotros, durante los años de es·
rancia en Marruecos, vimos ejemplares en varios
puntos (Tetuán, Ceuta, Arcila, Larachc, A'cázar,
Zeluán, Xauen, Melilla, Tánger etc.).

LAS PLANTAS OLEAGTINOSAS E~ FAR
MACIA

Sin perjuicio d t toda la serie de aplicaciones
que los productos obtenidos de las plantas oleagi
nosas tienen en la industria, como ya indicamos
(in otro lugar, la importancia que (11 Farmacia
gozan es también muy notoria, por diversos con
ceptos.

Gozan algunos aceites de propiedades purgan
tes merecida>, como el conocido ricino, las que
presentan exaltadas ene I d.: Cr'.~t'Vln Tigliltim, que
sólo se puede administrar a goras ; pero, además,
los aceites en Farmacia intervienen en la elabora
ción de ciertas formasvoficinales o magistrales,
como son las pomadas, ungüentos, supositorios,
ernulsones, linimentos, etc., y sirven de base (1
de olivas especialmente, para la vclaboración de
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urs buen número de aceites mediciual.s, cuyo uso
corresponde ya a la Farmacia (1).

Anre estas aplicac ones (S ':ógico suponer que
elestudio de las materias grasas forma parte in
tegrante de las enseñanzas de la FarntNO(frI'Psfa,
Brom;JtolP'{/ÍD, A~tálw q11!;mlcQ ,Farmacia gaM
,¡ka, ete., y, desde luego, las plantas productoras
de ·a Bo.tálnica.

Los farmacéuticos han contribuido al vstudio \
de las materias grasas vegetales, o b en de las
plantas productoras, desde diversos puntos de
vista. Sirvan de ejemplo los datos siguientes, que
recordamos al escribir estas páginas. H crtlkÍJll,fes
d'.e G11t?gorio fué premiado por su trabajo acerca

(1) Digno de citarse es el trabajo que en r884 pu
blicó el docto farmacéutico militar D. Francisco AI/
gulo y Suero, titulado Breoes noticias acerca de algullos
productos oleosos vegetales, folleto de 52 páginas, en
el que se ocupaba de los que figuraron en la célebre Ex
posición Farmacéutica, de aquella época, procedentes de
Cuba y Puerto Rico.

El celebrado farrnacognosta se refería a los siguien
tes: aceite de cebotillo (Hura crepitans), vexícante :
aceite de tártago (Jatropha Cureas) .. aceite de D. To
más (J. multijida),. aceite de tua-tua (J. [jossipijoIÚJ)"
aceite de ricino; aceite de nogal de Indias (A"'lIrifcs
trilaba) , todos ellos purgantes. Aceite de ajonjolí (Sesa
mm",), sucedáneo del de almendras; aceite de mamey
(Lucumll mamosa), empleado en cosmética; aceite de
almendras de la India (Terminalia Ca taf>Pa) , con apli
caciones económicas industriales y médicas; aceite de
icacos (Chrisobalanop s icaco), comestible; aceite de pa
juil (Anacardiu,1II accidenta/e), utilizado como el de can
táridas; aceite de sereipo (Myrosperllllllll [rutesceus),
antiespasmódico,
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del sésamo. Al cultivo de la adormidera han de
dcado sus esfuerzos muchos farmacéuticos, si
bien su finalidad ino era precisamente .a obten
ción del aceite, sino la de' opio. Al del ricino han
contribuido varios (Matute, Dlae Martines, Mas
GumJal). De la soja se ha ocupado en varias pu
bilcaciones Blonca y Juste, defensor de sus val"a
das aplicaciones. Uno de nosotros la cultivó, así
como el ricino, en ,'a épocaen que estuvo a nuestro
cargo la Dirección del Laboratorio y Parque Cen
tral de Farmacia Militar.

De las descripc ones de materias grasas. vegeta
les se ocupan las obras de Fa1"'l'tliJ,Cogrn'OlSia, debidas
a plumas farmacéuticas (Gáme» Pomo, Rioas G()l..
day, Sorrono, Eleicerrwi, Gigt'.,ey, etc.), o las de
Anál~(}e dimcnt<JIS (C~'S Gil, Saa.zar, Co
menga, Aqell, Casadeuante, Chicote, etc.), la Quí
miro de los ídin-''1ntos, de C~rcs Lápes; las mi
nuciosas investigaciones acerca de 1005 fermentos
de- las semillas oleaginosas de Obdulio FernóJndk:tz
y Piz~; las de BuztmziJ., acerca de los proce
dentes de la chufa, e·::c. Todo ello demuestra ,'o
mucho que afecta en Farmacia él estudio de las
plantas oleaginosas y ros productos que de ellas
se obtienen.
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LAS PLANTAS OLEAGINOSAS DE L\
FLORA MUNDIAL

AMARANTACE¡\S

A 1/1a"111 thus uiridis L.; Brasil.

AMPEL11 )ACE:\S

.Lntpclopsi» quinquefolia Mich,
Vitisvinifcra L. (vid). .

AMIGDALACE.\S

.1l11igdallls connuunis L. (almendro); :".} por too.
A rnieniaca uulaaris L. (albaricoquero).
Persica uulaaris Mili (melocotonero).
Prunus anahacu ; 32,35 por roo.
j'rultllls domestica L.; 20 por roo.
I'mnus br{qlJ»tl(Jccs Will.

APOCINACEAS

Cerbem Odallall Ham.; Asia.
Cerbera lactaria Ham.; Asia.
Cerbera MangUas L.
Cerbera salutons Bl,
Cerbera opositifolia Lam.

AURANCIACEAS
Citru« Aurontlwn: Riss.
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ARTOCARPACEAS

, Artocarpvs uulqaris Mart.: Indias orientales.

BTG!\ONTACEAS

Parmentiera cerijera Seern.: Panamá.

BIX.\CEAS

Bisa Orcltana L. (achiote); América.
Maxi miliann reqia Mart.

ROMBACEAS

Couanillesia Natanifolia Kunt; América del ~\Il

CAMELIACEAS

Camelia drupifera.
Thea Sosanaua (Thumb) No15; Chilla.
The« sincnsis; China.

CA1\':"AnIN :\CE:\~

Cauunbis sl/Ii~'a L. (cáñamo); 32,58 por ItX'.

CESALPJNIACEAS

Bahuinia lomen/osa L.

CEL TIDACEAS

Celtis australis L. (almez); Europa.

CELASTRACEAS

Celastrus macrocartncs R. P.; Perú.
Celastrus palliclr/atus WiIld.
Evemivus europaeus L. (bonetero); Europa.
Maytenlls uertícillat« D. C.

CIPERACEAS

CYPe'1'IIS escuJcnllM L. (chufa).
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Cm.IPUESTAS

Corthamus tintorius L. (cártamo); 30-3.:; por 100.
Critonia Dolea D. e; Jamaica.
Onopordon Acanthium L.
Guieotia abissinica Cas.; 43.08 por 100.
Helianthus GnfllllH L. (girasol); 26-28 \Hlr 100.

Madia satiua Mol.; Chile.
Tritonio speciosu D. C.
Tritonia tubejormis.

CONIFER.\S

Abies alba MilI. (abeto).
Picea escelsa Link.; 35.13 por 100.
Pi"us sylvestris L. (pino).

CONVOLVULACEAS

Pharbitis Nil Choys.

COMRRETACEAS

Combretum butyrosum Tul.
Terminalia Catap pa L.; India.

CORINOCAHPACEAS

Corynocorpus laevigatus Fors; Nueva Gaies.

CRUCIFERAS

Brosico N apus L. (nabo).
Brasica campestris; 42.23 por 100.
Brasica olerace.i L.
Brasica nigra 1.. (mostaza negra).
Camelina sativa Fr. (camelina).
Alysum montO/lum L.
Alysum satiuum,
Goldbachia leviga/a D. C.
Hutchinsia chincnsis Desf.
Draba verna L.
Hespcris maironalis L.
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Lepidiun: satiuwn, L. (mastuerzo).
Lepidiun, latijo/lllm L. (lepidio).
Raphanws Jati'llu.s L. (rábano).
Raphanus Rcphonistrum L. r r. silvestre}: ~Ó.l.\ por roo.
Thlasp¡ campestris L.; 30,35 por 100.
SÍ/lOpis alba L. (mostaza blanca).

CUPULIFERAS

Corylus AvellatUJ L. (avellano); 58-82 por 100.
PIJgUS syl'llanca L. (haya); 21,26 por 100.

CUCURBITACEAS

C"curbita Pepo L. (calabaza); 33,6 por 100.
Feuillea trilobata L.
Lufia oterculata Cong.
Lufia acutonaula Ser.: América. Asia.
TelphairapedDu: Mook; Africa; 60 por 100.
Cifrttllus 'VUlgaris Schr, (sandía).
Trlchostmthes amora ; América.

DAFNACEAS

Daphlle Guidium L. (torvisco).

DIPTEROCARPACEAS

Eloccarpus copa/li.f1us Retc; India.
Isopteris Borneensis Schl.; Borneo.
Sorkea aptera.
Voteria acuminata Nem.; Ceylán; 49,21 por 100.

ESCROFULARIACEAS
Pinotoniá tomentosa Baill; Japón.

ESTERCULI ACEAS

Theobromo Cacao L. (cacao); Auhllas; 51.78 por loe
Theobroma bicolor H. B. K.

EUFORBIACEAS

Aonda Gome.ri.l S. M.¡Brasil.
Atewites cordata Br.; Tonquín,
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Aleuritcs Fordii Mernsl : 5.3,25 por lOO.

.Ilcurites montuna.
Alcurites moluccna Vild : Asia .
. lleuritcs trilob.i Fors ; 6;;.5 por IUU.

Croto» Tiqliu m. L.; Ceylán, China, Filipi na-. J;I\'a, etc
Cnidoscolus /tre'IIS L.; Brasi]': ;\.kl5 por l\XJ

Cryandra oleifera Lam,
Elaecoca cordata Mall; Trópicos.
Elaeco ca uernicia Spr.: Japón.
Ji upllorbia dracunculoides Lam,
EI~phorbia Lathyris (tártago); 25 por /00 .
.1ohannesia princeps Vel; Brasil.
.1atropha gosipifllia L.; India .
.ratropha mohajalensis JW'. et l'.
JCltropha 1Ktdtifida L.; India.
JIanihot Glazowii; Brasil.
Omphalea otcifcra Meml : América.
Ricinu« communis L.
S'<Ipil/lIl sebijerum Roxb.: China; .:; J 1'''1' ¡¡XI.

S)'/Ilplllillia [asciculata ; 1\1 adagascar.
"';)'IIlf>/"mia lacuns Ius. ('( P.; Madagn-rur.
."'YlIlphol1ia Loywclii .. Madagascar.
Stillillyia srbijcra Mich.: Tonquiu.
Cllreas pl/mans Endl.; América.

FLACLJRTL\CEAS

Asteriastiqma mocrocarpo; India.
Caloneoba echinata OJw.; Africa.
Caloncoba glauca.
Coloneoba Welu'¡stchii.
Carpotroche brasilicnis Endl.; Brasil.
1l)'d'llo("Grpus Alcalae D. c.; Filipinas.
Hydnocorpus alnina Wight; Cey!án.
lfydlxocarpus anthelnuntica Pierre; Indochina.
llydnocarpus Casfa.nca Hook; Siam, Birrnania.
/ {yd'lIocarplls eurtmi.
llydnocarpus lIfufrhin..souii Mcrril ; Filipinas, Borneo.
Hyánocarpus macrocarpa.
HydillOcarpus subfalcata Mcrril; Filipinas.
flydnocarpvs uenenata Gaert : Birrnania, Dekan,
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llydtloC'lrPltS Wi[lhliana Blume : India
l!ydnocllrpus Woodii Mcrril; Borneo.
Toraktoqenos ciauipetala.
Taraktoqenos iucifolia.
Taraktoqenos itde.qra.
Taraktoqenos A-flrlzii King : Bengala, Asarn, Birma

nia,
Taraktoaenos microcarba.
Toraktooenos srrrota.

GUTIFERAS

AlIarnblackia floribunda Olm.; Africa.
Allamblackia Saclensii Hum.; Africa.
Allamblackia Stuhlmanni Engl.; África.
Garcmia Indica Choix (bridonia); India.
Garcinia lonki1wnsis Ena.: Tonquín.
Pentadesma buticracea Don.; A frica.
Peniadesma Kersünai! Encl.: Africa; 32,:; por 100.

GRA\ITNEAS

Zra MIl."s L. (maíz); ,I.! ..q por 1m

HIPOCASTANACE!' S

rlcsculus Hipocastanu¡» L. (castaño de Indias)

L\BfADAS

f[y/,Ii¡ spiciger¡ Lam.; Africa.
Lal/emanlia ibcrica Fich; Indias.
Perilla ocymoides L.; Japón.

LAURACEAS

LafWUS nobilis L. (laurel).
Litsea .rehilera BI.; Indias; 4oM5 por 100.
Litsea Thumbrgii Sieb.
Perseo gr()/isim'~ Goert (aguacate); California.
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B crtholtctia excelsa H, B. (castañas de Marafí~II);
América del Sur; 67.65 por lOO.

Lecytis al/aria::".; América.
,',~

LEGUMINOSAS

Aracbis hypugea 1.. (cacahuete).
Dioclea rejlexa Mook; América; 54.54 por roo.
Gymnometra ramiflora L.
Monopteris angustifolia Spr.; Brasil.
Pomgamia glabra Vent.: India.
Rynchosia minima D. C.
Soio hisPida Moench. (soja); China. Japón.
Pentacletra macropliylla Benth.
Sohora elata Bank : Senegarnbia, Sierra Leona; 45.IR

por lOO.
Voanzeia subterranea Thoru.: Af rica,

MALVACEAS

Adansonia alba: Africa,
Adansonia Grondidieri; Africa.
A donsonia rubrostipa, Africa.
Adansonia Za ; Afriea.
Eriodendron an jractuosum D. c.; Africa,
Gossypium herbaceuni L, (algodonero); 24 por 100,
Ilibiscus Abelmosclius L,; Indias.
Thespesia pop¡~tnea Corr.; Asia. !\ frica.

MAGNOLIACEAS

Muqnolia grandíflora L; México,
Magnolia tripetala L.; México.

MELIACEAS

Aphanomi gran.dif/ora.
Carapa guyanellsis Aubl.; Guyana.
Carapa procera D. c.; Guinea.
Carapa tolucana Guill et Pers,
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DlI.fO.ryliHI alliaceum 1\1.; Brasil.
Trec ulia africana Don.: Scnegambia, Angoh
M clia osadirachta L.; Ceylán, ] ava.
:\y/o('<Irpus [lnnatl4'111 Kocn ; Molucas,
Xylonlrpus ob.waiwm juss

!\lORIN(;.\CEAS

JI orinaa apura L.; Indias orientales,
JIoringa plerigosper11la Goert; Indias orientale s.
Moringa oleijero Lam.: 1ndias orientales.

NECTRIACEAS

Cl<wiccps purpurcll Tul.

OLA CACEAS

Coula edulis n~ill.; Gabón, Guinea; 25 por 'OO'

OLACH\ACEAS

() ligo ke» kl eineana.

OCNACEAS

Lophira aiata Isanks : Senegambia.

MIRIsnCACEAS

Bronchoneura lrsambarensis Warb : Aírica,
Caetocaryon Preusii Warb.
Cynclllal'cranthera cll1larica Warb.
Myristica arqentea Warb; Nueva Guinea.
Myristica Malabárica Lam.j Matubar.
Myrislica Otobi H. n.; Perú, Colombia.
Ocho coa Gabonensis Pers; 34,27 por 100.
PYCllolhus Kombo ; Guinea.
ScYPhocephaliuN Ochocoa Warb; Ceylán, Cochinchina.
Virola bicltiba Warb; Brasil.
Virola Michelii, 73,7 por 100.
Virola sebifera Aubb.; Brasil.
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Vi'~()¡'l ucnecualeusis ; Venezuela,
Virola suxinarn ensis Warb : Guyana ; 47.7 flor 100.

PAPAVERACEAS

.Lrpemone lIle.nCalla L.; Méjico; 73 por 100.

Glaucium corniculatum L.; Europa; 32 por 100.
I'a/,m/¡'r somnij ertim. L.; Asia Menor; 40,7e¡ por 100.

LILLACEAS
Linum nsitatissimuni (lino); 20,40 por TOO.

POMACEAS
Cydolli(1 vu/gar.s P. (memhrillero); Asia.
Sorbus aucl~paria 1.. (serval),

PAPAYACEAS
Carien Papaya Goert (papayerc) ; América, Malucas.

PALMACEAS

"/rcea Cat echu WiIld; Asia.
•-lstrocaryuni acaule Mart.; Guyana,
Astrocarylt»l Ayri Mart.: Brasil.
Astrocaryum Ianari Mart.: Brasil.
r [strocarvum .Hurll/llurel/ Mart.: Brasil. Guyana.
Astroear}'1I111 TI/cuma Mart.; Brasil.
Astroearyum aculeatuni Meyer; Guyana, Trinidad.
Acrocomio sclerocarpa Mart.; Brasl, Guyana, Anti-

Has.
Aaocomia /osiospatha Marlo; Brasil.
Attalea COIII/,ta Mart.; Brasil, Guyaua.
Attalea escelsa Mart.; Brasil, Guyana,
Attalca Maripa Mart.; Guyana, Martinica, Guadalupe.
A Ita/ea fUitlijer.l Mart.; Brasil, Ecuador, Venezuela.
Atta/ea spectabilis Mart.; Brasil.
Boctris acanthocnemis MarI.; Guyana.
Bactris illundat(1 Mart.; Brasil.
Bactris Mara]« Mart.; Brasil.



Cocos butyracea; Brasil, Ecuador, Venezuela.
Cocos corO/klla Mart.; Brasil.
Cocos flexuosa Mart.; Brasil.
Cocos crispa Kuntz; Cuba.
Cocos Guacu)'llle Lieb.; América central.
Cocos gummosa Mart.
Cocos oleracea Mart.; Brasil, Martinica, GuadaJupe.
Cocos schiBophylla Mart.; Brasil.
Cocos Ya/ay Mart.; Argentina.
CoJlernicia ceriiera Mart.; Brasil, Argentina.
Ceroxylon andicola R.; Brasil, Andes.
Diplolhenium caudescens Mart.; Brasil.
Diplolhenium Ji/orale Mart.; Brasil.
Diplothenium 11Iaritimum Mart.; Brasil.
Elaeis guineensis jacq.; Aírica.
Etaeis melanococa Goert ; Brasil.
Euterpe etJulis Mart.; Brasil.
Gaussia princeps Wend.; Cuba.
Hyphaene erinita Gqert ; Sierra Leona.
Iriartella uentncosa Mart.; Brasil.
Iubaea spectabilis Hamb, et Kunth; Brasil.
Leopoldinia pulchra Mart.; Brasil.
Lepi,doeoceus aculeatus W. et Dr.; Brasil.
Livislonia ehinensis Mart.
Manicaria saccifera Goert; Brasil.
Maurilia flexuosa L.; Brasil, Guyana, Perú, Vene-

zuela.
'Mauritia vinífera Mart.; Brasil.
Oenocarpus Bataua Mart.; Brasil.
Oreodoxa oleraceo Mart.; Barbadas, Antillas.
Ortodoxa regia Kuntz; Cuba, Guadalupe.
Rhapis piramidata; Brasil.
Raphia taedigera Mart.; Asia, Africa, América.
Socratea Orbigmooa Wend.: Brasil, Bolivia.
S cheelea butyraeea Karst ; Brasil.
Syagrus bo/ryophora Mart.; Bolivia, Brasil.

POLIGALACEAS
Polygala butiracea Heck.; Guinea.
Polygala rasifolia D. C.
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Dilob eia Thouarsii; Madagascar.

OLEACEAS
Olea europaea L. (olivo).
Linociera rostrata Teys ; Java.

ROSACEAS
eonepia grandij lora; Brasil.
Prinsepia utilis Bayle; Himalaya.
Rubus idaeus L. (frambuesa).

RUBIACEAS
Elaeagia Mariae Weed; Perú, N ueva Granada.

RIZOFORACEAS
Paga oleosa Pierre : Gabou, Guinea.

SANTALACEAS
Pyrularía edulir D. c.; Himalaya,

SAPINDACEAS
DiPloglotis australis Radlk.
M omea tnauritia,na Back; Mauricio.
Schleichera trij1.gti WiIld; Java, Ceylán.
Sapilldus laurifo~¡us.

Sapindus Barak D. c.; Asia.
Ugnadia steciasa Endl.; América del Norte,
N epheliu11I tapacenn» L.; islas Sousa : 35 por 100.

SAPOTACEAS
Bassia lotijolia Rox.; Asia tropical.
Bassia longí/olía Willd.; Ceylán, Indias.
Argania sideroxylon. Schorn. (argán africano).
Butirospermum Parkii Koff; Sudán.
Cardiospermum Halicacabum L.; Trópicos,
P"IUITA' 111
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Chysophyllu/lt t;fricanum; África.
Diplokuema sebiiera.
Dumoria Hweckelii; Africa.
Dasillipic Paskcrii Dub.; Tonquin.
Magonia pube.\Ccns S. H.; Brasil
Nephelium lapcceum L.; Trópicos.
Omphalocarpium procerum; Africa.
Omphalocarpum Radlkoferi; Africa.
Mimusops Djaue Engl.; Guinea.
Mimusops africana; Africa.
Mimusops Elmgii L.; Indias.'
Mimusops Pierreana; Africa.

SESAMACEAS

Sesal1lum indicum L. (sésamo, ajonjoll); :;2.75 por 100.
Sesamum radialum.

SI.MARUBACEAS

Iruinqia Gobonesis Baill.; Guinea; 65 por IOn.
Irvingia malayana Ofiv.
1rvíngia Oliuen! Pierre,
Odiendea Gobonensis; Gabón.
Carril/m commul/c L.; Archipiélago malayo.

TEREBINTACEAS.
Arwcardium occidentale L. (acajú, anacardo); India,

Africa ; 50 por 100.
Buchanama latijolio Roxb.; India; ',W-45 por IIX).

Pistacia vera L. (pistacho).
Pistacia Lentiscus L. (lentisco).
Mangifera illdica L. (mangos).
Sismondia caliicrnica; California
Staudic Cab onensis ; África.

TILIACEAS

Apeib« Tiborbow Aubl.; América.
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lJRTICACEAS
('/"/1«(1 arr'l.I l ..

TROPEOLACEAS
Tropeolum ,,¡ajus L.; América,

ZIGOFILACEA~

Balanites aegyptiaca Del.; Africa.

YUGLANDACEAS

}uglans regia L.; Asia Menor, Grecia. Cáuca- , 57.4.'
por 100.

J. cinérea L.
J. amara,
J. tnigra L.
Carua oliuaejormis Nut





LAS GRASAS EN LA ALIMENTAClüN
HUMANA

Sabido es que en el régi'mt 1l' alimenticio entran
a formar parte las proteínas o alb-u~ItJosJ las
íJ'1fJSillr (lipoiJtM o lí.#Jos) y los hidratos de C(1¡f'

bono (gtúcidos), aparre del agua y de las sales
mineral'es. Los tres primeros cuerpos ingresan en

, nuestro organismo bajo la forma de órganos o
tejidos de procedencia animal o vegetal. Todos
ellos . están compuestos de carbono, hidrógeno,
oxígeno, y en el caso de las materias albuminoi
deas, entran, además, el nitrógeno, azufre ya Ve

ces el fósforo. .
Se ha calculado que un gramo de' cada elemen

to tiene el siguiente poder calorífico:

CalorL~

Un gramo de proteína cede (calorías grandes), 4.1
Un gramo de hidratos de carbono da............ 4.1
Un,r"mo de rralca proporciona ,........ 9.3
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Por otra parte, oSC ha ca'co'ado que para un
hombre de 70 k ilos d. peso se necesitan:

Celortas

Para un trabajo sedentario en c;,_:, .
Idem Id. muscular ligero .
Idem Id. Id. moderado ..
Idern Id..Id. intenso .

2·500
2.&lo
3000

4·000 Ó 5.000

Ahora bien; la d' stribución en gramos de los
tres principias anteriormente citados se ha calcu
lado la siguiente, En relación con el trabajo que
se lleve a t feeto:

Trabajo mo- Trebalo pe-
derado sado
Oramos Gramoa

--------
Proteínas ..
Grasas ..
Hidratos de carbono .

u8
56

500

145
100

450

La cantidad de grasa que contienen los alimen
tos que' se consumen con más frecuencia son las
sigtientcs:

Manteca ..
Almendras y nueces .
Queso ..
Huevo ..
Carne .
Leche ..
Legumbres y frutas .

85-90
53-66

8,30
12,00
5,12'
3-4

0,1-2,5·

Estas cantidades se refieren al tanto por ciento.
La cantidad de S6 gramos es la mínima de grasa
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que cal cuó Voit necesaria para un adulto en las
veinticuatro horas.

Las grasas son indispensables para nuestro or
ganismo, en el que se queman por completo bajo
la influenca del oxigeno; es el elemento más
combustible de los alimentos qué injerimos; con
tribuye a nuestra calorificación en al:o grado, a
,la vez que facifita la asimilación de las albúminas.
El consumo abundante de ,bel:ldas alcohó'icas, la
escasez de ejercicio corporal ,etc., e indirecta
mente las pérdidas de sangre, favorecen el au
mento de las grasas en nuestro organismo y dis
minuyen, por 10 tan:o, su consumo en el organis
mo, toda vez que las grasas son las sustancias que
más se destruyen en las cé'u'as de los tejidos. Los
hidWJt¡os de ,carb~o (féculas, azúcares, go~~, u
luk\ro, etc) sé queman, por el contrario, con más
faolidad yse asimilan en menos cantidad.

El profesor M~, tan especializado 'en el
estudio de los aceites, al hablar de 'as propiedades
del de olivas, dice en su bella obra: "Parece ser
cualidad propia del aceite de olivas, así COmo de
todos los demás ace(tes vegetales, ,1a regulariza
ción de los nervios, dando vigor y elasticidad a
todas' estas partes de'] organismo humano. Esta
propiedad la cede el! contenido en la vitamina B.
Ahora bien; ¿cuál es la función destinada al aceite
tratándose de la a~'mentación? Esta es lade.regu
larlas los músculos, así como las funciones del or
ganismo, 'propiedades que corresponden, precisa
mente a las' vitaminas que el aceite de olivas con
tiene y que no encierra la mantequilla".



- 200-

Más adelante dice la siguiente: "Según L1fgi
Settinij, es de creer que una grasa es más salu
dable en cuanto su constitución se aproxima más
a la grasa encontrada en el cuerpo humano. Dicho
autor señala el aceite de olivas como aquel cuya
composición se puede comparar mejor con .a gra
sa <!el~ hombre, declarando, por consiguiente, a
éste como eljnás saludable y e} que mayores ca
pacidades presenta para cumplir los fines de ali
méntacién que le han sido confiados".

LA COLECCION OLEOGRAFICA
HISPANA

Tratándose de España, y a su vez del olivo.
planta que goza entre todas las o'eaginosas del
país, de excepcional importancia, como es sabido,
no es prudente el dejar de mencionar la no'able
Colección oleográfi.a de, España que Sé' encuentra
en nuestro Jardín Botánico de Madrid, así como
el trabajo" inédito acerca de las VarieidOJe4"s Idel
mlivo eIn España, para 'C1 que tenía reunidos mul
titud de datos e' 'sabio botánico, Director que fué
del mismo; D. Miguel Colmeiro.

De ambas cosas ha dado cuéntael ilustrada
profesor auxiliar del citado Jardín D. Eduardo
VOlguetr1os, en un interesante trabajo, del que to
mames 'algunos daros.

La ColelcciÓln ¡o~eográfica está integrada, por 80
láminas artísticas, que interpretan 1)1' en la rea'i
dad, debidas, regún parece, al insigne pintor que
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fué del Museo de Ciencias Naturales y del Jardín
Botánico, D. Froncisco Van Holen. Está agrupa
da por orden de localidades.

S::: representan en la Co'ección 42 variedades
del ol'vo español.es'udiadas : 1, por De CanJ.o>lle;
7, por M(JI"¡tÍJ1ftz RolJ.'e.s-; 9. por Rojas C~,~. y
25, por Colmeiro, Las formas se r-efieren a 48,
que 'se distribuyen "det'modo siguiente:

M axima Clemente .
Alconis Mart. Rob .

. Garciae Mart. Rob. .. .
M ollis Clem. .. ..
Ova/is Clem. . .
Regalis Clem .
CeréJticarpa Clem .
Hispaleniis Clern .
Argentata Clern .
Rostrata Clem. .. .
Oleaster D. C. .
PomifO'rmis Clem. . .

2 formas,
2
2

2

3
3
3
4
4
4
7

14,

PLANTAS OLEAGINOSAS ULTIMAMEN
. TE ESTUDIADAS

El estudio de las materias gra-sas dista mucho
de ,esl'.ar ultimado, como lo demuestran las mo
derna ,1 investigaciones, que robre diversos proble
mas se han venido llevando a cabo recientemente
acerca de la fluorescencia del actite de olivas. de
los aceites polimerizados, en cuyas investigaeones
han intervenido varios autores i de .'a síntesis de
las materias grasas desde d punto de vis'a bio'ó
gico¡ sobre los progresos en el análiss de las
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grasas, etc., etc., según vemos consignados en las
revistas extranjeras técnicas, y cuyos detalles no
son pertinentes a una obra de esta índole. Sólo
UDs vamos a concretar, pues, a la indicación so
mera de las últimas plantas o'eaginosas estudia
das, cuyos datos han llegado hasta nosotros.

ActMte lA! AIn/"t>lo¡p.m quimk¡uef'oJia.-El aceite
de esta planta, de la misma familia que la vid,
estudiado por Fiedler y BUSSf, se ha obtenido de
un color v-erde claro y puede ser ap'icable para
la obtención de jabones y barnices.

Aoeite 'de Hesperis mat:rona~.-Deesta planta
de adorno de las Crucíferas, empleada COIll() tal en
los Países Bajos, se ha obterrdoen Francia y Sui
za un 30 por 100 de aceite, por presión, que con
tiene algo de azufre. Es inodoro, amargo, de color
verde claro : luego amarillento. Tiene propiedades
secantes muy marcadas y se emplea corno com
bustib'e.
Ace~e del Onoporáoln Acanthium.-De e ta

planta, que tenemos en nuestra flora, de la fami
liade 'as Compuestas, conocida con eC nombre de
C(Jf'¡j"o borriquero, han obtenido Steqer y Loos;
'mediante el éter de petróleo,-UtlJ r6 por 100 de
aceite'.

Meite de stetmillas de otrtiga.-De esta planta
tan vulgar {lbtuvoETogler, mediante el é::erde
petróleo, un 33 por 100 de aceite, amarillo verde
so, de' o'or como de zanahorias, de gusto no des
agradable si 'está refinado. Podría utilizarse en
el caso de que las ortigas se explotararscn canri
dad por sus fibras textiles.
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Aceite de semillas de ~o.-Se ha obtenido
en La Florida; eS de sabor muy amargo; pero
refinado queda suave. No/te y von Loesecke die
ron cuenta de él en 1940.

Ade'ite de ikmfÍ;l~ de sandÚJ.-Se ha obtenido
en Francia, Rusia, Congo yen el Afriea'ocdden
tal. Es alimenticio y puede emplearse para fine
técnicos. Entran en su composición Jos' ácidos
pa'mítico, esteárico, oléíco, línoréico y algo de Jos
ácidos aráquico y láurico.

Aceite If.el ¡fe'mi~ de u'VO.-DebidQ a las varia
das aplicacione'i modernas que "e dan a este acei
te, hasta el extremo de que pueden constituir una
fuente de riqueza para los paises vinícolas, mu
chos Invetigadores "e 1m:uOIcupado de su utili
zación. En' drutesis, sOO las siguieotes«.

Preparación de barnices, cremas para la. cara.
cosméticos, colores, pinturas. jahone-" como lu
brícantes, en la obtención de la ,nitrocelulosa, co
mo posible sucedáneo del aceite' de l1mY, mejor
que' el de tomate, etc.

El aceite sulfurado puede ser un buen cucedá
neo de del ricino y emplearse corno apresto. En
Francia, Italia y Wurtemberg se emplea corno
aceite comestib'e : exprimido en. caliente y refina
do con ácido sulfúrico concentrado, para el alum
brado. Aplicaciones científicas ~:e le co-ceden a
este aceite, como son, la de servir para el esrudío
de la lámpara de Wood, y para que no falten las
destinadas a fines fraudu'ento-, diremos que <e¡nl
Italia se ha utilizado para falsH'kar 10: aceites de
.olza y de oliva"; (Véase el Estlld-io' de los 'aCeites
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de &mi/ldof du: uva, publicado por 'ti Sr. SanJZ Rw
bio, F(J¡T'IIWICia NUIe1,'a, r943, núm. 73, íebrero.)

El árbo' llamado jaboti, de la región de Ama
zo.-as, produce, según d Dr. A. Ducke, unta de
las mejores semillas okagino.as. Cientifioamentc
Se le llama Eri.rma cal.cardtlwm.

Las .xmillas. de haba tw~o, lSeglÍ'ru V. Competo,
producen U!!J' aceite usado en jabonería" perfume
ría y coma medicinal, especialmente para comba.
tir la tuberculo.is,

El aceite de pat(]í.U(J (Oe.I'tKlV;a¡r,PUI~ pataiUa) se 't x
portae::' gran cantidad OCil110 sucedáneo del de oli
vas. (RevitS~{j braNJeiro de Farma<w. Septie m
bre 1942.)

LEGISLACION REFERENTE AL ACEITE
DE OLIVAS

(R. D. de 22-XII-I9Q8.) ,
l'

No podrá venderse como aceite desr nado a la
alimentación más que el procedente de la aceitu
na. Para admitir como alimenticio un aceite de
olivas, deberá corresponder a las siguientes ca
racteristcas :

Acído. máximo calculado en ácido oléico, 3 por
100.

Indice, de yodo, 76-90.
Indice de refracción, 1,4650-1,4697.'
Se tderarán com!> prácticas eneaminadas a me

jorar el producto:



La mezcla de acci es {L (: I vas entre si de di,
versas calidades.

La purificación por decantación y filtración.

Las condiciones fécnícas que debe reunir 'ti
aceite destinado al aprovechamiento de los Par
ques de Intendenciason (Orden circular, de 26 de
septiembre: de 1932):

Aceüe ~ cUUJlt--Será de oliva de pn mera ca
lidad,de color amarillo claro, transparente; sin
sedimento alguno:

Límite de composición:
Densidad, 15°-0,913 a 0,917.
Grado de oleómetro, 17<J.

Punto de: conge'ación, 6°.
Punto de- fusión de ácidos grasos, 23 a 24,
Grado de Maumene, 42.
Indice de refracción (Abbc), 1,467L
Indice de yodo (Hubl), 81 a 85.
Acidez, 3° máxime.
Estará contenido en envases de 600 litros como

máximum.
Muestra para la j'un.a, 1 litro.

De,¡ Reglamento brornatológico de la provincia
de Buenos po{res" que tenemos 'a la vista, trans
cribimos algunos artículos que juzgamos de in
terés:

Artículo 1.0 Se consideran aceites comes.ib es
o alimenticios ¡~os glicéridos de los ácidos grasos,
flúidos-a la temperatura de 20° c., lbr(s de agua
y de olor y sabor agradables, aceptados como ap-
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tos para la alimentación por el presente Regla
mente brorna.o ógico y por la Oficina Química de
la Dirección General dé Higiene.

Art. 2." Sóo podrá denominarse aceite virgen
o de pr mera presión al obtenido exclusivamente
por expresión mecánica, seguida o no de lavado,
filtración y sedimentación. Los aceites vírgenes
que hayan sufrido manipulación química, neutra
lización o desodorizaciórs deberán denominarse
rectificados, purificad'os o neutros.

Art. 12, COJ.l el nombre de aceite de olivas se
entiende el extraído de las aceitunas del olivo
(Olea. ewYJ~a, L.). Debe presentar una densi
dad, a IS°, de 0,916 a 0,918; una desviación al
óleorrefractómetro de Amagat y Jean, dr o a 4";
un' índ ce de yodo de 78 a 95; un índice térmico
Tortelli de 42 a SI, y con el reactivo Bellier (ben
cina resorcinada) dará co'oración grisácea o lila.

Art, 13. Para que un aceite de oliva pueda de
nominarse virgen O' de primera prés ón, observa
do a la luz ultravioleta, no deberá acusar fluores-
cencía azul. .,



lHBLlOGRAFIA

Soroa (J. M.): 'EI aceite de oliva, 1936 (3.' edic.).
Serret (J.): Cultivo del olivo, 1935.
Pernández (A.): Cultiuo del olivo en la p#'ovincia d,'

SeviUa.
Alvarez (E.): Características de los aceites de 0Ii7'11,

1935·
Delafoi (G.): Elaboracíén y refinado del aceite de 01i7'ay demás aceites vegetales.
Martinez (G.): Fabricación :Y refinación del aLeite de

olivas, 1935.
Poch Noguer: Agricultltra moderna y, Química aqrí-

cola.
Casares López (R.): QuímiCa de los alimentos, J942.
Schlipf (J. A.): Tratado de Agricultura, 1929 (traduci-
. do de la 23.- edie. alemana)., ¡

Alcaraz (E.): Ensayo de Geografía dgraria es,paíiola.
Uranga (F.): Fitotecnia, Normas generales de cultivo,

1934·
Alcaraz (E.): Climatología agrícola (2 vol.),
Reutter (L.): Traité de Matiere médica/e et de Chímie

végétale, 11)29.
Gómez Pamo (J. R.): Tratado de Materia farmacéutica

vegetal (2 vol.).' .
Planchon (L.), Bretin (P.) y Manceau (P.): Précis de

Moliere médicale (2 vols., 4," edic.), 1937. .
Casares López (A.): u Alteración y conservación de las

grasas. Revista ION, 1941, núm. 1.

Maria Vilaclara (J.): "El aceite de pepita de uva". Re
vista ION, 1941, núm. l.



:".Iangrani: (Lr.}: "El vur.uiciamiento de lo, aceites", Re,
vista 101\', '942, núm. 6.

Santos Ruiz (A.) y Sanz Muñoz (M.): "Aceites espa
ñoles de semillas de uva". Revista fON, 1942, nú
mero 9.

Cortés Morales (B.): Cultwo de plantas industriales,
1884 (2." parte).

Comenge (M.): Aflálisis de alimentos, 1936 (2," edic.) -Ó,

Del Nero (G.): Olii di semi, 1931.
Nícholls-Pittier : Manual de 4gricultura tropical, 1925.
Rívíére (Ch.) y Lecq (M.): Cultures du Midj de [,AIgé- ,

rie et de la Tunesi,. '
Priego (J. M.): Olivicultura, 1932,
Hitier y Saint-Maurice (M. de): Plantes industrielles.

Enciclopedia agrícola.
Mas-Guindal (J.): "Memorándum de Farrnacopatologia".

Farmacia Nueua..
Hojas Divulgadoras. Ministerio de Agricultura.
Ferraris: Tratado de Patología ueqeta! (2 vol.: traduci-

do del italiano). .
Casares Gil (J.): Tratado de Análisis químico.
Manjarés: El aceite de olivas. Su extracción, clasifica

ció" JI obtenci6n.
Jean: Chimie' analitique des matiéres grasses. París,

, 1&)2.
Plag_del camso, Memorias del Servicio Fitopatológico

Agrícola, Ministerio, de Agricultura.
Halphen: Hui/es et graisses commestibles. París, ,1912.
Fritsch: Fabricatio« et Raffinage des hui/es végétales.

París, 1922. .
Mangrané (Daniel): Química aualüica y fisiológica de

los aceites JI grasas, J929.
, Bormet: L'O/ivier et I'Huile de ouoe, 1924.

Thoms (H..) y Moeller (J.): E,neiclopedia de Farmacia
(IS vo1.).

Gómez de Fuencarral (J.): Cultivo del olivo.
, González Retuerta: La mosca del olivo.
, Guillén García: El olivo, la aceituna y et aceite, 1924.
Hidalgo Tablada: Tratado del cultivo del olivo en Es

paña y modo de mejorarlo. 1921.



:\~varro: Las enfermedades del olivo, 1923.
.xoricga (Eo): liajermedudes del olivo.
Priego (J. 11.): Arboricultura especial.
Vera y Monferrer (J. 11.): Olwos y aceites de oliva.
Alvarez UlIán: Caracteristicas de los aceites de oliva,

1935·
- El aceite de oliua, (,,:¡mo alimento y condimento, 1934
j urnelle (H.): Les cultures coioniales (:!. vol.), 1916.
Gracia Raimundo : Práctica de .la fabricación de aceites

fimos.
Lewkowitsch (E.): Quimica :v auálisis del aceite de oli-

vas, 1933.' .
Molde: Hui/es et grausses minéraies végéta/es et anima-

/es, 1929.
Fachini (S.): L'in<iustria delle materie grassi e le cereo
Rivals: Motiéres grasses et industries aeriuées: Cires.
LJofríu: Tratado práctico de la extracción de los (¡cei-

tes de orujo, de oliva )' uva por medio del s1+)furo
de carbono, 1917. .

Lcwkowirsch (E.): Technolooi¿ et a:nalyse chimique des
hui/es, grases et cires (tomo 1), 1929.

Pérez de Gracia: Olcicultura práotica, 1940.
A.-Aymemi (R. P.): Los bubis en Fernando PDO.

Mas-Guindal (Ascensión) : Alateriales farmacológicos em-
picados en la antigüedad en la perfumería y em
bellecimiento de la mujer.

Dioscórides: Acerca de la molería medicinal, efe. Tra
ducción de Andrés Laguna, 1570.

Plinio (Cayo Segundo): Historia Natural. Traducción
de Jerónimo de Huerta, ló54.. .

Publicaciones científicas de los Laboratorios Alter.
ProL Dr. W. Stepp, Doz y Dr. ]. Kühnau: Las vita-

minas y su u..tilizaeión e/ínica. I

F. Grande »Las uitaminas
Santos Ruiz (Angel): Vitaminas.
Farmacia Nueva.
Talegón (Juan Gualberto): Florula biblio Ploética.

. Michel Compain: Cuide de l'H erboriste-Droquiste.

PLANTAS 14





INDICE

1. PARTE GENERAL

Las plantas oleaginosas. Generalidades acerca de
las materias grasas.

Págs.

Las grasas en general ..
Las plantas oleaginosas del Globo .
Origen de las grasas vegetales .
Caracteres generales de las grasa¡ .
Localización de las grasas ..
Reconocimiento de las grasas en los tejidos vege-

tales ..
Obtención de las materias grasas ..
Examen físico-químico de las grasas oO ..

Composicióp química de las materias grasas vege-
tales. Las vitaminas .

Alteraciones de las materias grasas ..
Falsificaciones de las materias grasas ..
Consideraciones generales acerca del cultivo

JI. PARTE ESPECIAL

9
10 ~

12
1 •.~
17

m
21

23

J-t
-t2
45
ji

A. Plasuas oteaainosas indígenas o cultiútuias.
Cultivo de plantas oleaginosas 55
Patología de las plantas oleaginosas 57



Págs.

Producción mundial de aceite ".""....... 59
Características de la, plantas oleaginosas ""........ 60

Adormidera .."" "" "......... 60
Algodonero " " " .. "......... Ó4
Almendro : " " .. "" ".. 67
Lino 71
Nogal "." "... 74
Olivo 77
Ricino : ""......... 81
Sésamo "........... 85 •
Soja 8H
Crucíferas oleaginosas " "...... 90
Otras plantas oleaginosas 95

Cacahuete 95
Girasol 91)
Cáñamo .""."................................. 97
Haya 9<'l
Avellano 99
Cornezuelo " "......... 99

13. Aceites de Jos plontas indiglmas o cuuiuadas.

Aceite de adormideras ,,,......... 101
Idem de algodón (semillas) 102
Idem de almendras dulces 103
Idem de cacahuete' 105
Idem de linaza 107
Idem de nueces Iog
Idem de olivas ,'" 109
Idem de ricino 113
Idem de soja Jl4

Aceites de crucíferas . II6
Aceite de colza II6
Idem de nabina "... lIS
Idem de mostaza Jl8
Idem de camelina 119

Aceites menos importantes :................ 120

Aceite de avellanas "......... 121



- 213 -

Aceites de abclmusco ..
Idem de chufas .
Idem de cornezuelo de ccnlCllO

Idem de cáñamo .
Idem de huesos de aceituna, albaricoque }

melocotón .
Idem de castaño de Indias ..
Idem de girasol ..
Idem de hayuco ..
Idem de maíz' .
Idem de mijo ..
Idem de semillas de calabaza ..
Idem íd. de membrillo ..
Idem íd. de uva ..
Idem Id. de frambuesa .
Idem íd. de zarzamora .
Idem de servas ..
ldem de grano turco (sarraceno, alforfón) .
Idem de tártago ..
Idem de semilla de tabaco ..
Idem íd. de tomate ..
Idem íd. de albérchigo ..
Idem de sésamo .
Idem de cornejo .
Idem de madia ..
Idem de pistacho .

C. Plantas y grasas'africanas (Marrl'ecos y Gui-
,ua espaijola).

Cacao ..
;Manteca de cacao .
Argán africano ..
Palmera de aceite .
Los aceites vegetales africanos ..

Aceite de argán ..
Idem de palma ..
Manteca de coco ., ..

Págs.

121
121

121

122

122
122
123
123
124
124
125
125
125
J2.'i
r26
126
126

J27
127
128
128
128 't.
128
129
J30

131
J33
J35
J39
qz
14Z
J43
148



_.- 21.1 ---

Págs.
, >

:,\ ()tra'~ plantas oleaginosas de la Guinea española
Aleurites molucana, Carapa procem, Coula

cdulis " .
n'vingia Baterii, Minusops djave .
Oll.']okea klaineona, Panda oleosa. Po.:«

oleosa, Pentacletra macroohvlla .
PYC1!Qca.nthu.f kombo, Sterculia [oetida, Ter-

mmalllJ catappa ,.
Oncoba echinata .

D. Plantas y grasas exáticas.

Aceite de crotón . .
Idem de Ben .
Idem oe semillas de té .
Idem de Pará .
Idem de nuez moscada

Mantecas vegetales diver sas .
Ceras vegetales (sebos vegetales) ,'

F. o·/f>/icacioncs dirersas de lns f'lillltas 0/1'11'1/'

nasas.
Utilizadas en Bromatología ..
Idem en Medicina. y Farmacia ..
Idem en la Industria .
Idem para falsificaciones ..
Idern como sucedáneos ..
Aplicaciones múltiples de algunas plantas oleagi-

nosas .
Las plantas oleaginosas en Farmacia ..

15°
l.'i l

153
154

157
T,=íf )

160
161
16[
[64
165

171

T¡2
173
174
174

17~
17~

APENDICE

Las plantas oleaginosas de la flora mundial.... 183
Las grasas en la alimentación humana .. " '.,.. 197
La Colección oleográfica hispana ' 200
Las plantas oleaginosas últimamente estudiadas., 201
Legislación referente al aceite de olivas 204
Bibliografía 207



GRABADOS DE LA OBRA

Págs.

Adormidera .. 62
Algodonero 66
Almendro 70
Lino 72
Nogal............................................................... 76
Olmo 79
Ricino 84
Sésamo :............................ 86
Soja &¡
Nabo 92
Colza 9.1
Cacahuete 95
Girasol 9Ó
Cáfiamo 9H
Madia 129
Cacao 132
Cocotero " ....... ........ .. .. ...... ........ .. 138
Palmera de aceite............................................. 141
Piñones de la India r55
Croton :........................................ rs8
Nuez moscada .. , ,."........ r62





Obras editadas por la Sección de Pu
blicaciones, Prensa y Propaganda del
Ministerio de Agricultura, y que se ha
llan a la venta, al precio de dos pese
tas ejemplar, en la Librería Agrícola
(Fernando VI, 2, Madrid) y en las prin-

cipales librerías de España

AGRICULTURA GENERAL

1 Defectos, alteraciones y enfermedadel de loa vinos
(2." edieión), por Juan Marcllla, Ingeniero Agró
nomo.

2 Peaas, medida. y moneda. (2." edición) .
.11 Funcionamiento del motor D~elel, por Eladio Aran

da Heredia, Ingeniero Agrónomo.
4 Epftome del cultivo por el .Istema Senalge. o de

linea. pareadas, por Luis Fernández Salcedo,
Ingeniero Agrónomo.

ó Luces del agro (1), por Daniel Nagore, Ingeniero
Agrónomo.

(1) El precio de esta obra es depesetu 3,00.



6 La soja. Su cultivo y aplicaciones (2." edtcíén), por
José M." de Soroa, Ingeniero Agrónomo.

7 Cereales de primavera (2." edición), por Daniel Na
gore, Ingeniero Agrónomo.

S Los cereales de invierno en España (2." edición).
por Daniel Nagore, Ingeniero Agrónomo.

9 Blometrla (3." edícíón), por Daniel Nagore, Inge
niero Agrónomo.

10 Las fibras textiles (2." edición), por José M." de
Soroa, Ingeniero Agrónomo.

11 Cultivos en arenas. Navazos y vides, por Angel To
rrejón y Boneta, Ingeniero Agrónomo.

12 Abonos (2." edición). por Franc~oUranga, Inge
niero Agrónomo.

13 Estudi.o crItico de algunos métodos usados en la
determlnaci6n del pH (2." edición), por Je8t1s
Agulrre Andrés, Ingeniero Agrónomo.

14 El heno (4." edición), por Ramón Blanco, Ingenie
ro Agrónomo.

15 La crianza del gusano de seda y el cultivo de la
morera (2." edición), por Felipe González Ma-·
rtn, Ingeniero Agrónomo.

16 C6mo se planta ahora una viña (2." edición). por
Nicolás García de los Salmones, Ingeniero Agró
nomo.

17 Cartilla de la almazara (2." edición), por J. Miguel
Ortega. Nieto, Ingeniero Agrónomo.

18 Tabacos oscuros y tabacos claros en España (l),
por Fernando de Montero, Ingeniero Agrónomo.

19 Las plantas oleaginosas, por Joaquín Mas-Guindal,
Vicepresidente de la Real Academia de Farma
cia.

20 La organlzacl6n cooperativa sindical del campo,
conferencia pronunciada por D. Rafael Font de
Mora, Ingeniero Agrónomo, en el Instituto de
Ingenieros Civiles.

21 La agricultura en la provincia de Ciudad Real, en
el presente y en el porvenir, conferencia. pronun
ciada por D. Carlos Morales Antequera, Inge-

(1) El precio de esta obra es de pesetas 3,00.



niero Agrónomo, en el :rn.tituto de Ingenieros
Civiles.

22 La energla en la Agricultura. Recursos nacionales
y urgencia de aprovechamientos, conferencia
pronunciada por D. Eladio Aranda Heredla, In
geniero Agrónomo, ep el Instituto de Ingenieros
Civiles.

23 Divulgación agricola, conferencia pronunciada por
D. Juan José Fernández Uzquíza, Ingeniero
Agrónomo, ex Director General de Agricultura,
en el Instituto de Ingenieros Civ1les.

24 Métodos empleados en genética vegetal, conferen
cia pronunciada por D. José Ruiz Santaella, In
geniero Agrónomo, en el Instituto de Ingenieros
Civiles.

25 El campo, la técnica y el agrónomo, conferencia
pronunciada por D. Ramón Olalquíaga, :!1genie
ro Agrónomo, en el Instituo de Ingan.v.ros Ci
viles.

26 Anuario de Legislación agricola. Afio 1939 (1).
27 Anuario de Leglslacl6n agrloola. Afto 1940 (1)'

ANAI,.ISIS

28 Anillsls de trigos y harInas, Centro de Cerealicul
tura.

29 Anillsls de aguas, por Jesús Ugarte, Ingeniero
de Montes.

30 Instrucciones para el anilisis de tierras, Estación
de Quimica Agrícola.

31 Reglas Internacionales de análisis de semllJas, Ser
vicio de Defensa contra Fraudes. Sección 1.-:
Semillas, Frutos y Viveros.

32 AnálisIs mecánico de tierras. Estudio del método
Wlegner y su aplicación a la escala de Kopecky
(2.- edición), por Jestís Aguirre Andrés, Inge
niero Agrónomo.

(1) El precio de estas obras es de pesetas 5,00.



ARBORICULTURA, FRUTICULTURA Y FLO
RICULTURA

ti.') Injertaci6n de los árboles frutales (2." edición).
por José de Picaza, Arquitecto. ex Presidente
de la Sociedad de Horticultores de Espafla.

34 La poda de los árboles frutales (2." edición). por
José de Picaza. Arquitecto, ex Presidente de la
Sociedad de Horticultores de Espa.fl.a.

35 FlorIcultura, por Gabriel Bornás y de Urcullu, In
geniero Agrónomo.

36 Lista de loa establecImientos de horticultura, Jar
dinerla y arboricultura, Dirección General de
Agricultura. Sección 3.": F'ítopatología y Plagas
del Campo.

APICULTURA

37 Nociones elementales de apicultura (2." edición),
por N. José de Liftán Heredia, Conde de Doña

Marina. .
38 Flora y regiones meliferas de España, por Pedro

Herce, Ingeniero Agrónomo.

AVICULTURA

39 Las gallinas y sus productos (S.' edición). por 8al·
vador CasteJló, Profesor de Avicultura.

40 Pavos, patos y gansos (2." edición), por Salvador
Castelló, Profesor de Avicultura.

41 Las palomas domésticas (2.- edición), por Salva
dor Castelló, Profesor de Avicultura.

CARBONES Y COMBUSTIBLES

42 Los carbones activos, por .Jesl1s Ugarte, Ingenie
ro de Montes.

43 Combustibles vegetales, por Ignacio Claver Co·
rrea, Ingeniero de Montes.



éUNICULTURA

44 Cunicultura (3." edición), por Emilio Ayala Mar
Un, Presidente de la Asociación Nacional de
Cunicultores de Espafia.

FITOPATOLOÓlA

46 Plagas del campo (2." edición), por Silverio Pla
nea, Ingeniero Agrónomo.

46 Las heladas en la producción naranjera, por :Ma
nuel Herrero Egafia y Alejandro Acerete, Inge
nieros Agrónomos.

47 LOI pulgones, por Aurel10 Rulz Castro, Ingeniero
Agrónomo.

48 Insecto. del vli\edo, por Aurelio Ruiz Castro, In
geniero Agrónomo.

49 Calendario fitopatológic,o, por José del Cañizo y
Carlos González Andrés, Ingenieros Agrónomos.

GANADERIA

50 La leche (2." edición), por Demetrio López Dueñas,
Maestro de Industrias Lácteas.

51 La alimentación del. ganado (2." edición), por Za·
carlu Sa.lazar, Ingeniero Agrónomo.

62 Producción hlgl6nlca de leche (El erdeño), por
Santiago Matallana, Ingeniero Agrónomo.

M El ganado cabrio, por José López Palazón, Inge
niero Agrónomo.

54 El ganad.o equino, por Zacarfu Salazar, Ingeniero
Agrónomo. .

55 Ganado porcino, por Zacarlas Salazar, Ingeniero
Agrónomo.

56 Gallela y IU ganaderfa (1), por Cayeta.no López,
Inspector General Veterinario.

57 Los nuevos conocimientos lobre nutrición y la Zoo
tecnia (3.' edición), por Ramón Blanco, Ingenie
ro Agrónomo.

(l) Ell precio de esta obra es de pesetas 4,00.



&8 Notas sobre la alimentación dt'1 ganado de cerda
(3." edición), por Jesús Andréu, Ingeniero Agró
nomo.

59 Consideraciones sobre la alimentación de los bovi
nos en crecimiento (3." edición), por Jesús An
dréu, Ingeniero Agrónomo.

60 Crianza de terneros (2.. edición), por Jesús An
dréu, Ingeniero Agrónomo.

61 Sobre la mejora del ganado bovino (3.' edición),
por Jesús Andréu, Ingeniero Agrónomo.

62 Mafx, cebada y arroz en la ceba de cerdos (2." edi
ción) (1), por MigUel Odriozola, Ingeniero Agró
nomo.

M La raza Karakul, por Salvador Font Toledo, Peri-
to Agrícola del Estado. .

64 Animales salvaje. en cautividad. Martas y fuinas,
por Emillo Ayala MarUn, Presidente de la Aso·
ciación de Cunicultores de Espafía.

65 Estadistica de las Ferias más importantes que se
celebran anualmente en España.

66 Relatividad del tamaño del toro, conferencia Pl'O
nuneíada por D. Luis Fernández Salcedo, Inge
niero Agrónomo, en el Instituto de Ingenieros
Civiles.

67 Mejora del ganado vacuno y del actual aprovecha
miento de sus productos, conferencia pronuncia
da por D. Ignacio Gallástegui Ártíz, Ingeniero
Agrónomo, en el Instituto de Ingenieros Civiles.

68 Mejora de nuestras razas ante una conveniente
autarqula en la producción ganadera, conferen
cia pronunciada por D. Cándido del Pozo Pela
yo, Ingeniero Agrónomo, en el Instituto de In
genieros Civiles.

INDUSTRIAS ACUICOLAS. y SUS AFINES

69 Piscicultura agrlcola e Industrial (2.. edición), por
Estan1slao de Quadra Salcedo, Perito Agrícola.

70 El cangrejo (Astaclcultura elemental), por Luis
Pardo.

(1) El precio de esta obra es de pesetas 3,00.



71 El aprovechamiento biológico integral de las aguas
dulces, por Luis Pardo.

72 Los caracoles, por Luis Pardo.

SEMILLAS

7b Las semillas pratenses. Su determinación, por Ma
nuel Maduefto Box, Ingeniero Agrónomo.

74 Composición y cultivo de las mezclas de semillas
de plantas forrajeras (3.' edición), por el doctor
Teodoro de Weínzíerl, Director de la Estación
de EllEaYo de Semillas de Viena.

7~ Cifras. medias relativas al peso y volumen de las
semillas, por Antonio Garcfa Romero, Ingeniero

Agrónomo.

VARIOS

76 EllCuela Especial de Ingenieros de' Montes (Inau
guración del curso 1940.41).

77 Instrucciones para el Servicio de Ordenación de
Montes.

En prensa:

Anuario de Legislación agrlcola. Afio 1941.
Anuario de Legislación agrlc.ola. Afio 1942.
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19 Precio; 2 pesetas










