NOTAS VARIAS

<EL GAUCHO F. A.», NUEVA VARIEDAD DE TRIGO CREADA
POR EL INSTITUTO FITOTECNICO DE « SANTA CATALINA» '

Esta variedad, de porte juvenil erecto, de poco macollaje, de espi-
ga aristada, color blanco amarillento, tusiforme, grano de tamafio
mediano, de ciclo vegetativo, desde siembra a tloracién, de unos 8 a
10 dias m:is tardio que Sinvalocho M. A., en siembras tempranas del
mes de junio, a unos 4 dias en siembras del mes de julio, posee una
buena capacidad correctora, en su tipo, muy equilibrada y con buena
panificacion en un nivel semejante al Sinvalocho M. A. o levemente
mejor. Se destaca particularmente en su mejor produccion de gas.

En coanto a enfermedades, se destaca por su resistencia a las crip-
togimicas, con mejor comportamiento que los testigos, conocidos
como susceptibies ; especialmente sobresale en lo referente a Pucci-
ria graminis, por lo que puede concretarse que es una seleccién de
buena sanidad que se iguala a las buenas condiciones de los testigos
o los mejora en sus deficiencias.

El sefior Jefe de la Divisién Criaderos del Ministerio de Agricul-
tura y Ganaderia de la Nacién, Ing. Agrén. H. J. Giordano, en las
conclusiones de su informe sobre esta nueva variedad, dice : «...Sin-
valocho X (Riccio x Lin Calel), I. F. 2639, acredita a través de la in-
formacion que antecede, muy buenas aptitudes en el tipo duro en
que lo presenta el criadero, por su excelente capacidad correctora,
buena panificacion y destacadas condiciones de equilibrio, las que en
conjunto la hacen equiparable al Sinvalocho M. A. al que mejora en
gasificacion, aspecto en que dicha variedad es deficiente. In el orden
de resistencia a enfermedades es donde posee sus mejores condiciones
por su buen comportamiento a Puccinia graminis en que supera a
Sinvalocho M. A. y Benvenuto Inca, ambos susceptibles y mejora a
Klein Cometa, de discreta resistencia.

! Publicacion n° 52 del Institato Fitotéenico de Santa Catalina.
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« En lo referente a las restantes enfermedades se revela tan bueno
o superior a los testigos, en las mejores aptitudes de estos. Respecto
a rendimiento de grano, constituye una variedad de muy buenas
aptitudes, igual o mejor que los tres testigos, que son variedades de
reconocida capacidad en dicho orden. A todo lo expresado debe agre-
garse que su ciclo, de unos cuatro dias mds tardio que Sinvalocho
M. A, lo ubica en condiciones mis favorables que dicho testigo, para
su adaptacion en las subregiones en que se prevé su difusion econo-
mica.

« Considera en sintesis esta Division, que se trata de una excelen-
te variedad, para la que hay ventaja en inscribirla en categoria pro-
visoria, la que de hacerse efectiva, deberii serlo en el tipo duro con
que la solicita el criadero ».

La inscripeion provisoria fué aprobada por unanimidad por el Tri-
bunal de Fiscalizacion de Semillas del Ministerio de Agricultura y
Ganaderia de la Nacion, con fecha 29 de diciembre de 1953. La época
mas propicia para su siembra es la primera quincena de julio y su
darea probable de difusion economica las subregiones I-IT Norte y
IT Sud. .

Iista nueva variedad de trigo fué obtenida por selecciéon geneald-
gica del cruzamiento efectuado en este Instituto por ¢l Experimenta-
dor Ing. Agron. Juan G. Arzuaga en el ailo 1938, que prosiguié tam-
bién el proceso de seleccion. — B. Schnack.

LA SUSTITUCIGN DE LA ‘PIMIENTA NEGRA' (< PIPER NIGRUM» L.)
CON LOS FRUTOS DEL ‘AGUARIBAY’ (< SCHINUS MOLLE > v. <AREIRA» (L.) DC.)

Desde hace un tiempo han llegado a la Citedra de Botanica, algu-
nas muestras de un producto comercializado como «pimienta negra»
( Piper nigrum) que parecian estar constituidas por frutos de «agua-
ribay » (Nchinus molle var. areira).

El fruto del Schinus molle ya ha sido anotado como sustituyente
de la «pimienta» e¢n el extranjero: Troccoli y Verona (17), Cremo-
nini (3) y Winton y Winton (18) lo registran. Se le suele someter a
operaciones correctoras de su aspecto y caracteres organolépticos
« pelandolos », torrefactindolos ligeramente para oscurecerlos y
luego se los macera con extracto de pimienta a fin de conseguir un
sabor semejante.

' Trabajo realizado en la Citedra de Botdnica de la Facultad de Quimica y
IFarmacia de Eva Peron.

Google



NOTAS VARIAR 131

El «aguaribay », cuyo fruto utilizado en este caso, es un :irbol de
altura muy variable distribuido exclusivament® en América del Sur
hasta el noroeste de 1a Argentina en Jujuy, Salta, Tucumin y San
Luis, siendo ademis muy cultivado y denominado vulgarmente como
«aguaribay », «molle», «terebinto», «bilsamo», «gualeguay»,
« pimentero » y « pimienta del diablo» (t).

Al no haber hallado una buena descripcién comparativa de ambos
fratos, ni datos seiialando su empleo en el pais, nos obligamos a
hacer esta nota ilustrindola debidamente.

Las adulteraciones mds comunes de la pimienta. — Desde que se
iniciaron los estudios e investigaciones bromatolégicas se ha pres-
tado atencién a las adulteraciones de la pimienta. La bibliografia
sobre el tema es bastante extensa: Czadek en 1306 hizo notar la pre-
sencia de diversas sustancias minerales adulterando la pimienta en
polvo (4); Hartwich () consigné el empleo de Piper arborescens y
Phaseolus radiatus describiendo las caracteristicas microscopicas de
cada una de estas especies y Petkov (15) anoté la presencia de 10°/,
de grafito en muestras de pimienta con una sustancia adherente. Las
muestras del comercio han sufrido comanmente un alto porciento de
adulteraciones y asi lo consignan Me Gill (12) (13), Duerés (5), Nes-
tler (14) y Kiibl (10); este autor diferencia el fruto auténtico del adul-
terante vertiendo la muestra en una mezcla de partes iguales de gli-
cerol y agua separando los carozos de aceituna, cascara de nueces
Y otros.

La pimienta en polvo ha sido adulterada cop harina de trigo (8),
harina de arroz, talco, negro animal (17), derivados del maiz, ciscara
de coco y hojas molidas (18), La droga entera ha sido, también, susti-
tuida con cortezas (6), semillas de Vicia sativa impregnada de sus-
tancia pungente (7), de Citrus sp. facilmente identificables con el
microscopio (11), de ZTrifolium incarnatum (17), de Ribes sp., de Juni-
perus communis, de malezas y legumbres en general (18),

Descripeiones de los frutos. — El fruto de la pimienta es una drupa
globosa de m4as o menos 5 mm de diametro, cuando seca, como apa-
rece en el comercio, son brunas de superficie semireticulada por la
contracciéon del mesoearpo. El pericarpo esta constitnido por el epi-
carpo cutinizado, el mesocarpo parenquimatoso con células secreto-
ras y el endocarpo formado por una doble fila de células pétreas que
protege la tGnica semilla. La semilla conserva un gran perisperma,
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dejando espacio hacia el 4pice a un pequeiio endosperma que rodea
al embrion. -

El fruto del «agunaribay » es una drupa globosa de 6 mm de dii-
metro, lustrosa; desprovista del epicarpo papiriceo no adherido al
mesocarpo y seca, tal como aparece en la sustitucion, es irregular-
mente redondeada (gongiloide), castaiia 0o murina de superficie lagunosa.
En esta tltima cualidad del mesocarpo, la mas importante para iden-
tificar la sustitucion, debe atenderse a la forma, tamafio y ndmero
de las excavaciones que estan circundadas por un reborde regular.

a, Frato de Piper nigrum, y b, fruto de Schinus molle var. areira desprovisto del pericarpio
El segmento dibnjado representa 1 mm

Técnica de identificacion de la adulteracion. — La mayoria de los
autores hace referencia solo a las caracteristicas microscopicas e
histologicas, asi Pooth (16) consigno en 1815 las principales caracte-
risticas de los cortes de pimienta como medio de distinguirlas de sus
adulterantes y aconsejo como diafanizante el hidrato de cloral ; pero
es de tener en cuenta la observacion macroscopiea y con poco
aumento del aspecto exterior. Este método es mucho més sencillo y
generalmente no requiere preparacion alguna de la muestra y esta al
alcance de cualquiera que apliciandolo debidamente podri sin lugar
a dudas llegar a una perfecta individualizacion del fraude.

Constitucion quimica. — La pimienta negra contiene un principio
cristalino, débilmente alcalino; la piperina, que por hidrélisis da la
piperidina y el acido pipérico ; un aceite volatil aromético y amari-
llento y un isémero de la primera, de sabor ardiente, la charicina.

El fruto del Schinus « descascarado », tal cual se emplea en la sus-
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titucion, no tiene piperina; pero se extrae.de él un aceite etéreo
seinejante » la turpetina y que tiene pineno, transterpina, carvacrol y
b phellandreno. La disolucion alcalina extrae una resina amarillento-
cojiza. Unicos datos aportados por Cremonini (I. ¢.), no hay datos
acerca de la toxicidad y siendo evidente su poder pungente, aunque
muy inferior a la pimienta, interesaria averiguar el indice de ardentia.
— Manuel G. Escalante ' 'y J. A. I. Liceagu *.
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