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A mzs colegas:

No he tenido la pretension de escribir un texto de Ciencias Naturales,
pero st wna guta para el desarrollo de los nuevos programas, ya que
" algunos asuntos de Botdnica particularmente, ofrecen cierta dificultad
a los maestros que no han tenido oportunidad de especializarse en la
materia. :

Lo he podido verificar en las numerosas consultas que me fueron for-
muladas, antes de resolverme a escribir este libro. Ha sido posiblemente
la razén mds poderosa que me indujo a ello.

Sigo estrictamente los nuevos programas de Botdnica, Z oologia y Mi-
neralogia, en el desarrollo de los asuntos de los grados superiores, @
fin de facilitar la tarea de los docentes.

He consultado los trabajos de los especialistas del pats, adaptando
los temas a la mentalidad infantil y acompafiando al final de cada
capitulo la bibliografia correspondiente.

Figuran los datos estadisticos hasta el comienzo del corriente afio,
y me he valido para ello de las publicaciones del Ministerio de Agri-
cultura y datos que figuran en las principales revistas argentinas.

Acompaiio al desarrollo de cada tema, el cuestionarto 1y trabajos
prdcticos que, por su naturaleza y material exigido, som fdcilmente
realizables en el jardin, gabinete o aula. La parte prdctica ha tenido
por objeto hacer mds real y amena la ensefianza.

Es posible legar a interesar a los alumnos valiéndose de la obser-
vacién y experimentacion. Si mediante la ejecucion de los ejercicios
consignados en esta guia, y bajo la inteligente direccién de los maestros,
se logra despertar la curiosidad cientifica de los nifios, se habrdn cum-
plido ampliamente mis aspiraciones.

Iniciemos en la escuela primaria la formacién de pequefios natura-
listas, que revelardn en el futuro la magnifica mqueza floristica de
nuestra Patria.

MAR{A M. JOB.
Buenos Aires, marzo de 1940.



ASUNTO N° 1— ZOOLOGIA

5° GRADO

Los reptiles: Culebra, vibora de la cruz, lagartija, iguana, yacaré, tortuga.

REPTILES (*)

Caracteres. — Vertebrados de vida terrestre y a veces acuética,
de respiracién pulmonar y cuerpo cubierto de escamas, Algunos des-
provistos de miembros como las boas y serpientes en general; otros
los poseen en niimero de cuatro, pero como no pueden soportar el
peso del cuerpo, se arrastran casi como los anteriores ayudados por
la cola. - ;

Su movimiento es por traccién, pues no avanzan por el impuls
que los miembros dan al euerpo. Pertenecen a éstos el yacaré. Lios
lagartos v lagartijas son de movimientos répidos, lo he podido
verificar con algunos individuos sorprendidos en las sierras de Cor-
doba y Tandil.

Bl movimiento suele ser ondulatorio en las serpientes cuando
tratan de avanzar rédpidamente y se deslizan cuando efectian mo-
vimientos lentos.

Aquellos provistos de cuatro miembros con la columna vertebral
rigida son las tortugas.

Tegumento. — Est4 formado por escamas o placas, y rara vez
desnudo. Las glandulas euténeas son escasas.

La piel de las viboras poco adherida y muy fina se des-

(*) Del latin réptilis, de reptum, répere = arrastrarse.
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prende facilmente, en cambio en las culebras y grandes serpientes
estd intimamente ligada al cuerpo. Se sigue con las boas un pro-
cedimiento cruel, se las despoja en vivo practicidndoles un corte al-
rededor de la mandibula y se les arranca como dedo de guante.
Frio el animal, la piel se le adhiere a la columna vertebral siendo
casi imposible desprenderla. .

Con las tortugas se sigue un procedimiento no menos brutal, la
caparazén de estos animales la obtienen calentédndolo vivo sobre una
hoguera y cuando consiguen desprenderla, asi, semiquemadas son
arrojadas al mar.

Esqueleto. — Perfectamente 6seo, formado por numerosas vér-
tebras. La mandibula inferior se articula al ecrdneo por el hueso cua-
drado, lo cual permite al animal abrir' ampliamente la boca para
devorar sus presas.

En la boca se encuentran los dientes que tienen mucha importan-
cia seglin su ubicacién en las serpientes. Suelen a veces ser acanala-
dos y en comunicacién con glandulas que almacenan el veneno, el
cual es inyectado al morder:. ;

De aqui que los dientes colocados en la parte anterior de la man-
dibula suelen ser muy peligrosos. ;

En las tortugas faltan los dientes y tienen una especie de pico.
corneo.

El esqueleto termina en un conjunto de vértebras que forman
la cola.

Cola. — Esta, en los cocodrilos, es sumamente fuerte y consti-
tuye un arma poderosa para el animal.

En la parte media de cada vértebra existe una porcién blanda
que es por donde se rompe la cola, nunca por las articulaciones.

En las lagartijas la cola vuelve a reproducirs% si ha sido cortada.

Reproduccion. — Son de sexos separados, y su organizacion es
muy semejante a la de los anfibios. Se reproducen por medio de
huevos en forma semejante a las aves. i

El embrién de los lagartos forma especie de dientes para romper
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las membranas. Tienen una vitalidad asombrosa, una culebra des-
pellejada al dia siguiente continuaba arqueandose.

LAS CULEBRAS O SERPIENTES

Caracteres. — Se caracterizan por carecer de extremidades, no
poseen parpados y la boca puede abrirse enormemente, debido a que
la mandibula inferior estd formada por dos huesos no soldados.

Poseen ademés ligamentos eldsticos, de modo que la boca se pue-
da ensanchar notablemente de arriba a abajo y lateralmente.

Por esta razén se habla de las presas de gran volumen que ingie-
ren las serpientes.

Todo el cuerpo cubierto de escamas dispuestas en forma apiza-
rrada y en la cabeza son tan grandes que forman verdaderas placas.

Los dientes que se enecuentran en ambas mandibulas son cénicos
¥y ganchudos. Los nsan poco para masticar pues tragan sus presas
enteras, pero en cambio les son muy Tttiles para retener sus presas.
Otros dientes colocados en la mandibula superior son acanalados,
profundos, encorvados hacia atras. .

Son inofensivas para el hombre y pertenecen a éstas la culebra
de agua y la llamada vulgarmente panza colorada de color pardo
con viente rojizo.

No son peligrosas pues los dientes ganchudos los tienen dispuestos
en la parte anterior de la boca y los acanalados en la parte de atras.

Pertenecen también el lampalagua o boa constrictor que nada
perfectamente y mide de 6 a 10 metros.

‘La que vive en la desembocadura del Amazonas es perseguida
por su piel que se industrializa. Este reptil traga animales de gran
volumen y luego se enrosca en las ramas fuertes de los 4rboles y
retorciéndose quiebra los huesos de sus victimas.

Asi permanece varios meses como aletargada haciendo la diges-
tién y luego efectiia una muda y recupera su agilidad anterior.

La fiacanina es una culebra argentina de 1,50 a 2 metros; la he
hallado con frecuencia en el Norte de Santa F'é y es muy vistosa
a causa de su vientre rojo y las manchas obseuras que adornan
su piel.
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Miés elegante atin por su colorido ‘ia“"be'rde de los drboles que se
confunde facilmente con el follaje. En el Instituto de Butantin en
el Brasil, tuve oportunidad de ver un gran ntimero de éstas, que
pendian de un arbol situado en el centro de la jaula. Permanecian
més o menos inméviles y solo el movimiento lento al erguirse las
descubria.

Es verde claro y muy hermosa.

VIBORA DE LA CRUZ (LACHESIS ALTERNATUS)

Caracteres. — La vtbora de la cruz o yarard es, conjuntamente
con la wvibora de cascabel, las dos viboras propiamente dicho mas
peligrosas del Norte argentino, Chaco, Formosa, Norte de Santa Fé
¥ de Santiago del Estero.

La de cascabel posee en la cola una serie de anillos c6rneos que
realizan movimientos independientes originando un ruido parti-
cular. Es de color amarillo con eunadros blancos en el lomo. Su ve-
neno es sumamente activo.

Lia vibora de la cruz es llamada asi por sus dibujos que semejan
cruces en blaneo-y negro, particularmente en la cabeza.

Esta es triangular y bien diferenciada por un estrechamiento en
la porcion que corresponde al cuello. Las escamas no son lisas eomo
en las culebras, pues presentan en la porcion central una parte pro-
minente, especie de carena.

1 cuerpo es abultado en la parte mediana y mide de 1,50 a 2 m.

Su vitalidad es tan asombrosa que despojada de la piel y de las
visceras, después de varias horas sigue moviéndose y su corazén
late al tocarlo con algtin objeto punzante. '

Lo mismo observé en una coral de hermosas franjas rojas y ne-
gras. Decapitada y sostenida por una cafia continnabs enroseindose.
 En el Brasil existe otra especie peligrosa de vibera de la cruz, la
llamada por los nativos surucucu (Laquesis mudo, Lachesis mutus).

Alcanza a 2.50 metros, tiene el dorso de un amarillo 10jizo con
una serie longitudinal, de grandes manchas romboidales pardo ne-
oruzeas, conteniendo cada una de éstas dos més pequefias y de tinte
mas elaro. La regién abdominal es amarillenta palida y brillante
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Magria M. Jos AsuNTos DE NATURALEZA. — Lim. I.

Vibora de la cruz. (En la parte inferior detalle de la cabeza).

Foro: OraMENDI,

Tortuga terrestre.

Foro: E. Movano.
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Lagartijas. (Museo Ameghino de la Escuela Normal Mixta de Quilmes).

Foros: E. Moyano.
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como de porcelana. La coloraciéon del dorso adquiere un matiz méas
obseuro por encima del cuello y el dibujo degenera en la cabeza en
manchas irregulares pero siempre del mismo tinte pardo negruzco.

Lia cabeza en forma de corazén ensanchada extraordinariamente por
las poderosas glandulas repletas de veneno y que destaca marcada-
mente del cuello, lo niismo que los dientes venenosos largos, anun-
cian la peligrosa condicién de esta serpiente.

Costumbres. — Habita en los bosques y en las proximidades -
del agua. ¢

Prefiere los bosques freseos y sombrios donde suele encontrarsele
arrollada en el suelo descansando, pues no trepa por los arboles.

Los nativos jamés encienden hogueras cuando deben pasar la no-
che en un bosque, pues existe la creencia de que el fuego las atrae.
No sé qué habra de cierto en esto.

La muda de la piel coincide en el Brasil con la de los ‘pajaros.

No huye cuando se aproxima el hombre, arrollada como un tor-
nillo le espera para arrojarse sobre él con una velocidad notable.
La mordedura es mortal si no se trata inmediatamente.

LAGARTOS Y LAGARTIJAS

Caracteres. — Los lagartos miden de 50 a 80 cm. de largo. De
- color verde con el vientre blanquecino y manchados de amarillo v
azul o pardo. Pueden presentar franjas verticales nggras, los més
jovenes tienen una ancha faja longitudinal de color gris pardusco.
La cabeza es ovalada, el cuerpo casi cilindrico se prolonga en una
fuerte cola cénica bastante larga. , :
Son cuadrupedos, las patas finas y terminadas en einco dedos
provistos de uilas afiladas.
La boca estd muy desarrollada ¥y posee dientes numerosos. Lia
piel estd recubierta de pequefias laminitas que semejan escamas.
La lagartija de color pardo verdoso o rojizo en el dorso y blan-
quecino en el vientre, mide 20 a 25 centimetros de largo. Tiene
los mismos caracteres de los lagartos grandes y son sumamente ti-
midas.
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Ambos se reproducen por huevos que entierran hasta que el ca-
Jor del sol los vivifica.

Vida y costumbres de ambos. — Viven debajo de los érboles,
en la hojarasca, en las piedras, en las hendiduras de las rocas,
entre los escombros o los huecos de las paredes. Prefieren los luga-
res muy secos, calidos y arenosos. Son muy ligeros, espantadizos, su-
mamente 4giles e inofensivos.

Huyen del hombre y cuando se encuentran en peligro se refu-
gian en su guarida pero si no pueden librarse de su enemigo, se
defienden a mordiscos.

Se alimentan de insectos, siendo muy ttiles a la agricultura. Son
frecuentes en las sierras de Cérdoba y Tandil.

IGUANA (TUPINAMBIS TEGUIXIN (L). BiGr.

Descripcion. — Algo diferentes de los anteriores, tienen el cuerpo
largo y comprimido, la cabeza cuadrangular sostenida por un cue-
llo corto, en cuya parte inferior presenta una papada delgada y
colgante fuertemente dentada en su parte anterior. El cuerpo ter-
mina en una cola larga y comprimida y posee una elevada cresta
de escamas puntiagudas y encorvadas hacia atrds, que va desde el
extremo de la cola hasta la cabeza.

Mide 1,50 metros de largo y la mitad estd representada por la
cola. s

De color verde con manchas amarillentas. La cabeza estd prote-
gida por placas de varios tamafios y formas, arqueadas, puntiagu-
das, ete. Lias placas laterales son pequefias, lisas y solo algunas aqui-
lladas.

: Las ventanas nasales son dilatadas y en las mandibulas posee
dientes algo arqueados hacia atrés, redondos y puntiagudos, los
dem4s triangulares y comprimidos.

Segtin la edad tiene a cada lado un nfimero variable de dientes.
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Vida y costumbres. — Originarias de América Central y Amé-
rica del Sud se las encuentra a orilla de los rios, trepadas en los

arboles.

Fra. 1.— Iguanas en su ambiente natural (Inspirado en Brehm)

Saltan con extraordinaria agilidad, ocultindose entre el follaje.
Durante la tarde bajan en busca de alimento, pero al menor pe-
ligro trepan a los 4rboles o se ocultan bajo el agua.

Utilizan la cola como timén en el agua y adelantan con extra-
ordinaria velocidad. Las patas no las emplean con este fin, pues
las recogen a los costados.

Se alimentan de insectos que devoran en gran cantidad, hojas
y frutos. '

Reconocen en el hombre un gran enemigo y si son atacadas se
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preparan resueltamente a la defensa. Toman un aspecto fantastico
se hinchan, enderezan su cresta, silban y saltan sobre su costado,
tratando .de morder y dando feroces sacudidas con su cola.

Son oviparos y sus huevos del tamafio de uno de paloma los de-
positan en la arena. Estos huevos poseen una yema abundante, una
cascara delgada, blanca o amarillenta.

En niimero de 18 a 24 los depositan en huecos que practican en
la arena volviendo a cubrirlos. La puesta se efectia entre febrero
y abril.

Tios ratones y hormigas destruyen buena parte de éstos.

Lios huevos son aprovechados para preparar caldo y la carne es
sabrosa si se come asada o cocida.

"Se le caza por medio de perros y se considera salvada cuando
consigue introducir la cabeza en un agujero. En cautividad son
primero rebeldes, pero luego se ponen déeiles; son muy ttiles ‘en
los jardines pues se alimentan de insectos, pero necesitan para acli-
matarse una temperatura elevada. De lo contrario sufren llegando

a enfermarse.

CAIMAN O YACARE (CAIMAN LATIROSTRIS (Diuvp.) BLGr.)
(CAIMAN SCLEROPS (Scanem.) Brer.)

Caracteres. — Muy parecidos a los lagartos, de los cuales se
diferencian por su organizacién interna, particularmente el cora-
zon dividido en cuatro cavidades.

Miden aproximadamente 3 metros de largo, de color pardo acei-
tuna oscuro, siendo en la parte inferior de un color blanco ama-
rillento o verdoso. Con hocico alargado y boca muy grande con
dientes bien desarrollados.

Su cuerpo estd recubierto por numerosas placas eérneas que for-
man una verdadera coraza y se juntan en las proximidades de la
cola, formando una cresta hasta el final. Las placas de la nuca son
grandes y en el cuello forman tres o cuatro series transversales. Tie-
nen cuatro patas gruesas y cortas.
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Distribucion geografica. — Habitan al Sud del Brasil, Uruguay,
R. Argentina particularmente al noreste en el Rio Parani y se
los encuentra al noreste del Pert.

Busca particularmente los brazos muertos de los rios o las agunas
estancadas, prefiriéndolas a las corrientes rapidas,

Es comin verlos en el Rio Parans a la hora del sol, con la par-
te anterior de la cabeza levantada sobre la superficie, de manera
que los ojos y las fosas nasales quedan al deseubierto para poder:
respirar,

Pasan asi largas horas y solo la presencia del hombre los hace
sumergir estrepitosamente en el agua.

Alimentacién. — Se alimentan particularmente de peces, pero.
comen también aves acuéticas o pequeiios mamiferos y hasta pe-
rros que intenten cruzar a nado.

Reproducciéon. — Son de sexos separados, y la hembra depo:sita
en la arena unos 60 huevos blancos del tamafio del de ganso,
los cubre con arena y hierbas secas y los abandona al calor del
sol. Lios recién nacidos busecan enseguida el agua,

Caza. — Es dificil darles muerte por la gruesa caparazén que
los recubre. Sin embargo usando armas de fuego con las cuales les
disparan lateralmente, es decir donde la coraza es més déhil, con-
siguen darles caza. Los indios los enlazan provocandolos primero
con un palo y luego los arrastran a la costa, donde les dan muerte.

Son muy 4giles en el agua pero bastante torpes en la tierra, pues.
sus movimientos son pesados y lentos.

Usos. — Esta muy de moda la piel del yacaré, que es empleada
para fabricar carteras, zapatos, cinturones, ete. & #

TORTUGA_ TERRESTRE (TESTUDO ARGENTINO Scrar)

Caracteres. — Existen dos tipos de tortugas, las adaptadas a la.
vida acuética y las terrestres. Todas estin provistas de un esquele-
to externo, formado de placas éseas. La parte dorsal de ese esque-
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leto es la caparazon propiamente dicha, y la ventral es el plastrén.
ina en un pico cérneo gue

La cabeza es corta, pequefia ¥y termin
reemplaza a los dientes, el cuello largo y flexible lo mismo que

su cola.
Poseen cuatro miembros que les sirven para la Jocomocidén len-

ta, en efecto ha sido considerada la tortuga terrestre como el sim-
bolo de la lentitud asi como la marina es el simbolo de la prudencia.
Su-coraza es muy resistente, puede soportar grandes Desos.

Reproducciéon. — Depositan sus huevos en sitios arenosos ¥
cuando eligen un lugar para desovar buscan siempre el mismo. Lia
postura se ofectta entre diciembre y febrero y depositan alrede-
dor de cien. Dos surcos paralelos marcan en la arena con Sus pa-
tas, por eso es f4cil descubrir donde log han depositado.

sglimentan particularmente de vegetales,

Alimentacién. — Se
tulaca o verdolaga. Lia tortuga de carey

tales como zanahorias, por
es carnicera.

gin la estacion del afio se come o no la tor-

Aplicaciones. — Se
r nociva.

tuga verde porque puede llegar a se
De la tortuga carey se extrae ese producto cérneo, tan hermoso

y que tiene la ventaja de soldarse. Se pasan por agua caliente las
placas que suelen ser quebradizas y de un espesor desigual. Se
oprimen entre dos planchas de metal y se les da un espesor conve-

niente y al mismo tiempo se sueldan las placas.
Por su facilidad para tomar la forma del molde se emplea pa-

ra fabricar estuches pero su gran aplicacién estd en los peines,

peinetas y hasta mangos de cepillos.
Las tortuguitas de tierra que comunmente viven en los jardines

son buenas destructoras de insectos.

BIBLIOGRAF{A
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ASUNTO N° 2 —BOTANICA

5° GRADO

Tallo: Plantas de tallo aéreo y de tallo subterrdneo.

El tallo es un cono alargado que crece generalmente en sentido
opuesto a la raiz y lleva en el épice el punto vegetativo. Tiene
por objeto conducir la savia y sostener a las hojas, flores y frutos.

Estructura. — El punto vegetativo estd rodeado por una serie
de hojitas formando la yema terminal. En las axilas de las hojas
se encuentran las yemas axilares que originan la ramificacién del
tallo; ptieden formar flores y entonces se llaman botones.

Las llamadas yemas invernantes pasan la estacién del invierno
protegiendo a los tejidos de erecimiento, mediante escamas barni-
zadas y a veces recubiertas de pelo.

Las yemas durmaientes son pequefias y se encuentran en la parte
inferior del tallo.

Clasificacion de los tallos. — Tallo propiamente dicho es el
de las plantas herbaceas, de escasa altura y poca resistencia, ej. el
malvén, pensamiento, alheli.

Tronco, generalmente cénico, posee tejidos lefiosos y es de gran
altura, ej. eucaliptus, plitano, tipa,

Caiia, cuando son herbéceas se denominan cafiitas o pajitas, ej.
trigo, avena, cebada. Cuando son lefiosas como las del bambi se
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llaman simplemente cafias. Poseen nudos e internodios y pueden
ser también macizas como la cafia de azicar.

Estipite, crece en altura y poco en didmetro. Es cilindrico, no
ramificado, ej. la palmera.

Tallos modificados. — Ademas de la funcion de sostén y circu-
lacién pueden desempenar otras funciones.

SUBTERRANEOS: Rizoma, crece generalmente horizontal, proximo
a la superficie del suelo, posee nudos e internodios, forma brotes
hacia arriba y raices adventicias hacia abajo.
~ Contiene a veces sustancias de reserva, ej. lirio, tallo subterraneo
‘de algunas cafias, sorgho de Alepo, pata de perdiz, ete.

Tubéreulos, muy engrosados, cortos, con pocos internodios y ye-
mas, ej. papa. Almacenan almidén, aztcar, ete.

Bulbos, tallos cortos con una o més yemas y formados por un

disco que representa la extremidad de un internodio; una yema .

central, rodeada por catafilas u hojas engrosadas y modificadas.
Estas hojas pueden ser simplemente escamas y entonces se deno-
minan escamosos, como en la azucena.

Cluando cubren por completo a modo de thnica se llaman tumni-
cados y cuando son solidos como en el azafrin se dice que son
Macizos.

Lios bulbillos son especie de hijitos que nacen lateralmente y sir-
ven para multiplicar la planta.

TALLOS SUPRATERRANEOS. — Pueden ser rastreros cuando les fal-
ta fuerza para erguirse como los estolomes, que originan en el ex-
tremo una yema y raices dando una nueva planta, ej. lazo de amor,
violeta, frutilla. '

Volubles, necesitan un soporte para sostenerse y sobre el cual se
arrollan generalmente hacia la derecha o hacia la izquierda, ej, cam-
panilla, chauchas, caracolito.

Asimiladores, son tipicos de las plantas que viven en lugares
secos donde el tallo desempeiia la funcion clorofiliana, ej. brusquilla,
lombriz solitaria y también en tallos herbéceos.
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Defensivos, los que transforman sus ramas en espinas, es fre-
cuente en plantas que crecen en la Patagonia y en general en lu-
gares secos. Un ejemplo de estos los tenemos en el molle, el cura-
mamuel.

- Defensivos o simbidticos, en algunas plantas del Brasil y de Mi-
siones, se alojan hormigas, en los tallos y raices de eciertos arboles
¥ los protegen de otros insectos que tratan de dafiarlo y hasta sos-
tienen verdaderas batallas con otras especies de hormigas.

Almacenadores, es el caso de las tunas que acumulan gran can-
tidad de agua para la época de sequia.

Plantas de tallo aéreo y de tallo subterraneo:' Santa Rita, pita o agave,
' papa, saeta o sagitaria, etc.

SANTA RITA (BOUGAINVILLEA SPECTABILIS)

Arbusto trepador espinoso, d1'iginari0 del Brasil, que crece es-
pontdneamente en Tucumén y Salta y muy a menudo cultivado en
nuestras plazas y jardines como planta ornamental.

Trepa alcanzando grandes alturas de 5 a 7 metros; la vemos en
el Parque Lezama de nuestra Capital, floreciendo desde fines de
octubre, a pesar de que florece y fruetifica entre diciembre y mayo.

Sus ramas finas, de corteza lisa poseen en la parte superior de
cada yema axﬂar, una espina ganchuda hacia abajo de & a 7 mm.
de longitud y bastante aguda.

Las hojas alternas, ovales, verde obscuro de 7 em. de largo por
3 em. de ancho, agudas en el extremo. Son membranosas, borde si-
nuado y retinervadas; peciolo de 1 cm. de longitud y en la axila de
éste se desarrolla siempre pequefias ramitas laterales.

Las inflorescencias laterales o terminales cimosas y en grupos de
tres; cada grupo, rodeado por tres bracteas persistentes de color
rosado violdceo de 4 cm. de largo por 3 em. de ancho, conservando
todos los caracteres de la hoja y haciéndose perfectamente visibles
sus nervaduras.
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En cada una de estas bracteas se articula una flor, cuyos pedincu-
los estan soldados con el nervio mediano de las bracteas. :

Las flores son tubulosas de 2 em. de largo por 4 mm. de ancho,
carecen de corola teniendo un caliz gamosépalo y corolino, morado

td/t}
corolino

stombres

/
%‘ ! esligma
avaf-:?:

Corte longitudinel
e /; Flor

Fra. 2.— Santa Rita.

(con aspecto de corola) €l cual termina en una especie de platillo
amarillento de cineo picos.

Posee 5 estambres y un gineceo ovoide, formado por un ovario
spero con un estigma lineal.

P ey ——_
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Tiene un 6rgano denominado « antoearpio », porcion ajena al ova-
rio que cae del fruto maduro junto con las bracteas.
El fruto es un aquenio.

Fia. 3.— Pita. (Jardiﬁ Sistemdtico de la Escuela Normal Mixta de Quilmes.)

Foro: E. Movano,

PITA, AGAVE, MAGUEY O CABUYA (AGAVE AMERICANA L.

Originaria de América Central, Sud de E. Unidos y Méjico. La
especie es muy antigua, introducida en Europa y muy bien aclima-
tada en nuestro pais, donde se la ve frecuentemente en parques y
plazas piiblicas. Fué empleada hace medio siglo para formar cercos
ViVOS.
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Con hojas gigantescas, de 1 a 2 m. de largo por 0.20 m. de ancho,
suculentas, dispuestas en roseta y con largas espinas aceradas por
cuya razéon se emplean para construir cercos infranqueables.

La planta florece y fructifica al cabo de diez afios aproximada-
mente, dando una inflorescencia racimosa y ramificada sobre esca-
po alto, que puede alecanzar a 10 metros y por su semejanza se le
lama inflorescencia en candelabro.

Las flores blancas de 10 centimetros de largo son estrechas, for-
madas por 6 piezas o tépalos que representan el céliz y la corola.

Poseen 6 estambres que sobresalen de la flor, con anteras muy
grandes y con filamento en el dorso. Gineceo de ovario infero con
tres carpelos e infinito namero de 6vulos y un estilo que termina
en un estigma capitado. El fruto es una capsula.:

Cuando la planta forma ese escapo floral pareciera que se agota
y muere, pero deja alrededor pequefios retofios que perpettan la
especie.

El tronco o eje que forma el escapo es cortado en laminas, para
preparar insectos pues se deja pinchar facilmente,

De las hojas se extrae gran cantidad de fibras, es una planta tex-
til. De diversas especies de Agave extraen en Méjico un liquido azu-
carado o agua miel con el cual preparan el pulque.’

Procedimiento empleado en la preparaciéon (*). — Para ex=
traer la savia llamada en espanol Aguamiel, se practica en el centro
de la planta una cavidad y de la pared de ésta afluye continuamente
la savia que poco a poco llena la cavidad. Se recoge valiéndose de
un mate o calabaza, perforada en sus dos extremos y que hace las
veces de pipeta. :

El liquido recogido se somete a una fermentacién durante dia y
medio y el producto asi obtenido es el pulgue que puede ser consu-
mido en seguida.

Lia fermentacién se realiza en locales destinados especialmente
para este uso.

Las cubas de fermentaciéon son de dos clases; donde el pulque se

(*) Extractado de Bois: Les plantes alimentaires, t. 4. Paris, 1937.
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Fia. 4— Pita. 1, vdstago floral. 2, corte longitudinal de una flor: g, estambre;
b, estigma; ¢, estilo; d, tépalo; e, ovario; f, 6vulos.
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fabrica en gran cantidad, se emplean cubas de medio metro ciibico
de capacidad, hechas de cuero de vacuno seco y convenientemente
preparado, que se mantienen sobre un cuadro de madera.

En la pequefia fabricacién se practica la fermentacién en cubas.
o grandes jarras.

Es una bebida ligeramente espesa y mucilaginosa, de aspecto le-
choso, su sabor y olor son muy especiales. En las cubas de fermen-
tacién toman un gusto azucarado muy agradable, pero por efecto
de una fermentacién secundaria, no tarda en tomar un sabor agrio
y un olor algo pttrido repugnante, para el que no estd habituado
a consumirlo.

Se atribuye el olor del pulque al contato del aguamiel con la piel
de vacuno durante la fermentacion, pero sin embargo el que se
hace fermentar en jarras toma exactamente el mismo sabor,

El pulgue no es siempre una bebida idéntica, su composicién y
particularmente la proporcién de aleohol estdn sujetas a variacio-
nes entre 3 a 6 9% . La proporeién de aziicar también cambia fre-
cuentemente con las condiciones climatéricas que modifica la can-
tidad de agua absorbida diariamente por la planta.

Una buena aguamiel contiene habitualmente 8 a 10 9, de azfcar.
Este producto tiene una duracién variable.

Ciertos Agave segregan regularmente la savia durante un ano,
pero otros lo hacen solo durante dos o tres meses. Es necesario pa-
ra que fluya en estas condiciones que la planta tenga aproximada-
mente quince anos de edad.

Para obtener un buen rendimiento los cultivadores detienen la
expansién de la planta, de modo de acumular las reservas que po-
drian ser utilizadas en el desarrollo de la inflorescencia. A los efec-
tos se destruye apenas comienza a aparecer la inflorescencia, se deja
la planta en reposo hasta la completa cicatrizacién y entonces se
practica en el centro la cavidad o taza, en la cual se escurrira el
aguamiel.



PAPA (SOLANUM TUBEROSUM)

Planta herbicea, o débilmente sublefiosa, alimenticia, originaria
de la region andina de América del Sud, perteneciente a una de las
familias de plantas més numerosas en la Repiiblica Argentina.

Descripcion. — Vivaz, originada en un tubéreulo rico en almidén
que forma el tallo subterrineo. Este tubérculo posee un suber o
eorcho que lo recubre, es de color pardo y presenta unas depresio-
nes donde se encuentran las yemas u ojos que originan los tallos
aéreos. Se les llama vulgarmente « semilla » de papa, término mal
empleado ya que éste debe aplicarse solo a los 6vulos de la flor,
transformados y maduros.

Los tubérculos o tallos subterrdneos son pesados, oscilan entre 100
¥y 500 gr. De tamafio variable, miden entre 5 y 15 em. de largo
por 3 a 7 em. de ancho, de forma eliptica o redondeada. Al practi-
car un corte encontramos una porcién harinosa, blanca, que deja
salir un liquido blanquecino cargado de almidén, reserva que uti-
liza para brotar el tubérculo cuando se encuentra en lugar hiimedo.

En estas condiciones es peligroso comerla a causa de la solamna,
sustancia toxica que se desarrolla en éstos.

Los tallos aéreos de medio metro aproximadamente de alto son
angulosos, alados, vellosos y tienen hojas herbéceas alternas muy
recortadas (pinatisectadas).

Inflorescencias en cimas corimbiformes, flores actinomorfas de 2
a 3 em. de diametro. Caliz de cinco sépalos en forma de dientes ver-
des, corola roticea (en forma de rueda) eon cinco pétalos soldados
(gamopétala) de color blanco o violeta, pubeséentes, dos veces més
grandes que los sépalos. Tiene cinco estambres soldados a la corola
Yy un gineceo formado por el ovario sipero, de dos carpelos,

El fruto es una baya globosa. Florece y fructifica en febrero y
marzo.

Cultivada por los indios de América del Sud desde una épo-
ca muy remota, fué llevada a Europa por los conquistadores. Su
cultivo en el viejo mundo data de 300 afios.
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Hay cerca de 100 especies de papas silvestres, crecen como male-
za entre el maiz y cerca de las habitaciones de los indios, en los
senderos, caminos, ete.

Crece en las sierras hasta 5000 metros y hasta en los lugares neva-
dos. Hay 17 especies de papas cultivadas. En Misiones se ha descu-
bierto una que resiste perfectamente las enfermedades y ha sido
bautizada con el nombre del especialista argentino R. Millan.

Condiciones que debe reunir una buena papa para el con-
sumo. — 1° No debe tener enfermedades superficiales que interesen
a la cuticula y a los tejidos internos del tubéreunlo, lo cual exige
una peladura més profunda o perjudica la presentacién comercial
del producto.

2° — Deformaciones o alteraciones que impiden o dificultan la
perfecta monda y el total aprovechamiento del mismo: Deben estar
libres de hijos, no estar huecas, agrietadas, cortadas, agujereadas,
machaecadas, podirida‘s, brotadas, arrugadas (viejas), heladas o con
la punta seca o el centro color pardusco,

3*— Madurez: Para que resista perfectamente el transporte y
la conservaeion.

4¢ — Tamafo: No debe pesar menos de 50 gramos.

Cultivo y aplicaciones.— En 1937 el Gobierno argentino adquirid
en Estados Unidos una importante partida de papa para la siem-
bra, y ha llamado la atencién a especialistas norteamericanos como
Tussing, de que en nuestro pais la tierra permite cultivar papa sin
abonarla.

Esto indica que nuestro suelo ofrece condiciones ventajosas y
cuando los chacareros se convenzan del valor de la buena semilla
llegara a ser un gran emporio de produccién de papa.

Puede ser cultivada en todos los terrenos no excesivamente hii-
medos. Lios suelos ligeros, calcareos o silicicos convienen. El suelo
debe ser laborado profundamente.

La multiplicacién se hace por la plantacién de tubéreulos enteros
o fragmentos de tubérculos munidos de umo o varios « 0]0S »,

Hste se usa para la propagacién répida de variedades nuevas,



AT e
. Usos. — Se emplea como comestible, para preparar chufio, al-
midén y aguardiente. -

Practica de la exportacion y centros de la produccion. —
La casi totalidad de la exportacién se realiza en la parte sudeste

Fic. 6.—1. Corte de
un tubérculo de
papa (muy au-
mentado): @) sd-

ber o corcho; b)
capas de corteza;

cj parénquima

: amiléc‘eo; d) gra-
: nos de almidén.
2, granos de almi-
L dén (muy aumen-
Q/ - tado).

&
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de la Provincia de Buenos Aires, Madariaga, Mar Chiquita, Gene-
ral Pueyrredén, Balearce, General Alvarado, Tandil, Loberia y
Necochea (5834 hectareas) y por el puerto de Mar del Plata se rea-
liza la casi totalidad de la exportacién ya que a la zona de Cuyo
(Provincia de Mendoza en La Carrera y Provineia de San Juan
en Iglesia) le corresponde 270 hectareas. : |
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El procedimiento consiste :

1°— En efectuar LA SELECCION en la chacra. Bl Ministerio de

Agricultura creé en 1934 la Seccién Certificacién de Semilla de

Papa dependiente de la Direccién de Sanidad Vegetal, para asegu-
rar la seriedad de los métodos técnicos del cultivo de la papa, ba-
sados en su calidad y estado sanitario.

2? — LiOs STOCKS PARA EXPORTACION. — Lios acopiadores que ad-

" quieren la papa en momento oportuno, la almacenan en las esta-

ciones ferroviarias o en los puertos de Mar del Plata y Quequén,
a donde la llevan embolsada en camiones o vagones.

3° — ALMACENAMIENTO EN EL PUERTO DE MAR DEL PLATA. —
Por este puerto se realiza la mayor parte de la exportacién. Se api-
lan cubriéndolas con lonas. Otras veces llegan y se cargan directa-
mente a los barcos.

4' — Bopmeas. — Seis vapores hacen el transporte a Montevi-
deo, son de matricula uruguaya y cargan de 4000 a 8000 bolsas.
En 1935 entre enero y agosto se exportaron por el puerto de
Mar del Plata 19.040 toneladas, por el puerto de Quequén 1314
toneladas, y por el puerto de Buenos Aires 1989 toneladas, con
destino al Uruguay y Brasil.

9 — INSPECCION SANITARIA, — Gleneralmente se ponen de acuer-
do varias casas exportadoras solicitando al Ministerio de Agricul-
tura, un inspector para la certificacién de papa. Lias caracteristicas
de la papa certificada son:

a) Bs producida en zonas tradicionalmente semilleras,

b) Es fiscalizada en cultivos y controlados su cosecha y em-
basado.

¢) Lleva la etiqueta y el precinto del Ministerio de Agricultu-
ra de la Nacion.

62 — COSTO DEL TRANSPORTE A MONTEVIDEO:

a) Por Mar del Plata a Montevideo directamente cuesta 1 $
por bolsa.
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b) Por Buenos Aires a Montevideo § 1.71 por bolsa, via flu-
vial exclusivamente o por ferrocarril y fluvial.

7* — MOVIMIENTO DE BOLSAS. — Las bolsas sufren siempre la
descarga en la estacion o puerto y la carga al buque o bodega.

Las bolsas pesan alrededor de 67 kilos, ecantidad atin excesiva.

8? — PUERTOS HABILITADOS PARA LA EXPORTACION y concentra-
¢ion en el Mercado Nacional de Patatas.

Lia concentracién en el Mercado permite el almacenamiento con-
veniente; la seleccion cémoda y contraloreada, la colocacion de la
papa de todas las regiones paperas del pais, pues era comin que
quedase descartada la papa de Mendoza, Rio Negro y Rosario que
son de mejor calidad que las de la Provincia de Buenos Aires; la
salida diaria de vapores y mejores preeios. Se trata ademéas con
esto de habilitar exclusivamente el puerto de Buenos Aires para la
exportacién de papa.

TRABAJOS PRACTICOS

1°— Sembrar en arena hiimeda un tubéreulo de papa y obser-
var el desarrollo de la porcién aérea.
Como la arena estd desprovista de sustancias nutritivas explicar
a expensas de qué se desarrolla,
:§Cémo queda finalmente el tubérculo?
2¢ — Usando un cortaplumas u otro objeto cortante practicar
un corte en un tubérculo. )
a) Extender sobre un portaobjetos un poco del liquido blan-
quecino.
b) Agregarle una gotita de agua de yodo ('), colocar el cubre-
objetos y observar al microscopio los granos de almidon.
39 — PREPARACION DE ENGRUDO. — Diluir en una pequeina canti-
dad de agua 50 gramos de almidén y calentar suavemente hasta que
tome un aspeeto gomoso, transhicido, azulado.

(1) Agua de yodo: Yoduro potdsico 0.50 gr.
Yodo metdlico i (e
Agua destilada  100. c.c.

Disolver el yorudo potdsico en 5 c.c. del agua destilada, agregarle el yodo y-
completar con el resto de agua.
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TRABAJOS CONSULTADOS

MiLLAN, R. — Bases para reglamentar la exportacién de papa para consumo. < Rev..
Arg. Agron. », t. 3, n° 2, 1936. Buenos Aires.

TussiNg, E. B. — Observaciones sobre el cultivo de la papa en la Argentina. < Rev.
Arg. Agron.», t. 5, n° 1, 1938.

Bukasov, M., y LeceNovirz, V. — Importancia de la filotecnia de las papas indi-
genas de la América del Sud. «Rev. Arg. Agron.», t. 2, n° 7. Buenos Aires, 1935,

Publicaciones del Ministerio de Agricultura de la Nacién.

SAETA O SAGITARIA (SAGITTARIA SAGITTIFOLIA L.)

Planta acuética de 1 metro a 1.20 de altura, con numerosas rai-
cillas blanco grisiceas, muy gruesas, de 15 a 20 cm. Algunas varie-
dades presentan tubérculos muy voluminosos, que se utilizan en la
alimentacién después de extraerles una substancia acre que contie-
nen. Sin embargo poco se aprovechan a causa de la dificultad que
existe para extraerlas del agua.

Hojas radicales; las que viven sumergidas son lineales o espatu-
ladas, las que flotan en la superficie del agua de limbo redondeado
en el apice y ligeramente aflechado en la base y las aéreas con peeio-
los de 60 a 80 em. de largo son perfectamente sagitadas (en forma
de flecha) de alli su nombre. Son envainadoras, la vaina de 10 a
20 em. es membranosa, verde brillante y se adelgaza insensiblemente
hacia arriba.

Poseen los peciolos conductos para la circulacion del aire. Lia 1a-
mina que tiene de 25 a 30 em. de largo por 20 em. de ancho, es coria-
cea, de color verde oscuro, aflechada, de borde entero con nervaduras
curvas, (curvinervadas) y son tan numerosos los nervios que pue-
den llegar a 30. Estos nervios se disponen con aspecto de palma
(palminervadas).

Inflorescencia en racimos verticilados. El eje floral de 60 a 80
centimetros de alto, verde brillante, en su base con vaina amplia;
se adelgaza hacia el extremo. Hste eje floral tiene como los pecio-
los de las hojas, para la cireculacion del aire un tejido que segrega
un latex. En la parte inferior del eje floral se encuentran las flo-
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Fia. 7.— Saeta: 1, planta; 2, inflorescencia; 3, tejido peciolar.
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res femeninas y en la parte superior las masculinas, es luego una
planta monoica, (los dos sexos en un mismo individuo) con flores
unisexuales.

Cada flor femenina estd sostenida por un pedianculo floral de 5

~ a 8 milimetros de didmetro, curvados hacia abajo y persistentes.

Flor femenina: Caliz formado por 3 sépalos libres, transparentes,

.céneavos, apergaminados. La corola con 3 pétalos también libres,

blancos, con una mancha rojiza en la base, rayada y rodeada de un

-arco amarillo, casi cubiertos por los sépalos. El receptaculo redondo

lleva muchos ovarios stperos.

Flor masculing: Tienen pedtinculos de 2 a 3 em. de largo por
1 mm. de espesor, dirigidos hacia arriba. En la base hay bracteas
lineales hasta de 3 em. de largo, membranosas, apergaminadas. Es-
tas flores son semejantes a las femeninas, poseen el borde sinuoso y
tienen hasta 40 estambres; las anteras de color amarillo son erguidas
v sostenidas por un filamento peludo, amarillo, de 3 a 4 mm, de
longitud. »

Florece de noviembre a mayo y las flores femeninas se abren an-
tes que las superiores o masculinas por euya razén la fecundacién.
debe hacerse entre flores de dos plantas diferentes (fecundacién
cruzada).

Frutos lateralmente muy comprimidos conteniendo numerosas se-
millas.

TRABAJO PRACTICO

Preparar un acuario empleando una caja con paredes de vidrio.
cultivar plantas sumergidas y flotantes que puedan recogerse en
las proximidades del Rio de la Plata. En la Capital Federal, en los
terrenos de Puerto Nuevo ganados al rio y en cualquier localidad
en los bafiados o arroyos proximos.

Coleccionar : Saeta, camalotes, lenteja de agua, helechito, repolli-
to de agua, juncos, ete. - -
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Practicar observaciones sobre la piloriza de las raices y los teji-
dos de aereamiento de estas plantas. Desarrollo, fecundacién, ete.

Renovar periddicamente el agua, desagotiandola por uma canilla
colocada en la parte inferior de la caja. Llenarla con liquido pro-
cedente del lugar donde fueron extraidas las plantas.

BIBLIOGRAFiA

-

BerrrrEUND, C. — Flora Argentina, t. II. Buenos Aires.



ASUNTO N° 3— ZOOLOGIA

5° GRADO

" Anfibios o Batracios: Rana, sapo, escuerzo.

ANFIBIOS O BATRACIOS

Caracteres. — Su nombre indica que la vida de estos animales
se realiza en dos ambientes diferentes. En efecto, las primeras fases
de su desarrollo tienen lugar en el agua, pero al llegar al estado
adulto respiran directamente en el aire, pues su aparato respirato-
rio se ha transformado en pulmones, es decir se ha adaptado a la
vida terrestre.

Pertenecen como los peces y reptiles a los animales de tempera-
tura variable.

Existen tres clases de Anfibios segtin la conformacién de su cuer-
Po, los que tienen aspecto de culebras, sin patas y alargados; los que
tienen cuatro patas y cola y finalmente los que poseen cuatro extre-
midades que les sirven para caminar y saltar, pero la cola ha des-
aparecido al llegar al estado adulto.

Nos ocuparemos de estos a los cuales pertenecen los més conoci-
dos: rana, sapo y escuerzo.

RANA (LEPTODACTYLUS OCELLATUS (L.) Gizr)

Descripcion. — Animal de cuerpo corto y grueso. Mide de 15
a 20 ecm. de longitud contando desde la boca hasta las ufias de las
patas posteriores, euando estin extendidas.
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La cabeza es grande, subtriangular, no teniendo un cuello propia-
mente dicho que la separe del resto del cuerpo. Los huesos que la
componen no estin completamente endurecidos y el craneo es més
simple qu el de los peces.

Los ojos saltones, con parpado inferior transparente y la nifia del
ojo de color amarillo. El 6rgano de la vista estd bien desarrollado
y algo menos el del oido.

Fic. 8.— Rana.

En la cabeza se encuentra también la boeca muy vasta y tiene la
particularidad de llevar la lengua blanda, blanco rosada, sujeta por
la parte posterior, lo cual le permite invertirla para cazar insectos
de los que se alimenta.

Poses pequefios dientes.

A los lados de la cabeza se hallan situados los sacos resonadores
con aspecto de ojos, son vesiculas aciisticas. Tienen cuerdas vocales
que les permiten producir sonidos.

Ese canto mondtono que se oye después de una lluvia, en las pro-
ximidades de los bafiados, es originado por estos érganos.

Tegumento. — La piel desnuda, esta provista de glandulas que
segregan una sustancia mucilaginosa o. gelatinosa que las hace res-
baladizas. La piel es verde con manchas pardo negruzeas que se in-
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tensifican en el adulto, teniendo ademés algunas bandas de color
pardusco claro, que van desde la cabeza hasta el extremo del cuer-
po. Las hay casi enteramente de este color. El vientre es blanqueeino.

Miembros. — Las patas anteriores mas o menos cortas, con
cuatro dedos libres, pero las posteriores tienen el doble de la longi-
tud del ecuerpo, son musculosas y terminan en cinco dedos de dis-
tinto tamafio, unidos por una membrana interdigital reducida, que
le sirve para la natacién. Estos dedos terminan en ufias.

Cuando jévenes respiran por branquias que tienen la forma de
penachos y cuando llegan al estado adulto, se les ha desarrollado un
par de pulmones con aspecto de bolsas, pero el aire lo tragan pues
carecen de costillas.

Desarrollo. — Son de sexos separados. Se reproducen por medio
de huevos o nacen més o menos vivos.

En una ranita que vive en la Patagonia, la cria se desarrolla en
bolsas especiales ubicadas a los lados.

Los huevos de las ranas, se hallan en gran nimero envueltos en
una sustancia albuminosa. En el agua de los rios, lagunas, pantanos
ete. es decir en el agua dulce son frecuentes.

El embrion se alarga formando el renacuajo, el cual se fija a las
plantas acuaticas y a los costados se nota como penachos que co-
rresponden a las branquias. Continta el desarrollo y aparecen los
rudimentos de miembros posteriores, tienen entonces el aspecto de
un pez.

Se forman luego los miembros anteriores, que durante algtin tiem-
po quedan ocultos bajo la piel. Después tiene lugar una muda de la
piel y se ponen al descubierto.

Desde este momento el cuerpo comienza a reducirse, las patas ad-
quieren mas fuerza, no asi la cola que va atrofidndose, lo mismo que
las branquias y llega finalmente al estado de completo desarrollo, tal
como los vemos frecuentemente, desprovistos de cola.

Notamos que en un prinecipio su vida era semejante a la 'de un

pez y morian si se los sacaba del agua, a causa de su respiracién

branquial. Al llegar al estado aduto desarrétanse los pulmones, ha-
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ciendo entonces vida terrestre, aunque no se alejan totalmente del
agua.

La rana debe vivir siempre en lugares htimedos. En estas condi-
ciones, sus miembros le sirven para la natacién, pues es una gran
nadadora. Lie sirven también para la locomocién a saltos, a causa
del largo desmedido de las patas posteriores.

Muy semejante a la rana comun aqui descripta, es la conocida
con el nombre de rana de zarzal. Esta tiene el cuerpo lleno de ve-
rrugas, los pies anteriores con cuatro dedos y los posteriores con
cinco, algo separados que semejan una mano. Los dedos terminan
en pelotitas adhesivas que les permite trepar a los arboles.

Se presentan de color blanco, verde o castafio, segiin el color del
ambiente que las rodea, pasando asi desapercibidas. Los cambios de
coloracién los hacen en pocos dias.

— iy

SAPO BUFO MARINUS (L.) ScEHNEID.

Los sapos tienen su cuerpo muy parecido al de las ranas aunque
menos elegante y més rechoncho, siendo también sus patas més cor-

\h.
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Fic. 9.— Metamorfosis de un batracio: a) bolsa con huevos; b) huevo aisla-

do. c) larvas pequefiitas: d) larva joven con branquias; e) larva con las patas

posteriores desarrolladas; f) larva con las patas anteriores y posteriores desa-
rrolladas: g) batracio joven conservando atn la cola; h) animal adulto
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tas y provistas de cinco dedos, generalmente uno o dos semiatro-
fiados.

Mide comtmmente 8 a 10 em. de largo desde la cabeza hasta la
extremidad del tronco.

La piel gruesa de color verde pardusco, es verrugosa y segrega
por sus glandulas cuténeas, un sudor abundante con sustancias t6-
xicas.

Detras de las orejas existe un repliegue con glandulas que se-
gregan un humor blanquecino, fétido y téxico. Se nota el efecto de
éste particularmente en los perros que los atacan.

Bl desarrollo del sapo es exactamente el que hemos descripto pa-
ra la rana.

Este animal vive oculto entre las piedras durante el dia, también
se guarece formando cyevas junto a las canillas de los jardines o
sembrados, destruyendo en parte los almécigos. Durante la noche,
caza insectos, gusanos o babosas.

ESCUERZO (CERATOPHRYS ORNATA (BeiL.) GTHR.)

Es voluminoso y més deforme. que el sapo y la rana. Tiene fama
de ser un animal venenoso. En estudios hechos por el Dr. Carlos
Berg, se pudo comprobar que carece de glandulas ponzofiosas.

Su piel presenta colores muy vistosos, amarﬂlo, I‘OJIZO, verde, ete.
formando manchones.

Mediante sus pequefios dientes macizos, muerde muy intensamen-
te y puede transmitir una infeceién pues vive en lugares fangosos.
En cautividad es manso y se alimenta bien de carne e insectos.

En general puede decirse que todos los batracios son buenos au-
xiliares del agricultor, pues destruyen una enorme cantidad de in-
sectos.

Lia piel de estos animales se emplea para fabricar calzados, car-
teras y cinturones.

En Corrientes alcanzan los batracios un desarrollo considerable
y hasta hace poeo, se hacia un caza despiadada de estos animales.
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Fia, 10.— Escuerzo.

Foro: E. MoyAxo

CUESTIONARIO

La rana. —

; Qué partes nota en el cuerpo de la rana?

i Qué sentidos se encuentran méas desarrollados y qué particula-
ridad presenta su hoca? :

Compare los miembros anteriores con los posteriores. Hstablezca
las diferencias e indique qué funcién desempefian las patas poste-
riores tan desarrolladas. :

i Qué caracteristicas ofrece el tegumento en cuanto a coloracion,
cambios que experimentan algunas especies, glandulas, ete.

- Explique el desarrollo de la rana hasta llegar al estado adulto,
Haga un esquema de las distintas fases.

Si tiene huerta o jardin erie un ejemplar en lugar hiimedo y fa-
cilitele moscas semi vivas. Observe como se alimenta. Haga obser-
vaciones acerca de las costumbres de este batracio.
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ASUNTO N° 4—ZOOLOGIA

5° GRADO

Los peces: La corvina, bagre, pejerrey, anguila

PECES

Los. peces son los vertebrados més inferiores, primitivos y de
organizacién més simple. Tienen vida acuética, respiran por medio
de branquias y su cuerpo estd generalmente cubierto de escamas.

Descripcion. — Su cuerpo generalmente en forma de huso (fusi-
forme) le facilita la translacién en el agua.

Carecen de cuello, tienen-la cabeza directamente unida al tron-
co, el que a su vez termina en una cola que le sirve de timéns. “

Sus miembros estin transformados en unas expansiones mfi€mbra-
nosas denominadas aletas. Estas pueden ser pares e impares, Las
impares son la dorsal que recorre el lomo del paz y estd geibral-
mente dividida en dos o més. La caudal (*) con dos 16bulos igual-
mente desarrollados, a veces diferentes; ésta se mantiene comun=
mente en posicién vertical.

En la parte ventral del pez y préxima al ano se encuentra la
aleta anal. :

Las aletas pares representan las extremidades. El par anterior lo
constituyen las aletas pectorales o tordcicas, fijas a la cabeza, y las
abdominales, pudiendo llamarse yugulares si estin situadas en la re-
gién que corresponderia al cuello.

() Latin: cauda = cola.
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Tegumento: El cuerpo se halla recubierto por escamas que consti-
tuyen una verdadera proteccién para el animal. Las escamas son pe-
quefias, planas, 6seas y varian segin el paz, pudiendo ser en forma
de disco y con el borde libre continuc o eon el borde erizado de phas.
Estos dos tipos de escamas estin colocados en forma apizarrada.

Las escamas de forma romboidal estin colocadas unas al lado de
otras (yuxtapuestas). Finalmente las que forman como placas aisla-
das en el cuerpo del pez y poseen como elementos de defensa, pfias
duras. i

Esqueleto generalmente cartilaginoso puede también ser oseo. Las
vértebras numerosas llevan en la parte anterior 5 a 7 areos bran-
quiales que sostienen a las branquias u érganos de respiracién. Las
vértebras del cuerpo se continfian con las costillas.

Los sentidos: Bl mas desarrollado es el de la vista, tienen los ojos
grandes y el cristalino es casi esférico, muy convexo, adaptado al
gran poder refringente del agua.

En los peces que viven a grandes profundidades donde reina una
semiobscuridad y por consiguiente necesitan recoger la mayor can-
tidad posible de luz, los ojos son sumamente grandes. Otras veces
estan atrofiados.

Kl oido esta desarrollado Ginicamente en parte; el gusio es tam-
bién bastante imperfecto.

Las barbillas préximas a la boca y los labios, le sirven como 6regano
del tacto, desempefian también al parecer funeién tactil, las lineas
generalmente plateadas que notamos lateralmente en el pez. Esas li-
neas laterales se cree que desempefian también un papel importante
en la percepeién de la salinidad del agua.

La boca forma la entrada del aparato digestivo y respiratorio ¥
esté colocada en la parte anterior o ventral del pez. Poseen dientes
numerosos que les sirven para retener las piezas, mas que para mas-
ticar pues generalmente tragan enteras las presas. Estos dientes estén
situados en las mandibulas, paladar y a veces en la lengua. Este
érgano no se encuentra en todos los peces; faltan las glandulas sa-
livares.
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Respiracién. — Respiran por medio de branquias situadas a los
costados de la cabeza, son conocidas vulgarmente con el nombre de
agallas y su color rojo intenso es debido a los vasos sanguineos que
afluyen alli en gran nfimero. El color rojo de las agallas sirve para
reconocer si el peseado es fresco; comprobindose también esto por
el brillo de los ojos. La opacidad corresponde a peces que han sido
sacados del agua hace algiin tiempo. ;

El agua penetra por la boca, bafia las branquias dejandoles el oxi-
geno necesario y sale por el opéreulo o por las hendiduras branquia-
les en los peces que carecen de él. El opérculo estd formado en los
peces 6seos por un conjunto de huesos y es una especie de tapa que
cubre las branquias.

La reproduccion. — Son viviparos u oviparos. De seios separa-
dos, las hembras depositan millares de huevos maduros y en los mis-
mos lugares el macho deja escapar cierta substancia que los fe-
cunda.

En la época del desove se ve en alta mar, bandas enormes sobre
el agua que la hacen cambiar el color, esto da una idea de los mi-
llones de huevos que pululan en las aguas. v

Animales de temperatura constante y de temperatura
variable. — Teniendo en cuenta la temperatura de su cuerpo se
dividen los animales en dos grupos: los de temperatura constante
que poseen defensas en el organismo tales como la grasa, pelos y
plumas que evitan pérdida de calor y los de temperatura variable
que no poseen estas defensas como los Peces, Anfibios y Reptiles.
En éstos la temperatura de su cuerpo sigue las variaciones del me-
dio ambiente, pues irradian calor debido a que la capa de grasa de-
bajo de la piel no existe o es insignificante y ademés tienen el cuer-
po recubierto por un tegumento desnudo o con escamas.

A los de temperatura constante pertenecen Mamiferos y Aves.

Peces
De temperatura variable. { Anfibios
Clasificacién de los vertebrados ! : Reptiles

f Aves

De temperatura constante It



LA CORVINA BLANCA (MICROPOGON OPERCULARIS QUOY Y GAIM)

Pez marino y de excelente calidad por su carne sabrosa, consis-
tente, de color blanco rosado, de 30 a 50 em. aproximadamente de
largo y de medio a dos kilos de peso, de color pardo grisaceo en la
parte superior y blanco amarillento plateado en la parte ventral (*).

Posee la aleta dorsal divida en dos secciones, y la cola, que se
presenta mis o menos en abanico. La aleta anal con radios muy
fuertes. :

Fig, 11.— Corvina.

Se pesca sobre la costa y en profundidades, desde la desemboca-
dura del Plata hasta el Océano Atlantico. _

En las costas de la provincia de Buenos Aires y frente a Rio
Negro se pesca la corvina colorada, pez de 40 em. aproximadamente,
hermoso por su brillo eolor lila fuerte con reflejos eobrizos.

Frente a Mar del Plata la corvina blanca presenta un color de fon-
do lila pélido con reflejos plateados. Las de San Blas y Rio Negro
son mas rosadas. i

En la Boca del Rio Negro hay corvina negra. (Pogonias sp.). Es
sumamente abundante en los mares argentinos, en una redada se
obtiene hasta 4000 kilos, equivalente a 100 cajones. Por su precio
econémico es un pescado popular.

Es la corvina una gran perseguidora de las crias de pejerrey.

En el puerto Lavalle, en la Costa Sud, se establecié una fébrica
para la salazén en seco de la corvina negra. Lia pesca principal de

(1) Todo su cuerpo presenta reflejos iridiscentes.
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Mar del Plata corresponde a la pescadilla, con 3 millones de kilos
anuales aproximadamente, le sigue la anchoita con mas de 2 millo-
nes y medio y en tercer término la corving que no alecanza a 1 millén
y medio de kilos por afio. '

La pesca de la corvina aumenta, abundando esta especie como la
pescadilla en verano y otfoho.

BAGRE (PIMELODUS Sr.)
Bagre sapo (Rhamdia sapo)

Peces desprovistos de escamas, resbaladizos, frecuentes en el Rio
de la Plata, miden de 40 a 80 e¢m. de largo. De color pardo y parte
ventral blanquecina. Lia cabeza muy grande, obtusa y provista de
largas barbillas. Cola ahorquillada, aletas a veces negras.

Fig. 12.— Bagre.

La carne es amarillenta y sabrosa.

Se conocen el bagre blanco y el bagre amarillo (*). Se pesca en el
rio Parand ocupando su produccién el tercer lugar, correspondiendo
el primero al pati y el segundo al dorado.

Segtin las estadisticas de la Prefectura General Maritima, desde
junio a diciembre se peseé:

Junio: 3642 kilos; julio: 9060; agosto: 3095; setiembre: 2755;

(1) Mac Dowaga B.— Cita bagre rojizo, bagre eruz blanca (Trachycorystes albt
crux) y bagre plateado (Megalonema platanwm) de barbillas aplanadas, algo duras
color eremoso claro, traslucido ojo eliptico, labio superior saliente. En algunos vien-
tre blancuzco plateado. ;
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octubre : 2766 ; noviembre: 18067 diciembre<1906: lo que hace un
total anual de 25030 kilos. sl T

El bagre sapo pescado en la localidad de Rio Cuarto mide entre
20 y 25 c¢m. de largo.

PEJERREY (BASILICHTHYS BONARIENSIS)

Pez marino o de agua dulce, de cabeza cénica, de cuerpo fusifor-
me, blanco plateado con escamas discoideas, de borde liso con dos
bandas laterales més obscuras. Aletas pequenas, cola ahorquillada.
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Fia. 13.— Pejerrey.

Esqueleto dseo y branquias cubiertas por opérculo que dejan hen-
diduras o agallas para la evacuaciéon del agua.

Miden comunmente de 30 a 50 em. de largo y pesan de medlo a
2 kilos término medio.

El cultivo del pejerrey.— De alto valor comercial, es el pez
més indicado para poblar o repoblar lagos, lagunas, diques, ete.,
en los diversos puntos del pais.

Es tan simn 2 y sencilla la labor que exige el cultivo del pejerrey,
que bastari leer estas lineas del trabajo del Dr. Mac. Donagh (1938)
pag. 67, para davse cuenta. Dice: « Aqui se sembré pejerrey por
don Francisco Mufiiz Barreto. El procedimiento fué de lo mas sim-
ple que se pueda desear, lo cual, nuevamente prueba con cuanta
facilidad se adapta esta especie. En balde con agua se llevaron
veinticinco pejerreyes desde el estanque de La Magdalena y con
ellos se «pobls el de Las Trincheras. Se poblé con tanto éxito que
hoy, siete afios después, estdn en mimero prodigioso; se los alimen-
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ta con carne picada y cuando se les da este alimento, se amontonan
alborotadamente en el lugar elegido ya de fijo, para arrojarles la
comida, y son tan « mansos » que en este momento el personal de la B
-estaneia aprovecha para elegir los necesarios para la mesa de la
estancia ».

« Lios pejerreyes de La Magdalena provienen de una < siembra »
efectuada con embriones de pejerrey suministrados por el Ministe-
rio de Agricultura de un vivero de Chascomis, prov1nc1a de Bue-
nos Aires, y de peces adultos de Juan Jerénimo ».

A pesar de la simplicidad de los trabajos, es prudente consultar
a la Direccién de Piscicultura (Paseo Colén 922, Capital) para lo
cual el interesado indicard la extensién aproximada de la regién a
pdblar y qué clase de lugar, profundidad media; origen de las
aguas, si son de lluvia, bafiado, rios, arroyos, lagunas, ete., dénde
desaguan; si el agua es clara o turbia; la temperatura méxima en
verano; elementos que forman el fondo, arena, pedregullo, barro,
ete.; si el agua es salada o dulee; clase de peces u otros animales
acudticos que la habitan, y finalmente el nombre la laguna; del
duetio del campo y departamento o p'artido. ' ;

Conviene ademés enviar un litro de agua para su analisis,

Envios. — En frascos especiales y procedentes de los viveros que
tiene el Ministerio de Agricultura, son enviados los embriones, ale-
vinos o peces.

La incubacién de los embriones se hace en el vivero y dura 12
y 25 dias segtin la temperatura del agua, y el lote que se envia es
aquel que corresponda a los que han de nacer entre las 24 y 48
horas, teniendo en cuenta las horas de viaje desde el vivero al lugar

de la siembra.

Procedimiento de siembra. — 1° Recibido el cajén con artesas
conteniendo los huevos, se le agrega un jarro de agua procedente del
lugar donde se ha de sembrar, humedeciendo el miisgo que los re-
cubre. Asi se iguala la temperatura de los huevos, con la de laguna,
lago, ete. ,

2°—A los 5" se quita el musgo y las artesas con los huevos se
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sumergen invirtiéndolas en una palangana que contiene agua del
lugar. Si algunos huevos quedan adheridos se ponen en libertad
" mediante una pluma de gallo.

32— Se coloca la palangana en la laguna, cubriéndola con un
trozo de malla metalica y sobre ésta un objeto pesado para man-
tener la palangana inmovil sobre el fondo.

Conviene que el sitio elegido sea tranquilo de mas o menos 30
cm. de profundidad, euidando que los huevos por efecto del movi-
miento de las aguas no queden en seco.

Estas siembras se efectiian de setiembre a diciembre y de marzo
a abril.

Se puede poblar con peces vivos pero estos no pueden recorrer en
viaje més de 24 horas. Tiene la ventaja de que a los pocos meses
producirdn abundante desove si el ambiente les es propicio.

Para esto son enviados del vivero en tachos de 30 a 50 litros te-
niendo la precaucién’ de no tocarlos para evitar dafiarlos, usando en
consecuencia red y jarros de agua para transvasarlos, Durante el
viaje se debe evitar cambios bruscos de temperatura determinados
por los efectos del sol.

Si en el momento de colocarlos en el lugar senalado se nota que
la temperatura difiere en més de 4 a 5°C, se retirari parte del
agua contenida en los tachos reemplazandola por la del lugar, evi-
tando asi cambios bruscos de temperatura.

Liuego se colocan los envases en la laguna, de modo que el agua
los cubra 10 em. y se deja que salgan solos. '

Se retiran finalmente los envases con todos los que hayan muer-
to, para hacer luego el céleulo exacto.

Criaderos de pejerrey en el pais. — El primero fué instalado
en 1929 por J. Mosso en la localidad de Cnel. Baigorria en la
provincia de Coérdoba y provee a la poblaciéon de Cérdoba, Rio
Cuarto, Villa Maria y Rosario.

En Uecacha, en la misma provincia se halla en plena produe-
cién el criadero de Toméas Moore. En la laguna de Mar Chiquita
existen otros. ' :
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ANGUILA (s YMBRANCHUS Sp.)

Vive en el agua dulece entre el barro.de las zanjas y pantanos,
particularmente en los lugares inundables del Rio de la Plata. Fre-
cuentemente la he hallado en Quilmes y Berdzategui.

Tiene aspecto de serpiente de color castafio oscuro y muy lisas,
de 1 m. de longitud. Poseen una aleta dorsal que comienza muy
alejada de la cabeza, se une primero con la caudal dando después
vuelta, con la anal. Son muy pequefias las aletas pectorales.

Fia. 14.— Anguila.

Su cuerpo largo, cilindrico, estd cubierto de una sustancia viscosa.

Su estado larval es muy diferente del estado adulto y cuando
son hembras ascienden por los rios cuando tienen 3 a 4 cm. de lon-
gitud y permanecen alli hasta alcanzar mayor tamano. Remontan
los vios y pueden llegar hasta su origen, debiendo pasar al mar
para reproducirse. ' ‘

Su carne es muy apetitosa y para comerla hay que despellejar-
la previamente.

LA PESCA EN LA REPUBLICA ARGENTINA

La industria de la pesca y sus derivados colocari préximamente
a nuestro pais entre los de mayor importancia pesquera mundial.
Podemos dividir la pesea en dos grupos:

1° Pesca maritima. — a) Pesca de los « Trawlers»>. —
Quince bareos pesqueros denominados « trawlers » proveen a la ciu-
dad de Buenos Aires de los productos de la pesca maritima. La
pesca se hace en aguas de jurisdiccidn internacional y a veces en
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la desembocadura del Rio de la Plata, alejandose del puerto unos
tres dias para la pesca de la corvinag y pescadillo y de 6 a 8 para
la pesca de la merluza. .

Realizan esta clase de pesca de especies marinas las compafias -
pesqueras : Pesquerias Gardella S. A.; la Industrial Pesquera Ar-
gentina 8. A.; C. Lundblad, V. Guirovich y R. Ersini; Compaiiia
Argentina Comercial e Industrial de Pesquerias S. A.

La pesca primordial es la de la merluza, le sigue la corvina y
la pescadilla.

En el afio 1936 se incorporé una nueva compaiiia con una em-
barcacién con motor Diesel. Posee una instalacién frigorifica que
le permite congelar el pescado a bordo y acondicionarlo en ban-
dejas de 10 kilos, :

b) Puerto Lavalle. (En las proximidades de Ajo).— Existe
aqui una fébrica de conservas de pescado.
Algunas especies en sus migraciones acuden a estas costas, su
pesea es faeil. -
Préximo a la Capital y con buenos caminos, serd de progresos
efectivos.

¢) Mar del Plata.— Lia pescadilla contintia siendo la pesca
principal de Mar del Plata. Esta y la corvina abundan en verano
¥y otofio. y

La producciéon anual es de 12 millones de kilos, Mar del Plata
es el principal centro productor de pescado de mar y donde se
encuentra la casi totalidad de las fébricas que se dedican a la pre-
paracién de conservas de peseado.

Cuentan los pescadores con una escollera construida por la Di-
reccién de Navegacién y Puertos del Ministerio de Obras Pibli-
cas, lo que facilita la descarga de los productos y constituye un
refugio para la embareacién.

d) Bahia Blanca. — Representa el segundo centro de importan-
cia pesquera en la zona atlantica. La especie predominante es .la ;
pescadilla y le sigue la corvina.

Se impone la necesidad de dotar a los que se dedican a esta ex-
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plotacién, de vagones frigorificos para—el transperte del pescado
en buenas condiciones a la Capital Federal.

Ademas molestan notablemente los lobos marinos que destruyen
las redes cuando vienen cargadas. Lo hacen con el objeto de obfe-
ner sus presas.

¢) Patagomia.— La produccién anual aproximada es de me-
dio millén de kilos. Existen especies apropiadas para la industria-
lizacién, tales como la sardina y el rébalo que salado y seco pue-
de reemplazar al bacalao.

2° Pesca de agua dulce. — a) Lagunas interiores. — La
disminuecién de la pesca en ciertas lagunas tales como la de Gua-
mini, Alsina, 'Cochic6, Chascomiis, Gandara y Daireaux, se debe
a los periodos de sequia que trae como consecuencia un descenso
de nivel de las aguas y por consiguiente mayor concentracién sa-
lina, invasién de vegetales y aumento de las especies dafiinas,

El abuso de los que se dedican a la peseca que no respetan la
época de veda, ni el tamafio de los peces que extrae la red, son
causas importantes que influyen también en la despoblacién de
lagunas. ;

El 75 %, de lo que se pesca en esta zona es pejerrey.

b) Rio Paramd.— La pesca de este rio es muy estimada por
su cantidad y calidad. Pescan més o menos 3 millones de kilos
por afo.

Las dos terceras partes de la pesca tiene lugar en el Bajo Pa-
ranid y la mayor parte del producto queda en Rosario. Lias espe-
cies mas abundantes son dorado, surubi, pati, paed, sibalo, bagre
amarillo y blanco, boga, mojarra y manguruyf.

¢) En el Rio de la Plata. — Se pesca particularmente en Ti-
gre, San Fernando, San Isidro, Olivos, Vicente Lipez, Capital Fe-
deral, Quilmes, Berazategul La Plata, Cambaceres, Atalaya y Mag-
dalena.
De Buenos Aires al Norte, la produceién alcanza a abastecer el
consumo local y de Buenos Aires al sud se envia también a los
mercados de la Capital Federal.
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Se pesca sabalo, bagre, cachorro, pati, dorado, pejerrey, surubi,
lisa y corvina.

d) Rio Uruguay.— No es tan abundante como en el Parani.
La produccién anual es de 200.000 kilos aproximadamente.
Se pesca particularmente, pati, bagre, dorado, pacii y surubi en
los puertos al norte de Concordia, Concepcién del Uruguay, ete.
En los otros rios como el Paraguay, Dulce, Salado y Negro, la
pesca es reducida.

Industrializacion. — Aunque la producciéon es abundante se
tropieza para el desarrollo de la industria pesquera con tres obs-
téculos : :

1° Alta tarifa de transportes;
2¢ Combustibles caros;
3¢ Fuerza motriz cara.

El salario del personal, combustibles, transporte y fuerza mo-
triz representan en la Argentina el 80 %, del costo de un producto
maritimo industrializado.

Conservas de pescado. — El centro principal est4d en Mar del
Plata donde existen alrededor de veinte fabricas, alli se elabo-
ran dos millones y medio de anchoitas y casi la misma cifra de
otros pescados.

En la fabrica de la firma Hardecastle S. A. de General Lavalle
se industrializan 220.000 kilos por afio, término medio.

Aceite y harina de pescado. — Del sébalo se obtiene enorme
cantidad de aceite, se industrializa aproximadamente quince millo-
nes de kilos que producen un millén y medio de aceite y 2 y me-
dio de harina y guano de pescado, lo cual representa alrededor
de 630.000 pesos anuales. El aceite de s4dbalo es empleado para fa-
bricar jabones, la_harina en el engorde de aves y cerdos y el gua-
no es usado en-la fertilizacién de terrenos.

Las zonas principales de produccién del sébalo son en el Rio

de La Plata: Bernal, Berazategui, Hudson, Platanos y Palo Blanco. .



Ly

En el rio Parand: Victoria, E. Rios.
En el rio Uruguay: Gualeguaychi, BE. Rios.

Fi6. 15.— 1, Corvina blanca; 2, Pejerrey; 3, Bagre sapo. - Ejercicio: Copiar
los esquemas e indicar las partes. Repetir el ejercicio sobre otro pez conocido.

Aceite de higado de bacalao.— Se importa por valor de
200.000 pesos en concepto de aceite de higado de bacalao y sin em-
bargo se ha comprobado que el de higado de merluza es superior.



L e

TRABAJO PRACTICO

Reproducir los esquemas de peces que figuran en el texto e in-
dicar sus partes. Hacer el mismo ejercicio con una merluza, u otro
pez que pueda adquirir el alumno.
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ASUNTO N° 5 — BOTANICA

5° GRADO

Absorcién y circulacién del agua en las plantas.

En las plantas existen dos aparatos de absorcién perfectamente
«desarrollados, el terrestre que absorbe el agua y el aéreo que cap-
ta anhidrido carbénico por las partes verdes.

Ambos en comunicacién por un sistema de vasos para el trans-
porte de las soluciones acuosas.

En las plantas terrestres el aprovisionamiento de agua compren-
de tres funciones independientes pero intimamente ligadas, estas son :

1° absorcién del agua del suelo por medio de los pelos absor-
bentes,

2¢ transporte del agua con las sustancias minerales disueltas
hasta las hojas, mediante los vasos lefosos.

3% evaporacién del exceso de agua por las hojas.

Raiz. — Sabemos que una raiz esti constituida por cuatro partes
principales: la cofia o piloriza para la proteceién del extremo de
la raiz, contra el desgaste originado por las particulas del suelo.
La piloriza se regenera a medida que se gasta y protege al punto
vegetativo. La zona de alargamiento, como su nombre lo indica, la
raiz crece en longitud. La zona de los pelos absorbentes o radicu-
lares, es la zona pilifera por donde se efectiia la absorcién. Estos
pelos los observamos perfectamente en una germinacién de poro-
tos o de trigo, pues aparecen como una felpa de color blanco. Son
muy numerosos; se ha caleculado que existen méas o menos 250 por
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mm? en la raiz de maiz. Esta zona pilifera abarca solamente al-

— Zora
suberificada

- pilifera

— ZoRracde
crecimierlo

.7 =7 PI-/GI’I‘za

gunos milimetros.

Constantemente estos son destruidos
y reemplazados. La zona radicular se
desplaza a medida que la raiz se alarga.

Uno de estos pelos tiene el signiente
aspecto.

Una membrana fina y permeable y
son sensibles al movimiento de las par-
ticulas de tierra.

Préxima al tallo se encuentra la zona
donde la epidermis se ha transformado
en suber o corcho, siendo por consi-
cuiente impermeable. Es la zona sube-
rificada.

La linea de unién con el tallo se de-

Fic. 16.— Esquema de la raiz. yomina cuello.

Absorcion del agua por medio de los pelos absorbentes. —

Los pelos en contacto con el agua
que se encuentra en la tierra la
absorben y junto con ella las sus-
tancias minerales disueltas,

Existe junto a la membrana que
recubre las células, otra porcion
mas tenue, especie de filtro que no
puede considerarse como una mem-
brana propiamente dicha, Esta
permite solo el paso de aquellas
sustancias que le serdn ttiles a la
planta, impidiendo que la atra-
viesen las nocivas.

Se efecttia una seleccién de sus-
tancias.

El agua absorbida constituye la
savig bruta o mo elaborada, que
pasa a través de los tejidos de la

epedermss

membrana

/ya réteals o
leerrs

Fia. 17.—Pelos absorbentes de la raiz
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raiz, hasta llegar a los vasos de lefio. Se debe particularmente a la
succion, provocada por la transpiracion de las hojas.

Tenemos algo semejante a lo que ocurre cuando tomamos mate.

Al succionar en el extremo de la bombilla quitamos primero el
aire contenido en ella y el agua que se hallaba en el mate, encon-
trando la bombilla libre sube.

Los pelos constituyen elementos de exploraciéon del suelo para
absorber las pequenas cantidades de sustanecia.

_/i-ans/:irdc:/é'q Ne3

WH—Srecimienlo  Noo

| _wbsarcion No1

o

Fia. 18.— Absorcién y ascensién de la savia.

Difusion. — Para explicar cémo el agua pasa de una célula a
otra, imaginemos estas tres células que representan: la superior
N* 3, la transpiracién; la mediana N¢ 2, 1a circulacién ; y la infe-
rior N° 1, representa los tejidos de succién.
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Lia N° 1 que contiene mucha agua y puede representar un pelo

radicular, le cede agua a la 2 que ha perdido algo por la transpi-
racion.
" La3lerobaala2 ladala3d
y asi sucesivamente. Luego la 1
vuelve a tomar agua del suelo pa-
ra cederla a la 2. Se explica asi
en forma sencilla la eirculacion
del agua en la planta.

Practiquese el experimento con
una serie de esponjitas unidas por
un cordén y suspendidas.

Tia N° 1 se colocarid dentro de
un frasco con agua y se observaré
como se van impregnando por el
simple contacto.

Los pelos toman solamente las
substancias solubles, no asi las insolubles, en tal caso las raices se-
gregan sustancias capaces de hacerlas solubles.

Se ha hecho una experiencia para demostrar la accién de las rai-
ces sobre sustancias insolubles. '

Fic. 19.— Prueba experimental
de la difusién.

/:'7uf<fa aulerbivo ’:'éw'la nulsili bo_°$

yZi

arenacon
fosforils

Fi16. 20. — Absorcion.
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Se sembré semillas de mostaza que desarrollan répidamente, A
ambas plantas se las alimenté eon agua que contenia sustancias
minerales en disolucién menos fésforo, sustancia sin la cual no
puede vivir,

En el fondo de la maceta B, se puso arena y fosforita que las
raices fueron disolyviendo.

En la A se le dej6 caer fosforita pulverizada que no alcanzé a

- penetrar hasta las raices. En consecuencia la planta B disolvié la
fosforita en contacto con las raices y se desarroll6 perfectamente.
La A no tuvo sus raices en contacto con la fosforita y no desarro-
116. Liuego las raices de la B segregaron una sustancia disolvente.

2? Si se siembra una semilla sobre un mérmol, produce peque-
fios surcos, seglin la direccién de las raices.

Demostracién experimental. — Las rafces de las plantas tee
rrestres absorben solamente por la regién pilifera.

e~ " olonts

L oqvs
relos
rogieugres
7 /ot 73

corle

Ccorte
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vive Uive mreeere muere

Fia. 21. —Tas rafces de las plantas terrestres absorben solo por la regién pilifera
Cuatro germinaciones en agua con sustancias nutritivas.

Osmosis y difusion. — Si a medio vaso de café le agregamos
una cucharadita de azticar, se endulzari porque el azficar se ha-

bré disuelto en él. Llenamos el vaso de café y todo tomari el mis-
-mo sabor. Esto es debido a que se ha desarrollado en el liquido
una fuerza, llamada presidn osmdtica, capaz de ocupar el mayor
espacio posible.
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Luego una sustancia disuelta en un liguido se difunde rapida-
mente, comunicandole su sabor y a veces el color.

Tomemos ahora dos vasos de café A y B. En ambos colocamos una
cucharadita de aztear, ambos tendran la misma presion osmotica,
pero si en el B por ejemplo agregamos otra cucharadita, éste ten-
dri una presion osmdética superior a la del A.

Para explicar la dsmosis fabricamos un aparato especial.

Tomamos un embudo de eristal o un tubo ensanchado en un ex-
tremo y le adaptamos una membrana de pergamino. Llenamos un
tercio del embudo con café azucarado ¢ y lo introducimos en un
recipiente de vidrio que contenga agua a .

Al poco rato.veremos que el liguido sube en el embudo y se va
aclarando, lo cual indica que el agua del recipiente ¢ ha penetra-
do en el embudo ¢ .

Pero llega un momen-
to en que el azicar di-
suelto pasa al frasco de
agua pura ¢ y ecuando
: los dos liquidos a v ¢
r? tienen la misma pre-
sion osmética se habran
colocado también en el

mismo nivel.

. Como vemos la solu-
r ¢i6on mas concentrada ¢

P

atravesé mas lentamen-
te que la del @ .

Este fendmeno del
paso de una solucién a
través de una membra-

@vj =

Fig. 22. — Osmosis. 9 y
0SMOSIS.

Supongamos ahora que en la raiz, el liguido contenido en el
pelo absorbente, representa el liquido ¢, es decir el mas concens

na porosa se denomina

R STE v W I —
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trado y el agua del suelo que contiene las sales en solucién repre-
senta el liguido a menos concentrado.

Se establecerd una corriente de afuera hacia adentro, es decir,
el liquido @ (del suelo), penetraré en el liquido ¢ (del pelo).

Si la célula contigua al pelo (sea I) tiene una concentracién ma-
yor que ¢, el liquido del pelo pasard a la célula y asi a la siguien-
te. Tiene lugar entonces una verdadera difusion.

Ademés de la dsmosis, influye para el paso de la savia bruta,
al sistema conductor, la transpiracion.

Absorcion de las plantas que viven en el agua., — La absor-
cién seglin hemos visto es una consecuencia de la presidn osmo-
tica del jngo de las células.

Lia raiz es un Grgano de absorcién y fijacién, cuando no desem-
pefia ambas funciones es porque ha sufrido una adaptacién. Asi
por ejemplo, en las raices de los camalotes, lenteja, repollito de
agua, toda la superficie del vegetal puede ser apta para la ab-
sorcién del aguna y de las sales que ésta lleva en disolucién. No
poseen pelos absorbentes. : '

En las algas, los rizoides son exclusivamente ¢rganos de fijacion,
pues la absorcién se efectiia por toda la superficie.

En las plantas de los lugares fangosos por ejemplo, si tienen pe-
los, desempenan funciones fijadoras y las raices como no pueden
absorber oxigeno del medio donde viven, emiten otras que salen a.
la superficie, donde pueden recogerlo y conducirlo hasta las pro-
fundidades. Estas son las llamadas raices respiratorias, flotantes,
blancas, llenas de aire.
~ Bs frecuente observar este tipo de raices en el papiro.

Comprobaciéon experimental de la circulacion del agua. —
Lia ecirculacién que se efectia en forma ascendente por los vasos

Jefiosos, eonduciendo la savia mineral no elaborada, y en forma des-

cendente por los vasos liberianos, transportando la savia elabora-
da u orgénica, tiene por objeto distribuir los productos donde la
planta los necesite.
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Experimento. — Si tomamos una rama florifera de lirio blanco
por ejemplo, podemos comprobar muy rapidamente que en la plan-

ta se realiza la circulacion.

La colocamos en un recipiente alto que contenga agua con una

= g0 c00
i}g gelaling
=

=

== = 1.
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Fia. 23.— Circulacién de la savia (copiado
de Massart).

disoluecién de anilina o
tinta roja o mejor afn
eosina.

Al cabo de una hora se
notaré los nervios tefiidos-
en rojo y después de va-
rias horas se presentaran
las flores completamente
rosadas.

Practicando un corte
transversal a cierta altu-
ra del eje floral se veran
los vasos perfectamente
tefiidos en rojo.

Liuego el liguido ha as-
cendido y la circulacion
se ha efectuado.

La circulacién como di-
je anteriormente se efee-
tia por los vasos, Un ex«
perimento sencillo lo po-
ne en evidencia: en dos

fraseos se coloca agua, en uno de ellos gelatina liquida. Se le adap-
ta a ambos una rama con hojas que pasa por un tapén de caucho

perforado.

Transcurridas algunas horas, la que se puso en el agua, se en-
cuentra perfectamente bien, habiendo descendido el nivel del 13-
quido. En la otra la gelatina ha penetrado por los vasos y al en-

" friarse se ha solidificado, obstruyendo la circulacién. La rama se-

ha marchitado.
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Demostrar que las plantas transpiran por las hojas. —

La planta para introducir las sustancias minerales disueltas, que
toma por los pelos absorbentes, necesita hacer circular por ella
enorme cantidad de agua.

Parte es aprovechada para la formacién de tejidos o fabricacién
de sustancias, el exceso debe eliminarlo.

La concentracién de sales se obtiene gracias a la transpiracién,
que se efectiia particularmente por las hojas.

Se pueden hacer varias experiencias relacionadas con la trans-
piracion.

| i

Fic. 24.— Transpiracién por las hojas. - F1c. 25.—Transpiracién por las hojas.

1¢ Adaptar a un tubo en U, otro acodado y muy fino que se

hace pasar por un tapén de corcho, teniendo el extremo libre ce-
rrado. Este tube fino se fija a una regla graduada.

Se llena con un liquido coloreado con eosina por ejemplo, para
que el resultado sea mas visible,

En el otro extremo del tubo en U, se ha colocado un tapén de
caucho perforado por donde se ha pasado una rama con abun-
dantes hojas.
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Se parafina el borde de la abertura para

evitar pérdidas. Se coloca

en un soporte y se lleva al sol; al cabo de unas horas se observa

la cantidad de liquido evaporado, que se

mide sobre la regla gra-

duada, por el retroceso del liquido coloreado.

9" EXPERIMENTO: Bajo una ‘campana de vidrio y sobre una
plancha del mismo material se coloca una maceta conteniendo una
planta con abundante follaje y recién regada.

Se vaselina el borde de la campana para evitar pérdida de gases.
Se lleva al sol y a los pocos instantes se verd depositar las gotitas

de vapor que empafian la campana.

30 EXPERIMENTO, — Se ‘tara una maceta conteniendo una plan-

ta recién regada. Si la dejamos sobre la

balanza, veremos que al

cabo de unas horas pesa menos. Esto es debido a la pérdida de agua

que ha sufrido por la evaporacion.

En los tres experimentos hemos comprobado que la planta ha
transpirado.

-
Grsmrnucton do peso por Eronspiiacion

Fre. 26.

La transpiracién de las
plantas se realiza en un
95:5 @ 98 o/ por los es-
tomas y el resto poi' la
cuticula.

Bsta - funciéon depende
particularmente de tres
factores: la humedad, la

renovacion del aire y la -

temperatura.

La evaporacién aumen-
ta con la sequedad del
ambiente, en efecto cuan-
do el aire estd cargado
de humedad, la evapora-
cion se realiza lentamen-

te y por el contrario en dias de aire seco, evapora notablemente.
Ocurre con la transpiracién de las plantas exactamente como
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con la atmosfera. Cuando estd saturada de humedad, cesa la trans-
piracién en la planta. Del mismo modo una pieza de ropa tendida en
una cuerda, cuando el aire estd sobresaturado de vapor de agua, di-
ficilmente seca. !

En una atmésfera calma, gracias a la transpiracién, la planta se
rodea de una atmésfera de vapor de agua; pero bastard una ligera
brisa, una corriente de aire para hacer desaparecer este vapor,

(luando los vientos son intensos la sequedad del ambiente se ha-
ce sentir.

Lia temperatura ejerce gran influencia en la transpiracién. Si so-
metemos dos plantas a una atmosfera cargada econ el 50 9% de hu-
medad, pero a una de ellas la colocamos a 15° y a la otra a 35°, la
secunda evaporari mayor cantidad que la primera,

Por consiguiente en igualdad de humedad, la transpiracién au-
menta con el ascenso de temperatura.

No todas las plantas evaporan eon la misma intensidad, asi:

Segtin Wiesner 100 cm? de superficie foliar evapora por hora:

Material Obscuridad Luz difusa Luz solar
Maiz verde . . 97 mg. agua 114 785
Flores de retama . Scllse et W T e » 69 174
» » malva arbérea . . . . . |23 > » 28 70

La evaporacién en los lugares boscosos, determina la acumula-
cién de grandes cantidades de vapor de agua en la atmésfera, lo
gue trae muchas veces en presencia de corrientes frias la produe- °
cion de lluvias.

En ambientes sobresaturados de agua, se produce la transuda-
cion de las plantas, llamada también gutacion (caida de las goti-
tas). Los estomas acuiferos permiten regular la salida del agua.
Estos se encuentran abiertos dia y noche.

La eliminacién del agua se nota particularmente en los dientes
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de las hojas, donde se ven pequefias gotas como de rocio. Hs co-
mun observarlo en los
bosques tropicales y es-
pecialmente en las Aréi-

G4 e ceas de grandes hojas y
en las Comelinaceas.

Feuiferos

Al transplantar un ve-
getal, se destruyen va-
rias raices y en  conse-
cuencia la absorcion dis-

minuye: Es necesario en-
tonces podarlo para evi-
tar el exceso de trans-
fﬂ”ffj/’j’;e piracion por las hojas,
ridieute que desequilibraria el sis-

4 tema de absorcién eon el

de dispersion.

o

Fic. 27,

Transpiracion de los vegetales que viven en lugares secos. —
1° Consideramos en primer término las transformaciones que su-
fren las hojas, a fin de evitar la transpiracién excesiva. :

a) Reduccion de la limina foliar— En algunas plantas la re-
duccién llega al méaximo, es comin ver los tallos engrosados y ver-
des desempefiando tal funcién, y las hojas representadas por unos
pequefios mufiones, que aparecen en los extremos de las ramas y
en otros simplemente por espinas.

La Casuarina tiene sus hojas escamosas, de medio milimetro de
largo. La asimilacién estd a cargo de ramitas filiformes, verdes que
son frecuentemente confundidas con las hojas.

En la retama, las hojas sumamente reducidas son reemplazadas
en sus funciones por las ramas.

Algunas plantas transforman sus hojas en espinas y otras re-
ducen su ldmina foliar por medio de escotaduras cada vez mas
profundas.

Tog: o ok
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b) Algunos vegetales evitan que los rayos solares caigan diree-
tamente sobre la superficie y que penetren. Para esto se cubren de
pelos protectores que pueden ser ramificados, estrellados, vivos o
muertos formando una especie de tapiz, ej.: oreja de burro.

¢) Disminucion de la permeabilidad de la epidermis haciéndo-
la més gruesa y cubriéndola con una especie de barniz (capa de cu-
tina) como en el ligustro, magnolia, etec.

d) El arrollamiento de las hojas, particularmente en las gra-

‘mineas es comin. En pastos duros como la Stipa las hojas se pre-

sentan filiformes, y en épocas lluviosas se desenvuelve.

Pero la defensa en estas plantas contra la transpiracién excesi-
va es completa, pues sus estomas se hallan ubicados en hendidu-
ras o criptas, para no recibir directamente los rayos solares. Es--
tan ademéas protegidas por pelos.

_¢) Hojas almiacenadoras.— Algunas hacen provisién de liqui-
do durante las lluvias y lo acumulan en las hojas carnosas. Esta
agua que almacenan es aprovechada por la planta durante la es-
tacién seca y las hojas se ponen flacidas.

f) La posicion de las hojas. — Efecttian movimientos acomodéan-
dolas segtin las horas del dia, para que no reciban directamente
los rayos solares. Esta oblicuidad de las hojas la observamos en la
« lactuca ».

2° Ratces. — Las plantas que habitan lugares muy secos por
ejemplo la yareta, memeo y otras de la regién patagonica, desarro-
llan notablemente sus raices, en detrimento de la porcién aérea. Son
plantas achaparradas, para resistir los efectos del viento y la sequia.
La parte aérea afecta generalmente la forma de almohadones.

3* TaLros.— La acumulacién de agua en los tubéreulos y bul-
bos constituye otra defensa contra la transpiracién excesiva.
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Fic. 28.— Algunas defensas contra la transpiracion excesiva.
1-2-3: Pelos que recubren a las hojas de la polillera, romero y potentilla.
4: Arrollamiento de la hoja de Stipa y ubicacién de los estomas en hendiduras,

5: estomas de laurel rosa en criptas, 6: Desaparicién de las hojas
Los tallos asimiladores y almacenadores del cactus.

-

TRABAJO PRACTICO

Teniendo presente las explicaciones, prepare los diversos experi-
mentos relacionados con la circulacién y transpiracion.
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; CUESTIONARIO

;En qué consiste la absorcién y por dénde se efectiia?

; Cémo la realizan las plantas acuéticas?

; Qué experimentos practica para demostrar que las plantas te-
rrestres absorben por los pelos radiculares ? ;

Explique el mecanismo de la ecirculacién y transpiracion.

Esquematice las defensas de la planta contra la transpiraciéh

excesiva.
(OBRAS CONSULTADAS

‘ Massarr, J. — Elements de Biologie Générale et de Botanique. Bruxelles, 1923.
LumBenko, V. N. — Traité de Botanique Générale, vol. 1. Parfs, 1927.
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ASUNTO N°¢ 6 —BOTANICA

5° GRADO

Plantas de tallo aéreo o de tallo subterrineo: El ombu, sauce llorén,
higuera y vinagrillo

OMBU (PHYTOLACCA DIOICA) *

Hierba arbérea, originaria de las Selva Misionera, llegando has-
ta la Pcia. de Buenos Aires. :

Aleanza de 6 a 10 metros de altura aproximadamente y sus ra-
mas se extienden notablemente ofreciendo fresca sombra y seguro
albergue, '

Vive solitario o en grupos de 3 a 5, no formando bosques y son
los protectores de la hacienda en las estancias. Es frecuente encon-
trar junto a los puestos el tradicional arbol argentino que defien-
de del sol y de la intemperie.

Sus rafces estin enormemente desarrolladas, para sostener una
copa tan frondosa y acumular agua, por euya razon resiste sequias
destructoras. Presentan sinuosidades y se eleva en promontorios en
la base de la planta, abarcando un didmetro de varios metros, brin-
dando un asilo eémodo y grato al caminante o -al hombre de cam-
po que hace un’ alto para descansar.

El tallo rugoso, pardo negruzeo tiene también un didmetro que
alecanza a varios metros, ahuecindose en su base cuando es muy an-
tiguo, lo cual aprovecha el hombre y los animales para guarecerse.

o

Es segtin dice Marcos Sastre de gran longevidad, « No se cono-

(*) Dioica: del griego = dos casas, refiriéndose a los dos sexos separados.

P W
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ce el término de su vida. No hay tradicion que recuerde la edad
de algunos. Por las enormes dimensiones de ellos con treinta va-
ras de circunferencia en su monstruosa base y quince en su tron-
co, puede juzgarse que tiene miles de afos de existencia «Y aun-
que hay algo de exagerado en esto, podemos afirmar que dura mu-

Fic. 29.— Ombt: Rama florifera. Ombii: Rama fructifera

chos afios, por eso junto a taperas abandonadas se levanta atn co-
mo un fiel guardian. ‘

Su tallo de estructura anormal, casi herbacea (') se renueva por
su parte exterior y se destruye en su interior ahuecdndose. Si el

viento destroza parte de su copa, muy pronto se regenera con vigor
y lozania.

(1) De aquf aquel refrdn: « El ombd no sirve ni para el fuego ».
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Su frondosidad y hermosura son proverbiales. Las hojas de un
verde intenso, contrastan con sus ramas oscuras. Son ovales, lisas, de
5 a 10 em. de largo por 4 a 7 de ancho, de borde liso, a veces algo
sinuado, con una nervadura central muy pronunciada en su cara
inferior y nervaduras secundarias que formando arco salen como
las barbas de una pluma. Su peciolo liso y flexible es equivalente
a dos tercios del largo de la l4mina, son algo péndulos y curvados.

Son plantas de sexos separados (unisexuales)y en distintos in-
dividuos es decir (dioicas, por cuya razén para que un ejemplar
femenino produzea semillas, debe haber otro masculino préximo a
fin de que el viento pueda transportar el polen.

Forma racimos simples de 10 em. de largo con flores muy apre-

tadas en nimero de 30 aproximadamente, de color verdoso.

El fruto carnoso es una baya, compuesta de 7 a 10 divisiones y
en cada una se halla alojada una semillita negra muy dura.

Florece y fructifica entre noviembre y febrero.

El ombti prospera en sitios aridos y en cualquier terreno que
sea particularmente seco. Se multiplica por semilias y es frecuen-
te ver al pié del arbol retofios de tallo liso, cilindricos, lustrosos,
verde rojizos y provistos de grandes hojas. :

Las heladas matan los retofios, por eso conviene preservarlos del
frio en su primera edad.

‘Sus hojas encierran agujas de sustancias fcidas que forman oxa-
lato de ecalcio o potasio por cuya razén poseen un sabor especial y
los animales no las comen. :

Se le atribuyen al ombit propiedades medicinales, particularmen-
te su raiz, que la emplean como laxante y hay quien asegura que
es de efectos asombrosos para curar la embriaguez. -

Por la gran cantidad de potasa se usa en la fabricacién de ja-
bén y las lavanderas hacen buen uso de las hojas y frutos para
blanquear la ropa.

BIBLIOGRAFIA

SasTrRE, MARCOS. — El Tempe Argentino.
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Poesia: El ombi, por SANTIAGO MacigL. (Publicada en la revista « Caras y Ca-

retas »).

Fuerte, enhiesto, es el titdn,
el cacique de la Flora,
que se empenacha en la aurora
y ruge en el huracdn.
Sus hojas formando van
arriba, una verde isleta,
y cuando la brisa inquieta
lo mece ldnguidamente,
bajo su dosel se siente
el frésco de una glorieta.

Coloso que nada sabe
del populacho del monte,
habla con el horizonte,
el sol, el viento y el ave.
Con su aspecto adusto y grave
de caduco centenario,
es un monje solitario,
que, contemplando la altura,
halla en la inmensa llanura
la majestad de un santuario.

A su amparo, la contienda
armada, forj6 sus planes,
y los grandes capitanes
establecieron su tienda.
El engendré la leyenda

pastoril, con sus albores;
colmé, de los « payadores »
la voz, de notas bizarras,
y el alma de las guitarras
de delirantes amores.

En la primavera es huerto
que brinda al gaucho su aroma,
y es, cuando se alza en la loma,
centinela del desierto.
Su ramaje es un concierto
de quejas, ecos y trinos;
su tronco, en los torbellinos,
apenas si se estremece,
v a la distancia parece
el eje de los caminos.

Hoy le rinde sus honores
la falange nacional,
y una flor tradicional
ha hallado, al fin, en sus flores,
Orna los alrededores
de la ciudad, los jardines,
entre asfaltos y adoquines;
pero jay i le faltan los-lampos
del libre cielo, y los campos
cubiertos de < macachines ».

SAUCE LLORON (SALIX BABYLONICA)

Llamado asi por sus ramas péndulas formando cortina; origina-
rio de Oriente, es el &rbol de los bosquecillos riberefios, de la costa
del Parana, Uruguay y Rio de la Plata.

Es una planta unisezwal y dioica es decir que las flores femeni-
nas se encuentran en un pie y las masculinas en otro.

Cuando lo importaron a nuestro pais en forma de estaca traje-
ron solamente ejemplares del sexo femenino, por cuya razén to-
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dos los sauces llorones de la Argentina pertenecen exclusivamente
a este sexo.

Como se reproduce con asombrosa facilidad por estacas nadie
se ha preocupado de conseguir semilla trayendo un ejemplar mas-
culino. :

Fre. 30.— Sauce llorén. Bosque riberefio del Rio de la Plata. Quilmes.

Foro: OTAMENDI.

En nuestro pais crece espontdneamente otro sauce, el llamado
sauce colorado o sauce criollo (Salix chilensis — 8. Humboldtiana)
no tan frecuente en los bosques de la costa, por ejemplo en las
islas del Tigre y en Belgrano. !

Una especie cultivada.es el mimbre (Salix viminalis) usado en
canasteria,

Kl sauce llorén habita los sitios htimedos, es un arbol de tallo
més o menos cilindrico, hueco cuando viejo, recto, de madera blan-
ca y frégil y corteza rugosa. Hojas simples, alternas, cortamente
pecioladas de 5 a 9 em. de largo por 1,5 de ancho, oval lanceola-

Salr
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das, de borde suavemente dentado. Verde grisiceas en la cara infe-
rior y verde intenso en la superior.

Flores sentadas (sesiles) unisexuales, desprovistas de caliz y co-
rola (aperiantadas) insertas en la axila de una bréctea. Provistas
de pelos y reunidas formando una espiga péndula o amento.

| femenine

griedto
rementzo

Fia, 31. — Sauce llorén. Rama perteneciente a un individuo femenino.

Existe segtin los individuos amentos de 3 em. de largo ya sean
masculinos o femeninos. Las flores masculinas formadas por dos es-
tambres que se abren longitudinalmente, con sus respectivas ante-
ras y las femeninas constituidas por dos carpelos que forman un
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" ovario terminando en un estilo y estigma bifurcado (bifido). Las
femeninas en la base tienen 1 6 2 glandulas nectariferas, (forma-
doras de néctar) son concrescentes y reemplazan a las piezas de
la flor.

El fruto es una capsula que se abre a lo largo, de arriba haeia
abajo y las semillas estdn cubiertas de pelos sedosos.

Usos. — Lia corteza amarga de este drbol contiene una sustancia
llamada salicina empleada contra las fiebres. Se emplea también en
infusién contra el renmatismo.

El sauce se planta para desecar bafiados y detener corrientes de
agua como defensa.

Multiplicacion de la planta.— La multiplicacién por estacas
es rapidisima, basta colocarlas en agua tibia y a los pocos dias han
formado rafces y comenzado a brotar. Si en estas condiciones in-
vertimos la estaca forma raices en el extremo opuesto originando
algo curioso.

Tal & su poder asombroso de multiplicacién vegetativa. Es fre-
cuente ver en la costa, los cercos formades con troncos de sauce,
o las defensas de la ribera, completamente brotados.

LA HIGUERA (FICUS CARICA L)

Planta arbérea, caracterizada por la presencia de un zumo le-
¢hoso (latex) producido por tubos lacticiferos y ecuyos frutos Ha-
mados brevas en primavera e higos en otofio son comestibles,

Es originaria del Asia Menor, de Grecia y del Africa septen-
trional.

Se cultiva perfectamente en nuestro pais y su cultivo no tiene
exigencias de ninguna clase.

Arbol de 4 a 7 metros de altura, tronco cilindrico grisdceo, eor-
teza bastante lisa y ramas robustas pero fragiles.

Hojas alternas, rara vez opuestas, bastante duras y rigidas, de
10 a 20 em. de largo, palmiformes, mis o menos cordiformes en la
base, lobuladas o lisas afectando formas diversas. Comunmente pro-
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vistas de 5 a 7 16bulos obtusos, separados por senos estrechos. Son
asperas, gruesas, de color verde fuerte en la cara superior y més

- pélido en la inferior, provistas de un peciolo de 5 a 10 em.

{f

h /

1 L

;// Y Femenins
i/

rame con frufos /a'ﬂ;(of{g//w/
y el fruto

Fic. 32. — Higuera.

Estipulas envuelven la yema terminal y al caer dejan una ei-
catriz.
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Inflorescencia muy densa ‘con receptédculo carnoso, ovoideo, mas
o menos eéneavo formando el higo. El recepticulo tiene una aber-
tura estrecpa en el extremo opuesto a la insercién y contiene nu-
merosas flores maseulinas y femeninas.

Las flores masculinas formadas por tres estambres y las feme- |
ninas por un ovario. Son de color blanco amarillento, violeta o ro- !
jizo en la madurez, segin las variedades. |

La fecundacién de algunas especies se hace a veces por la inter- !
venecién de una mosquita (Blastophaga) que deposita sus huevos |
en el interior del higo, transportando al mismo tiempo el polen.

Bl fruto es un aguenio que se rodea de una porcién carnosa. Al
conjunto de flores y receptdculo engrosado se denomina « wnfrutes- }
cencia y es llamado vulgarmente higo.

Entre la gente de campo se tiene la creencia de que la higuera |
no da flores porque emcontrindose en el interior del receptaculo
se las mira como fruto. ' 1-

Variedades. — Existe un centenar de variedades:

Brancos. — Los higos blancos Tapa: muy buenos frescos y se- :
cos. Fruto oblongo, verde blanquecino, pulpa roja, sanguinea, azu- :
carada. ! il

Col de dama: oblongo, redondeado y atenuado en la base, verde ?
amarillento, La piel gruesa y la pulpa rojo-sanguinea, consistente,
azucarada, muy agradable; es de los higos més tardios y exquisi- ‘
tos. Usado en confiteria.

Blanco de Magdalena: Arbol vigoroso y de gran fertilidad, de’
una primera cosecha abundante y a veces una segunda. El fruto
es amarillo verdoso, oblongo deprimido.

NrGros. — E1 Bellone el mas apreciado de esta serie, produce dos
cosechas, en verano y en otofio. El fruto oblongo, redondeado, mi-
de de 6 a 7 em. de largo por 5 em. de ancho, es violeta negruzco,
de pulpa roja, muy azucarada y perfumada.

El Higo de Niza: es uno de los més voluminosos, de color violeta
y mide hasta 10 em. de largo.
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Industria de los higos secos. — El valor alimenticio es muy
grande, pues contiene 50 a 58 %, de aziicar, almidén, materias
grasas y otras sustancias,

Los higos pueden someterse a un procedimiento de desecacion
Y se obtienen las pasas de higo, siendo famosas las de Hspafia y
Portugal. Se los recoge bien maduros, de lo contrario resultan de
inferior calidad, se los expone al sol en planchas y se colocan uno
al lado del otro guardéndolos de noche en una pieza aereada. Son
vueltos de tiempo en tiempo y aplastados para que sequen mejor.

Como los higos de las distintas variedades no seean al mismo
tiempo conviene separarlos para obtener uniformidad en las mani-
pulaciones y en la calidad. :

En lugares lluviosos donde frecuentemente entran en putrefac-
cién se recurre a estufas egraduadas convenientemente.

Estando secos se colocan en depésitos bien aereados. En Califor-
nia donde los veranos son muy secos, los higos de Smirna se secan

cen el arbol. Los que caen, si el tiempo es bueno se secan exponién-

dolos dos dias al sol.

Los higos pueden recortarse con méQuinas especiales, se esterili-
zan y los pasan a unas prensas donde afectan la forma de cubos
del tamafio de las cajas que servirdn para embalarlos y se seéparan
por medio de hojas de laurel que les comunica un perfume espe-
cial. Asi acondicionados tienen una excelente presentacién y son
de alta calidad.

\

Aplicaciones. — En la guerra los usanj en lugar de azdcar.
En California los preparan en almibar (aziiear y agua) y es asi
como se¢ usan en confiteria.

En Italia preparan higos rellenos con pasta de nuez o almen-
dras y miel.

Por fermentacién aleohélica de los higos se obtiene un licor de
vino y de aleohol.

En Europa central se prepara el café de higos que es superior
al caté de achicoria. Los higos negros de poco valor son emplea-
dos en este caso. Después de secos se pasan a un torrefactor.

Suiza y Austria importan gran cantidad de este producto.

o
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En nuestro pais se industrializa, pero todavia los procedimien-
tos no estan suficientemente perfeccionados. :

TRABAJO PRACTICO

Preparacién de pasas de higo siguiendo el procedimiento general.

BIBLIOGRAFIA

Bois, D.— Les plantes alimentaires, t. 11. Parfs, 1927.

VINAGRILLO (0XALIS SP)
vinagrillo o macachin amarillo (Ozalis corniculata i )
> > » rosado  (Ozalis Martiana Zucc.)

Abunda en lugares hiimedos, jardines y al borde de los caminos.
El macachin amarillo es una hierba anual, herbéicea, llamada

Fre. 33. — A vinagrillo morado: B vinagrillo rosado

asi por el sabor agrio, agradable de sus hojas, debido al oxalato
de potasio. Sus tallos delgados cominmente rastreros reunidos en
tupidas matas. Hojas compuestas de tres foliolos acorazonados, des-
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sprovistos de pelos (lampinas), verdes o rojizas, provistas de largo

raquis muy fino. Lias inflorescencias compuestas de dos o tres flo-
res de eineo pétalos amarillo-dorados y con pediinculos florales que
sobrepasan a las hojas. Corola actinomorfa (formada por piezas
iguales), diez estambres y ovario formado por cinco carpelos.

Es una planta que se la encuentra en cualquier lugar, se dice
que es cosmopolita.

Cortado se emplea en lugar de vinagre pues la acidez es muy
exquisita y preferida por su sabor delicado.

Algunos Ozxalis tienen bulbillos que forman en las raices y acu-
mulan reservas, sirven para proteger la planta. En los bulbillos
se descubren bien 2 a 4 gruesas raices de 10 a 20 cm. de largo y
de 2 a 5 em. de didmetro. Hstas raices fusiformes se comen coci-
nadas con agua y sal y son muy nutritivas.

El macachin rosado abunda en las praderas del norte de la
provinecia de Buenos Aires y en La Plata, carece de tallo y estd
provisto de un bulbo central, rodeado por otros méas pequefos,
chatos y que forman en conjunto un cuerpo del tamaho de una nuez,
es comestibleg (). De este parten los hojas escasas, compuestas, por
tres foliolos acorazonados, unidos por la punta, lisos o vellosos,
largamente peciolados.

El eje floral algo maés largo, sostiene de dos a cineco flores, de
color rosa morado formando umbelas.

HEs una plaga de los trigales y agotan a las plantas en poco
tiempo.

Se encuentran en la Pcia. de Buenos Aires, mis o menos diez
especies diferentes de vinagrillo o macachin,

BIBLIOGRAFIA

Seraazzini, C. — Flora de la provincia de Buenos Aires. « Anales del Ministerio
de Agricultura ». Buenos Aires, 1905.

Pastorm, A. J.— Estudio microscépico del almidén de las planias alimenticias
aborigenes. «Revista Argentina de Agronomia», t. 2, n° 6, pig. 78 y sig. Bs.
Aires, 1935.

(*) Del rizoma fresco de Ouwalis tuberosa, se obtiene un almidén (oca). Este
Ozalis crece en Jujuy y en Bolivia.
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Industrializacién de productos vegetales: Industria harinera, vitivinicola,
azucarera, del aceite, etc.

INDUSTRIA HARINERA

Respecto a la planta productora de la harina de trigo, a sus va-
riedades y a los tipos de harina, me he ocupado ampliamente al
~ hablar del trigo.

La exportacién de cereales y particularmente trigo, se hace en
grandes cantidades. Todo grano que se embarca en los puertos.
argentinos estd muy bien fiscalizado. :

Dependiente del Ministerio de Agricultura de Ja Nacién existe
una Comisién Nacional de Granos y Elevadores y mediante ins-
pectores destacados en los puertos de embarque encargados de ha-
cer cumplir la reglamentacién, se fiscaliza perfectamente el trigo-
que se exporta.

De cada bodega se extrae una muestra, sobre la cual el labora-
torio de anéalisis del Ministerio dictaminard sobre el valor comer-
cial e industrial de la misma.

Si se da el caso de encontrar un lote de granos de inferior calidad,
s¢ saca una muestra por separado y puede la Comisién observar a
la firma exportadora.

Existe una reglamentaciéon por la cual se prohibe la mezcla de
granos de diferente cosecha, de distintas zonas de produceién, la
mezcla de granos secos con otros de cierta humedad, el embarque
en dia de lluvia y la mezcla en una misma bodega de mercaderia
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general que pudiera alterarse durante el viaje y perjudicar los
granos. 1

Cada 15 dias, de las muestras recogidas se forma una de conjunto
Y se envia a la delegacién de Londres a fin de hacer conocer la ca-
lidad de los trigos argentinos.

Reuniendo estas muestras se conoce el término medio de la
calidad de trigo argenﬁno exportable durante una cosecha.

En 1937 la Comisién fisealizé 4506 vapores, se inspeccionaron
13096 bodegas y se exporté mas de 1,5 millones de toneladas, de los
cuales fueron fiscalizados 1,4 millones, es decir el 90 9% aproxima-
damente. En 1938 la exportacién alcanzé a 2.033.756 toneladas.

Se « observaron » 2772 muestras.

En los certificados de exportaciéon que otorga la Comisién de
Granos, se hace constar entre otros datos: la cantidad de cuerpos
extrafios, avena negra o cebadilla y granos de otros cereales. Ade-
més granos quebrados, ardidos, verdes, brotados, granos con carbén
volador, picados, ete., y segtiin el porcentaje de cada uno se consi-
dera o no apto.

Existen en el pais molinos harineros muy importantes que se
ocupan de la molienda del grano y obtencién de harina y diversos
productos.

La industria harinera ha aleanzado un alto grado de desarrollo.

De la Memoria presentada a la H. Camara por la Comisién Na-
cional de Granos y Elevadores extraigo los siguientes datos:

Eaxportacién de trigo en 1938

Puerto Toneladas Yo sk fotal

exportado
Rosarivisd o, Lo o g T T 710.410 35,90
Bahin T BInea s oo e e ST s 646.145 32,26
Necochea (Quequén) .. . . . . . . . . 281,001 14,03
BUcnos AR ) o e LAl i i 101.628 5,17

Nora: El resto de exportacién corresponde a otros puertos de menor impor-
tancia.
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Pafses Toneladas o 4ok thel

A exportado
BAAT] e ool Wve SIS R S e BNt 1.024.844 51,15
Grans Bretafiy .50 . e Dt s L pre e 302,507 15,09
3570 ot e e e e | (e S e R 145,434 7,26
ATSRRARTAS N . -Jid, oo g, el o o e et 131,410 6,56
3057wy MO PR s i P e LSRR 113,551 5,67
Ofros ipalses N, LR ke, o e S el 286.010 14,27

El total exportado en 1938 fué de 2.003.756 toneladas.

Existe en la R. Argentina 42 elevadores de granos, terminales y
161 elevadores y graneros de campafa, con capacidad de almacenaje
a granel para 580.000 y 209.830 toneladas respectivamente.

Lios 161 representan el 60 %, del total existente en el interior

del pais.

Por primera vez en el afio 1938 funcionaron en América del Sud

elevadores de servicio publico, con trigo tipificado.

Movimiento de los elevadores p?lblicoé

Puerto Elevador deplz-:itttes
iR ¥ Fra
Bs. Aires y Rosario . . | Molinos Rio de La Plata. . . . . 2
Ferro Carril Central Argentino . . 29
Cia. Arg. de Warrants y dep6sitos . 2
Elevadores «Ceres» . . . . . . . 15
B. Blanca. - Ing. White | Ferrocarril Sud N1 . . . . . . 2
Elevador ST B L 3
> o 2 oot o et 2
Galvan, B, €. 8. . . . » PIARES B 1
» AR 2 S 1
» S O 2
» M (A e e 2
San Nicolds': . . . . & S. A. Puerto San Nicolds 1*. . . . 1
! BeppiGngh- N I0 5 L R S S 1
» G115 Rt s 1
Puerto Nuevo o e bne o s 1
San. Pedro, o ASEE Eduardo Depietri . . . . . . . . 3
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Cosecha de 1938 y trigos molidos por molinos argentinos

Variedades Tipo Zona de cultivo
Lin Calel M. A. ... . . . . 5 duro Rosafé, Bs. As. y B. Blanca
Kanred T il SRR ) o s P TR S B A »
88 I M AR e o e ST semiduro Bs. Aires
PraviG GIROar T il = e i » B. Blanca,
SOIBRRSHIAN - ok A o il blando Rosafé, Bs. As. y B. Blaneca
S T e R > » > » » > ]

1
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De dos a tres millones de toneladas de trigo se muele en los moli-
nos argentinos situados particularmente en Buenos Aires, Santa
Fé y Entre Rios.

Harina. — El producto que se obtiene de la molienda del grano
de trigo en los molinos es la harina (*). Por consiguiente el nombre
harina es exclusivo para la de trigo.

Los productos de molienda de otros granos debe nmombrarse in-
dicando su procedencia, ej. harina de maiz, harina de garban-
zos, ete.

Al estudiar el grano de trigo hemos visto que est4 formado por
la céscara (afrecho) que corresponde al fruto propiamente dicho
v la semilla repleta de albumen eon lo que se fabrica la harina.

Descorticando el grano de trigo hasta dejar el nficleo y molién-
dolo un poco grueso, resulta la sémola que se emplea para prepa-
racién de pastas como fideos de sémola.

Caracteres. — La harina es de color blanco ligeramente amari-
llento segtin su contenido en gluten. Si presenta puntos diversa-
mente coloreados debe desecharse pues contiene cuerpos extrafios.

El olor es caracteristico (sui-generis). Un olor desagradable, ran-

(*) En el Congreso reunido en Ginebra (Suiza) en 1898 se definié la harina asf:
« Harina es el producto industrial puro de la molienda del albumen del grano de
trigo limpio ». CarBoNELL, M. V.: Higiene prdctica. Buenos Aires, 1917.
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cio o de moho, indican una harina vieja y htimeda. La humedad la
recalienta, la hace fermentar y formar grumos de tamaho variable.
El olor de moho se debe al desarrollo de hongos que atacan el
almidén, a veces adquiere olor a putrido debido a la descomposi-
cién del gluten.
La harina vieja suele criar gorgojos, dcaros, ete.

Sabor. No dejard aspereza al paladar, tiene un sabor especial,
suave; no debe ser ni agrio ni dulce, tampoco rancio o acido.

Tacto es suave, seca y pesada, deja un polvillo adherido a los
dedos. Si se comprime fuertemente cerrando la mano forma una
pelota que se mantiene en su forma.

Las harinas duras son 4speras y no forman una pelota al com-
primirla.

Obtencion de la' harina. — Comprende tres operaciones:

limpieza de los granos, trituracién o molienda y la separacién de
los productos o cernido.

Cuando el grano llega al molino se lo separa de sus impurezas
que pueden ser propias del grano, por e,]emplo pelitos, o ajenas
como pajitas, granos extrafios, piedritas, ete.

La limpieza se hace en seco, reservando la limpieza con agua so-
lamente cuando llegan al molino cargados de tierra.

Para esto se coloca en grandes cubas con agua, el trigo se sumer-
ge. Se lleva lentamente a la superficie del agua y entonces todas
lag impurezas van al fondo.

Pasado un cierto tiempo se cambia de recipiente, donde el tI’lD'O
vuelve a sumergirse dejando en la superficie todas las impurezas
livianas. Asi queda perfectamente limpio.

Otro procedimiento consiste en tratarlo por una corriente de aba-
jo a arriba, que permite retirar por la parte inferior las impurezas
pesadas y por arriba las livianas. :

El procedimiénto en seco se hace mediante fuertes aspiradoras,
empleando también aparatos provistos de un imén para eliminar
las particulas metélicas que van en los granos, evitando asi que
puedan perjudiear los cilindros.
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La molienda se hacia antiguamente con molinos de piedra, hoy
se emplean molinos a cilindros metélicos. Se usan los laminadores
constituidos por varios cilindros lisos, esmerilados o rayados.

Se obtiene harina fina, sémola y pedazos de grano,

En el cernido los cermidores formados por bastidores con hilos de
bronee hacen la separacién y vuelven los pedazos de grano y la
sémola a los laminadores para someterlos a una segunda molienda.

En cajones cerrados y mecénicamente, estos cernidores vibran
para dejar pasar la harina.

Qe obtiene asi la harina blanca o flor de harina, destinada a la
preparacién del pan blanco comin, y las de segunda calidad que
representan el 70 %, del total del gramno.

Kl grano de trigo contiene el 84 %, de su peso de nicleo farino-
‘50, debiendo entonces rendir 84 kilos de harina por cada 100 de
grano, pero corrientemente no se obtiene tanto. ‘

Descorticando el grano mediante ruedas de acero de un parale-
lismo perfecto se obtiene el 84 % , pues los cilindros aplastan parte
del albumen y pasa como residuo junto con el afrecho.

Clasificacién comercial de las harinas. — 1° Harina flor de -
1# calidad, producto de la primera molienda, con el primer cernido
'y agregada con la primera molienda de los semolines.

90 Harina de 2%, obtenida con granos de segunda calidad y de
la molienda de los segundos y terceros semolines.

3¢ Harina de 3%, procedente de la remolienda de los afrechos
«de la primera y segunda.

4° Harina de 4%, contiene todos los productos procedentes de
la remolienda de los residuos.

5¢ Harina integral, contiene del 80 al 85 9, total del gramo.

Composicion de la harina de trigo. — La harina se compone
de almidén, cuyas propiedades conocemos, albiiminas vegefales o
solubles, el gluten formado por albliminas insolubles, sustancia que
en el agua se vuelve aglutinante, pegajosa. Tiene también algo de
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aziicar, sustancias grases en pequefia cantidad Yy escasa proporeiin:
de sustancia mineral: yodo, calcio, potasio, hierro, 4cido a base de
fésforo, azufre, ete.

) 0 Celulosa y '

Calidad Agua Albtiminas | Almidén Grasag sust. |
minerales
Harina finfsima . . . . 12,63 10,68 74,74 1,03 0,82
> de 1® calidad . 13,34 10,18 74,75 0,94 0,79
» > 28 > , 15,54 11,17 70,43 1,07 1,59
Regiduos” o o S 12,67 12,99 31,31 2,88 40,15

El pan. — Con la harina se fabrica este producto universalmente
conocido, a base de harina mezclada con agua, sal y un poco de
levadura. '

Amasada desarrolla gases que abren y elevan la masa, comple-
téndose el desprendimiento de gases cuando se la somete a una coc-
cion en hornos especiales,

El paﬁ integral o completo es el preparado con grano molido y
directamente panificado sin tamizar. De gran poder nutritivo por
las vitaminas que contiene la céscara.

Los panes més blancos no son los més ricos en prineipios alimen-
ticios, pero perfectamente asimilables.

En el pan consideramos dos partes: la corteza y la miga.

La primera, expuesta a elevadas temperaturas en el horno sufre-
transformaciones, se evapora el agua y coagula las albiminas, Es
més asimilable, més digestiva que la miga, por eso los grissino (en
forma de palitos) constituidos casi exclusivamente por corteza, son
muy sanos y nutritivos. Debe igualmente preferirse los panes chi-
cos a los grandes. La miga soporta en el horno temperaturas méas-
bajas, el almidén con el gluten forma una masa més homogénea
pero menos cocida. Hs porosa y esponjosa debido al 4cido earbénico-
desarrollado por la levadura.

El pan caliente es indigesto, pues se empasta con la masticacién:
¥y es mal atacado por los jugos géstricos.
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El pan del dia anterior es mas digestible que el fresco, porque
se desmigaja mejor. _

El pan viejo si se tuesta, desarrolla vapor por la humedad que
atn contenia, reblandece la masa y se hace comestible.

El pan mezclado con grasa es sabroso y nutritivo pero pesado.

TRABAJO PRACTICO

Reconocimiento de las tres variedades de trigo que mais se
siembran en la Repiiblica Argentina. —1° Solicitar al Ministerio
de Agricultura semillas de la variedad 38 M. A., Lin Calel y Kan-
red. Distribuirlas entre los alumnos,

2° — Hacer el esquema de cada grano.

3" — Practicar un corte transversal indicando la céscara y la
harina.

4° — Sembrar algunas de cada variedad en macetas y estudiar
su desarrollo.

INDUSTRIA VITICOLA

La industria de la vid representa para nuestro pais una riqueza
de 800.000.000 de pesos, ocupando el segundo puesto como cultivo
industrial y correspondiendo el tercero a la industria azucarera.

Mientras 1 hectérea de cafia de azticar tiene un valor aproximado
de 800 $, para una hectirea de vifiedo el valor se quintuplica.
Segiin estadisticas no hay pais que produzea tanto vino por hecté-
rea como la Argentina.

Finalidades de la viticultura. — Las finalidades de la viti-

cultura son:

1° — La produccién de uva y pasas.

2° — La producecién de vino.

3?—La produecién de los llamados productos antialeohélicos
(jugo de uvas, ete.). : :

4° — La viticultura viverista (portainjertos, productos direc-
tos « americanos », obtencién de nuevas variedades de vides).
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Distribucién geografica. — Se pueden considerar varias regio-
nes viticolas: :

La més importante, la regidn de Cuyo, que comprende Mendoza
y San Juan. Representa el 82 %, de los vifledos argentinos.

La regién moroeste que comprende las provincias de Catamarca
y La Rioja, representa el 7 %'. ‘

La regién del Litoral incluye los vifiedos de Buenos Aires, Santa
Fé, Corrientes, Entre Rios, Misiones, Chaco y la Pampa.

La patagéwica que comprende la parte sud de la provincia de
Buenos Aires, Neuquen, Rio Negro y Chubut representa el 2,5 /, J

La regién central que comprende Coérdoba y San Luis.

La del norte con las provincias de Salta, Jujuy, Tucuman y San-
tiago del Estero; es la de menor importancia y representa el 1,75 574
del total. Todo depende de las condiciones climatéricas.

Vifiedos argentinos. — Segiin la intensidad de los cultivos divi-
dimos a los vinedos en dos grupos:

Bl que corresponde a Mendoza, San Juan, Cérdoba, San Luis,
Entre Rios, Buenos Aires y Rio Negro, que representa el 88 % ¥
es de cultivo intensivo (en gran escala).

Bl que representa el 12 % o sea el cultivo extensivo (escaso) co-
rresponde particularmente al norte y noroeste del pais.

Viiedos de San Juan, segtin el censo de 1936: Uva criolla 44 %,
moscatel 17 %;zwfrance'sas 15 %, , torrontés 5,5 %, cereza 4,1 %,
Pedro Ximénez 3 % . Estas, constituyen las principales variedades
cultivadas en esta provincia.

Otros vifiedos : Catamarca, La Rioja, Salta y Jujuy son provincias
productoras que consumen sus propios vinos.

El Sud de la provincia de Buenos Aires se abastece por la pro-
duecién de Rio Negro. .

La vid.— No me ocuparé de describir la planta, sino lo que
interesa directamente a esta industria es decir EL RACIMO.

Al llegar la primavera, la planta que permanecia en estado de
vida latente comienza a querer brotar, Las raices absorben gran



Maria M. Jos. ' ' AsuNwos DE NATURALEZA. — LAm, VII

Elevadores de granos en el Puerto de Buenos Aires.

Plantaciéon de cafia de azdear.

Foros: MINISTERIO DE AGRICULTURA DE LA NACION.
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Vifiedos de San Juan: Alto de Sierra.

Bodega del Estado en San Juan, con capacidad de 500.000 Hectolitros.

Foros: MINISTERIO DE AGRICULTURA DE LA NACION.
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cantidad de agua y se produce un movimiento de savia muy inten-
50; las yemas se hinchan.

Si en estas condiciones se producen heladas, o deben las plantas
soportar una temperatura prolongada de 3 a 4 grados, puede dafar
hasta producir pérdidas considerables.

A las tres semanas de hincharse las yemas comienzan a brotar y
aparecen las hojas formadas por las escamas internas de las yemas
y también asoman los racimos.

En estas condiciones las bajas temperaturas también pueden da-
fiarlas y- una llovizna fria v prolongada puede convertir los raci-
mos en un soporte estéril: el zarcillo.

La brotacién se inicia en la primavera en Mendoza y San Juan,
adelantandose un mes en el litoral.

Las hojas continfian su desarrollo y adquieren su forma y ta-
mafio definitivos. Se teme en estas condiciones las olas de frio y
las heladas.

Dos meses més tarde se produce la floracién que exige una tem-
peratura media de 17° y en la regién de Cuyo corresponde a la
segunda quincena de noviembre, En estas condiciones la corola se
desprende, los estambres hacen un movimiento hacia afuera, se
abren las anteras y dejan escapar el polen. Este cae sobre el pis-
tilo, pudiendo caer también polen de otra flor, el grano « cuaja »
¥ se desarrolla.

" En estas condiciones los vientos, lluvias o temperaturas bajas lo
perjudican, sucediendo lo contrario si corre una suave brisa.

Maduracion del grano. — Al madurar el grano pasa por cuatro
estados: herbéceo, pintén, maduro y supermaduro. Transeurre apro-
ximadamente medio afio hasta que se produce la maduracién del
fruto. :

Al madurar el grano, la planta se despoja de las hojas, los ta-
llos o sarmientos toman un color pardo, se hacen lefiosos, acumu-
lan reservas y se preparan para resistir los frios invernales, La
desfoliacién o caida de las hojas tiene lugar en otofio, entonces la
planta entra en un periodo de reposo o vida latente.
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Descripcion del racimo de uva.— El racimo constituye la
materia prima de la vinificacién. Est4 formado por un paniculo
compuesto, y comprende dos partes: el « escobajo » que es el ra-
quis, el cual soporta los granos, y las bayas que son los granos de

uva.

__burlete Un grano de uva estd
constituido por el hollejo,
la pulpa y las semillas. La
proporcién o espesor del
hollejo varia segfin la va-
riedad y su color cambia
del verde al negro pasan-
do por el rosado, rojo,
violeta y azul. Esté reves-
tido por pequefias escamas
de cera que constituyen la
« escarcha » o « flor de la

Fic. 34. —a) Grano de uva: b) El mismo en  yupg» que le da un tinte i
corte longitudinal. e

afelpado.

Las materias colorantes se localizan en el hollejo y algo en eI
centro del grano.

El vino blanco que fermenta sin el hollejo ni las semillas es po-
bre en tanino y de dificil clarificacién por eso se enturbia féeil-
mente. _

La pulpa del grano de uva esta formada por 8 a 10 capas de
células enormes con membranas muy finas. Se calcula que el 90 %
de la pulpa son sustancias liguidas o «mosto». El mosto es un
liquido meloso més denso que el agua. '

Las semillas en el periodo de maduracién se secan y forman gran
cantidad de tanino.

Los factores que contribuyen a hacer variar la vegetacién y frue-
tificacién de la vid, el rendimiento y calidad de la uva y el carée-
ter y propiedades del vino son:

1° Log FACTORES NATURALES. — Comprende el clima, la natura-
leza del suelo y el agua de regadio. Si estas condiciones naturales
le son adversas, el rendimiento es pobre.
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20 [LOS FACTORES CULTURALES. — Es un factor importante la
vid: el portainjerto que se ha empleado para obtener la planta,
la uva y la edad de la misma,

Entre los factores eulturales debemos considerar también la féc-
nica viticola tales como los trabajos de la tierra y los abonos.

La poda, €l riego en su frecuencia y abundancia suelen influir po-
derosamente en el rendimiento de la produecién. Dafian notablemente
a los vifiedos las plagas como la filoxera, los insectos, ete.

Directamente influyen en la calidad del vino las condiciones o
factores de elaboracion tales como el aseo, los elementos de traba-
jo eomo locales, vasijas, maquinarias, mano de obra. Hs ademés
muy importante el estado de la uva, del mosto, la marcha de la
fermentacién, su pureza, el prensado o difusién, las operaciones
del cubaje, ete. i

Finalmente debemos considerar las condiciones de expendio y
tramsporte como envasado y acarreo. Lias condiciones de almacena-
miento, los depdsitos, embotellados, corehos.

El conswmo del vino: su presentaciéon y temperatura. De todo
esto depende también que el vino tenga o no aceptacién y cual-
quier descuido puede variar fundamentalmente la bondad del pro-
ducto.

La bodega.— Los locales principales de una bodega, son: el
local de fermentacién, de conservacién y sétanos y, como locales
accesorios el departamento de prensas, destileria, la sala de expe-
dicion, la toneleria, depésito de cascos vacios, vaporizacitn, ete.
Ademés debemos mencionar la sala de direccién y los depdsitos y
-almacenes,

En cuanto a instalaciones, tienen luz artificial, agua corriente,
fuerza motriz, el vapor y difusién del « frio artificial ».

Tipos de vinos. — Como dice el endlogo Baistrocchi en su inte-
resante trabajo « Un tipo de vino representa una clase determinada
y definida de él y responde a caracteristicas propias y particulares
de la regién. El vino es el producto de una larga serie de faectores,
en algunos de ellos interviene la mano del hombre.
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San Juan tenia ya en la época de la. conquista su tipo de vino, su
aguardiente y su arrope, los cuales tomaron gran ineremento econ el
advenimiento del ferrocarril.

Millanes
de Jitras

250

1501

100}

80—

T8 Rt S.de1 Estero, Pampa, Tucuman) Chaco
s ‘.5 g

B s S 3 EZ Vino de San Juan .
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SoEng S [MM » deMendoza -

Fia. 35. —Industria viticola. Consumo de vinos de Mendosa y San Juan

El Norte de la R. Argentina era abastecido exclusivamente por-
San Juan; ahora desde el funcionamiento del Ramal Pié de Palo,
se surten también de las bodegas mendocinas. ,

Nacié ese espiritu de imitacién por la industria extranjera y es-
tando San Juan en condiciones similares, a ciertas zonas de Espafia,
Portugal y Sud de Italia se crearon vinos licores que son un orgullo
de la industria vinicola. Se empled en casi todos nuestras variedades.
aborigenes: la criolla y las moscateles.
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Existe un vino de San Juan que es el vino tipo, el Moscato Dulce
de color palido atrayente, tipo licoroso obtenido por la fermentacién
del moscatel blanco, constituye un alto exponente de la industria re-
gional.

Hasta el afio 1938 el wino blanco tipo de San Juan, era un blanco
fuertemente coloreado con caramelo de aziicar refinada, vino pare-
cido al Seco Importado, al que desalojé del litoral por las altas adua-
nas impuestas a la importacién.

Por un decreto del P. Ejecutivo se prohibio el uso de caramelo.

En el tipo comtin de vino de mesa de San Juan predomina la va-
riedad de uva criolla. Lia moscatel se destina particularmente a la
mesa, fabricacién de pasas y vino moscato. '

Los vinos tipo tinto y carldn se preparan con uva francesa.

De la vieja cepa criolla, se obtiene los tipos licorosos si se deja el
fruto a sobremaduracion; en cambio si se vendimia cuando la uva
madura se puede preparar el vino de pasto o de mesa.

Con la uva recogida en plena maduracién se obtiene dos tipos de
vino netamente distintos: b

1° — Haciendo fermentar el mosto, separado inmediatamente
después de la molienda, se obtiene el vino blanco.

2¢ — Macerando el hollejo durante la fermentacién se obtiene
el vino criollo de color. Con éste se consigue un vino clarete, bien
clarificado, de color 1'0sado‘y que al cabo de un afo por su perfume,
sabar y color adquiere todos los caracteres de un reserva o viejo.

Por la gran cantidad de azficar que contienen los vinos de San
Juan son propensos a fermentar en las épocas calurosas, enturbian-
dose y dejando depdsito.

Si bien las vifias de San Juan producen méis que las de Mendoza,
el rendimiento en vino es mayor usando la uva mendocina.

Se transporta en bordelesas o embotellado, este tiltimo es prefe-
rido en las grandes ciudades ya que no puede ser adulterado.
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Ezistencia de vinos en la Republica Argentina, 1939-1940
(en Hectolitros)

Regitn Elaboraciones Elaboracién Saldo Mayo- Stock al 1o
anteriores 1939 Noviembre Die. 1939
Mendoza. . . . . . 4.214.042 4.883.470 2.987.676 | 6.139.689 (1)
San: Jugn s Tk 1.289.343 1.275.149 796.621 | 1.740.095 (%)
R. Negro y Neuquén. 72.508 226.433 113.404 185.537
Otras regiones . . . 102.507 228.914 150.874 180.040
Totales . . . 5.678.400 6.613.966 4.048.575 |8.245.361

Nota: Se ha resumido en este capitulo ios apuntes de enotecnia de las clases del
profesor Alazraqui.
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Baistrocent, A. — Tipos de vinos de San Juan. « Boletin de la Junta Reguladom
de Vinos ». N° 67, afio 5, Bs. As., 1939.

Apuntes de enolecnia, tomados por F. Busrero. « Revista del Centro de Estu-
diantes de Agronomia y Veterinaria ». Afio XX. 1927. Buenos Alires.

Boletin de la Junia Reguladora de Vinos. N° 68-69. Bs. As., 1939.

LA INDUSTRIA AZUCARERA

A pesar de que los jesuitas se dedicaban al cultivo de la cana de
azficar ya en el afio 1646, data de 1821 la iniciacién seria de la in-
dustria azucarera en Tucumén y se debe al obispo José Eusebio
Colombres.

Instalé en esa época trapiches de maderas tirados por bueyes;
a su accién se debe el aumento de cafiaverales y trapiches, puede
considerarse a Colombres como el fundador de la industria azuca-
rera. Al morir en 1859 existian 24 fabricas que elaboraban azficar
y fabricaban alcohol.

(1) Aumentado en 29.853 Hls. por saldo de los traslados interprovinciales.
(2 Disminuido en 27.776 Hls. por la misma causa.
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Cafia de azticar. — El azicar se extrae de los tallos de Sae-
charum officinarwm, planta de la familia de las gramineas; origi-
naria de la India, importada luego a Huropa de donde pas6 a
América.

Descripcion. — Forma cepas, de las que emergen tallos que
varian de color segtn la variedad.

Estudiando la planta en detalle observamos lo que més nos intere-
sa: el tallo, es una cafia cilindrica constituida por una serie de
canutos o internodios de 3 a 25 em. separados entre si por los nudos.
Suelen estos canutos ser rectos o mas abultados en el medio, tomando
una forma de barril.

Estas cafias tienen de 1 a 8 em. de espesor y crecen rectas o en
zig-zag. Bl espesor depende de que crezean en suelo fértil y condi-

- ciones climatéricas apropiadas. '

Aungue pueden alcanzar 10 metros de altura, miden generalmente
3 metros. Son erectas en los primeros meses de crecimiento, luego
tienden a reclinar o caer produciendo tallos més retorcidos.

El peso de un tallo varia entre 200 y 300 gramos, llegando a 3
kg. y en regiones tropicales 6,5 kilos.

En condiciones de calor y humedad las yemas que se encuentran
colocadas alternativamente en el tallo, brotan para formar nuevos
tallos y a la vez desarrollar las raices.

Las cafias pueden ser verdes, rosadas, rojas y blanco amarillento
segtin la variedad, pero las més obseuras son moradas casi negras.
Algunas presentan rayas negras, verdes o rojas sobre fondo amari-
1lento, o rayas rojas sobre fondo verde. v

Casi todas est4n recubiertas de cera que disimula el color.

Debajo de una corteza consistente se encuentra el meollo, masa
de tejido blando por donde circula la savia.

En las partes més tiernas el tallo almacena almidén y més abajo
azicares. Lia proporeiéon aumenta en los canutos inferiores.

La parte tierna se llama despunte, se encuentra en el extremo su-
perior y acumula poco azicar.

Posee esta planta tallos subterrdneos o rzomas que forman un
considerable ntimero de brotes que puede llegar a 30 y forma una
cepa.
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En la primera cosecha, quedan bajo la tierra los rizomas e inme-

diatamente comienzan a brotar. Asi puede dar la planta una serie-

de cosechas durante largos periodos.
Las raices que parten de los rizomas son delicadas y en terrenos

flojos pueden penetrar hasta dos metros de profundidad. Las hojas
son alargadas y envainadoras.

Inflorescencia. — Est4 constituida por una panoja, formada en
la parte exterior de un pedtnculo largo llamado flecha que sulge del
brote guia de la cafia.

Algunas variedades nunca florecen y otras no producen semilla
fértil.

La cafia se reproduce por la plantacién de los tallos y para qile'
brote necesita ciertas condiciones de calor, humedad y aire. Si se
planta a principios del invierno no brota hasta la primavera por falta
de calor y entonces si la humedad es escasa, o la capa de t1erra que
la recubre es demasiado espesa, tarda en hacerlo,

El niimero de brotes se multiplica en tiempo caluroso y con sufi-
ciente humedad. Estos brotes llamados macollos se originan en los
rizomas.

Cuando aleanza a 1 6 2 metros comienza a formar tallos con ca-
nutos. Crece durante un afio y medio aproximadamente. El azficar se
va acumulando; en este periodo las hojas més viejas se secan y caen
y las demés se tornan méas amarillentas, entonces empieza a florecer,

Si las condiciones no le son favorables apura la maduracién. Si
no se cortan los tallos maduros al tiempo mueren y caen.

La cafia que se produce el primer afio mediante la plantacién de
tallos se llama « cafia planta» y los brotes que crecen después de
brotada ésta « soca ». Lia « soca » produce més azticar que la original.

El método usual de cultivo de las cepas en la Argentina es el
« desaporque ». Consiste en dejar al descubierto los brotes y rizomas,
exponiéndolos al aire y al sol, a fin de destruir los hongos o anima-
litos que alli se desarrollan. Al cabo de algunos dias se vuelve a cu-
brir con tierra.
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Cultivo'de la cafia. — Tucuman marca el limite sur del pafs,
en lo que respecta al cultivo de la cafia. En Santa Fe se cultiva
hasta el paralelo 29. En Orén, Campo Santo (Pcia. de Salta) y
en Jujuy el total de ingenios existentes alcanza a 36.

La cafia prospera entre los 22 y 25°C. Los suelos silicico-arci-
llosos més apropiados, los encontraremos en Salta y Jujuy. En Tu-
cumén se cultiva en la falda oriental del Aconquija. Lia produceion
por hectirea es méas reducida y la graduacién en sacarosa menor
con respecto a Salta y Jujuy. Son debidos a la naturaleza del sue-
lo y al clima.

Variedades de cafia. — Las variedades de Java P. O. J. 36
P. 0. J. 213 y la P. O. J. 2725 de gran rendimiento, 85.000 kilos
por heetdrea en Tucuméan y 40.000 a 45.000 hectireas en Salta y
Jujuy que da el 8 %, de azticar en Tucumén y el.9,5 % en Salta y
Jujuy. Estas.variedades son resistentes a las plagas, siendo de éstas
las méas difundidas el « gusano perforador ». (Diatraea saccaralis) ;
el polvillo (Baeillus sacchari Speg.) ; el « mosaico » que destruyé la
cafia criolla y el « tuco-tuco » (Ctenomys brasiliensis). Los tres pri-
meros pocos dafios hacen ahora en la cafia de Java, porque tiene la
corteza muy dura.

Esta caila resulta también resistente a las heladas. El tropiezo
mayor de la industria lo han constituido las heladas en Tucumén.

‘Se quiso contrarrestar el efecto de las heladas, ensanchando las se-

menteras a fin de obtener una mayor produccién. Pero estas nue-
vas variedades de cafa de Java han hecho menos palpable el efecto,
pues se trata de variedades més resistentes a los frios extremos que
las variedades de cafia Criolla pues ha soportado en Tucuman tem-

peratura de 9° bajo cero. En Salta y Jujuy las heladas. son me-

nos frecuentes y las temperaturas més uniformes.

La cafia de Java fué introducida en el afio 1915 invirtiéndose
en Tucuméin solo 20 millones de pesos en la replantacion.

Se plantan en surcos que siguen la direccién de N. a S. para
evitar la aceién de los vientos. Hstos surcos se hallan formados a
distancia de 1,70 a 2 m. y de 100 m. de largo, teniendo los tablo-
nes 100 surcos. Se colocan en el surco dos hileras de trozos de caia
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de modo que la punta de uno de ellos cruce una parte ‘del que le
sigue. HEsto se realiza de junio a octubre con cafias enteras que han
adquirido toda su madurez; la cantidad de cafia empleada poi' Surco
es mas o menos de 120 kilos.

Previamente se ara y rastrea la tierra dos o tres veces con arados
y rastras de discos y de dientes, los que son tirados por mulas pe-
quefias de la region. Algunos ingenios tienen equipos meecénicos.

Se les hace 1 6 2 riegos cuando asoman los primeros brotes de
la planta. Se aporcan arrimando tierra al pié de las‘plantas.

La destruccién de la maleza es lo més eostoso. El pasto ruse y la
grama Bermuda, desde algunos afios a esta parte perjudican los
cahaverales.

El replante de la cafia se efectiia cada 6 afios, a contar del se-
gundo afio, la cafia cultivada se denomina «soea» para diferen-
ciarla de la del primer afio que es la « cafia-planta ».

La cosecha principia en los primeros dias de junio-y termina a
fines de setiembre.

La misma comprende tres operaciones: corte, pelado y acarreo.
En las dos primeras operaciones intervienen hombres, mujeres y
nifos y el acarreo se realiza en carros y carretas tiradas por bue-
yes y mulas y con pequeiios tremes que poseen algunos ingenios.
Después de la cosecha se quema la maleza.en los surcos.

Los cosechadores munidos de un machete voltean la cafia, luego
la pelan y despuntan con grandes cuchillos. Son entregadas en
brazadas al carrero, quien las acondiciona en earros grandes que
cargan 2500 a 3000 kilos, tienen dos ruedas enormes de casi 2 m.
de didmetro.

Area cultivada con cafia. — La industria de la cafia de azdear
nacié y se cimenté6 en Tucumén, por eso a pesar de ser Salta y
Jujuy més aptas para el cultivo, el 4rea plantada en Tucumin es
mucho mayor; en efecto, en 1934 el 89 9, del area total correspon-
dia a esta provincia. Se calcula que medio millén de hectéreas, son
aptas y de éstas 300.000 son especiales. En una cosecha normal se

puede obtener alrededor de 4.500.000 de toneladas de cafia y més

de 350.000 de azficar.
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Los « caferos» que venden la cafia a los ingenios poseen cerca
del 50 9, del area total cultivada. El aumento constante en los
altimos afios no debe extranar, pues las reglamentaciones de la
ley azucarera de restriccion de las zafras, en vigor en Tucumén,

TUCUMAN
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F1c. 36. — Distribuciéon del area cultivada con cafia de azticar en 1934.
(Hectédreas) (Copiado de una publicacién del Centro Azucarero)

han admitido la incorporacién de los nuevos cafieros llamados « chi-
cos », que no producen sino hasta 10 toneladas y media de azfcar
que se les paga a un alto precio.

Pero para evitar una crisis futura, la Comisién Arbitral de la
Camara Gremial de Productores de Azficar resolvi6 « Aconsejar
no plantar mas cafa para el futuro, que la que se pueda entregar,
de acuerdo a los derechos de molienda fijados por la Cémara Gre-
mial de Productores de Aztcar a cada « cafiero ».

En 1935 teniamos 4374 « cafieros » que cultivaban de 1 a 5 hecté-
reas y 862 de 6 a 10 hectareas. Al « caflero » le queda una ganan-
cia liquida de $ 150 por hectarea, por eso hacen una vida de es-
trecheces y de alli también los continuos conflictos.

En la época de la zafra las indiadas acuden todos los afios a las
fabricas de Salta, Jujuy y Chaco donde en corto periodo restable-
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cen su miseria regresando con la fortaleza necesaria para vivir has-
ta la nueva zafra.

El peén del ingenio desempefia una tarea pesada, bajo el sol
dbrasador y las Iluvias torrenciales. Es un hombre sobrio, fuerte.
Donde las fiebres endémicas ecomo el « chucho » azotan a la pobla-
cién, él las resiste méis o menos bien.

Durante la zafra trabajan alrededor de 60.000 obreros que ga-
nan a razén de tres pesos por tonelada de cafia pelada en Tucu-
man y algo menos en Salta y Jujuy.

Actualmente no les venden a los individuos ni armas ni aleohol
como se hacia antiguamente, se les da ropa gratis a la llegada al

ingenio, se les provee gratuitamente de remedios y servicio médi-.

co. No existen ya los vales en las proveedurias de los ingenios. En
el Chaco ganan igual los peones criollos que los indios. La indus-
tria azucarera tucumana gasta en salarios y sueldos cerca de cua-
renta millones de pesos anualmente.

Fabricacion del aziicar. — Comprende diversas operaciones taleg
como la molienda y extraccién del guarapo.

Pelada y despuntada la cafia se pesa y es llevada al molino pa-
ra la trituracién, previo pasaje por el desfibrador.

Los trapiches son de tres cilindros cada uno y por ellos pasan

600 toneladas de cana por dia, pero hay trapiches que muelen has-

ta 2000 toneladas y més.

El bagazo que queda una vez exprimido el jugo y que contiene
més o menos 50 % de agua y 8 a 5 9 de azfcar, es conducido di-
rectamente a las calderas para servir de combustible, mientras que
antes se secaba previamente al emplearlo.

El liquido extraido en la proporeién de 70 a 75 kilos por 100
de cafa, es conducido por bombas a los depdsitos, donde reciben
un tratamiento con gas sulfuroso y luego con una lechada de cal.

En la mayoria de los ingenios sufre una cuidruple presién.

DEFECACION ¥ DECANTACION. — El guarapo pasa a las calderas
defecadoras a vapor, de las cuales sale purificado y libre de sus-
tancias extrafias. Esta operacién es muy delicada.
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FrrraciON, — El caldo defecado y decantado es después pasado
por filtros especiales, los que retienen las materias extranas que
escapan a la defecacién. Lia torta de residuos (cachaza) contiene
azucar en proporcion hasta de 5 %, .

Se usa como abono o alimento para los animales.

EvAPOrACION. — Después de haber sido perfectamente clarificado
el caldo entra en los aparatos de evaporacién, los que evaporando
el agua llevan el caldo a 22°30 Baumé.

CRISTALIZACION. — E1 caldo concentrado o. melado pasa a los ta-
.chos, al vacio, lo cual tiene por objeto formar el grano.

CENTRIFUGACION. — Mediante turbinas se separa la miel de los
cristales ¥ a los pocos minutos sale el azicar lista para moler y
-embolsar. i

El azGcar en la alimentacién (Y). — « El aztear, sustancia
agradable al paladar, por su gusto dulee, desempena un importan-
tisimo papel en la alimentacién del hombre, como fuente de ener-
gfa: se le considera como alimento de fuerza a la vez que de calor
y aln si se permite, aunque en forma anticuada, alimento respi-
ratorio.

El aztear en los vegetales procede en parte, directamente de
las hojas, en parte de la sacarificacién del almidén y de la des-
-composicion de los dcidos orgénicos, encontrandose también en otros
6rganos de la planta como ser: tallos aéreos, tubérculos y frutos,
recibiendo por esta razén diversas denominaciones asi por ej. saca-
rosa, de la cafia de aziicar y remolacha; rafinosa, de la remolacha;
dextrosa, de las frutas; maltosa, del almidén y levulosa, de la miel.

Hay otros azticares como ser la lactosa o azicar de leche y el
glicogeno (azficar animal) que se encuentra en los musculos y en
el higado. .

El aztcar de cafia a la que dedicamos preferente atencién se

(1) De una publicacién hecha por el Ministerio -de Agricultura de la Nacién
-y reproducida en el trabajo La industria azucarera, del Centro Azucarero.
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encuentra en el comercio, en forma de producto elaborado bajo la
denominacién comtin de azficar, y estd formado por cristales muy
solubles en el agua.

El consumo ha ido aumentando cada dia y aumentard mas atin
a medida que el adelanto sea mayor.

En la R. Argentina este producto estd al alcance de todos da-
do su precio bajo de 35 a 40 centavos el kilo y su consumo, no es
muy elevado.

Si se tiene en cuenta la manlpulacwn que sufre la materia pri-
ma a la vez que las instalaciones y numeroso personal que requie-
re esta industria y se compara el precio actual con el de otros pro-
ductos sin elaborar, como arveja a $ 0.40 el kilo, garbanzos a $ 0.60
y 0.80 y con las mismas elaboradas en forma de harina a $ 1.40
el kilo, es fécil deducir que su precio estd muy por debajo, en re-
lacién al valor alimenticio que representa.

La sacarosa o vulgarmente llamada aziicar, es un compuesto muy

rico en sustancias no proteicas que desempefian un importantisimo
papel en la alimentacién humana, siendo aprovechada totalmente
por el organismo sin dejar residuos o cenizas, como ocurre con las
sustancias grasas y proteicas a la vez que no produce fatigas por
el poeo trabajo que da al estomago su digestion.

BEste aztcar asi reducido en el estémago es asimilado y llevado
como materia de reserva bajo forma de energia.

El poder alimenticio del aziicar se mide en calorias, siendo una
caloria la cantidad de calor necesaria para elevar en un grado de
temperatura un litro de agua.

La fijacién del azficar en los miseulos se ha comprobado anali-
zando sangre antes de entrar a éstos y después de la salida de los
mismos, notandose en este tltimo caso una pérdida considerable de
dicho elemento.

El aziiear en la alimentacién puede emplearse en grandes can-
tidades, pero nunca excesivas, pues acarrearia trastornos nutriti-
vos, siendo sabido que més alla del limite que cada organismo pue-
de asimilar, esta queda en la sangre y la glicosuria se declara con
todos sus inconvenientes.

Muy a menudo se oye decir: « La carne da fuerza ». Sin embar-
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g0, se ha probado que si bien es cierto, la carne siendo un alimen-
to azoado, robustece los musculos y les trasmite cierta energia, en
cambio la fuerza es engendrada en los mismos por los hidratos de
carbono (azticares).

‘El aziicar tiene la propiedad de animar el espiritu transmitien-
do al cuerpo agilidad, a la vez que hace desaparecer el cansancio,
siendo esta mutacién una transformacién puramente meednica en
el organismo; para el hombre de trabajo que estd siempre en ac-
tividad esta transformacién es una reaccién termo-quimica que pre-
valece en los alimentos azucarados.

Todo cuanto se diga para destacar su importancia seri poco,
béastenos decir que el aziicar puede salvar al hombre, de ese des-
gaste rapido como el que trae consigo las actividades que se ve
obligado a desplegar, a medida que la civilizaciéon avanza.

El azticar en el organismo es acumulada en forma de materias
de reserva o utilizada inmediatamente segtin la vida que haga la
persona que la ingiere.

Un kilo de azticar desarrolla en el cuerpo 3938 calorias y propor-
ciona el 112 9, de la energia que un hombre necesita diariamen-
te para el desarrollo de sus actividades. ‘

El azticar como antiséptico. — El azticar (glucosa) en el orga-
nismo en presencia del oxigeno, forma &cido férmico que es un
gran antiséptico y defendera al organismo contra los agentes pa-
togenos.

Es muy utilizado para la conservacion de frutas y la prepara-
cion de dulees por la propiedad de no ser fermentescible, se le usa
también para conservar jamones, manteca, ete.-

En medicina se ha empleado espolvoreando las heridas para su
més faeil cieatrizacién.

El azGcar y las caries dentarias. — Se le atribuye al aztcar
la propiedad de hacer picar los dientes, sin embargo, los estudios
hasta la fecha no lo han probado. La carie dentaria es producida
por la adherencia de particulas alimenticias que fermentan y se
tornan 4cidas atacando el esmalte de los dientes.
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Fic. 87.— Equivalencia de un Kg. de azacar con otros productos.
(Copiado de una publicacién del Centro Azucarero)
1 Kg.: Papas = 827 calorfas, Leche = 695 c., Huevos = 1532 c.,
Pan = 2600 ¢., Carne = 2402 ¢., Fideos = 882 c.

Si bien es cierto que el azlicar en presencia de la saliva se con-
vierte en 4cido, propiedad igual que tienen los compuestos de al-
midén como ser el pan, ésta en cambio hay que tener en cuenta
que es muy soluble y su presencia en la boca es corta pues es
arrastrada por la saliva. :

Para evitar la accién del azficar en los dientes que les falta el

esmalte y que tengan adherencias, bastard higienizarlos con un.

simple cepillo de dientes.

El azlicar y las lombrices. — Otro de los males que se atribuye
al azficar son las lombrices.

La lombriz se adquiere al ingerir alimentos con huevos de las
mismas, como ser verduras, ete. que no han sido hervidas o su-
ficientemente lavadas.
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Por esta razdn, el azlicar no trae consigo las lombrices, si bien
s cierto que puede ser su aceién en la alimentacion humana, me-
dio para que aquéllas se desarrollen.

El aztcar y las conservas, mermeladas, compotas y jarabes.
— Una de las mayores aplicaciones industriales del azficar estd en
la fabricacién de duleces y a continuacién damos algunas noticias
de los procedimientos a seguir:

Confituras. — Las confituras o conservas de frutas en azdcar,
se obtienen por la coccién de una mezela de azficar y fruta lleva-
da a un grado tal de concentracién, que la masa no puede ya fer-
mentar. :

Se distinguen varias clases como ser:

1° Confituras propiamente dichas, en las cuales los frutos es-
tan enteros o partidos, cocidos en jarabe de azticar.

20 Mermeladas y compotas en las euales la pulpa de las fru-
tas se disgrega completamente y cuece, con una fuerte cantidad de
azlcar.

3* Jarabes y gelatinags constituidos por jarabe de azicar y ju-
go de frutas.

Conservacién en jarabe de azticar. — La fruta destinada a la
conservacién en el jarabe debe ser siempre de maduracién no muy
avanzada, sana, sin' contusiones y de pulpa resistente.

Se prestan muy bien las manzanas medianas y pequefias; éstas
se mondan y se cortan para sacar la semilla; cosa igual se hace
con las peras prefiriéndose las aromaticas y dulees; otro tanto ha-
riamos con el membrillo. :

De las frutas de hueso, se prestan los duraznos y damascos; pa-
ra esto se recogen unos diez dias antes de la maduracién total,
se sumergen en agua hirviendo para quitarles la corteza y luego
se dividen por mitades para extraer el carozo.

Del mismo modo ‘se procede para preparar las ciruelas, pero .a

éstas no se les quita el carozo. Las frambuesas de fruta roja, la

uva verde, el grosellero de baya gruesa y roja se pueden también
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conservar sin una preparacién especial, excepto el grosellero que
conviene desgranarlo.

Una vez peladas, se procede al blanqueado que consiste en su-
mergirlas en agua fria. . :

Veamos ahora la preparacién del jarabe de azicar: El aztcar
debe ser refinado y la concentracién de la solucién a razén de 1
kilo por litro de agua. Se calienta hasta la consistencia siruposa,
teniendo la precaucién de quitar la espuma a medida que ella se
va formando o de lo contrario agregar clara de huévo bien batida,
lo que clarificard y depurara la solucién.

A medida que se va espumando debe irse agregando agua con
relativa cantidad de azticar, hasta que no se vea sobrenadar ningu-
na sustancia heterogénea o extrafia.

Preparado el jarabe se llenan los frascos con las frutas, se vier-
te este jarabe en ellas, se cierran y se hace hervir.

El tiempo necesario es el siguiente: grosella y frambuesa, quin-
ce minutos; duraznos, fresas, manzanas y uvas, veinte minutos;

o

membrillos, treinta. Lios frascos se dejan enfriar en el mismo liquido.

Mermeladas. — Se preparan haciendo cocer la fruta en el agua,
agitando constantemente para que no se pegue y pasando luego el
cedazo para quitar la semllla v partes duras.

Por cada kilo de esta pasta se toman 700 gramos de azficar y se
hace hervir con agua hasta que empieza a formar hilo, en este
momento se adiciona la pulpa de la fruta y se hace hervir duran-
te cinco minutos mas; luego se envasa.

Si se desea hacer pasta de frutas, como ser membrillo, se procede
_en la misma forma, agregando por cada kilo de fruta 750 gramos
de azicar y después de adicionarle la fruta, se mantiene de medio
a tres cuartos de hora en ebullicién. vertiéndose luego a los moldes.

Compotas. — El modo més sencillo de obtener la compota es
el siguiente: se hila el aziicar y se echa las frutas cortadas en tro-
zos dejando que hierva unos minutos. Ponerles luego en frascos
cubiertos con papel pergamino y hervir en bafio maria.
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Jarabe de frutas. — Es una bebida excelente para el verano;
se hace de frambuesa, grosella, moras, cerezas.

Después de dejar reposar las frutas bien maduras durante 24
horas, se exprimen y se dejan otras 24 horas.

Esta pulpa que ha quedado se pasa por un cedazo y tomando
la misma cantidad en peso que el jugo obtenido, se pone a hervir,
espumando constantemente; luego se envasa en botellas.

Con esas frutas se puede hacer también gelatinas, pastas, con-
fites, ete. ».

Aztcar de remolacha. — En 1929 se instalaron dos fabricas en
el pais, una en Media Agua, Pcia. de San Juan y la otra en Co-
nesa, Geién. de Rio Negro. La primera no progresé y en cuanto a
la segunda produce més de 3000 toneladas de aziear por afo. Sur-
te a la regién y envia a Bahia Blanca.

Los cutlivos de San Juan los realizaban agricultores de San
Juan y Mendoza y los de Rio Negro la propia fibrica y agricul-

tores libres de los alrededores.

Industria del alcohol. — Se inici6 la industria del alcohol de
melazas conjuntamente con la fabricacién del aztcar en la Ar-
gentina. Pero no llegé a organizarse definitivamente sino cuando
se comenzé en mayor escala la elaboracién del aleohol vinico de
papas y maiz, :

En 1933 se elaboraron 7.000.000 de litros en Tucumén, de los
11.000.000 que se fabricaron en el pais.

De los 18 ingenios, 14 corresponden a Tucumén,

La melaza. — La tercera parte de la produccién es aprovechada
en la elaboracion de aleohol, otra pequena parte se emplea como
forraje y como combustible en los ingenios.

v

El aprovechamiento mas importante serd como alcohol motor.

Instituciones dirigentes de la industria. — 1° En 1894 se
fundé el Centro azucarero en la Capital Federal y cuenta con una
publicacién mensual « La Industria Azucarera ».
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20 El Comnsejo Directivo de la Industria.— Un Comité de Ven-
tas, designado por el Consejo Directivo y compuesto por los con-
signatarios de azticar y tres industriales, el cual tiene a su inme-
diato eargo la fiscalizacién y aprobacién de todas las ventas de
aziicar que se efectiian en el pais. Bl Consejo Directivo asesorado :
por el Comité de Ventas fija los precios y condiciones a que. de-
ben efectuarse las ventas de azticar en cada periodo. Resulta pues
fundamental en la organizacién del comercio azucarero.

3% Comasion Nacional del Azitcar. — Por deereto del 11 de ma-
yo de 1928 el P. E. de la Nacion cred la Comisién Nacional del Azi-
car. Hsta Comisién estudia y vineula los intereses de caracter na-
cional en su relacién con los de la industria azucarera, asesoran- :
do en todo lo referente a produccién y consumo, superproduceién |
v exportacion y defensa aduanera. ! '

Esta Comisién resolvié el problema del funcionamiento de las _
Refinerias de la Capital Federal y el de los stocks de azficar. :

4° Camara Gremial de productores de aziicar en Tucumdn. — ;
Creada en 1927 tiene una intervencién activa en la marcha de la
industria en Tucumén y por reflejo en la de todo el pais. Establece
anualmente el precio a pagar a los cafieros por la cafia que entregan
a las fébricas de acuerdo con los precios de venta del aziear.

59 Centro caiero de Tucumin. — Organizado en 1928 vela por ]
los intereses del gremio de plantadores. :

6° Escuela de Agricultura vy sacaroteenia. — El Gobierno de ‘
la Nacién transformé en 1906 la antigua HEscuela de Agricultura
existente desde 1886 en Tucumén dandole el caraeter de estableci- 1
miento de ensefianza secundaria con el titulo de Escuela de Arbo- :
ricultura y Sacarotecnia. !

El establecimiento consta de 46 hectéreas de terreno y funcio- R
na gratuitamente.

En 1911 se instal6 un ingenio modelo de aztcar pero que clau-
surése; luego la préactica la realizaban los alumnos en ingenios i
particulares. ‘

Esta escuela expedia el titulo de Perito en Sacarotecnia y des- |
de 1928 depende de la Universidad Nacional de Tucumén.

7° Estacion experimental agricola de Tucumdan. — Sostenida por
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el Gobierno de Tucumén, es el primer establecimiento sudamerica-
no en su género y uno de los mejor organizados entre los paises
azucareros. Fundada en 1908 y dirigida por los téenicos més repu-
tados contratados en el extranjero.

El hecho més importante es el de haber aconsejado la transfor-
macién de los cafiaverales con la cafia Java.

La estacién experimental estudia también plantas forrajeras, fru-
tales e industriales. 5

Por decreto de 1934 el Departamento de Agricultura y Gana-
deria de la Provincia ha pasado a depender de esta Estacién Ex-
perimental. ‘

TRABAJOS PRACTICOS

Preparacién de refrescos a base de jarabe de frutas:
' 1? — Siguiendo las indicaciones del capitulo correspondiente y
con las frutas de la regién, preparar jarabe de frutas.
2¢ — A base de jarabe de frutas y empleando hielo y soda, pre-
parar el refresco.
Preparacion de mermeladas siguiendo el procedimicnto general,

CUESTIONARIO

iDesde cuindo data la industria azucarera Yy quién la fundé?

;Qué variedades de cafia se cultivan y e¢bmo se realiza la co-
secha?

#Qué operaciones comprende la fabricacién del azficar y en qué
consiste ?

Indique algunas propiedades y aplicaciones del azficar.

#Qué otro producto se fabrica con ella?

Citar las principales instituciones dirigentes de la industria azu-
carera en nuestro pais.

BisrLioGgrAFiA

La industria azucarera. Editado por el Centro Azucarero. Buenos Airés, 1935.
Cross, W. E. — La cafia de azicar. Biblioteca Agronémica y Veterinaria. Bs.-
As. 1939,
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INDUSTRIA DEL ACEITE

Como en otro lugar me ocupo del aceite de mirasol, mani, ete.,
trataré aqui el aceite de oliva y sus aplicaciones.

OLIVO (OLEA EUROPEA L.)

Tl aceite de oliva procede de esta planta, conocida desde la mas

‘remota antigiiedad. Miles de afios antes de Jesueristo era usada

por los antiguos.

Descripcion de la planta. — Arbol generalmente de 6 a 10 me-
tros, de color griséceo, de bello aspecto, con amplia copa de ramas
erectas 0 méas o menos péndulas. Hojas perennes, de 5 cm. de lar-
go por 1 de ancho, subsésiles, oval-lanceoladas, opuestas, enteras,
lisas, verde oscuras brillantes en la cara superior y velludas grisé-
ceas en la inferior. Tienen una nervadura central pronunciada en
el envés.

Inflorescencias en racimos axilares, flores hermafroditas blanco
amarillentas. Caliz corto tetradentado, corola con tubo corto gene-
ralmente con cuatro 16bulos. ;

Fruto: drupa verde que se forma al iniciarse el verano, se va
engrosando 'y en otofio se colorea de un rojo negruzeo y cargindo-
-sa la pulpa de aceite llega hasta plena maduracion. ]

Son hermosos sobre todo, dice Bovet «y ecausan la admiracién
del viajero, los viejos olivos de tronco retoreido, aferrados a una
roca que en la Riviera contemplan desde siglos el Mediterrdneo
azul. En las quebradas y a favor de una exposicion favorable a
medio dfa, pueden alcanzar a una altura de 15 metros y hasta 3
metros de didmetro su tronco ». )

El olivo llega a una edad fabulosa cuando logra escapar al sal-

vajismo de los pueblos (¥). Estos lo han visto sobrevivir a genera-.

(*) En La Rioja un olivo perteneciente a la sefiora Amelia Sotomayor de Zelaya
data del ano 1769.
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ciones sin nimero, sometido impasible a duefios y razas sucesivas,
desmembrado, hasta decapitado y con todo produciendo incesante-
mente su fruto para la mano que lo quiera recoger.

Y asi surgio el gajo de olivo ante la humanidad pensante como
el simbolo de la productividad, de la paz y de la inmortalidad.

Las orillas asiaticas del Mar Mediterraneo fueron su cuna, los
navegantes lo trajeron al Perd, Chile y Méjico de donde pasé a
California,

Exigencias de vida. — Crece bien en las regiones templadas, de
clima suave, sin grandes calores ni grandes frios. De atmésfera
mds bien seca en primavera y verano y con otofio templado para la
maduracion de sus frutos. Lo perjudican vientos helados o muy
calidos durante su floracién.

Prefiere temperaturas entre 15 y 20° C. Crece perfectamente
en el Sud de la Pcia. de Buenos Aires, en Patagones donde re-
quiere de 187 a 230 dias desde su floracién hasta su maduracién.
Soporta los frios invernales siempre que mno bajen de 8°C bajo
cero y mo dure muchos dias y en verano se acomoda a maximas de
40 a 42°C. Prospera bien eon primavera y verano secos. Lias ne-
blinas y los rocios provocan la corredura de las flores y favore-
cen la invasién de una plaga: la cochinilla del olivo.

Perjudican la floracién los vientos que descienden de las cordi-

. lleras nevadas o traen gartas frias, como también los desecantes

y calidos y en otofio pueden provocar el arrugamiento del fruto y
hasta su caida.

Crece a poca elevacién sobre el mar o subiendo por los valles
hasta 1000 6 1500 m. En Espafia la region del olivo por excelen-
cia es Andalucia, donde crece junto con el naranjo y el almendro.

Los suelos calcareos son los preferidos y el aceite que produce
viviendo en estos terrenos es fino y da buen porcentaje. Produce
més y mejor en faldas y laderas de las montafias que en la llanura.

El tipo de terreno es el areno-arcilloso-caleareo, profundo.
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Olivares en la Reptiblica Argentina y forma de cultivo. —
1¢ EL GRAN CULTIVO O CULTIVO INDUSTRIAL. — Abarca varias hec-
tareas y solo dard rendimiento econémico en condiciones Optimas
de clima, suelo, cuidados culturales, ete. Se acostumbra en los pri-
meros afios interplantar frutales més precoces, pero a los 10 612 ) :
afios se deja soélo. |

Es el que implanta en la localidad la industria del aceite o de
la aceituna de conserva.

9¢ EL CULTIVO MEDIANO O CHACARERO.— Es el que abarca 1
6 2 hectareas, el de la chacra argentina de los alrededores de las.
ciudades. Se cultiva solo o con Citrus (naranjo, mandarinas, ete.),
o, vid. : !

3* Cuntivo CAsERO. — No pasa-de 15 a 20 plantas, cabe en
toda huerta. Las regiones favorables a la produceitn econdmica |
del olivo son: la Huviosa o del olivo sin riego. Abarca el nordeste '
de la Peia. de Buenos Aires, toda E. Rios, la més olivicola del
pais, Corrientes, dos tercios al este de Santa K¢, parte Este del
Chaco y Sud de Formosa y Misiones.

La caracteriza la abundancia de lluvias'y elevada humedad. La
temperatura media de 17 a 24° favorece al olivo. El suelo no es
apropiado. La humedad de la regién y la falta de poda y aclareo
del cultivo, tienen la culpa de su estado actual, encontrindose la
mayoria improductivos por el ataque de tuberculosis y otras plagas ;
como las cochinillas, HEsto ocurre en todos los olivares viejos del
pais. La tuberculosis fué estudiada por J. M. Huergo en Entre
‘Rios. En el afio 1908 era la regién del pais que contenia més oli-
vares: 50.000, mientras que la andina tenia 40.000.

Convendria estimular en ella su plantacién como cultivo chaca-

Tero y. Casero.

SEGUNDA ZONA. SEMILLUVIOSA CON RIEGO EXOEPCIONAL. — Com-
prende el oeste de Santa Fé, dos tercios de Santiago del Estero, es-
te de Salta, buena parte de Tucumén, este de Cérdoba y gran parte
de Buenos Aires. ;

En todas las chacras y huertas de esta regién conviene plantarlo
en las avenidas, o como abrigo en los montes frutales que al mismo
tiempo, podran dar frutos en momento oportuno.
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 TERCERA zOoNA (la del olivo con semirregadio). — Abareca el cen-
tro de Jujuy, de Salta, este de Catamarca, sudoeste de Santiago del
Estero, parte oeste de Cérdoba y noreste de San Luis. Por su na-
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Elolivo en la
Argenling
diskribucion
i geogratica
’ */Boust) 0.7,
(124
Fia. 38. — RererENCIAS. — 1. Zona lluviosa: olivo sin riego. - 2. Zona semi-

lluviosa: con riego excepcional. - 3. Zona de semi-regadio. - 4. Zona 6ptima: de
regadio total. - 5. Franja extrema septentrional. - 6. Franja extrema meridional. .

turaleza montanosa y sus tierras ricas en cal, el olivo promete por-

venir,

CuarTA zONA. — No reciben més de 400 mm. de Iluvia pero es la
de més féacil riego, pues se utilizan los  cursos de ‘agua de la Cor-

dillera.
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Abarca partt de Jujuy, Salta y Tueumén, dos tercios del oeste
de Catamarca, La Rioja y San Juan, Noreste de Mendoza y una
faja al oeste de San Luis.

La sequedad y luminosidad del aire, la fuerza del viento, mas
reducida a medida que se sube y arrima a los macizos montafiosos,
hacen que La Rioja y Catamarca sean Optimas para la produceion.
Ademés los suelos son porosos y caleireos.

En *conclusién: el gran cultivo del olivo deberd radicarse en la
mitad norte de Mendoza, San Juan, La Rioja y Catamareca.

Propagacion. — Se hace en dos formas:

1°— Por PARTES DE sf MISMO.

a) En el primer caso puede hacerse por estacones es el pro-
cedimiento general seguido en Espaiia, se ligan estacas rectas, bien
provistas de ramitas de 2 a 2.50 metros de largo y del grosor del
brazo, se desgajan y se plantan dejando afuera 30 centimetros, a
los cuales se le arrima tierra. Durante dos afios se riegan en eireulo
y al tercer afio de brotados se eligen las ramas que convienen, su-
primiendo las otras.

b) Por garrotes.— Consiste en plantar gajos de un metro o me-
tro veinte de alto por 5 a 6 ¢m. de grueso. Desgajado y cortadas sus
bases en bisel se plantan en los dngulos de un tridngulo o cuadrado
haciendo converger los extremos libres a 30 em. de la superficie del

- suelo, Para el riego se procede como en el caso anterior.

Al segundo o tercer afio se eligen los brotes mejor conformados,
formando olivos de 3 a 4 troncos que se prestardn a una poda bien
abierta. .

Este procedimiento tiende a destruir los olivares al extraerles es-
tacas tan grandes y solo se podra aplicar cuando se dispone de oli-
-vares viejos. Ademas con este procedimiento se mezelan las estacas

" v no se podran multiplicar solamente los &rboles més fructiferos y
Sanos.

¢) Por hijuelos o chupones. — Estan constituidos por brotes que
salen de la base del tronco y se hallan provistos o no de una especie
de tubéreulos donde va acumulando material nutritive, lo eual fa-
cilita que pueda reproducirse.
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. Se separan cuidadosamente ¢on raicillas, se podan a 40 4 60 cm.
y se plantan.

d) Por papas. — En la base del tronco y cuello de la raiz forma
un ensanchamiento donde acumula materias de reserva. Allf se for-
man nudos o tubéreulos, especie de yemas subterrineas que plan-
tadas emiten raices. Para esto se coloca un tiempo en arena tem-
plada y htimeda y luego se planta en zanjas paralelas a 30 cm.

Las zanjas serin hondas y anchas para que formen fuertes v
profundas raices, recubriéndolas de tierra de jardin bien mullida
¥ hojas verdes, evitando asi que se agriete y seque la tierra. Se rie-
ga; de los brotes que nacen se suprimen todos excepto uno y a los
2 6 3 afios se trasplanta. , -

¢) Por estacas comunes.— Es el mas empleado en el pais. Se
plantan estacas de 25 a 30 em. de largo y 1 a 3 em. de didgmetro; se
‘hace en primavera, cuando la savia estd en plena actividad, entonces
prenden casi todas las estacas. Se pinta el extremo libre con cera de
injertar para evitar que se echen a perder, por insolacién o deseca-
¢ién por los vientos.

Los canteros con estacas se riegan por inundacién pasandole lue-
go el «cultivador » a mano para evitar la desecacién por agrieta-
miento del suelo.

También pueden plantarse en zanjitas de riego en las huertas de
verdura.

1) Por ramas acostadas. — Ramas grandes, bien ramificadas a
las que se ha suprimido todas las ramitas de un lado. Se acuesta
en una zanja rellena de buena tierra y se entierran dejando fuera
los dos tercios del largo de las ramitas laterales, que se recuestan
a 5 em. del suelo. Se riegan, al afio siguiente se secciona la rama
vieja entre brote y brote y cada trozo se coloeca en vivero por un
ano o dos.

g) Por gajos semiherbiceos. — Se cortan de preferencia en
agosto y septiembre, antes de la floracién, ramitas laterales de 20
a 25 em. Con una tijera se cortan las hojas dejando solo 4 a 6 de
la punta. Se plantan bajo vidrio en cajonmes con arena hiimeda y
cuando han formado raices; se plantan en vivero llevédndolas en una
tela llena de una crema de tierra, estiércol de vaca y agua, evitando
asi exponer las raices al sol o al viento. Se riegan.
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h) Por gajos herbiceos.— Es el método més rapido. Se toma
el extremo herbiceo de las ramas fructiferas, se deshoja dejando
1 6 2 de las superiores recortadas por la mitad. Se plantan como las
anteriores.

Asi sa crian cientos de miles de olivos al afio, en lugar reducido
y con poco costo, ademés la poda de estas estaquitas no eausa dafio
alguno al olivo. Origina plantas de raiz fuerte y penetrante.

i) Acodos.— Apropiado para aplicar en variedades de rama-
zém flexible y en suelos frescos y profundos.

Se corta una planta grande a ras del suelo obligéndola a emitir
numerosos brotes, éstos crecen flexibles y cuando alcanzan a metro
v medio, se elige la mitad para los acodos. De ambos costados de la
planta madre se cava en media luna una zanja de una palada de
hondo, se doblan los brotes de manera que se quiebren ligeramente
para aumentar la superficie donde emitirdan raices. Se estaquea con
palitos-gancho, se rellena la zanja con buena tierra y se riegan des-
pués de apretar la tierra. Se practica desde fines de primavera y
durante el verano.

Por estos sistemas se han formado la mayoria de los olivares, por

eso se ha propagado en todos los rincones de la tierra enfermedades
como la tuberculosis del olivo, agallas de la raiz, diversas cochinillas
y por esto también se han perpetuado variedades poco fructiferas.

90 PROPAGACION DE INJERTOS. — Es el método més racional, que
produce plantas mas resistentes y de una productividad més cons-
tante. Se realiza: ;

@) Por siembra.— Se elige la fruta madura de las plantas de
crecimiento mas vigoroso, se despojan de la pulpa sobandola entre
dos ladrillos. Se colocan los carozos en ceniza de lefia hasta que ha-
yan perdido la grasitud, se lavan lnego en agua limpia y se secan 4
la sombra.

Se interponen capas de carozos entre capas de arena dentro de
un cajén agujereado. Al penetrar la humedad el carozo se iré ablan-
- dando y comenzard a brotar. Se siembran en canteritos abrigados
de suelo arenoso, a 25 em. de distancia.

Es un procedimiento de dudosos resultados.
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Rama de olivo « Arauco », procedente de Tinogasta (Catamarca).

Foros: MINISTERIO DE AGRICULTURA DE LA NACION
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Plantacién de yerba mate en la Estacién Experimental de Loreto (Misiones). En
primer término planta podada racionalmente.

Ramitas de yerba mate con frutos.

Foros: MINISTERIO DE AGRICULTURA DE LA NACION,
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b) Injértos. — Se siembra semilla de olivo silvestre procedente

“de Europa y luego se injertan.

Cunando la fruta de un olivo viejo ha degenerado, conviene injer-
tarlo con una variedad que se adapte al clima de la regitn.
Se practican todos los tipos de injerto.

Distribucion del olivo en la Reptublica Argentina.— En la
Provincia de La Rioja hay aproximadamente 60.000 plantas, en
Mendoza 50.000, en Buenos Aires 35.000, en Entre Rios 20.500 y
en San Juan 10.000.

Viveros. — Se ubicaran en un lote de suelo suelto, profundo y
bien abonado; se ha de arar el subsuelo previamente.

Se compone de olivitos silvestres o de injertos ya listos. Debe
mantenerse el suelo mullido y libre de hierbas.

Se pulverizardn anualmente con una mezela sulfocilcica para
evitar focos de cochinillas. :

Recoleccion: época y rendimiento. — Se inicia cuando las
olivas han llegado a su méximo pero antes de adquirir manchas ro-
jas, indicio del principio de maduraciéon. En la completa madura-
cién se presenta de color negro azulado o rojizo obscuro.

Las variedades de conserva se cosechan maduras, las de aceite a
medio madurar y la mayoria a completa maduracion que es cuando
alcanza el mayor porcentaje de aceite. En general se puede decir
que la oliva requiere ser cosechada bien madura en las regiones
menos célidas y menos maduras en las méas calidas, donde los acei-
tes de entera madurez son demasiado gruesos y de sabor algo fuerte.

La recoleccién la efectfian mujeres o nifos y resulta a 5 y 8
centavos el kilo. En los viejos paises olivicolas se cosecha de tres
maneras: la aceituna verde primor para conserva, a mano una por
una; la madura tipo conserva, por ordefie a mano y por apalea-
miento; éste lastima la fruta, la voltea y ensucia, quebrando al mis-
mo tiempo muchas que fructificarian al afio siguiente. En Norte
América se cosecha exclusivamente a mano.
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Se emplea adaptéandola al cuerpo, una bolsa cosechadora, debien-
~do vaciarse cada vez que el cosechador baja de su escalera,

Se vacia deslizando el contenido en cajas de 20 kilos. General-
mente se cosecha en dos o tres veces para obtener el punto de ma-
durez requerido.

Se remite a las fabricas en una salmuera liviana dentro de bor-
delesas o carros estanques.

La fruta caida por el viento se destina a la fabricacién de aceite.
La bolsa que se emplea en la Provineia de Buenos Aires es la usada
en California y Australia: Un armazén que se cuelga del cuello y
apoyando sobre el cuerpo sostiene por medio de dos aros a la bolsa
de fondo chato. El conjunto se suspende del cuello y se ata a la

" c¢intura con un cordomn.

El rendimiento es de 4500 kg. por hectdrea en Francia y cada
arbol de 20 afios da desde 60 hasta 270 kiles. En La Rioja una plan-
ta de 15 afios da 150 kilos y las hay que producen hasta 400 kilos
(casos aislados). En Corrientes, Entre Rios, San Juan y .Mendoza
arboles aislados bien situados producen 100 kilos y en el Sud de la
Provincia de Buenos Aires 32 olivos de 5 afios han dado en 1919,
340 kilos es decir 10 kilos cada uno.

Lo mejor es utilizarla inmediatamente, en caso contrario se alma-
cena en recipientes con salmuera liviana, o en cubas con agua que
diariamente se renueva hasta el momento de su utilizacién. También
se la puede secar en secadores de mimbre, tejido de alambre o ma-
dera lo que impide recalentamiento y se las revuelve diariamente,

Variedades. — OLIVA MISIONERA. — Fué la primera que llevaron
los padres misioneros .desde Méjico a California.

Arbol de gran longevidad, crecimiento vigoroso y ristico, se adap-
ta bien a diferentes suelos y se conserva mis o menos libre de en-
fermedades. Da aceituna colorada y luego negro pirpura de tamafio
mediano, alargada en racimos hasta de 5.

De carne firme, desprendible del carozo, dando conserva de mayor
duracién ; de maduracién escalonada, exige dos recolecciones,

OLivA MANZANILLA. — Es variedad para conserva y para aceite.-
El fruto grande presenta puntos claros y madura antfes que la an-
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terior, siendo ventajoso en lugares de heladas tempranas. Su fruto
da una conserva negra de sabor y calidad insuperables, es mas blan-
da que la misionera y requiere més cuidados, es inferior en gusto y
la carne se adhiere al carozo. En localidades célidas puede entrar
en putrefaceion.

OLIVA SEVILLANA O REINA. — Es la mayor aceituna conocida y es
la empleada en la preparacién de las famosas aceifunas « sevilla-
nas ». Se conserva verde, pues madura entra en putrefaccién cerca
del carozo. Se vuelve negro azulada al madurar y es fruta de con-
serva exclusivamente. El 4rbol facilmente es atacado por la tu-
bereulosis. =

OLIVA ASCOLANA. — También para conserva, se presta para acei-
tunas secas; madura temprano y es apta para regiones semifrias.
Ni ésta ni la anterior aleanzan a producir 5 toneladas por hectarea.

Empleo de la oliva. — Hecha la cosecha se seleccionan las mas
grandes para conserva y el resto para la fabricacién de aceite. La
seleceidn se hace por tamafio y color, las mayores se valorizan mas y
se prefiere la uniformidad al tamano. Esta seleccién por tamafio se

_hace necesario al tratarla con la lejia que debe penetrar hasta el ’
carozo para todas al mismo tiempo, cosa que no ocurre cuando hay
grandes y chicas.

Se clasifican por medio de zarandas y en las fébricas usan clasi-
ficadores mecanicos separandolas en cinco tamafios. :
~ Se conserva en verde (aceituna sevillana) y en negro (aceituna
oriega) o californiana madura. Tios espafioles trabajan a la perfec-
¢ién, los grandes establecimientos de Sevilla la cosechan en sep-
tiembre y octubre cuando poseen atin su hermoso color verde y los
éosecheros deben tener las ufias bien cortadas para no marcar la
fruta.

Son llevadas a lomo de burro y se las limpia de la hojarasca, se
pesan y lavan prolijamente.

En locales amplios y aereados se las coloca en piletas y se recubren
con esteras de juneco manteniéndolas sumergidas con pesas eneima.

Se las trata con solucién de soda caustica varias veces y cuando
ha penetrado hasta el carozo a los 6 0 8 dias, es reemplazada la so-
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lueién por agua fresca pura, 6 a 8 horas, la cual se va renovando.
La soda le quité la acritud del fruto y el agua fresca le quita la
soda.

Se pasa a grandes barriles, se recubre con salmuera (cloruro
de sodio) y se fermenta al sol, quita esto el resto de acritud y le
comunica un sabor especial. : : '

Mujeres provistas con zarandas de diversas mallas las eclasifican
en cuatro tamafios, entrando 60 por kilo las de mayor tamafio y asi
hasta 200 por kilo. Respecto a la calidad se eligen las bien forma-
das, sanas, grandes y de buen color.

Cada ecalidad se envasa en salmuera, en vidrio las de primera ca-
lidad y las de 2* y 3* en barrilitos de madera. Los espafioles prepa-
ran la aceituna rellens con sardinas, anchoas, pimientos dulees, ete. ;
para esto se descarozan a maquina y luego se rellenan. :

Conserva de aceituna negra madura. — El 65 9, de las acei- :
tunas californianas se conservan maduras pues resulta més suculen-
ta y de mayor valor ahment1c10 por su abundancia en aceite y subs-
tancias arométicas.

Olivas negras deshidratadas. — Pertenecen a variedades.poco
amargas curadas eon agua y sal y a veces solo con agua y puestas
a secar al sol o en secadores hasta consistencia de una ciruela pasa.
Deben ser variedades grandes y de poeo earozo.

R S L P

Extraccion del aceite de oliva. — Con métodos modernos se
hace la extraccién en Francia, Espafia e Italia. Se extrae del meso-
carpio pulpa o carne que representa los /1o del fruto. Del cuesco
(carozo) y la semilla también se extrae en menor cantidad e infe-
rior calidad. : |

NI R 1 VY T ey

Momento de la recoleccion. — Cuando adquiere la aceituna A
su color negruzeo es decir en la maduracién normal, es el momento ‘
de cosecharla. !
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Almacenamiento. — Si se deja amontonada entra en fermen-
tacién y se¢ pudre o forma mohos que alteran el gusto y la calidad
del aceite, por consiguiente debe someterse a una semidesecacion
al aire libre en bandejas con tejido de zaranda, en capas de 3 a 4 cm.

Los californianos la almacenan en grandes depésitos en lugar fres-
co que contiene agua salada que se renueva.

El agué refresca la masa, la sal actia como antiséptico y no di-

‘suelve la materia grasa.

Molienda. — Se efectia a fuerte presién, previa preparacion
de una pasta con la pulpa, a fin de romper las células que contienen
el aceite. Esta operacién es el pisaido (extraceién casera) o la mo-
lienda que se efectfia con molinos de muelas verticales, molinos de
rulos (muelas cénicas horizontales y con moledor de cilindros aca-

nalados.

Prensado. — La pasta obtenida se prensa para extraer los glb-

" bulos de aceite junto con los demés jugos de la pulpa. Se la envuel-

ve en porciones en canastos de mimbre llamados capachos o en teji-
dos rhsticos de yute y se las prensa. Se somete a tres prensadas, en
la primera se obtiene en frio el aceite virgen, es de 5 A

Se trata el resto con agua caliente previo desmenuzado y se ob-

tiene otro aceite pero sin aroma, es el buen aceite comestible de

nmesa.
En la tercera operacién similar el prensado es muy enérgico y se
obtiene un aceite comestible inferior.

Orujo. — El residuo u orujo representa el 50 9 de la pulpa
v contiene 8 a 10 %, de aceite, se emplea triturado para alimentar
cerdos o aves de corral, también se emplea como abono o combustible.

Descuelgo y clarificacion. — Se lavan los aceites obtenidos
al abrigo del aire dentro’de una serie de depdsitos llamados descol-
gadores.

Como complemento se clarifican los aceites mediante la filtracién
bajo presién, al través de telas de algodén, amianto o papel que le

L8
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da ese brillo particular. Se hace en frio para evitar que se enturbie.
Se conserva en tinajas al abrigo de malos olores. Estan barniza-
das interiormente y con tapas de madera.

Aceites obtenidos. — Comestbles: fluidos, dulees, inodoros, poco
coloreados.

Industriales: espesos, dcidos muy coloreados de amarillo, verde o
café, de olor mas o menos fuerte,

Se emplea para engrasar méquinas, fabricar jabones, para el
alumbrado, ete. :

Propiedades del aceite de oliva. — De olor suave, agradable,

. semejante a la aceituna, viscoso, transparente, untuoso al tacto. Su

color varia desde el verde claro al amarillo oro subido; ‘deja una
mancha transparente sobre el papel.

Insoluble en agua y poco en alcohol, congela a 4°C. Sabor dulee
significa aceite de primera presién y buena fruta; acre es de fruta
pasada o no madura; graso, es de aceites espesos.

Olor normal, agradable, El rancio y otros olores repugnantes in-
dican su alteracién o que han sido absorbidos en mala vecindad.

Color, el normal y general es amarillo brillante.

Usos. — Es uno de los mejores alimentos, de facil digestion,
Mientras el aziicar da 410. calorfas cada 100 gramos, el alcohol 700,
el aceite desprende 943 calorias.

Imprescindible en la cocina y en la mesa. En farmacia entra en
la preparacion de los aceites medicinales como ¢l aceite alcanfora-
do, del linimento 6leocalcéreo (contra las quemaduras). Se usa tam-
bién para preparar pomadas, ete.

A la dosis de 30 a 60 gramos es laxante, a dosis alta es un anti-
doto de los venenos irritantes... Ojo! no emplearlo en envenena-
miento por el f6sforo pues lo disuelve y facilita su absorcién,

Se emplea también en enemas y a dosis® altas combate el estreni-
miento.

El de inferir calidad se emplea en la fabricacién de jabones y en-
grase de maquinas.
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PARTE PRACTICA

Conservacion de aceitunas verdes. — 1° Se recoge la aceituna
cuando estd verde, clara y firme. '

2° —En una bordelesa vacia de vino blanco, junto al fondo
adaptese una canilla de madera y durante una semana téngase con
agua de cal para quitar el gusto de vino. Se lava con agua hir-
viendo.

3% — Confecciénese dos falsos fondos con mimbre. Colocar uno
en el fondo y el otro a 20 6 30 cm. méis arriba para mantener su-
mergidas a las aceitunas entre dos aguas, Se sujetan mediante unos
taquitos de madera.

4" — Preparese una solucién al 1.50 %, de soda o potasa cius-
tica a la que se habré agregado 1 % de sal.

5? — Coloquese el fondo de mimbre, échese la solucién y con
cuidado las aceitunas, coléquese el otro fondo de mimbre y déjese
24 horas.

Al cabo de este tiempo cértese una aceituna y si la lejia penetrd
hasta el carozo que se nota por una mancha amarilla, se desagota
el liquido por la canilla y se la reemplaza por agua y un pufiado de
sal. En caso contrario si ha perdido su fuerza habra que renovarla,

.0 si fuese afin jabonosa removerla para mezclarla bien.

6° — Cambiarle varias veces el agua con sal durante el dia
hasta que pierda la aceituna su gusto a jabén. Entonces renuévese
el agua salada, hervida y espumada hasta llegar al 5 %, .

T°— Si se desea guardar se renovard cada vez la salmuera
hervida, pero més préctico es envasarlo en frascos o latas. Hervir
20" al bafio maria y cerrar en seguida. A la tltima salmuera que
serd al 3,50 9% de sal, se l¢ agrega una cucharadita de vinagre y 3
hojas de laurel por cada frasco de medio litro.

Preparacion de linimento 6leo-calcireo. — Se mezcla 100
gramos de agua de cal con 100 gramos de aceite de oliva y se agita
enérgicamente, j

Emplearlo contra quemaduras.
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OTRAS INDUSTRIAS

Algodonero. — El algodonero crece con éxito en la zona sub-
tropical hasta los 32° de latitud Sud.

Se siembra particularmente en los territorios del Chaco y For-
mosa y en las provincias de Corrientes y Santiago del Estero. En
el periodo 1937-1938 fueron sembradas con algodén 432.030 hec-
téreas, de las que fueron cosechadas 329.623 con una produccién

de 51.445 toneladas de fibra y un repdimiento de 192 kilogramos

por hectérea.

El porvenir de este eultivo estd asegurado por la calidad *del
producto obtenido.

Con un promedio general de 11,9 hectireas por chacra siendo el
total de éstas 27.620.

El primer centro de produccién es el Chaeco que rindis 228.000
hectareas, le siguié Corrientes con 48.328 hectreas, Formosa con
30.128 y luego Santa Fé, Santiago del Estero y Misiones.

Fueron trabajados 187.394 toneladas de algodén en 123 méiqui-
nas y con un rendimiento bruto de 27,5 9% de fibra, produciendo
ademéas 127.578 toneladas de semilla,

En 1939 la siembra alcanzé a 412.000 Ha. aproximadamente,

La industria del tomate. — Desde que se practicaron las obras
de riego en el Valle del Rio Negro, se invirtieron grandes capita-
les para instalar fabricas modernas, destinadas a la elaboracién
de las enormes cosechas de tomate.

En 1938, en 15 fabricas se. prepararon 5.917.905 kilos de extrac-
to doble y 2000 kilos de extracto triple; 2.308.053 kilos de tomates al
natural ; 171.375 kilos de conserva cruda; 69.377 kilos de salsa, pa-
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ra lo cual se utilizan mas de 36 millones de materia prima prove-
niente de Rio Negro y Mendoza.

Dedicadas al cultivo del tomate viven ahora numerosas familias
y el producto que se obtiene en esos establecimientos nada tiene
que envidiar al extranjero importado.

El Ministerio de Agricultura inspecciona periédicamente los es-
tablecimientos, para que se haga en perfectas condiciones higiéni-
cas asegurando asi la salud de los habitantes.

Industria de la fruta desecada. — Grandes progresos ha expe-
rimentado esta industria todavia nueva en nuestro pais.

La cosecha de frutas aptas para la desecacién, como uvas, ciruelas,
higos, peras, duraznos, etc. es abundante y de inmejorable calidad.

Las regiones productoras como San Juan, Mendoza, Rio Negro
vy Neuquén gozan de un sol ardiente, lo cual hace ‘sumamente eco-
némica la preparacién.

Con destino a Suiza se cargan centenares de cajones de pasas de
uva « moscatel » de San Juan, que ya se han hecho famosas en Eu-
ropa y en enero de 1940 solicité Suiza 8000 quintales de manzanas
Y peras.

En un afio se prepararon 4.019.000 kilos de pasas de uva, 1.454.189
de duraznos, 963.262 de ciruelas, 320.061 de higos, 316.566 de pe-
ras, 63.565 de manzanas y 11.985 de damascos. 70.000 cajones de
frutas fueron enviados al Brasil y Estados Unidos a principio del
corriente afo.

La cosecha de peras, ciruelas y pasas de uva, aumenté notable-
mente en 1939 y se colocan ya a precios ventajosos. En varias po-
blaciones de Rio. Negro se impartieron en el mes de diciembre eur-
sos de empaque de frutas, organizados por la Divisién de Fruti-
cultura del Ministerio de Agricultura.

Se inscribieron 720 nifios quienes aprendieron a presentar a la
perfeccion las peras y manzanas. Asi son enviadas a los sitios de
consumo en las mejores condiciones posibles.

Estos escolares colaboraron en el trabajo del fruticultor al cui-
dar y seleccionar la fruta en la planta y cosecharla en el grado
de madurez més conveniente.
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INDUSTRIA YERBATERA

Me ocuparé someramente de esta industria, aunque constituye
la principal fuente de riqueza en Misiones. §

La yerba mate (Ilex paraguariensis St. Hil.), es la planta que
proporciona la yerba. Es conocida con los nombres de té del Pa-
raguay o té americano y en Misiones se le llama cad mé.

*  Los indios conocieron practicamente las propiedades de la yerba'

'y para lograr fuerzas masticaban sus hojas.

Lios jesuitas fueron los primeros cultivadores em—el siglo XVI
y desaparecidas las misiones, desaparecieron los cultivos. Puede
decirse que es una industria nueva pues no hace medio siglo que
se ha desarrollado.

El arbol .de la yerba mate alcanza en estado salvaje a 12 m. de
altura o algo mas, pero se lo poda manteniéndolo a 4 m. aproxima-
damente. Posee hojas verde oscuro en la parte superior y algo mas
claro en el envés, tienen borde dentado ligeramente.

Las flores de color verde amarillento son pequehas y se hallan
agrupadas en ramilletes.

Frutitos redondos, pequeiios, con aspecto de bolitas rojas, cubren

“en parte las ramas, pues se disponen muy apretados.

Se cultiva en Corrientes y Misiones, donde los yerbales ocupan
45.000 Ha. y se explotan alrededor de 50 millones de plantas.

Las hojas son sometidas a un secado, ligera torrefaccién y mo-
lienda.

La yerba ejerce una accién benéfica, en las depresiones produ-
cidas por el calor. Alivia la sensacién de cansancio y reanima pro-
duciendo bienestar, tonifica el organismo y amortigua el hambre y
la sed.

Contiene 0,2 a 1,6 % de cafeina, mateina, etec. Acttia como un
estimulante del sistema nervioso y de los misculos.
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Es usada también como tinctorea mezelada con hierro.

En el comercio se presenta en hojas y ramillas, tostadas y lige-
ramente molidas.

Debe mantenerse lejos de la humedad y comprimida para que no
pierda su sabor y aroma.

La industria cervecera, la del tanino, papelera y tantas otras
derivadas de la agricultura, constituirian por su importancia, un
tema para desarrollar ampliamente. No es posible tratarlas aqui.
Solo diré que cada dia adquieren mayor incremento en nuestro pais,
donde la abundancia de materia prlma lo favorece.
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ASU"NTO N° 1— BOTANICA

6° GRADO

:
i
:
:

Plantas de inflorescencia en capitulo, en umbela y en espiga: Mirasol,.
cardo, manzanilla, sunchillo, cebolla, trigo, maiz

INFLORESCENCIA EN CAPITULO, CABEZUELA Y ESPIGA

A la disposicién de las flores en el tallo se denomina inflores- ;
cencia. : : ]
Cuando las flores nacen aisladas, en la axila de la. hoja (flores |
axilares), o en el extremo del tallo (flores terminales) se denomina '
anflorescencias unifloras o solitarias. Bsto se produce generalmente
cuando las flores son grandes o vistosas, es decir que tienen ase-

gurada la polinizacién por los insectos. 5

Para las flores pequefiitas que pasarian desapercibidas, para los. i’
insectos que vuelan a cierta distancia, o para aquellas euya fecun- j
dacién se hace dificil por varias causas, la naturaleza se ha valido ! i
de un recurso eficaz, las ha reunido o agrupado formando las inflo- !

rescencias plurifloras o agrupadas.

El eje o raquis, lleva una serie de flores acompanadas general-
mente por hojitas transformadas o brécteas.

Las inflorescencias plurifloras que poseen un eje central que si-
gue creciendo y origina divisiones laterales, constituyen : -

= Inflorescencxas racimosas. — Pertenecen a éstas el racimo,
espiga, corimbo, umbela, panoja y capitulo. Los siguientes esquemas "
dan una idea de lo que son estas inflorescencias racimosas.
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El racimo

La espiga
Corimbo:
Panoja:

Umbela:

Capitulo:
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presenta un raquis central que se ramifica dando pedicelos iguales.

Tiene un erecimiento definido como todas las inflorescencias racimosas.
Abren primeramente las inferiores. Ej. uva, jacinto, acacia blanca o
rosada, glicina, ete.

es un racimo cuyas flores no tienen pedicelos; ej. trigo, maiz, cebada,
alpiste, llantén, gladiolo, etc.

Los pedicelos florales tienen distinta longitud, pero partiendo de di-
versos puntos del eje llegan a la misma altura; ej. satico, peral, cerezo, ete.

Es una especie de inflorescencia combinada, asf por ejemplo en:la avena
tenemos racimos de espigas; lo mismo ocurre en la cebadilla criolla.

Todos los pedicelos nacen a la misma altura (diferencia con el corimbo)
y forman una especie de sombrilla llegando también a la misma altura;
€j. cebolla, perejil, apio, hinojo, cicuta, ete.

Formado por un conjunto de flores sentadas que nacen a una misma
altura y se insertan en el receptdculo formado por ensanchamiento
del peddnculo floral. Las brécteas forman un involuero que protege el
conjunto. Es la inflorescencia tipica de las Clompuestas como cardo,
mirasol, manzanilla, crisantemo, lechuga.

Vel
| 5
i

Laiter g 4 5 6

9. — Inflorescencias racimosas indefinidas: 1 racimo, 2 espiga,
3 capftulo, 4 umbela, 5 corimbo, 6 panoja.

2° Inflorescencias cimosas. — Fl eje principal muere o ter-

mina en

una flor y se desarrollan los ejes secundarios y terciarios.

Las flores exteriores son lag dltimas en abrir y por consiguiente las
mas jévenes. Lo eontrario ocurre con las racimosas.
Pertenecen a las cimosas el heliotropo, cedrén, jazmin del pais, ete.
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Fia. 40. — Inflorescencias cimosas definidas: 1, cima dicotémica;
2, cima escorpioide; 3, cima helicoide.

Estudio de algunas plantas elegidas entre las que existen en la regién
de la escuela.

EL MIRASOL (HELIANTHUS ANNUUS L.)

El mirasol, girasol llamado también hierba del sol, por el movi-
miento giratorio de su inflorescencia, es originario de América
(Méjico y Sur de Estados Unidos de Norte América).

Utilizado por los indios antes de la conquista, fué llevado a HEs-
pafia a mediados del siglo XVI de donde pasé a Rusia.

Cultivos aislados se practicaban en Santa Fé, Entre Rios y en
algiin establecimiento de la Provincia de Buenos Aires hace mas o
menos medio siglo. Sus aquenios tostados eran aprovechados en la
alimentacién.

Hace aproximadamente diez afios su explotaciéon ha tomado gran
incremento, ya que su cultivo no tiene exigencias de clima, ni suelo
Y que su aceite comestible tiene cada dia mas aceptacion,

Se desarrolla perfectamente atin en suelos arcillosos inundables,
resiste a las heladas y a la sequia, por cuya razon salva a los chaca-
reros cuando las cosechas de maiz y trigo se consideran perdidas.

T
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Descripcion de la planta. — Planta herbicea, anual, de 1.50
a 3 m. de altura, con raiz fina que penetra profundamente en la
tierra, formando en las proximidades del suelo, abundantes rajces
secundarias mas o menos horizontales.

Tallo cilindrico, fistuloso, con estrias marcadas, 4spero, provisto
de pelos en la parte superior.

SN Hlor ligulada ¢

\ \ flores lobvlosas // L1 ¢
% ;
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- Fic. 41. — El mirasol: A, flor marginal estéril; B, flor central tubulosa;
C, corte longitudinal de un eapftulo.

Hojas grandes, verde intenso, asperas en ambas caras; alternas,
con peciolo de 5 a 8 em. de largo; ovaladas, subtriangulares o més
o menos cordiformes. de 12 a 24 ecm. de largo, bastante anchas y de
borde aserrado.

Inflorescencia en capitulos de 15 a 35 cm. de didmetro ; solitarias
o formando corimbos. El capitulo compuesto por un recepticulo pla-
no rodeado de varias series de bracteas ovaladas, blanquecinas que
forman el involucro. En el centro se encuentran las flores herma-
froditas, de corola tubulosa, amarillas y alrededor, las flores provis-
tas de una especie de pétalo amarillo o ligula de 4 a 6 centimetros.

Las flores centrales son las fértiles y forman los frutos o aque- -
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nios de 1 a 1.5 cm., algo comprimidos y llamados vulgarmente se-
millas de girasol.

Siembra. — La siembra se hace en setiembre en el norte y oeste
de la Provincia de Buenos Aires y en octubre en el sud, empleando las

- { o - rrr——y

Fi1g. 42. — Un cultivo de girasol.

Foro: MINISTERIO DE AGRICULTURA DE LA NAcCION.

mismas miquinas usadas para el maiz o con sembradoras de semi-
llas finas, tapando uno o dos tubos a fin de espaciar suficientemente
los surcos.
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Se siembra a razén de 5 a 8 Kg. por hectirea. La siembra se efec-
tha cuando la temperatura marca alrededor de 15°, ya que es
necesaria para la germinacién de la semilla.

Conviene evitar fuertes heladas que pueden provocar pérdidas

‘variables. Lia germinacién se produge a los 8 6 10 dias.

Después de nacidas las plantitas conviene el aporcamiento (apro-
ximacién de tierra a las raices) como se hace con el maiz, asi se
eliminan muchos yuyos y se asegura la planta que es sacudida fre-
cuentemente por los vientos a causa de su gran desarrollo.

A fin de evitar los efectos de las heladas, se siembra sobre los
rastrojos directamente, removiendo la tierra. :

Prefiere suelos de arcilla y tierra vegetal o areno-arcillosos.

Absorbe del suelo gran cantidad de sustancias nutritivas para
producir una enorme cantidad de hojas, luego forma las inflores-
cencias de gran tamafio, por eso se lo considera como cultivo ago-
tante. Conviene por tanto efectuar rotaciones, asi por ejemplo, sem-
brar el primer afio girasol, luego maiz, trigo, lino y finalmente al-
falfa, cuyas nudosidades de la raiz e()nstituyén un verdadero abono
para la tierra.

Cosecha. — La cosecha puede hacerse a mano o con maquina
corta-trilla cuando el capitulo estd en perfectas condiciones de
sequedad, més o menos a los cinco meses. Es conveniente que sea
antes que comiencen las lluvias otofiales, evitando pérdidas enormes
.ocasionadas por la brotacién de numerosas semillas o el desgrane
de los capitulos. Bien secas las plantas se juntan los capitulos, se
.desgranan y embolsan.

El chacarero debe seleccionar la semilla para la préxima siembra,
marcando las plantas que sean unifloras, con tallo resistente y me-
diano, capitulo grande con granos bien desarrollados, de color claro y
uniforme,

En los laboratorios y chaeras experimentales se hace también la
seleceién teniendo en cuenta el rendimiento de aceite.

Durante la cosecha, el chacarero debe tener ciertas precauciones:

12— Que los capitulos estén bien secos, pues recogido en hol-
-sas y almacenado en galpones es poca la humedad que evapora y
puede perjudicar el aceite contenido en las semillas.

[ TE 1 VA,
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2¢ — Evitar que las semillas broten por exceso de humedad.
3 — Evitar la formacién de mohos que atacan a los granos,
dandoles un sabor tipico que pasa al aceite y le resta valor.

Si el rocio o la lluvia molesta y apura la cosecha, serd necesario
extenderlo en lonas y aerearlo, removiendo con cierta frecuencia
antes de embolsarlo.

La cosecha del girasol a mano, se hace por un sistema combinado,
usando el « juntador » aparato que lleva adaptado un filoso euchillo:
que corta el tallo en bisel, donde se clava el capitulo invertido para
que termine de secarse. Es también una forma de preservarlo de las

1luvias, los pajaros y los golpes de sol que por la desecacién raplda

provocaria el arrugamiento de la céascara.

Los que estdn bien secos se recogen en bolsas usando tijeras de
podar.

La cosecha a maquina tiene la ventaja de la rapidez pero requie-
re uniformidad en la- madurez del sembrado, sequedad de los capi-
tulos y del terreno. Se hace impracticable en los campos bajos.

Cuando se lo destina a forraje se ensila. Scasso en su publica-
cién sobre ensilaje del mirasol, aconseja guardarlo en silos cilin-
drico-elevado, o silo-torre de cemento armado, con capacidad para
120 toneladas de forraje.

Conviene cortarla cuando tieme atn las hojas verdes, en estas
condiciones, los granos estin bien desarrollados pero no maduros
y el tallo tierno. El corte se hace a maquina en trozos de 2 a 4
cm. y son elevados por medio de un tubo y un aspirador.

Se deja transcurrir 8 6 10 dias y se vuelve a llenar pues €l con-
tenido habri bajado. Constituye asi un excelente forraje.

Aplicaciones. — Los aquenios son apetecidos frescos o tostados,
por los judios particularmente,

Constituye un buen alimento para las aves y cerdos por la gran
proporeiéon de sustancia grasa que contienen.

En los establecimientos industriales se obtiene hasta el 25 % de
aceite pudiendo llegar a 35 9 si el residuo se lo somete a la ac-
cién del calor.

Se logra por presion en frio un aceite de color amarillo pélido,.

:
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comestible y que reemplaza perfectamente al de oliva, teniendo la
ventaja de soportar temperaturas mis bajas en invierno sin con-
gelarse.

Se utiliza también en la fabricacién de jabones finos, pinturas
y barnices. Extraido el aceite quedan las « tortas » que se apro-
vechan mezcladas con otros alimentos como forraje y también co-
mo abono. i

Los tallos son empleados en la fabricacién de papel.

Por sus aplicaciones es una de las plantas industriales de ma-
yor importancia. ' :

Se cultivan en nuestro pais diversas variedades siendo las pre-
feridas la « Gigante de Rusia» y la variedad « Californiana »,

BIBLIOGRAFfA

TeNeNBAW, J. L. — Cultivo del girasol en la provincia de Buenos Adres. La Plata,
1937.

Bravg, H. E. — El cultivo del girasol en la provincia de Buenos Aires. Direccién
de Agricultura, Ganaderfa e Industria. La Plata, 1939.

Piviaw, J. J. — El girasol en la provincia de Buenos Aires. La Plata, 1935.

Scasso, Josti M. — Consideraciones acerca del ensilaje del girasol. « Revista de la
Sociedad Rural de Rosario ». XII-1939.

CUESTIONARIO: EL GIRASOL

1. - ;De dénde es originario y cémo fué introducido en Europa?

2. - Describa la planta. ; A qué debe su nombre?

3. - Haga un esquema del capitulo. Frote una semilla despro-
vista de su céiscara en un papel ;qué observa?

4. - ;En qué época se realiza la siembra? ;Qué exigencias tie-
ne en cuanto al terreno? ;Porqué se le llama cultivo agotante?

o. - Explique el procedimiento que se emplea para cosecharlo.

6. - {Qué utilidades reporta? Indique algunas propiedades del
aceite.

7. - Siembre semillas de mirasol y observe el desarrollo de la
planta.
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EL CARDO

Se les llama asi a ciertas malezas que invaden los campos; per-
tenecientes a la familia de las compuestas y caracterizadas por po-
geer bracteas espinosas en el involuero. J

Originarias del viejo continente, son plantas .herbé,ceas que inva- %
den los terrenos dedicados a la ganaderia, aunque los bovinos co- i
men perfectamente las partes tiernas y las hojas (recui'so en épo- 1
ca de escasez). El cardo asnal puede cubrir en solo tres afios un ’ ,
campo abandonado. ‘

i

Descripcion de la planta. — Existen diversas especies, de las ;
cuales la mas comfin es el « Cardo de Castilla» (Cynara Cardun-
culus L.). Planta perenne, con raiz que penetra profundamente en §
la tierra, tallos fuertes de 1 a 1,50 m. de altura, hojas muy recor- i
tadas (pinatipartidas) verde griséceo, fuertemente espinosas, |

Capitulos grandes, de 6 cm. de didmetro, con flores azul viola- ?
ceas, rodeadas por un involuero resistente cubierto de escamas es-
pinosas.

Aquenios provistos de un vilano forman el fruto. Este vilano
que esth muy desarrollado favorece la dispersién por el viento. A
este frutito seco con su penacho se le llama vulgarmente « pana-

dero ». ‘
El «cardo de Castilla» es comtn en los campos virgenes y a
orillas de los caminos, prefiriendo los suelos de excelente calidad, !

calcdreos particularmente. Constituye esto un buen indicio para
los chacareros que arriendan tierras.

Ha invadido la pradera pampeana de nuestro pais desde hace un
siglo y medio, pero en los campos perfectamente cultivados es ex-
cepcional. 4

Aplicaciones. — Los tallos y hojas tiernas cocidas se comen
como el eardo cultivado. Las raices son diuréticas, los tallos secos
son recogidos en el campo por la gente humilde, que los utiliza co-
mo combustible o para armar cercos.
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Las flores se emplean para cuajar la leche y las semillas son
comidas por las aves de corral. Las del cardo asnal contienen aceite.

Los floristas han in-
dustrializado los capi-
tulos de esta planta y
los venden tefiidos de
rojo, verde o violeta.

Es una planta forra-
jera y medicinal que re-
tofia en febrero y mar-

todo el invierno. Flo-
Tece en primavera y al
iniciarse el verano.
Existen otras espe-
«cies de cardo que cre-
cen en los sembrados
«de lino y trigo, encon-
trandose luego los aque-
nios en el producto tri-
llado, algunos constitu-
yen para los alfalfares
‘verdaderas plagas, por-

que ahogan en poco _ 1
tiempo a esta legumi- g5 43 _ Cardo de Castilla. A Ia derecha y
nosa. arriba una flor, abajo, fruto. |

Los llamados vulgar-
mente « abre-puiio» son muy parecidos.

En general debemos considerar a los cardos como malezas de los
cultivos y tratar de extirparlos.

TRABAJOS CONSULTADOS

Parop1, Lorenzo R.— Las malezas de los cultivos en el Partido de Pergamino.
« Revista de la Fac. de Agron. y Veter », t. V, ent. II. Buenos Aires, 1926.
Hzrruro Ducroux, E. — Nota sobre el aceite de cardo asnal (Cynara cardunculus

L.), en «Actas y Trabajos del Primer Congreso Nacional de Qufmica », II,
péags. 204-206. Buenos Aires, 1920.
CaBrERA, A. L. — Compuestas bonaerenses.
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CUESTIONARIO: EL CARDO DE CASTILLA

1. - 5Qué' es lo que caracteriza en general a los cardos?

2. - Describa y esquematice la flor, dibujo un frutito.

3. - Indique alguna utilidad del cardo.

4. - jPorqué se lo combate y cémo se lo considera por invadir
los cultivos?

LA MANZANILLA (MATRICARIA CHAMOMILLA L.)

Crece espontineamente en toda América, siendo originaria de
Europa y Norte de Asia.

Conocida en el campo con los nombres de manzanilla, marganta
blanca o flor de los bichos eolo1ados es una maleza muy difundi-
da en nuestro pais.

Descripcion. — Planta herbacea, aromatica, muy ramificada, con

hojas recortadas profundamente (tripinatifidas) y foliolos linea-
les. Capitulos formando corimbos con flores amarillas, tubulosas,
hermafroditas, insertas en un receptéculo méis o menos cénico, hue-
¢o y con dos hileras de flores liguladas blancas provistas tnica-
mente de ovario.

El fruto es un aquenio cilindrico sin vilano.

Usos. — Las flores se emplean en infusién como ténico digestivo.

Observacién: Lia manzanilla romana (Anthemis nobilis L.) usada
para aclarar el cabello, es una planta perenne, mientras la deseripta
es anual.

Se ensayaron con buen resultado cultivos en Villaguay (BE. Rios).

Sus capitulos son grandes y se venden en las farmacias como
digestivo, estimulante y febrifugo, en infusién 5 gr. en 1000 de
agua. Haciendo digerir las flores en aceite se obtiene el aceite de
manzanilla y si se disuelve alecanfor se tiene el aceite de manzani-
1la aleanforado.
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Fia. 44, — Manzanilla silvestre margarita: Arriba corte longitudinal de un
capftulo. Abajo flor femenina y flor eentral hermafrodita.

PARTE PRACTICA
Preparar una infusién de manzanilla. — 1 gramo de manza-
nilla colocarlo en un recipiente enlozado o metélico y agregarle
una pequefia porcién de agua hirviendo a fin de ablandar los ca-
pitulos.
A los cineo minutos agregarle 200 gramos o em® de agua hir-
viendo y tapar el recipiente. Dejarlo asi unos minutos y pasarlo
por un colador de te o filtro.
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SUNCHILLO (WEDELIA GLAUCA Hovrm.)

Constituye una maleza de-
olor desagradable fuertemen- :
te resinosa. Temida en los }
.campos donde forma man- ,
chones de varias hectéreas, !
impidiendo el desarrollo de |
otras plantas pues es suma-
mente rizomatosa y deseca.
el -suelo réapidamente. ;

Descripcion. — Es  pe- i
renne, y sus tallos, erectos, ,:
de 20-40 em. de altura sus-
tentan hojas opuestas lan-
ceolado - lineales, irregular-
mente dentadas en su base !
tinicamente, pues el resto es i
liso. 5
Capitulos terminales con !
flores tubulosas en el “eens
tro y las periféricas ligula- :
das, amarillas. -4

Florece ‘y fructifica a fi-, !
nes del verano, el frio del -
invierno detiene su creci-
miento.

Es molestada en su desa-
rrollo por otra planta rizo-
Tie. 45. — Rama florifera de Sunchillo.  matosa la llamada « pata de-
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perdiz» (Clynodon dactylon) pero es muy dificil extirparla por-
que los rizomas la multiplican notablemente,
Se le atribuyen propiedades venenosas.

BIBLIOGRAFIA

Paropr, L. R. — Las malezas de los cultivos en el Partido de Pergamino. « Rev. de:
la Fac. Agr. y Vet. », t. 5, 2. Buenos Aires, 1926.

CEBOLLA (ALLIUM CEPA L.)

. Planta alimenticia, perteneciente a la familia de las Lilidceas.
Considerada como una de las mas antiguas entre las plantas cul-
tivadas. :
Originaria de Asia Central fué introducida en Egipto donde se
~ la consideré como atributo de divinidad y se halla frecuentemente re-
presentada en las pinturas de las tumbas egipeias. Lios griegos y
romanos le atribuian propiedades extraordinarias.

Descripcion. — Planta herbacea de 40 a 60 cm. de altura, con
raices, blancas, fasciculadas. Tallo sub-
terraneo formado por un bulbo tunica-’
do compuesto por un tallo discoidal que
se continfia por una yema terminal gran-
de y rodeada de gruesas catifilas, (ho-
jas de abajo) recubriendo las exteriores
A totalmente a las interiores, por cuya ra-
‘ z6n se dice que es un bulbo tunicado.

El bulbo es el 6rgano perenne y de re-
reserva de la planta. El tallo aéreo es
corto, y sustenta hojas basilares, linea-
les, herbaceas, planas, estrechas y con-
torneadas, generalmente cilindro-huecas,
| Flores en umbelas espurias, rodeadas

. de una cebolla. C: catéfi-
por dos bracteas membranosas, a menu- las, Y yema, D= disco, Rs
do mis o menos reunidas formando el  rafees. '

Fic. 46. — Corte longitudinal
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conjunto como una cabeza. El escapo floral muy largo y fistuloso. -

Flores pequeiias, blanco-verdoso, formadas por 6 tépalos libres,
6 estambres y un ovario supero, formado por 3 carpelos con 3
léculos o cavidades del ovario.

El fruto es una cépsula con tres l6culos.

Florece de diciembre a febrero y muere después de fructificar,
quedando el bulbo.

Variedades de cebolla. — Existen numerosas variedades que
se clasifican teniendo en cuenta la forma de los bulbos. Pueden ser
estos discoides, esféricos, alargados, piriformes, ete.

Se nota también gran diversidad en los colores de las tiinicas que
se presentan blancas, amarillas, rosadas, violaceas, rojas, ete.

El sabor difiere en parte segtin la variedad.

Las més estimadas son las blancas de Barletta, con pequeno bul-
be redondeado, blanco que puede recolectarse a los dos meses.

La blanca de la reina, con pequenio bulbo deprimido, de sabor
dulce, pero de mala conservacion, '

La blanca de Parts, con bulbo deprimido, mis voluminoso que
las precedentes, de facil conservacion.

La blanca grueso, del volumen de una nuez, empleada en Ingla-
terra para la preparacién de los guisos de cebolla.

Entre las variedades amarillas tenemos la amarille de Vertus,
gruesa, deprimida, de color amarillo cobre; es de f4cil conserva-
cién y se emplea particularmente en invierno.

Entre las variedades rojas tememos la roja ordinaria con bulbo
mediano, aplastado, de color rojo cobre. Es muy ristica y se con-
serva bastante bien.

Usos.— El olor de la cebolla, tan caracteristico, es debido a
la presencia de un aceite sulfurado.

Usada como condimento activa la. funcién digestiva. Es emplea-
da en la preparacién de pickles.
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PARTE PRACTICA

1* — Coloque un bulbo de cebolla en lugar htimedo, sin tierra
y observe su desarrollo a expensas de las reservas que contiene.

2¢ — Practique un corte longitudinal del tallobsubterréne‘o, ha-
ga el esquema e indique sus partes.

3¢ — Prepare cebollas en conserva (pickles) :

Tome un pufiado de cebollitas blanecas, pélelas y colocandolas en
un recipiente enlozado, ctbralas con vinagre hirviendo. Deje en-
friar. :

Repita la operacién dos veces mas. Caliente finalmente las ce-
bollitas con el vinagre durante 5 sin dejar hervir.

Al enfriar cubrir con nuevo vinagre blanco, hervido y medio
frio, perfumado al laurel, granos de pimienta y algo de sal. Guar-
dar en frascos bien cerrados.

BIBLIOGRAF{A

Bois, D. — Les plantes -alimentaires chez toutes lés peuples. Paris, 1937.

TRIGO (TRITICUM VULGARE 1.)

Perteneciente a la familia de las gramineas y como dice el espe-
cialista argentino Ing. Parodi, representan las gramineas, los ve-
getales més dutiles al hombre, contindose entre ellas las que nos
proporcionan los alimentos mas imprescindibles como el trigo, maiz,
arroz y caha de azucar.
| Pertenecen también a esta familia de plantas las forrajeras més
; importantes para la ganaderia. »
| Solo muy pocas veces suelen ser dafiosas para la salud humana
i - por ser causantes de la fiebre del heno, mediante su polen que es
dispersado por el aire.

Descripcion de la planta. — Planta anual, herbécea, fistulosa,
con nudos e internodios, de 0,50 a 1 m. o mas de altura, con rai-
ces fibrosas o fasciculadas, adventicias. Lia primitiva raiz que se

TN y— . X1
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1
observa en la germinacién del grano desaparece y es reemplazada
por éstas.

Arista.

zfslot'jm 1'//:9.
65/01_'71/ /g

Fic, 47. — Espigas de trigo: la primera sin aristas, la otra aristada.

Tallo en forma de cafa, cilindrico, hueco, herbaceo, con nudos '

engrosados, donde se insertan las hojas, Estas constan de la vai-
na, la ligula y una porcién laminar llamada «ldmina ».

La vaina es la porcién acartuchada, abrazadora, que nace en los
nudos y forma la parte inferior de la hoja, se continfia con la li-
gula blanca, membranosa.

La ldmina propiamente dicha no existe pues lo que desempeiia
esa funcién es un peciolo dilatado, linear, plano y paralelinervado
"de 15 a 30 em. de largo por 1 em. de ancho aproximadamente.

Espiga formada por una serie de espiguillas originando una es-
piga compuesta e individual en cada cafia florifera. El eje sobre
el cual se disponen las espiguillas es el raquis constituido por ar-
tejos unidos entre si. _

Estas espiguillas estan formadas por 3 flores hermafroditas, ver-
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des, poco vistosas, rodeadas por glumas vy glumelas, 6rganos ver-
des, membranosos, provistos a veces de una arista que forma la
prolongacién que acompafia a cada flor.

Poseen tres estambres con filamentos largos. El ovario es globo-
so con estigma plumoso, encierra una sola semilla. Tiene un fru-
to seco intimamente adherido a la semilla y se denomina cariopse.

Cuando el grano estdi maduro que se reconoce por que la plan-
ta seca y las espigas toman un color amarillo de oro,se realiza la
cosecha mediante méquinas especiales llamadas cosechadoras.

Constituye el cultivo del trigo, una de las grandes fuentes de
riqueza de nuestro pais.

Causas que merman la produccion de trigo. — En el afio 1912
sé cre6 dependiente de la Direccién de Agricultura del Ministe-
rio, un organismo oficial encargado de seleccionar y crear varieda-
des de cereales y plantas de alto valor econémico, aplicando los
eonocimientos que sobre la influencia de la herencia en las plan-
tas poseemos.

Se trataba ademés de obtener variedades de trigo inmunes a las
plagas que diezman o perjudican enormemente las cosechas, tales
como las royas y el carbén volador, enfermedades producidas por

- hongos.

La roya aparece en forma de manchas amarillas o de color la-
drﬂlo, que atacan particularmente las hojas.

El carbén wvolador invade los granos produciendo deformacio-
nes y monstruosidades que hacen imposible el aprovechamiento
de las espigas. En estas condiciones los granos se llenan de
un polvo negro (esporos del hongo). En los estudios y tra-
bajos hechos en Santa Catalina (Llavallol) y en las estaciones ex-
perimentales del Ministerio de Agrieultura, se ha tratado ademés
de obtener variedades de trigo resistentes a la sequia, al vuelco, al
desgrane, ete.

Variedades de trigo usadas en el pais y sus aplicaciones. —
La harina constituye el mayor aprovechamiento del grano de trigo.
Se emplea en la panificacién y en la preparacién de pastas diversas.
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Desde el punto de vista alimenticio podemos dividirlos en ¢rigos
duros que dan 82-83 %, de harina amarillo-grisicea, mis rica en
gluten que las de los otros grupos. Pertenecen a estos la variedad
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Fic. 48.— Esquemas de granos de trigo: 1, vatiedad 38 M.A.;
9, variedad Lin Calel; 3, variedad Kanred; 4, variedad San Martin.
(A, corte transversal por la parte superior; a, por la parte inferior).

argentina Guatraché M. A. (*) difundido en la Pampa, Sudoeste de
Buenos Aires, Cérdoba y San Luis; el Lin Calel M. A. que se cul-

tiva en toda la regi6n triguera.
Los trigos semiduros son opacos, blancos y fariniceos en el cen-

tro, cérneos y transparentes en la periferia.

(1) M. A. = Ministerio de Agricultura.
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Producen de 77-78 %, de harina. Por la molienda se separan dos
harinas, la parte central blanca y la exterior grisdcea rica en glu-
ten. Es empleado para fabricar pastas para sopa. Pertenecen a es-
te tipo la variedad argentina 38 M. A. que se siembra en toda la
regién triguera alrededor de 2.000.000 de Ha.

Los trigos blandos, se parten facilmente con los dientes y dan
72-73 %, de harina blanca y snave.

Fig. 49. — Granos exportados en 1938.

Se disgrega sin dificultad por euya razén se emplea para fabri-
car el almidén. Pertenece a estos la variedad Rafaela 6 M. A. cul-
tivado en el Norte de Santa Fe.

EXPERIENCIAS SOBRE EL TRIGO

1° Germinacion. — En un plato de loza, si no se dispone de
germinadores, colocar 20 granos de trigo, sobre hojas de papel se-
cante blanco impregnadas de agua. Cubrir con otra hoja también
htimeda y practicar diariamente las observaciones :
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a) Preparar un esquema de las distintas fases de germina-
cién retirando una semilla que haya estado un dia en estas condi-
ciones, otra al segundo dia y asi sucesivamente.

b) Indicar la raiz primaria, talluelo, raices adventicias, yému-
la; primero y segundo nudo, internodio y hojas verdaderas.

Nota: Agregarle agua a medida que la necesite, evitando el
exceso de humedad, cuando ha comenzado a desarrollarse la
plantita.

Fia. 50. — Difusién de las variedades de trigo de 1938.

204 Separar el almidon del gluten.— Preparar una masa
algo con51tente con harina de trigo y agua. Dejarla descansar ¥
amasarla bajo una corriente de agua (canilla por €j.).

Recoger €l agua lechosa que contiene el almidén y dejarla en
Teposo.

Lo que queda entre las manos es el gluten. Indicar color, elasti-
cidad, ete., del residuo.
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3° Observacion del almidon. —a) Cortar transversalmente
un grano de trigo fresco y frotarlo sobre un porta-objetos o vidrio

fino.

/aer:'car io
(efrec_ ;IO)
semillqg

Tia. 51, — Corte trasversal de un grano de trigo. 1, esquema del corte;

2, almidén del albumen de la semilla; 3, detalle del grano: @) granos de almidén;

b) albumen de la semilla; ¢) capa de aleurona; d) tegumento de la semilla;
e) pericarpio (afrecho). (Muy aumentado).



4

il i"- -—v-‘w--miu nnt

b) Agregarle una gotita de agua de yodo y observar al micros-
copio si es posible, o con un cuenta-hﬂos, los granos de almidén te-
fiidos en azul-violdceo (formacién de un yoduro de almidén).

¢) Dibujar los granitos.

' m\ TRABAJOS CONSULTADOS
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1,£SCUDERO, P.— Alimentacién. Buenos Aires. 1935.

ARODIL, L. R.— Gramineas bonarienses. Centro Estud. Agron. Bs. Aires. 1939.

MAIZ (zBA MaYS)

Planta anual, diclina y monoica es decir de sexos separados pe-
ro en la misma planta. Fuerte, de 0,70 a 1,20 m. de altura.

Raiz principal que desaparece cuando la planta comienza a desa-
rollarse, y es reemplazada por numerosas raices adventicias que
aparecen en los primeros nudos y sustituyen a la raiz embrionaria.

El tallo formado por una cafia maciza, sublefiosa con nudos bien
engrosados e internodios.

Hojas semejantes a las del trigo pero bastante més anchas, abra-
zadoras de 0,60-1 m. de largo por 5-8 cem. de ancho, dsperas,
con nervaduras paralelas y la central muy pronunciada en la eara
inferior. De horde ligeramente sinuado.

Inflorescencia masculina representada por espiguillas blfloras
agrupadas de a 2 6 3, en espigas o racimos espiciformes, en la
parte superior, formando un penacho. Es de color paja amarillenta.

Las inflorescencias femeninas, (choclo) son axilares, envueltas
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Flor masculyng

Fia. 52. — Maiz.

por bricteas (chala) con aspecto de hojas. Los gineceos representa-
dos por los granos de maiz poseen un solo estilo de 20 a 30 cm.
de largo y formado segiin algunos autores por dos estilos soldados.

e
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La espiga femenina no se desarticula y el raquis es siempre muy
desarrollado y corchoso (el llamado maslo). El polen de la espiga
masculina situada en la parte superior, cae sobre los estilos de la
inflorescencia femenina y fecundan los granos.

Pero es frecuente que ambas espigas no maduren szmultaneamen—
te y en tal caso la fecundacién es cruzada, es decir el polen de una
planta llevado por el viento, fecunda la espiga femenina de otra.

En los maizales se ve a veces nubes de polen, por esta razén es
méas faeil que aparezcan granados perfectamente los choclos de un
maizal, que los que se cultivan en las casas por su nfimero reducido.
El fruto es un cariopse.

Origen del maiz. — Mucho se ha discutido acerca del origen
del maiz. Es al parecer originario de Méjico y lo cultivaban los
indios antes de la conquista. « Todas las modificaciones y mejoras
obtenidas por el hombre blanco en el maiz, durante los tltimos 400
afios son insignificantes comparadas con el trabajo realizado por
los indios en esta planta». Era cultivado desde tiempos muy anti-
guos en el N. W. de la R. Argentina y se le llamaba Sara, nombre
de origen quechua que significa maiz.

Transcribo a continuacién y con pequefias modificaciones, parte

de un capitulo sobre las especies cultivadas por los aborigenes.

del noroeste argentino, del trabajo sobre Agricultura prehispéni-
ca de Parodi, 1935, y que dice asi:

«Es el cultivo mas importante y aunque el més difundido en
tre las tribus agricultoras del pais, el mayor niimero de variedades
se halla en la regién montafiosa del noroeste. Estas variedades es-
tén caracterizadas por el extraordinario polimorfismo de sus es-
pigas y granos y por la gran riqueza de colores, donde se distin-
gue desde el blanco hasta el rojo violaceo, en ciertos casos tan in-
tenso que aparenta casi negro. '

« En la Quebrada de Humahuaca, es probable que el ntimero de

variedades culturales pase el centenar y es probable también que
un buen némero de tales variedades derive directamente de las que
cultivaban los humahuacas antes de la conquista.

« Lios nombres con que los pobladores actuales distinguen tales va-
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riedades son a menudo de origen quechua y aluden a la estructura
y color de los granos y-a veces a la forma de las espigas. Es fre-

cuente sin embargo el uso de palabras castellanas para designar
estos caracteres.

Variedades. — Distinguen las variedades capia, de granos tiernos
v amildceos: son los més abundantes; los morochos (muruchu) de
granos duros; los chulpi o maices dulees para choclo; pisincho, pi-
singa o pisingallo (passankalla), maices de granos pequefios que
revientan al freir; los maices perla ‘y los maices diente de caballo.

« Interesante es agregar aqui algunos argentinismos y sudameri-
canismos, derivados del vocabulario quechua del maiz y en uso eo-
rriente en la campafia argentina. Tales palabras se han divulgado
en el pais en la época colonial, por carecer de equivalente en el
idioma castellano o por la influencia que han tenido los peones
ocupados en las faenas agricolas, casi siempre argentinos, de las

provincias de Santiago, Salta, Tucumén y Cérdoba, donde el uso
de estas palabras quechuas es corriente»: (*).

(*) « Sara o zara: Voz de origen quechua que significa mafz (no de origen drabe
como dice el Diccionario de la Academia espafiola, edic. 1925). Mafz, que es de
origen haitiano, es la que se ha difundido por todos los pafses de habla castellana.

Chakjra: significa planta de mafz y plantacién de mafz; se ha transformado en
¢l argentinismo o americanismo chacra, palabra muy corriente en la Argentina
v casi insubstituible para designar la finca rural destinada a la agricultura; de ella
deriva chacarero, que es el hombre que gobierna la chacra.

Véase a propésito de la voz « chacra » la interesante disquisicién de M. Lizondo
Bordas (1927).

Chala: es la espata u hoja modificada que protege la espiga femenina del mafz.
Chojllo6 o chocllo: se ha transformado en el sudamericanismo choclo, y significa es-
piga de maiz tierna atn.

Chuso: grano arrugado que sec6 antes de madurar; se aplica también al trigo
y a otros granos o frutos que no han madurado bien.

Es voz muy usada en la Argentina, especialmente por los agricultores y cerea-
listas. No estd registrada en el Diccionario de la Academia Espafola. La palabra
< vano » definida en dicho diccionario, no significa exactamente lo mismo que
chuso.

Humita, o huminta, y locro: nombre de comidas preparadas a base de maiz. -
Capia: mafz de grano amildceo. '

Muruchu: se ha transformado en la voz morocho y significa mafz duro; su uso
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Usos. — Se consume bajo la forma de harina, constituyend®
papillas llamadas gachas, polenta, puches, ete. Algo en desuso, cons-
tituyé el alimento principal de las razas aborigenes de América.

Poco se consume en los
/»'}'_'tar ‘o hogares de la Peia. de
Sgtas] i Buenos Aires a pesar
de lo econdémico y nu-
tritivo.

Bs preferido en el
Norte y Oeste de nues-
tro pais, posiblemente
se desconocen aun las

albumen

Estructuro del g 7ano de mar * presentarlo.
Aconsejo la recopila-
ciébn de recetas hecha

) . (\ @ por Enrique M. Nelson,

En medicina se em-

® @ @ @ @ plean los estilos de maiz

e ; 3
o &R como diurético; la cha-
@ ® . la se usa para fabricar
@ & o) e colchones y en general
como planta forrajera.
almido'n de/ albomen El grano constituye
Fic. 53 un alimento de primer

orden para los gana-
dos, aves de corral, ete. :
El pan de maiz mezelando la harina de trigo y maiz resulta
exquisito.
Se usa también con fines industriales para obtener alcohol y
otros productos.

es frecuente en Ja campafia, aunque a veces se aplica a los maices duros pero blancos.
La misma palabra ha tomado una nueva acepcién en la Argentina y significa
€ MOTeno ».
Pissankalla: se ha transformado en « pisingallo > y se aplica a las variedades
de granos pequefios, duros y acuminados que se emplean para freir ».

numerosas formas de.
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EXPERIENCIAS

1° Germinacion del maiz. — Se procederé en la misma forma
como eon el trigo.

2° Observacion de almidon. — Extraer liquido lechoso de
un grano de maiz fresco, usando un cortaplumas o cualquier ob-
jeto cortante. Extenderlo sobre un porta objetos y proceder como
en el caso del trigo y observar. ‘

Nota: En ambos casos aplicarle un cubreobjetos después de
poner el agua de yodo.

BIBLIOGRAF{A
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— 158 —

ASUNTO N°¢ 2— ZOOLOGIA

6° GRADO

—_—

Insectos: Estudio de algunos insectos elegidos entre los que vivan en la
region donde esté ubicada la escuela: Langosta, cucaracha, mosca, mos=
quito, bicho de cesto, gusano de seda, abeja, camuati, hormiga.

INSECTOS

Los Artrépodos () caracterizados por la presencia de'patas ar-
ticuladas se clasifican teniendo en cuenta el medio en que viven y
el niimero de patas: '

insectos o hexdpodos (*): con 3 pares de patas.
aéreos ardenidos: con 4 pares.

Artrépodos miridpodos (%): con numerosas patas.

acudticos { crustdceos.

Los insectos forman el grupo més o menos numeroso. Al obser- |
var uno de ellos comprobamos la presencia de tres partes integran- |
tes de su cuerpo: la més anterior formada por cuatro segmentos
unidos entre si, es la cabeza que lleva los apéndices buecales y de Eil
los sentidos.

El térax forma la porcién mediana, estd constituido por tres ani- '!

llos y alli se articulan las alas y las patas, es decir los érganos de
la locomocion,

(1) Del griego: arthron = articulo, pus, podos = pie.
(2 » > hexapus = con seis pies.
@) > >  myrios = muchos, pus, podos = pie.
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El abdomen generalmente alargado no lleva apéndices, han des-
aparecido y a lo sumo lleva algunas cerdas o pequefios érganos pa-
ra la reproduccién. Posee un nimero no fijo de anillos pudiendo
llegar a once. ;

Alimentacion. — Los apéndices bucales del insecto varfan segin
la alimentacién siendo duros y quitinosos (') en los insectos mas-
ticadores, ecomo la langosta, cucaracha, hormiga, .ete

Son alargados formando trompa, la cual puede arrollarse en es-
piral en estado de reposo, como en las mariposas. Lias maxilas for-
mando canaleta; esta adaptacién se nota en los insectos chupado-
res como el mosquito, piojo, ete. Interviene a veces en la forma-
cion de esa canaleta el labio inferior. Finalmente los masticado-
res-lamedores como las abejas tienen las mandibulas fuertes de los
insectos masticadores y las maxilas en forma de canaleta o estu-
che, de los lamedores.

Locomocion. — Las patas sufren también adaptaciones segin
pertenezean a un insecto corredor como la cucaracha, raptor co-
mo el mamboreté, excavador como el grillo, saltador como la langos-
ta o nadador como la chinche de agua.

Las alas generalmente en ntimero de cuatro le sirven para el
vuelo y pﬁeden estar libres y extendidas como en el alguacil, don-
de son ademas membranosas, cubiertas de escamas como en la ma-
riposa, formando estuche para proteger a las inferiores como en
las luciérnagas, toritos. En algunos insectos dos se han atrofiado y
forman los balancines, como en la mosca y en otros casos han des-
aparecido las cuatro a causa del desuso como por ejemplo en las
pulgas.

En general en estado de reposo permanecen replegadas,

Esqueleto. — Poseen un esqueleto que los protege del ataque
de otros animales y con el cual se sienten muy seguros.

£
() Quitina: sustancia orgénica que forma el esqueleto externo o « edscara »
de muchos invertebrados.
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Es frecuente cuando efectiian las mudas o cambio de esqueleto por
otros méas amplios — se lo impone el crecimiento — verlos ocultar su
cuerpo débil e indefenso.

Este esqueleto quitinoso suple al esqueleto interno de los ver-
tebrados y constituye ademis un refuerzo, donde se articulan los
miembros.

Organos de los sentidos. — Estan constituidos por las antenas,
al parecer para el tacto, olfato y oido. Las abejas y las moscas tie-
nen el olfato muy desarrollado ; la chicharra y el grillo tienen par-
ticularmente el auditivo.

Poseen los insectos ojos simples y compuestos.

Coémo son los 6rganos respiratorios. — El aparato respira-
torio de los insectos es bastante complicado. Estd formado por las
traqueas que son tubos muy ramificados y comunican con el exte-
rior por una serie de orificios o estigmas situados lateralmente en
el térax y abdomen,.

El aire penetra a las traqueas por los estigmas.

Las traqueas se ramifican por todo el cuerpo suministrando a
la hemolinfa (sangre de los insectos), el oxigeno necesario para
los tejidos.

Enemigos mas temibles de los insectos, medios de defensa
y de ataque, y como los emplean. — Podemos considerar a los
péjaros como los enemigos méas temibles de los insectos, aunque prae-
ticamente es el hombre ya que siempre estd listo para contrarrestar
la acciéon destructora de éstos. La campana que realiza en contra
de los enemigos de la agricultura es una prueba evidente.

Los insectos poseen eficaces medios de defensa y de ataque.

Analizando los diversos érdenes encontramos desde los més infe-
riores sus medios de ataque: En las libélulas de régimen carnice-
ro, sus larvas llevan una especie de pieza que utilizan para atra-
par a los insectos que se aproximan a la superficie del agua y de
los cuales se alimentan.

Los que desempefian el papel de soldados entre las hormigas blan-



A () Del latin mimare = imitar.
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cas son ‘casi ciegos, pero estin provistos de fuertes mandibulas y
cabeza muy grande con lo cual efectiian la defensa del nido.

El mimetismo (*) de color, forma, ete. que les permite pasar
completamente desapercibidos, es una defensa para el insecto. En
el wivarium de Paris tuve oportunidad de visitar la seccién co-
rrespondiente y me costé algin trabajo descubrir ciertos « bichos
de palo» o «bichos de hoja» por su enorme semejanza eon los ve-
getales que los acompafian en las cajas de cristal. Ciertos insectos
viven en la arena y se asemejan tanto a pequefias piedritas que
resulta difieil descubrirlos.

En forma de costritas oscuras se fijan algunas cochinillas en las
hojas y ramas de los naranjos y mandarinas, pasando inadverti-
das entre las particulas extrafias y restos de corteza que acompa-
flan a las plantas.

Un medio de defensa de la chinche verde y de cama es el olor
desagradable que despide apenas se las toca.

Otros como el bicho moro contienen sustancias que orlgman am-
pollas en la piel.

Las avispas poseen un aguijén que esti en comumcacmn con
ciertas glandulas de sustancias irritantes, que myeetan al clavarlo.

Desarrollo. — Los insectos de reproducen generalmente por me-
dio de huevos que depositan aislados o en forma de paquetes como
la langosta, que los entierra para protegerlos del sol y de las aves.
Estos paquetes se denominan canutos.

Otros como el piojo los adhieren a los pelos mediante una sus-
tancia glutinosa.

Ciertas moseas depositan sus huevos en las patas o en el pecho
del caballo y éste al lamerse lo lleva al estémago donde se desarro-
1la la larva. Més peligrosa atin la mosca dorada que provoca la
« gusanera» depositando sus huevos en las heridas o cavidades na-
turales, por eso el peligro de dormir la siesta en verano al aire libre.
Secundan eficazmente al hombre en su tarea de destruir la langos-
ta aquellas moscas que la parasitan en su estado larval.
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En la Pecia. de Corrientes existe una especie de pulga, ¢l « pi-
que » que vive particularmente bajo las ufias y los huevos se de-
sarrollan en el interior del insecto. Este aumenta considerablemen-
te de volumen llegando a reventar Y quedando asi los huevos en
libertad.

Estados por que pasa el insecto hasta llegar a su completo
desarrollo. — La mayorfa de los Insectos, antes de llegar al estado
adulto sufren una serie de transformaciones y mudas determina-
das por el aumento de volumen. A estos cambios que experimen-
ta se denomina metamorfosis,

Algunos nacen del huevo tal como se presentaran en el estado
adulto, pertenecen a ‘estos los alguaciles, hormigas blancas o ter-
mites, ete. Otros como la langosta nacen sin alas y recién al efec-
tuar la dltima muda aparece la «voladora ».

Pero el caso acabado de transformacién lo tenemos en la mari-
posa: del huevo nace una oruga con aspecto de gusano, es muy
voraz. Cuando llega a su tamafio maximo se,envuelve en un capu-
ilo que ella misma fabrica, o en un estuche quitinoso que suspen-
de de los arboles o entierra. Queda entonces como adormecida, en
estas condiciones se denomina ninfa o erisilida.

Dentro del capullo se forma la mariposa que a su debido tiempo
abandona el estuche y lleva una vida libre con sus cuatro alas des-
plegadas.

Instintos gregarios o sociales de los insectos. — Hs intere-
sante al respecto la lectura de las obras de Fabre, Huber, Maeter-
linck, Bouvier, ete. sobre la vida de los insectos que se asocian.

En los insectos menos evolucionados ya se nota una tendenecia

~ a asociarse. En efecto, las hormigas blancas forman verdaderas so-
ciedades, donde cada individuo tiene una ocupacién asignada, Exis-
ten reyes y reinas encargados de la fecundacidn Y es notable el
desarrollo que adquiere la reina en estas condiciones, llegando a
veces a un volumen mil veces mayor que el normal. Hay ademés
unos cien reyes y reinas de repuesto, realezas que recuerdan
los prineipes. ;
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Las obreras son las encargadas de la alimentacion, limpieza y
transporte de los. huevos y lo realizan con toda maestria a pesar
de su ceguera,

Los scldados provistos de fuertes mandibulas y cuernos cuidan
la defensa del nido, vertiendo sobre el enemigo una secrecién re-
sinosa que proyectan a 2 em. de distancia. :

——mnamgo ~re.h:'rci (!o

Fia. 54. — Dispositivos para eazar mariposas. A la izquierda el aro y ala
derecha la mariposera terminada.

Completan la sociedad numerosas larvas y ninfas sin alas o eon
rudimentos.

Las sociedades de hormigas blancas han sido llamadas « socieda-
des conyugales » y resultan tan pehgrosas que pueden haeer per-
der la estabilidad de un edificio.

El otro tipo de asociacién estd representado por las « sociedades
maternales » de abejas, avispas y hormigas.

Me ocuparé nuevamente al tratar estos insectos en particular.

TRABAJOS PRACTICOS

. “nsefiarles a cazar, conservar y coleccionar insectos.—

- PREPARACION DE UNA MARIPOSERA:
® a) Formar un arco de alambre resistente y retorcer los ex-
tremos 4

o "

g
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b) Preparar una funda de tarlatén verde, clarin o tul y adap-
tarla al aro. Hilvanar y coser lo més cerca posible del alambre.

¢) Adaptarle un bastén delgado o una varilla rigida de 1 m.
de longitud.

A B

Fa'g.{

Fig.3

Fia. 55. — Sobres para mariposas

29 - PREPARACION DE SOBRES PARA MARIPOSAS:
@) Tomar un rectingulo de papel de 20x15 em. y doblarlo
en escuadra, segtin la figura 1. B
b) Doblar la porcién A B hacia abajo y CD hacia arriba se-
gin el esquema de la figura 2. Terminar segfin 3 y 4.

- PREPARACION DE UN FRASCO PARA MATAR INSECTOS, — Tomar & .a
un fraseo de boca ancha de 200 c.c., llenarlo hasta la tercera par-
te con aserrin, se le agrega 15 6 20 gotas de bencina, sacudir el
frasco tapado para que todo el aserrin se impregne.
Cazado el insecto se echa en el frasco, se tapa y a los pocos se-
gundos estard muerto.
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LA LANGOSTA (SCHISTOCERCA PARANENSIS Burm.)

Descripcion. — La langosta es un ortéptero (insecto con alas
rectas) llamado también acridio.

Las hembras mas grandes que los machos llevan en la extremi-
dad del vientre cuatro piecitas quitinosas con las que cava la tie-
rra al desovar. Lios machos carecen de estas piezas.
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Fig. 56. — Metamorfosis de la langosta.

Los ojos son grandes y compuestos y las piezas bucales muy

fuertes. El color varia segiin la época, se presenta anaranjado has-

"4 ta rosado en invierno puki'iendo cambiar en amarillo-verdoso o cas-
tafio.

Nacen de huevos que depositan las hembras en el suelo perfo-
-rando con sus cuatro piezas alargadas, posteriores. Depositan unos
verdaderos paquetes de huevos Ilamados «canutos» con aspecto
de espiguitas de huevos. Estos que son numerosos estin aglutina-
dos, merced a una sustancia espumosa que segrega la hembra 'y
que los reviste protegiéndolos de la humedad, y otras influencias
perjudiciales como los rayos golares. :
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Al cabo de un mes aproximadamente segiin las condiciones del
tiempo, nace una larva de color verdoso y tan pronto como llega
a la superficie del suelo sufre su primera muda. En este estado

se denomina mosquita y se vuelve color negruzeo. Se agrupa for-.

mando manchones de millares de mosquitas que trepan a las plantas.

En este estado causa pocos destrozos y es el momento de com-
batirla, de lo contrario a los 7 6 9 dias efectfia una nueva muda
y se convierte en saltona, si el tiempo es favorable. Es en este es-
tado cuando su voracidad aumenta y formando siempre mangas
hace estragos ‘devorando todo lo que encuentra a su paso. Muda
5 a 6 veces més, presentando colores vistosos aparecen los rudimen-
tos de alas y ya comienza a diferenciarse el abdomen.

En este estado no respetan ni los vegetales més duros. En el
norte de Santa Fe, he observado el ataque hecho a palmeras cuan-
do noles quedaba otra planta.

Los arboles de paraiso frecuentes en las estancias de esta pro-
vineia eran los finicos respetados. Hasta las piezas de ropa tendi-
da eran perforadas por la langosta.

Se convierte luego en woladora y en estas condiciones es suma-
mente dificil destruirlas. Se debe recurrir a procedimientos aéreos
para destruir las mangas.

Enemigos de la langosta. — Conviene atacar al acridio con
productos quimicos, cuando se ha producido una muda.

Los enemigos naturales estarian representados por los parisitos
que conviene proteger asi como las larvas de algunas moscas que
desfruyen los huevos. ;

Hace siete afios, por iniciativa del Director de Defensa Agricola
'y Sanidad Vegetal del Ministerio de Agricultura de la Naeion, se
cre6 una comisién encargada de estudiar los parisitos de la langosta.

Algunos parasitos viven en el intestino y les provocan una dia-
rrea de color pardo subido, al morir se descomponen ripidamente.

El hongo de Carcaraiid o < argentino » es un vegetal deseubierto
en los alrededores de la ciudad del mismo nombre (Peia. de San-
ta Fe). Las langostas atacadas huyen de la luz y buscan sitios hii-
medos y oscuros para morir, en lugar de trepar a los arboles. Se
las encuentra entonces entre las raices y las matas.

i o e
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Linea fija de barrera protegiendo un maizal en Parang (E. Rios). La langosta
: choca contra la barrera y cae.
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Preparando una barrera con brete para reunir la langosta. Departamento de Nogoy4
(Provincia de Entre Rios).

Foros: MINISTERIO DE AGRICULTURA DE LA NACION
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Espolvoreo mecdnico con sustancias téxicas. Chaco.
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Otros hongos atacan los « cartuchos ».

La mosca de los desoves constituye el enemigo méis importante
de la langosta y se desarrolla particularmente en Santa Fe, Entre
Rios, Buenos Aires, Corrientes y Tucumén y en todas las regio-
nes htimedas de la Repiblica.

La «catanga » es un insecto carnivoro, enemigo también de los

desoves.

Lucha contra la langosta. — Destruyendo en gran p'arte_ la
voladora, disminuye considerablemente los desoves. Segtin calculos
de la Comisién de defensa contra la langosta, empleando el apara-
to « Carcaraiid » cuatro « cazadores» pueden juntar unas 650 bol-
sas en 4 a 5 horas, que vendidas a $ 0.10 resulta $ 65 lo cual acu-
saria un jornal, '

El frio inmoviliza a la langosta voladora, es en estas condicio-
nes que se la puede cazar,

Cuando se destruye una bolsa de 30 kg. de langosta voladora
viva se destruyen unas 21.000 langostas y se impedirad la postura
de unos 840.000 huevos.

Destruccion del desove.— Cada langosta pone al comienzo de
la primavera de 80 a 85 huevos. La Comisién Nacional de Defen-
sa contra la langosta paga a $ 0.15 el kilo de desoves limpios, ta-
rea que permitié a muchos nifios ganarse un jornal.

La destruecion del desove puede hacerse teniendo en cuenta que
la desecacion priva al huevo del liquido necesario. Cuando se se-
¢a por completo muere,

Esta desecacion de los huevos se obtlene removiendo con palas y
azadas, arando los caminos a 10 em. de profundidad y deshacien-
do la tierra con rastras. Repitiendo esta operacién los huevos se
seécan por la accion del aire y del sol.

En épocas de prolongada sequia se pueden destruir los desoves.

El exceso de humedad, producido por las lluvias continuadas o
los riegos prolongados que provoquen inundaciones artificiales, pue-

den perjudicar notablemente los desoves.

Siempre son més convenientes los procedimientos mecénicos,

e
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El periodo de la incubacién varia con la temperatura; en los-
meses de agosto y setiembre es de 45 a 50 dias, en octubre hasta.
mediados de noviembre 25 dias y de diciembre a enero 20 dias.

Destruccion de la mosquita. — Se destruye por persecucion,
con pasajes sucesivos de rastras o de ramas. Mediante lanza-llamas.
o los insecticidas que recomienda el Ministerio de Agricultura:
« Fluido D. A.» y emulsiones de jabén al 2 % .

El fluido se aplica con un pulverizador, no debiendo hacerse el
pastoreo en los lugares donde se hayan efectuado las pulverizacio-
nes hasta después de la primera lluvia, porque es un fluido vene--
1n080.

A mediados de enero de 1940 se practicaron ensayos de espol-
voreo téxico, desde un avién que evoluciond sobre un campo en el
partido de Olavarria. Mediante un dispositivo especial se arroja-
ron sebos t6xicos.

Se practicaron también ensayos de combate de la tucura, median-
te equipos mecénicos distribuidores de polvos insecticidas.

Durante el mismo ensayo, se efectuaron demostraciones con un
aparato invencién de los Sres. Azuaga, el cual tiene cierta simili-
tud con el conoeido implemento del Carcaraiid, con la ventaja de
que tritura la acridia, a la vez que la embolsa. ]

La emulsién de jabén, se prepara usando el jabén amarillo de
lavar que se corta en trozos pequeiios y se disuelve en 10 litros
de agua hirviendo y luego se completa hasta 100 con agua fria.

Se aconseja la pulverizacién muy de madrugada o después de
la caida de la tarde cuando las langostas estin reunidas.

T

Destruccién de la saltona. — El procedimiento més acertado-
es el de las barreras, que molestdndola en su marcha la obligan a
caer en zanjas o corrales. Bl Ministerio de Agricultura las vende-
a los colonos () y es ventajosa la venta, porque asi el agriecultor

(*) La barrera se vende ﬁsada, de hierro galvanizado, con un clavo de sostéh y
una grampa, a $ 0,35 el metro, y a plazos, a $ 0.40. La nueva se vende a § 0,50,
y a plazos, a § 0,57 el metro.
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dispone de ella con toda rapidez y en el momento oportuno, pues
los pedidos se hacen siempre a fltimo momento lo cual impide
complacer a todos.

Lias barreras se colocan en linea recta, semicirculo o embudo a
cierta distancia de la manga de langosta, en marcha.

Se arrea ésta hasta chocar contra las barreras para caer en las
zanjas donde se entierra, es econémica y cémoda la fosa portatil
para este fin.

También se usan con éxito contra la saltona el flaido D. A., el
aparato Carcarafd y las rastras y rodillos.

PRACTICA

Efectuar una diseccién de la langosta indicando las tres par-
tes principales cabeza, térax y abdomen.

Separar los apéndices bucales y los miembros de locomocién.

Dibujar una pata y las alas en su posicién normal.

Para escribir en los pizarrones). — (Sacado de <« La lucha
contra la langosta. Invitacién al Magisterio ». Folleto editado por
la Comision Nacional de Defensa M. A. N.).

a) Embolse la voladora. E1 Estado le pagard 10 centavos por
cada bolsa de 30 kilos. -

b) Para el agricultor es un magnifico negocio destruir la lan-
gosta. El indiferente conspira contra sus propios intereses.

¢) Lia langosta trabaja en cooperativa: haga usted lo mismo
para destruirla.

d) Hasta los nifios pueden ganar un jornal apreciable juntan-
do huevos de langosta.

“¢) En cada desove una langosta pone de 80 a 85 huevos. Ata-
que a su enemigo antes que se haga 80 u 85 veces méis numeroso.

f) La barrera es la puerta de su propiedad, la seguridad de
sus bienes. No la deje abierta.

g) La barrera es tan indispensable para el agricultor como la
segadora y el arado.

h) Al enemigo traicionero hay que ganarle de mano; destru-
ya ahora la mosquita con lanzallamas que es lo més eficaz.
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sifén respiratorio que los animales llevan hasta la superficie para
respirar.

En la regién del Delta del Parani abunda el mosquito comdn y
ocasiona muchas molestias a las personas y animales.

2

Fia. 59. — 1, mosquito comtn; "2, el mismo en Teposo;
3‘ mosquito transmisor de Ia malaria; 4, el mismo en reposo.

Es més peligroso el mosquito transmisor de la fiebre amarilla y
el Anopheles que se diferencia del comfin por ciertos -caracteres y
es agente intermediario de la malaria en las provincias del norte,
Sus larvas carecen de sifén y viven horizontalmente en la super-
ficie del agua para respirar. '

La forma de combatirlos es entonces desecando los pantanos o im-
pidiendo la respiracién de las larvas para que éstas mueran. Se
aconseja practicar canales, hacer plantaciones en los lugares bajos,
evitando asi los depésitos de agua o finalmente cubrir la superfi-
cie con petréleo, anulando asi la respiracién de las larvas.
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Conviene asi mismo tomar ciertas precauciones cuando se tiene
la necesidad de vivir en lugares pantanosos. El uso de las dobles
puertas de alambre fino, empleo de mosquiteros y una medicacion
a base de quinina pueden evitar o disminuir los efectos.

En las provincias de Tucumén, Salta, Jujuy y Catamarca, oca-
siona serios trastornos.

BICHO DE CESTO (0ECETICUS KIRBYI)

Otro insecto sumamente perjudicial es el bicho de cesto o bicho
canasto, llamadp asi por la casita que construye la oruga, a base
de ramitas y trozos de hojas de las plantas de las cuales se alimenta.

En consecuencia causa dobles perjuicios, primero por su voraci-

dad y luego por su obra destructora.

Al sufrir las transformaciones que experimentan todas las ma-
riposas, la hembra queda en el interior del capullo, no -se le for-
man las alas, mientras que los machos son alados, transformandose
en mariposas grises, que se ven revolotear alrededor de la luz. Son
pequefias y sus alas efectian movimientos rapidos.

El cuerpo de la hembra que estd en el canastito, rodeado por
una fuerte tela que lo fija a la rama, se llena de huevos peque-
fios que pueden llegar a 3000. Pasan el invierno bien protegidas y
al llegar la primavera, salen las voraces orugas que invaden toda
la planta, por eso se aconseja quemar los cestos en invierno. Se
extraen fécilmente a mano cuando estan frescos; de lo contrario
es tan fuerte la tela, que es necesario recurrir a la poda o al des-
orugador, aparato destinado a este fin. Luego son destruidos por
el fuego. ;

Su 'aparicién la hacen en setiembre y continuan naciendo du-
rante todo el mes de noviembre.

Se alimentan particularmente durante la noche para verse a cu-
bierto de los enemigos y su voracidad aumenta con el erecimiento.

Al cabo de un mes aproximadamente, protege su habitacién con
trocitos de rama que fija fuertemente en toda la parte medla de-
jando libre sus extremos, esta operacién es nocturna.

Completa su trabajo a los cincuenta dias, cubriéndolo con una

P TENTENT
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pelicula sedosa fuerte e impermeable. En estas condiciones elige la
rama, en la cual se va a fijar definitivamente para transformarse

en crisdlida.

3
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Fic. 60. — Bicho de cesto.

i El cesto de la-hembra que es la mis dafiina se reconoce fécil-
' mente por su mayor tamafio, por ser més fuerte y ademas falta



— 178 —

el resto de pellejo rojizo que aparece en el orificio inferior de los
cestos que encierran los machos.

Forma de combatirlo.— Aparte del procedimiento meeénico,
que consiste en quemar los canastos, se recurre a las pulverizagio-
nes de sustancias venenosas como el arsénico. Las larvas comen las
hojas y se intoxican.

Esta solucién téxica se prepara diluyendo 30 gramos de arsenia-
to de plomo en polvo, en un poco de agua, formando una pasta y
revolviendo hasta que se haya mezclado. Luego se le agrega agua
hasta completar diez litros. 5

El remedio se aplica en los primeros dias de octubre mediante un
pulverizador acompafiado por un agitador, para que la mezcla sea

completa. Si fuera mecesario se efectuari un segundo tratamiento
a los 15 dias.

GUSANO DE SEDA (SERICARIA MORI L.) o BOMBYX MORI

Las mariposas nocturnas se caracterizan por sus antenas afila-
das en el extremo, inversamente a lo que ocurre con las diurnas
que terminan en maza.

Las alas anteriores durante el reposo, ocultan a las posteriores.

Su cuerpo es voluminoso; vuelan y se alimentan de noche.

La mariposa de la seda o gusano de seda pertenece a esta clase
de mariposas.

Originaria de la India, es una mariposita blanca, con un peque-
fio arco en el centro de las alas anteriores y atravesadas por tres
o cuatro lineas grises, difusas. Con la domesticacién las hembras
pierden la facultad de volar.

Metamorfosis. — La mariposa pone alrededor de 400 huevos,
y del huevo sale un gusanito negro, peludo, que se va aclarando
a medida que crece, aumentando también su voracidad. Se alimen-
ta de hojas de morera blanca, que deben renovarlas constantemen-
te euando se los eria en bastidores, lo cual resulta fécil, pues al
colocarles otro cuadro cubierto de hojas frescas, las orugas cam-

P e
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bian inmediatamente de bastidor, siendo también -éste un procedi-
miento para higienizarlos.

Muda cuatro a cinco veces antes de convertirse en crisalida, sien-
do cada vez una época delicada para el pequefio insecto. Después
de estas mudas deja de comer y se nota una inquietud poco co-
min, va a convertirse en crisilida. En estas condiciones se les co-
loca ramas o « capulleras» como persianas, se oscurece en parte
la habitacién y la oruga comienza a fabricar el capullo, segregan-
: do un hilo de seda por medio de glandulas salivares transformadas.

La seda con que fabrica los capullos suele ser blanca, amarillen-
ta, habiendo también roja y verde seglin el régimen alimenticio.

Dentro del capullo se convierte en mariposa, la cual segregan-
do una sustancia ablanda la seda y sale por uno de los extremos.

Cuando se quiere conseguir «semillas», (huevos) se deja que
! la mariposa salga por si sola, pero cuando se desea aprovechar la
seda, se matan las crisalidas colocando los capullos en un horno..
Luego se introducen en agua caliente para separar los hilos y poder-
los devanar. j

La industria sericicola estd muy adelantada en algunos paises de
Europa como Italia y Francia, En Oriente, particularmente en
China y Japén. En nuestro pais puede llegar a constituir una enor-
me fuente de riqueza, ya que los cultivos de morera se desa-
rrollan perfectamente en Misiones. De Mendoza y Coérdoba, se trae
« semilla» de gusano de seda a Buenos Aires.

En la Escuela Normal de Quilmes afios ha, se ensayaron culti-
vos con muy buenos resultados.

L L e m—

LA ABEJA -\'APIS MELLIFICA)

Llamada asi porque acumula en las celdillas de los panales el
néctar de las flores transformado en miel. -

Liban el néctar y nutren con él a las larvas. Su alimentacién
las tiene sujetas a las flores, pues toman ese alimento en todas las
edades.

Son insectos cuyo sistema nervioso ha experimentado grandes
progresos, podemos considerarlos como los més inteligentes.
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Debemos al naturalista ciego Francisco Huber los datos més in-
teresantes sobre la vida de esta abeja (') quien viéndose imposi-

lordx

canastilla
para trasportar
polen

L >

L)

Qs

Fig. 61. — Abeja: 1, larva; 2, ninfa; 3, obrera (adulta).

bilitado de hacer observaciones directas, se valia de un criado pa-
ra realizar sus maravillosas observaciones.

7

() Husgr, F.-— Nowvelles observations sur les Abeilles.
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Poseen las abejas cuatro alas membranosas, con poeas nervaduras,
El aparto bucal adaptado para masticar el polen mediante un par
de mandibulas fuertes y lamer el néctar, valiéndose de una len-
gua o glosa alojada en un estuche v que la saca en el momento
apropiado.

Tienen ademés en la cabeza dos ojos compuestos, colocados late-
ralmente, las antenas y en el medio los ojos simples.

Vida social de la abeja. — Construye los nidos llamados col-
menas, en cuyo interior se encuentran laminas formadas por cel-
dillas de cera, denominadas panales. En estas celdillas se crian las
larvas y se almacena la miel.

En cada colmena existe normalmente una rema, cuando apare-
cen otras, la méis vieja se aleja con parte de la colonia.

La reina es la madre de todos. Fecundada deposita los huevos
en las celdas construidas por las obreras y de los cuales nacen las
larvas que se convierten en miles de obreritas y machos o zanga-
nos. De las celdas més pequefias nacen las obreras, de las mayores
las reinas, situadas en la periferia, disponiendo por consiguiente
de un espacio considerable para su desarrollo.

Influye también que logren un considerable volumen la papilla
real que le preparan las obreras, mientras que a las demas el ali-
mento que les suministran es pobre.

En consecuencia la formacién de reinas depende exclusivamente
del alimento y del espacio que le ofrecen para su desarrollo.

Inteligentes las obreras, cuando mueren las larvas reales, sumi-
nistran alimentacién extraordinaria a una larva femenina de obre-
a y desfruyen los tabiques de las celdas contiguas, formando en
un momento una celda real. :

La reina pone alrededor de 300.000 huevos por ano (3000 por
dia) y hasta 1.000.000 durante su vida. Vive de cinco a seis afos
y es grande su incapacidad de alimentarse por si sola, siendo las
obreras las encargadas de darle de comer.

Cuando nace una nueva reina la mAas vieja se va seguida por
una parte de las obreras, formando un enjambre que se establece
en otro lugar originando una nueva colmena. :
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~ Inmediatamente las obreras entran en actividad, particularmen-
te en lo que respecta a la formacién de cera y comienzan a formar
la primera lamina del panal,constituida por una doble capa de cel-
dillas exagonales. Cuando han fabricado parte del panal, salen unas
para recoger néctar y polen, mientras las otras continfian agran-
dando la vivienda.

Puede desmembrarse la colonia formada hasta un tercer emjam-
bre, pero las obreras ponen fin a esto matando todas las larvas
reales que quedan.

Lios que se dedican a la eria de abejas (apicultores) les prepa-
ran colmenas préximas, para evitar asi la pérdida de esta parte del
enjambre que pudiera emigrar. '

El vuelo nupcial que efectéia la reina al ser fecundada, para de-
dicarse a la postura de huevos y el abandono de la colmena cuan-
do se forma una nueva reina, son las tnicas salidas que realiza
durante su vida. :

Las obreras que son las més numerosas tienen sus patas adap-
tadas para realizar su labor. ‘

Del abdomen y mediante sus patas, extraen laminillas de cera
que fabrican gldndulas especiales y con ésto se dedican a agran-
dar el panal mezeldndola con saliva.

En las patas posteriores presentan pelitos ramificados que for-
man canastillos, los cuales transportan las pelotitas de polen.

Las obreras tienen a su cargo la subsistencia de la sociedad, pues
recogen el polen y el néctar, segregan la cera, construyen el panal,
fabrican la miel y dan de comer a las larvas y a la reina.

" Recogen el polen con el canastillo y el néctar que liban con la
lengua y lo llevan en su buche. Lo devuelven en una celda, otra
abeja lo recoge y lo vomita nuevamente.

Esta operacién la repiten centenares de abejas, hasta convertir-
la en miel. .

Las obreras se ocupan ademas de la limpieza, son tan aseadas
que hasta los excrementos los hacen afuera.

La vigilancia de la colmena corre también por cuenta de ellas y
cuando penetra por casualidad un animal extrafio, lo sepultan ta-
pidndolo eon una pasta que fabrican a base de sustancias resino-
sas que recogen en las plantas.
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1 Precauciones que es necesario tomar cuando se trabaja con las abejas.

Foros: MINISTERIO DE AGRICULTURA ED LA NACIO
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capullos de gusano de seda y varias mariposas.

Rama con
A la izquierda numerosos hueyos.

Foro: MINISTERIO DE AGRICULTURA DE LA NACION.

Nido de camuati (Museo Ameghino: Escuela Normal de Quilmes).

Foro: A. OTAMENDI,

i
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En resumen, las tareas que efectiian son tan pumerosas que con-
cluyen eon su vida en pocos meses, y hasta tienen la precaucion de
alejarse de la colmena cuando se sienten morir para no ocasionar
molestias.

Los zdnganos encargados tmicamente de la fecundacién de la rei-
na que se efectia una sola vez, 1o hacen més que comer y dormir
y cuando el alimento escasea, las obreras les dan muerte, ya que su
funcién en la colmena ha concluido,

La miel. — La industria apfcola fué conocida desde la més
remota antigﬁedad y en nuestro pais se dedican a esta industria
particularmente en el litoral, donde abundan las flores que dan
]a mejor miel, tales como los naranjos, tréboles, ete. Del perfume
de éstas depende en gran parte la calidad del producto.

Qi el néctar procede de plantas venenosas, puede dar mieles t6-
xicas.

Lia miel es una sustancia azucarada, de sabor agradable, amari-
llenta, blanda, liquida o muy espesa. No es un producto de secre-
cién de las abejas sino un néctar libado por la obrera, deglutido,
elaborado en el buche y vomitado en los albeolos del panal.

Los apicultores recolectan la mi¢l en primavera y otofio expo-
niendo los panales al sol. De éstos se desprende la miel virgen o
blanca superfina y calentindolos atin mas la amarilla u ordinaria

que contiene cera e impurezas.

Usos. — Es un buen alimento y se usa para endulzar.
A dosis de 100 a 150 gr. es laxante. Entra en la preparacién de
jarabe y pildoras.

CAMUATI (*) (POLYBIA SCUTELLARIS)

Pertenece como las abejas y hormigas a los Himenoépteros (insec-
tos con alas membranosas y asociados).

(*) Camuati, del guarani: avispas reunidas amigablemente. Se da este nombre
también al nido construfdo por ellas.
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Descripcion. — De menor famano que la abeja don éstica, pre-
senta un color negro con una mancha cuadrada de color amarillo
en el térax y sus alas color pardo.

De figura esbelta a causa de su abdomen unido por una cintu-
ra filiforme. Tiene una eabeza voluminosa.

De los huevos sale una larva con cabeza apenas pereeptible.

A los veinte dias de ser alimentada por otras avispas, la larva
queda encerrada y permanece inmévil prisionera en su eapullo. En
estas condiciones no se alimenta y pasando por el estado de crisa-
lida se transforma en avispa. Hsta metamorfosis se realiza en seis
dias, al cabo de este tiempq rompe su encierro y queda en libertad.

Bstin armadas de un aguijén ponzonoso que no lo emplean pa-
ra agredir sino para defenderse o defender la sociedad y el nido.

Elaborando el néctar de las flores fabrican la eristalina miel, que
en grandes cantidades almacenan en sus depodsitos para la estaclon
invernal. Para esto trabajan todos activamente.

Nidos. — Construyen el camuatf suspendiéndolo de una rara,
y por muchos afios le siguen agregando dependencias y amplidndo-
+ lo, segtin las necesidades. :

Hemos visto que las abejas se valen de las escamitas de cera
que extraen del abdomen para formar la colmena. Estas en cam-
bio preparan una pasta en pocos instantes, (a base de albura de
los arboles secos) que es una verdadera pasta de papel.

Amasan, trituran con las mandibulas y humedecen las fibras has-
ta que adquiere cierta consistencia.

El material elegido por las avispas es fécilmente transportable
a causa de su escaso peso, pero siendo ademés por su naturaleza
fibrosa muy resistente. ;

El material que emplean para construirlo es inagotable y pue-
den hacer uso de él en cualquier momento.

Forman asi un nido impermeable a las lluvias, mal conductor del
calor, inodoro ¢ insipido, condiciones indispensables para lograr
una buena miel. La cubierta exterior es gruesa y compacta, siendo
més solida atin en la parte que corresponde al techo.

Entre lo que podemos llamar techo y el cieloraso queda una ca-
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pa de aire, aislandolo asi al edificio y haciéndolo fresco en vera-.
no y abrigado en invierno.

Marcos Sastre (*) describe perfectamente un camuati: « Empie-
zan las avispas su edificio abrazando con la pasta papiracea cua-
tro o seis pulgadas de una rama delgada de un arbol, pero de las
més horizontales y desde alli extienden la cispide de la campa-
na que ha de servir de techo. En el interior o cielo de esta bove-
da hacen el primer panal en forma de una taza pegada por su
borde al techo, con las celdillas por la parte inferior de modo que
todas quedan boea abajo. A media pulgada de distancia de este pri-
mer panal construye el segundo, de ignal forma pero algo mayor.

«Bs un cono truncado, en su clspide hemisférica, se asemeja
a una campana colgante, pero la base es inclinada y convexa.

« Bl tamafio del edificio varia segiin el periodo de construecion,
los hay hasta de tres pies de altura y dos de didmetro. En todos
los camuaties es casi igual el didmetro del techo o béveda que es
de diez a doce pulgadas. Cerca de la base, en la parte mas elevada
del declive de ésta, tiene una abertura de dos a tres pulgadas, res-
guardada por un techo saliente abovedado: éste es el atrio o por-
tal del edificio. Todo el exterior del camuati estéd erizado de grue-
sas y cortas piias romas que defienden las paredes contra el cho-
que de las ramas de los érboles y el rozamiento producido por la
continua oscilacién de aquel palacio colgado ».

A cada panal le dejan una abertura arrimada a la pared, y to-
das estas puertas se comunican en linea recta de abajo arriba, for-
mando una galerfa que es el pasadizo o la calle interior principal,
desde la puerta exterior o el portal con su correspondiente sobra-
do que lo defiende de las lluvias.

(Cada aiio hacen un portal nuevo y cierran el del afio preceden-
te. Contando estos portales tapiados se puede saber el numero de
afios que han trabajado las avispas.

Seria necesario hacer una larga y difusa relacion para detallar
todas las particularidades que se observan en el interior de un ca-
muati. En todas ellas surge ostensiblemente la idea de la utilidad,

(1) Sastre, M. — Bl Tempe Argentino.

»
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‘que envuelve en si las de seguridad y de comodidad, asi como la
economia de tiempo y de trabajo; y todo esto obtenido siempre
por medios tan ingeniosos y sencillos, que no puede menos que re-
conocerse alli, la obra de una alta sabiduria.

Organizacion y costumbres. — No existe en el camuat{ la di-
visién en clases que encontramos en las abejas. Faltan los zénga-
nos y como todos realizan el trabajo por igual, resulta la mayor
suma de comodidades y provisiones, participando todos por igual.

Constituye una perfecta democracia donde reina la paz, el or-
den y la seguridad.

Contrariamente a lo que se dice del camuati que es feroz y ma-
ligno, son pacificos, sociables y nobles, pero si los atacan se con-
vierten de pronto en agresivos, guerreros, que persiguen y acosan
incesantemente.

Son prolijos y aseados.

Utilidades. — Aparte del producto exquisito que fabrican, inter-
vienen como las abejas eficazmente en la polinizacién y fecunda-
eién de las flores al introducirse en las corolas en busca del néctar.

Como insectivoro presta importantes servicios a la agricultura.

El doctor Carlos Bruch en su valiosa contribucién sobre el ca-

muati (1936, Physis, XII, 125) ha publicado una interesante ob-

servacién perfectamente documentada donde da cuenta de que es
un enemigo eficaz del bicho de cesto (Oeceticus kirbyi) por cuyo
motivo condujo cantidad de avispas al parque de «La Magdale-
na» a fin de concluir con aquella plaga.

LA HORMIGA

Forma conjuntamente con las abejas y avispas otro himendéptero
social pero su adaptacion a la vida terrestre es perfecta.

El color varia notablemente aunque en general suelen ser ne-
gras o pardas. Respecto a su tamafio las hay desde 1 a 40 mm,

Carecen generalmente de alas, persistiendo en los individuos que

se dedican a la reproducecién. En la cabeza desempefian las ante-
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‘nas un gran papel pues constituyen los verdaderos érganos de los

sentidos.

Es un insecto masticador, teniendo por consiguiente las mandi-
bulas fuertes y con dientes agudos. :

El térax y el abdomen estin unidos por uno o dos anillos pe-
quefios. Presenta un aguijén bien desarrollado.

Alimentacién. — Se nutren de substancias liquidas, y en pre-
sencia de alimentos solidos los inpregnan de saliva hasta desleir-
los. Algunas crian pulgones para alimentarse con sus jugos azu-
carados y es notable ver a las hormigas cuando vuelven de orde-
fiarlos pues llevan el abdomen hinchado, lleno de miel.

Lias hay carnivoras que devoran cuanto encuentran a su paso ¥
dan a sus larvas pedazos de insectos para alimentarlas; es muy
frecuente ver grupos de hormigas arrastrando animales muy Supe-
riores a ellas en volumen. ;

Algunas se atreven a secuestrar ciempiés, arafias y gusanos y si
no les pueden arrastrar, los despedazan cargando cada hormiga
con un trozo. Ninguna pierde el tiempo comiendo en el lugar del
hecho. ;

_Son interesantes las « cultivadoras de hongos » que destruyen ma-
terial orgénico y acumulan en el hormiguero. A causa de 1a hume-
dad, pronto se descompone desarrolldndose un hongo que aparece
al destruir el hormiguero como un montén de ceniza formando
grumos. :

Toda la masa de hojas es un conjunto de materia orgénica ne-
cesaria para que Se desarrolle el hongo. Las hojas que cortan de
los arboles las reducen a pequenas particulas que llenan las cavi-
dades del hormiguero, formando el lecho del hongo y de algunos
cuerpecitos de éste sé alimentan.

Existen otras sociedades de hormigas con hongueras, fueron muy
bien estudiadas por el doctor Angel Gallardo. En Misiones una
especie habita en la raiz de una leguminosa y asi como la planta
Je ofrece albergue, la hormiga la protege del ataque de insectos o
de otras hormigas, pues es bien sabido «que las hormigas se tra-

* tan como amigas cuando pertenecen a la misma sociedad y como

enemigas cuando proceden de sociedades distintas ».

i
=
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Las hormigas cosecheras, vegetarianas, acumulan granos y fru-
tos en cAmaras muy secas, y mas tarde reducen estas provisiones a
fragmentos' para fabricar una especie de sopa, con la saliva.

Han sido citadas como ejemplo de previsibn por Salomén en
« Lios Proverbios » y por Esopo en sus fabulas.

El hormiguero es una sociedad tan perfectamente organizada co-
mo la de una colmena. Consiste generalmente de una cavidad o
conjunto de galerias fabricadas en el suelo, en la tierra que recu-
bre una piedra, en el tronco de un viejo-arbol o hajo la corteza. :
En el interior encontramos los huevos, larvas en forma de gusani-
tos blancos y blandos, alimentadas por las obreras y ninfas trans-
portadas de un lugar a otro.

Las obreras viven recogiendo, almacenando, limpiando. Han si-
do consideradas como simbolo de probidad, de aprovechamiento y
ahorro.

Existen ademas de las obreras una serie de individuos que se
dedican a la defensa de la sociedad.

En nuestro pais abundan diversas especies de hormigas muy da-
fiinas denominadas podadoras, las mas conocidas son: La hormiga
colorada, la renegrida que forma largos caminos de un negro lus- -
troso, a diferencia del negro opaco de las hormigas negras. Las.
obreras mayores son de color negro mate con pilosidad bien er- -
guida y negra. La obrera menor es de color pardo rojizo elaro eon
muy poco brillo; la pilosidad algo dorada. ‘

Segiin Gallardo (1916) distingue tres formas:

1 Completamente negras, la forma tipo de Santa Cruz, Pam-
pa, Tandil y Resistencia. k

2 Ferruginoso claro de Misiones.

3" Ferruginoso mis o menos oscuro de La Rioja, San Luis,
. Cérdoba y Misiones.

Perjuicios que ocasionan. — Son bien conocidos los perjuicios :
que ocasionan en los sembrados, graneros y huertas en- general,
destruyendo las plantas. Los hormigueros ponen a veces en peli-
gro la estabilidad de un edificio.
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TRABAJO PRACTICO

Colecionar abejas, avispas y hormigas.
Practicar un corte en un panal y hacer el esquema,
Abeja: Diseceion de una abeja indicando las piezas bucales, ' t6-

rax y abdomen.
Sefialar las partes de una pata posterior y hacer el esquema co-

rrespondiente.

Lecturas libres sobre la cria del gusano de seda, la vida de las
abejas y de. las hormigas por Fabre, Forel, Maeterlinck, Gallar-

do, ete.
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SastrE, Marcos, — Bl Tempe Argentino. -

() Leetura: La correccion. (De la revista « Caras y Caretas »), por H. Q.

En un erudo dia de invierno, tras diez horas de crueles fatigas, nos acostamos,
apenas anochece, casi sin cenar, casi sin desvestirnos, doblados por la extenuacién.
De las torturas de ese dia no nos queda, al casr desplomados en el limbo del suefio,
sino un recuerdo lejano e impersonal, como de horrores sufridos por otro durante’
miles de afios, y que pasaron también hace siglos. Tal es la certfsima dicha de
descansar por fin, y tener la seguridad de que yamos a dormirnos en seguida con
la profundidad de la muerte. Afuera, cae una blanca helada.

Mas he aquf que en la alta noche vamos despertando con inaudita resistencia
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de nuestro cuerpo. La mente misma, sobrecargada de toxinas, pugna por defen-
dernos, forjando suefio tras suefio. Otro es al que despiertan; el anuncio nos llega
a nosotros, pero quien debe volver, apenas dormido, a las atroces fatigas del dfa
anterior, es otro,

No hay tal. Tenaz e invenciblemente, vamos despertando. Como en suefios
aun, un agudo punzamiento nos recorre todo el cuerpo. Tan viva es la impresién,
que bruscamente nos incorporamos Yy encendemos luz.

La cama, las sdbanas, nuestra ropa, por fuera y dentro, estdn cribadas de puntos
negros que se desplazan velozmente. EJ piso hormiguea. Por las paredes de la
pieza, por las patas de la cama, aseienden rios vertiginosos de puntitos negros.

Son las hormigas llamadas « correccién » en Misiones. Estas hormigas, esencial-
mente carnivoras, invaden en cuerpos de ejéreito, que. avanzan paralelos. La
anchura de estos ejéreitos, como rios, alcanza a varios metros, a veces. Y todo lo
que esas hormigas encuentran de Vivo, 0 que provenga de ser vivo, pulgas, arafas,
grasa, carne yerta, viboras y tigres, queda desalojado o devorado en breve tiempo.

La correccién es pequeiia, muy negra, y con un brillo fdnchre que proporciona
a sus rfos ondulantes aspecto de serpiente. Su caracterfstica es el vértigo de la
aceleracién. Sea cual fuere g hora, el camino y el tiempo, la correceién no varfa
la inquietud de su carrera. A su paso ni relieve ni gricta ni agujero quedan sin ser
prolijamente escudrifiados, no por uno sino por cien individuos; pero a todo escape,
como si el tiempo fuera siempre corto a estas enloquecidas fieras.

Su invasién es siempre denunciada por la ola de insectos y cuadripedos fugitivos
que la correccién va desplazando ante sf. Animales que nuneca se vieron en la
regién, aparecen entonces huyendo por entre los yuyos, o saltando de hoja en
hoja con un millén de congéneres, En una madrugada de hielo, hemos visto varios
lagartos que querfan entrar en casa, por haber sentido a la corteccién.

Deben contarse por centenares los dramas de los cubiles con cachorros de teta,
cuando reciben la visita de la correccién. El ensafamiento en morder de estas
hormigas, raya en locura. No hay ante ella m4s salvacién que la fuga, trdtese de una
vibora soterrada por el fro o de una gran bestia del bosque.

Las substancias animales muertas parecen servirle de alimento en campafia.
Con los seres vivos proceden de distinto modo.

Inmovilizan a una langosta, por ejemplo, y durante un rato no se ve sino una
especie de erizo hormigueante, que se estira ¥ se encoge sobre las sacudidas de su
victima. Ante aquella relampagueante confusién de hormigas, inclinarfase uno a
creer que no cumplen otra misién que devorar a su presa en el menor tiempo po-
sible.

No es asf, sin embargo. De pronto se abren las hormigas en claro, y en el suelo
queda la langosta, pero perfectamente desarticulada. Pieza por pieza, alli estd
todo el insecto mecdnico: no le falta una sola de aquéllas,

Proceden entonces a llevarse las piezas a su nido, o quién sabe adénde; pero no
cargéndolas sobre el cuerpo, sino bajo el vientre, contra el cual las cifien a favor
de dos patas. A veces, un tarso entero de langosta, tres o cuatro veces mis largo




i
k
:

— 191 —

que la portadora, es llevado asf a la carrera bajo el vientre, como en una alzaprima.
~ Cuando la correccién invade una casa, hay que desalojarla, a menos de tener la
suerte de haber sido despertado por la extrema vanguardia. Una linea de agua,
creolinizada o no, contiene siempre a las asaltantes. La mordedura de la correccién
mortifica mucho los nervios, al punto de que la punzada de una sola hormiga
entre los cabellos, se siente a veces por largo rato en varias partes del cuerpo.

Puede suceder alguna vez que un hombre herido, ebrio de alcohol y aun de
miel venenosa, caiga en el monte desplomado. Si es en invierno, y el tiempo ofrece
alguna probabilidad de cambio, es posible que la correccién alcance a encontrar
a ese hombre. Si lo alcanza, el hombre no vuelve més de su suefio. Ni aun quedard
de ¢l la postura en que cay6 a dormir. Lo que de él quede ocupard una superficie
plana y blanca, que se percibird desde bien lejos. Y no se pensaré bastante en la
correceién, al ver esto.
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ASUNTO N> 3 — ZOOLOGIA

6° GRADO

»

Aracnidos, miridpodos, crusticeos.

LOS ARACNIDOS

Constituyen uno de los grupos més Nnumerosos, aungue no tan-
to como los insectos y por su medio de vida resultan muy intere-
santes.

Algunos escasos de respiracién brimquial, pues viven en el agua.
La mayoria son artrépodos con traqueas o sacos pulmonares, con
su cuerpo rodeado de un esqueleto protector quitineso, corifeeo
pero no tan duro como en los crustaceos, el cual se ha incrustado
de sales calcireas.

Poseen cuatro pares de patas y su cuerpo dividido en dos por-
ciones, la primera que resulta de la unién de la cabeza y el térax
llamada cefalotérax y la otra porcién es el abdomen, encontrando-
se en algunos una prolongacién con aspecto dé cola, es el post ab-
domen el cual termina generalmente en una ufia.

Las arafias propiamente dichas poseen cefalotérax y abdomen,
éste con anillos no visibles, los que llevan post-abdomen son los es-
corpiones. En éste los anillos se diferencian perfectamente. Por 1il-
timo tenemos los écaros con todas las partes del cuerpo fusionadas.

Arafia pollito. — Se la encuentra particularmente en las regiones
tropicales de América y es muy comtin en el Brasil.

Es corpulenta, eon cuerpo grueso y patas fuertes y peludas. De
“color pardo negruzeo, mide de 5 a 10 cm. de longitud.
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Posee la cabeza provista de fuertes apéndices (queliceros) con
miia afilada y una serie de dientes, en combinacién con glandulas
venenosas que. forma el érgano ponzofioso. Posee 8 ojos simples.

Las piezas bucales que le siguen son las maxilas, de las que se
desprenden hacia atréis dos patas maxilares y tiene ademéas un par

de labios.

7ue// ceros

Fia. 62. — Arafia pollito.

En la porcién que corresponderia al térax se encuentra ventral-
mente una pieza endurecida el plastrén donde se articulan los cua-
tro pares de patas, formadas por cinco artejos y una pequena rotula.

Lo que es muy interesante en estos animales es el estémago chu-
pador colocado en el cefalotorax, el cual posee una serie de diver-
ticulos o tubos encorvados, son los ciegos.

La arafia pollito posee cuatro pulmones situados en la region
ventral y anterior del abdomen. Otras aranas tienen solo dos pul-
mones.

Muy cerca del ano se encuentran unos mamelones en comunica- .
¢ién con glandulas que segregan seda para fabricar sus telas y
guardar sus huevos.
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Una sustancia glutinosa que se seca sola, en parte sirve para:
atraer a los insectos quienes quedan apresados y son chupados in-
mediatamente y guardados como reserva.

Es sumamente curioso la forma como preparan sus nidos. Trans-
cribo aqui lo que dice al respecto el zodlogo Bolivar y'Pieltain en
su tratado de Historia Natural refiriéndose a las eostumbres de es-
tas arafias: « Unas especies aprovechan simplemente cualquier ca-
vidad que encuentran en la corteza de un arbol o debajo de una
piedra, para establecer su madriguera que guarnecen con una li-
gera tela. Otras tejen una tela apretada y resistente que queda ex-
tendida a modo de sédbana y que termina en un conducto o re-
fugio tubiforme en que se guarece su constructora. Por tdltimo hay
otras que construyen madrigueras en el suelo, de formas variadas,
segtin las especies, que cierran por medio de un perfecto opéreulo
o tapadera. ‘ :

. Las especies terricolas son verdaderamente admirables por la
gran perfeccién con que ejecutan su labor. Sus queliceros arma-
dos de denticulos en la extremidad de su primer artejo, constitu-
yen una herramienta muy ttil para separar las particulas de tie-
rra que barren después hacia afuera con sus patas posteriores. En
esta forma excavan su madriguera cuyas paredes recubren de una
especie de estacado formado por tierra mezclada con su saliva y
que tapizan ademés con una capa de seda blanca y fina que colo-
can por medio de sus largas y movibles hileras y que forma un
tubo continuo, por completo independiente, o bien adherido a la
tierra. '

Esta madriguera cuya forma tipica es cilindrica, puede presen-
tar abierto el agujero de entrada, o provisto de una tapadera u
opéreulo muy eurioso, o bien prolongado por una especie de em-
budo de seda y abierto hacia arriba.

El opéreulo estd formado por seda y tierra, variando mucho por-
lo que a consistencia o forma se refiere y constituyendo lo més no-
table de euanto la araha ejecuta. -

Queda sujeto al borde del agujero por una ligadura de seda co-
locada en la parte méas elevada del borde de aquél, para que por-
su propio peso caiga y cierre la abertura.
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Es muy distinto en sus dos caras:en la superior es terroso y des-
igual imitando lo més posible el terreno donde la madriguera ha
sido excavada y cuando ésta se encuentre en sitios donde hay ve-
getacidn, estd cubierta con musgos o pequefias hierbecitas vivas que
sobre él son colocados expresamente por la arafia.

La cara interna es por el contrario lisa y pulimentada, eomo el
resto del conducto e igualmente tapizada de seda.

En unas especies el opéreulo es més perfecto que en otras; cuan-
do 1o es menos aparece como un disco, fino en los bordes, que son
iguales y no se adaptan a la abertura sino que la cubren simple-
mente; en su cara inferior y en posicién contraria a la del sopor-
te, se ve un mechén de hebras de seda a las cuales se agarra fuer-
temente la arafia, cuando quiere evitar la entrada de un intruso
en la guarida. :

Pero el opérculo puede ser mucho mis perfecto y estar forma-
do por una fuerte y resistente pieza circular, cuyo borde que esté
tallado en bisel, encaja perfectamente en la boca del conducto, cor-
tada en la misma forma, por lo que puede cerrarse perfectamente
sobre ella, al mismo tiempo que se evita que, por presién exterlor
pueda ser vencido hacia adentro.

Este opéreulo estd fabricado de capas alternadas de seda y tie-
rra, perfectamente adheridas entre si, quedando las porciones se-
dosas salientes a uno de los lados para formar el soporte. En su
cara inferior y en posicién semejante, el mechén de hebras de que
hablamos antes y sirviendo para anilogo objeto, se observan unos
cuantos agujeritos dispuestos en semicirculo, que le sirven a la ara-
fia para sujetar el opéreulo por medio de sus patas anteriores.

La madriguera es muy profunda y por regla general cilindrica,
en algunos casos un poco ensanchada en su parte inferior. Otras
veces presenta una ramificacién lateral que se dirige hacia la su-
perficie, teniendo entonees la forma de una Y de ramas desigua-
les, una més larga que es la galeria de entrada y otra menor que
es la ramificacién a que nos referimos que termina ciega por mo
aleanzar a la superficie.

Lo més curioso es que, en el punto de unién de las dos ramas,
construyen un segundo opérculo, colgante, de modo que pueda de-
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jar en comunicacién directa la galeria de entrada y el fondo de
la madriguera, o este y la galeria lateral, lo que facilita la defen-
sa. Estas arafias parecen ser de costumbres nocturnas permanecien-
do durante el dia resguardadas en sus madrigueras, mientras que
por la noche salen a cazar, llevandose a ellas sus presas para .de-
vorarlas tranquilamente.

Algunas viven en los 4rboles, sobre cuyos troncos corren con
prodigiosa rapidez. Ciertas arafias no tejen ninguna clase de te-
la, resguardandose en las resquebrajaduras de las cortezas, otras
hacen telas no muy extensas.

Todas ellas son nocturnas y desde el atardecer se ponen en ace-
cho de sus victimas. Diversos viajeros han referido que estas ara-
fias son capaces de matar a lagartos y a propios pajaros, sobre to-
do a polluelos que estén en log nidos, para utilizarlos como alimen-
to y Bates dice haber visto en el Brasil dos pajarillos en la tela
de una de ellas.

En el Instituto de Butantan en San Pablo (Brasil) preparan sue-
ros antiponzofiosos de la araiia pollito. He podido comprobar el dia-
metro enorme de estos ejemplares al sotenerlos con pinzas.

A nuestro pais llegan frecuentemente en los cachos de banana.
A los animales pequenos los mata y al hombre le provoca trastornos
graves. Se reproducen por huevos, los cuales salen por una abertura
situada entre los dos estigmas en la parte ventral y anterior del
‘abdomen.

Acaros. — Los acaros pertenecen también a los ardcnidos, y se
diferencian de las aranas por tener las tres partes del cuerpo fu-

sionadas es decir el cefalotéorax y el abdomen formando una sola’

pieza.

Son generalmente pequefios y algunos ocasionan enfermedades
muy molestas: me refiero al 4caro de la sarna (Sarcopte scabiei).
Miden 14 de milimetro, viven en la piel del hombre y de los ani-
males. ;

La hembra excava una galeria y a medida que avanza va depo-
gitando sus huevos. De cada huevo a la semana sale una larva que
excava otra galeria, al mes y medio empieza a poner huevos. Una

L O e AR
. i
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sola pareja produce en tres meses un millén y medio de individuos.

La excavacién que produce la hembra es lo que provoea la gran
comezoén, la saliva del dcaro es irritante y determina la formacién
de vesiculas perladas.

Se propaga facilmente por el contacto de una sola hembra. Se
cura empleando sarnifugos, bafios de azufre y pomada Helmerich.

Algunos acaros viven en el azficar, en el queso y en las aves. En
los vegetales producen deformaciones o agallas por ejemplo en las
hojas de la vid. -

La garrapate es sumamente molesta para los mamiferos y rep-
tiles. Se fija a las patas y les chupa la sangre. En el perro he te-
nido oportunidad de verlas en el cuello, se habian fijado tan fuer-
temente que solo con nafta era posible desprenderlas.

Puede atacar al hombre y transmite enfermedades peligrosas.

Algunos 4caros viven en el agua y atacan a los insectos.

MIRIAPODOS

Su nombre significa diez mil pies. Es naturalmente exagerado,
pero no obstante estin caracterizados por poseer un gran nimero

anrtllos ;
Py foredpulss

N i/’/?ﬂi)

VULLeL

()
\!
n

as

Fie. 63. — Scolopendra.

de patas. De cuerpo cilindrico o deprimido, se nota por la presencia
de uno o dos pares de patas en cada anillo, los cuales oscilan entre
30 y 170.

Las patas cortas son iguales en toda la longitud del cuerpo, arti-
culadas, tan préximas en la cara inferior que casi se tocan. Res-
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piran por medio de triqueas y tienen un aparato digestivo bastan-
te recto, siguiendo la forma del cuerpo.

Pertenecen a estos los conocidos ciempiés, los cardadores (Julus)
de color negro brillante que se arrollan en espiral, viven debajo
de las piedras y en los lugares htimedos.

La escolopendra y el ciempiés tienen un par de patas por anillo
¥ los cardadores dos pares.

Si observamos un ciempiés de esos que recorren las paredes en
las proximidades de los techos, encontramos en la cabeza los 0jos
simples, un par de antenas largas y articuladas. En lugar del pri-
mer par de patas las forcipulas.

Estdn provistas de una ufia en comunicacién con una glandula,
e inyectan el veneno, estas ufias son arqueadas y poderosas.

Las patas muy largas, el largo de éstas est4d en relacién inversa
con el largo del cuerpo que suele ser de 3 a 4 centimetros. Presen-
ta segmentos mayores y menores de color pardo amarillento.

La escolopendra. — De coloracién amarillenta, con trazos ver-
dosos o azulados, mide 10 a 12 centimetros de longitud. Se alimen-
ta de insectos y de arafias; su movilidad es extraordinaria.

Vive en lugares secos, arenosos. {

En Cérdoba es frecuente encontrar Miridpodos del tipo de los
« cardadores », negros, cilindricos, con dos pares de patas en ca-
da anillo. Se los halla en los surcos entre la tierra seca.

Muchos son herbivoros.

CRUSTACEOS: CANGREJO DE Rio

"
Los crusticeos son animales casi todos acuéticos, forman una

gran parte de la fauna marina. Se denominan asi por tener su cuer-
po recubierto por una costra () formada por un esqueleto exter-
no de quitina e incrustados de sales calcareas.

Poseen en el tegumento dos pigmentos, uno rojo y otro azul, este
tiltimo se destruye al cocinarlos.

(1) Crusta = costra = céscara.
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En algunos el tegumento permanece solamente quitinizado por
eso es blando y flexible y en los cangrejos adquiere una dureza
pétrea.

Presentan una porcién anterior, especie de cefalotérax como en
los Arécnidos y un abdomen bien segmentado, puede haber final-
mente una pieza impar terminal, sin apéndices el télsom.

En el cefalotérax se encuentran los apéndices de los sentidos y
bucales. En el abdomen hallamos los érganos que sirven para la
nataeién. .

- Si practicamos la diseccién de un ecamardn y més fhcil atin sobre
un langostino, en cualquiera de éstos separaremos dos poreciones:

1° Bl cEFALOTORAX (cabeza y térax fusionados).

a) Cabeza: Vista por la cara dorsal encontramos una poreibén
endurecida y puntiaguda, es el rostro. A ambos lados dos prolon-
gaciones cortas con los ojos en los extremos y hacia adelante dos
apéndices bifurcados que son las anténulas, brganos auditivos o de
relacién y luego dos prolongaciones muy largas, las amtenas, tam-
bién érganos de los sentidos.

Le sigue: 1 par de mandibulas duras (trituran los alimentos) ;
2 pares de maxilas (acomodan los alimentos) ; 3 pares de patas ma-
xilas (llevan los alimentos a la boca).

b) Térax: Lleva 5 pares de patas locomotoras. En la base de
éstas estdn las branquias; el primer par de patas lleva unas pin-
zas fuertisimas con tenazas, son las pinzas didactilas que le sirven
para destruir la costra de otros animales y como 6rganos de defensa.

2¢ AspoMEN (5 pares de patas abdominales para la natacién y
reproduccién). Prolongacién en forma de abanico (nadadera caudal).

En el estémago de estos animales existen unas pinzas triturado-
ras, el llamado molino géstrico y en ambos lados los « ojos de can-
grejo» que segregan sustancia calcirea que necesita el animal pa-
ra endurecer el tegumento cuando efectiia las mudas.

Al nacer tiene forma muy semejante a la del adulto, por eso se
dice que carecen de metamorfosis.



L1900

CANGREJO DE RIO (ASTACUS FLUVIATILIS)

Cangrejo de agua dulece de 10 em. aproximadamente de largo,
de color verde obscuro volviéndose rojo por la coccion.

Céfalotorax recubierto por una ecaparazén terminada en pico o
rostro. Lleva en la parte anterior dos anténulas cortas y bifurca-
das y dos antenas largas y sedosas.

anlenns

Fia. 64, — Cangrejo de rio

Los ojos son apendiculados.

Posee 5 pares de patas y el primer par termina en fuertes pin-
zas dentadas, son las pinzas diddctilas.

El abdomen cilindrico, de 6 segmentos termina en la nadadera
caudal, formada por el telsén en el centro y dos piezas a cada lado
formando abanico.
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Lias hembras llevan los huevecillos sujetos bajo el abdomen.
No tienen casi metamorfosis.

Se recogen mediante redes en las que se colocan cebos.
Existe ademés numerosas especies de cangrejos marinos.
Ambos son comestibles.

Las centollas. — Pertenecen al grupo de los cangrejos de cuerpo
corto y caparazén triangular, espinoso o armado de formaciones cb-
nicas, terminadas adelante en dos espinas rostrales.

De 20 a 30 cm. de difmetro y con grandes pinzas. Se pesca en
la costa patagénica y son muy estimadas por su carne sabrosa. Cu-
bren su cuerpo con plantas acuéiticas que le sirven para ocultarse y
a veces como alimento.

La langosta de mar. — Sumamente apreciada por su carne sa-
brosisima particularmente la que se extrae del abdomen.

Tiene un caparazén muy resistente con protuberancias y espinas.
Mide aproximadamente 40 centimetros de longitud y posee ante-
nas y patas muy largas.

Se pescan en’ Mar del Plata aunque son escasas.

1N e

CUESTIONARIO

1° - Clasifique los Artrépodos segiin el medio de vida y el n-
mero de patas.

9¢ _ Practique la diseccién de un langostino, separando los apén-
dices sensoriales y piezas bucales. Idem las patas accesorias. Haga
lo propio con el abdomen y dibuje. '
b 3¢ - Establezea las semejanzas y diferencias de los diversos gru-
! pos de artrépodos.

BIBLIOT G* I:""""NAL
DE MAESTROS

R L R ——
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ASUNTO N° 4— MINERALOGIA

|
6° GRADO ;

Los carbones y el petréleo 1

CARBONES 8

__\_\' A toda sustancia que al quemarse en contacto con el oxigeno del
aire produce calor, se denomina combustible.

Al seleccionarlos en la industria se tiene en cuenta particular-
mente su poder calérico, el cual se mide por medio de unos aparatos
denominados calorimetros. :

‘Por el aumento de temperatura que sufre el agua contenida en
el aparato se mide el poder calérico del combustible, es decir el
nimero de calorias (*) que produce al quemarse un gramo de com-
bustible que se quiere probar.

Los combustibles segfin su estado se dividen en sélidos, liquidos
Yy 2aseosos. \

A su vez los primeros en naturales y artificiales y los naturales
en cristalinos y amorfos. |

(1) Caloria es la cantidad de calor necesario para elevar 1° la temperatura de
an litro de agua. Se considera como la unidad de medida.
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El cuadro siguiente resume esto:

diamante { carbones cristalizados
grafito no combustibles

naturales ", { antracita
hulla o carb6n de piedra
lignito

Sélidos ..... turba

Carbones

carb6én de lefia o de madera
Combustibles carb6én animal '
artificiales . | carb6n de retorta

coque

negro de humo

pplicti o aleohol
Liquidos ................... {petréleos »
gas de alumbrado

Gaseosos .......... e Lidouciio

HULLA O CARBON DE PIEDRA

Origen. — En los yacimiéntos de carbdn es frecuente encontrar

restos de vegetales tales como troncos, ramas y hojas de plantas
carbonizados, particularmente helechos y musgos.

Eistas plantas que vivieron en épocas remotas, acumularon calor
solar durante su crecimiento, energia que es recuperada ahora por
el hombre al quemarlo, usidndolo como combustible.

Debidoe a la presion, al calor, ete., sufrido por estos vegetales que
quedaron sepultados bajo el agua, perdieron poco a poco oxigeno e
hidrégeno, quedando de ellos el carbono.

En consecuencia, el carbén de piedra es de origen orgénico y se
considera como un producto de la alteracién de plantas, que queda-
ron sepultadas en épocas remotas.

Propiedades. — Es una sustaneia sélida, compacta, hojosa, pi-
zarrosa o terrosa, de color y raya negra, fragil, brillante, de lustre
resinoso o mate, mis o menos blando, tifiendo frecuentemente los
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dedos. Es opaco, no deja pasar ni vestigios de luz. Insoluble, arde
produciendo una llama larga, (hulla grasa), o corta, con despren-
dimiento de poco humo (hulla seca).

Quema produciendo mucho calor y dejando un residuo, la ceniza
procedente de impurezas.

Tiene de 75 a 92 %, de carbono y arde solo en estufas especiales,
cocinas u hornos.

| Gas de
alumbrado

Carbon d.el l Coque. I

vetorfa

Algquitrdn | 45

Fic. 65.— Productos de la destilacién de la hulla.

Productos de destilacion. — De la destilacién del alquitran
se obtiene a su vez una serie de productos usados en la industria y
en medicina tales como la anilina, bencina, aspirina, fenol, naftali-
na, creolina y acaroina usada ceomo desinfectante.

El alquitrdn bruto contiene gran cantidad de amoniaco que se
usa pai'a. lavar articulos de lana.

Destilacién de carbon de piedra: Experimento.— 1° Una
pipa de yeso se llena con trocitos de hulla y se tapa con una capa
de yeso preparado, dejandolo luego solidificar.

2¢ — Mediante un tubo acodado se pone en comunicacién. con
un frasco lavador. Se calienta la pipa usando un mechero.

a) Obsérvese las burbujas que se forman en el agua debido al
desprendimiento de gas.
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b) Nétese en el fondo del frasco el deposito de sustancia al-

quitranosa.
Cuando todo

extremo A del tubo se notara el olor

méndole un fésforo forma una pequeil

¢l aire del frasco lavador ha sido desalojado, en el
caracteristico del gas ¥ aproxi-
a llama (*)

gas de
alumbradd

Frasco lavador

3 y Vs
amonigcales

Fic. 66.—Désti1&ci6n de la hulla.

Extraido el gas de alumbrado queda el coque, carbén esponjoso
grisdceo, libre de toda sustancia volatil.

gran poder calorifico, propiedad
mente en las fundiciones de

muy duro y poroso,
Arde sin llama ¥y desprende un
aprovechada en metalurgia, particular
hierro, pues se obtienen hasta 8000 calorias.
En las paredes de las retortas queda adherido el llamado carbon
de retorta que es duro, compacto y muy buen conductor de la elec-
tricidad, por cuya razon se aplica en la fabricacién de pilas eléc-

\
:
E

tricas.

ara obtener exclusivamente coque. — En un

Experimento D
ozos de hulla, los cubrimos eon arena y calen-

\ crisol colocamos tr
tamos con un pico de Bunsen.

(1) El profesor reconocerd la presencia de amoniaco en el agua del frasco por

| 1 el olor.
Azulea rdpidamente un papel rojo de tornasol, debido a la alealininidad excesiva

provocada por el amoniaco.
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Se producird el desprendimiento de gases y cuando éste ha ter-
minado y se deja enfriar se habri obtenido el coque.

Gas de alumbrado. — Es menos denso que el aire, formando
con él mezelas explosivas, por cuya razén es sumamente peligroso g
encender fésforos, cuando se penetra en una habitacién donde se v |

nota que hay desprendimien- ;

gas de q’umb'&iﬁ 53 de’gas. : 4 .l

; Fué descubierto en el afio

1792 por el ingeniero Le

Bon. i

~Se obtiene artificialmente

de la destilacion de la hu-

lla ‘en grandes tambores, Es

llevado a enormes depdsitos

o gasémetros y distribuido i
en cafierias para la produe-
eion de fuerza motriz o pa-
ra la calefaceién, cocinas, ete.

El carbén mineral se pre-
senta en la naturaleza for-

mando estratos, que alternan
F1c. 67.— Obtencién del gas de alumbrado  con otros de pizarra y abar-

can varios kilometros, lle- A
gando a tener hasta mis de un metro de espesor. Afloran en la

superficie formando generalmente mantos inclinados.
En la Argentina se conocen varios yacimientos, siendo los de Sa-
lagasta en Mendoza y Marayes en San Juan los mas importantes.
Las mayores reservas mundiales se encuentran en Inglaterra, Ale-
mania, Francia, Bélgica, Polonia, Estados Unidos de Norte Amé-
rica y particularmente en China.
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TURBA

Origen. — Es otro carbén natural y el de més reciente formacion,
es decir mas moderno.

Se percibe perfectamente los restos vegetales, pues es una sus-
tancia vegetal poco carbonizada.

Se forma particularmente en lugares hiimedos, arenosos, con agua
limpia, formando corriente lenta. Preferentemente con clima tem-
plado o frio.

Los lugares donde se la encuentra se denominan turberas o tur-
bales. i ,

En los deltas de algunos rios de clima més bien calido también
suelen formarse, constituyendo las turberas sumergidas.

No es imprescindible la presencia de charcas, bastard un aire
suficientemente hiimedo, pues los musgos que forman la base de las
turberas absorben gran cantidad de agua del aire ambiente y se
empapan verificindose la carbonizacién. Estos forman los turbales
o turberas emergidas.

Los vegetales geu originan la turba son particularmente musgos,
juncos, ciperaceas, gramineas y hasta pinos y abedules.

Es peligroso caminar sobre turbales por la inseguridad que ofre-
ce el suelo, pues tiembla y puede facilmente hundirse. Han desapa-
recido en ellos muchos animales y seres humanos.

Aspecto de la turba. — Formada por una masa porosa pardusca
o negra, con fibras y fragmentos de vegetales, tallos, raices y hojas
empastados en una masa compacta. ;

Arde facilmente dando abundante humo, deSprendiendo olor de-
sagradable y dejando bastante ceniza. :

Tiene poco valor como combustible, pues la proporeién de carbo-
no oscila entre 45 y 55 % .

Usos. — Se emplea en la preparacién de cajas destinadas a co-
leccionar insectos para obtener fondos blandos, porosos y en la pre-
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paracion de camaras humedas y antlseptlcas para cultivos de de-
terminados hongos.

Depésitos importantes abundan en Tierra del Fuego.

EL CARBONO

En la naturaleza lo hallamos libre o combinado, en el primer caso
con un grado de pureza més o menos elevado como el diamante y
los carbones naturales; formando compuestos o entrando en la cons-
titucion de todas las sustancias orgénieas y seres vivos.

Obtencién: Experimento. — En un tubo de ensayo colocamos
una porecion de azlcar de cana y
calentamos con un pico de Bunsen.
En el extremo libre le adapta-
mos otro tubo de mayor didmetro

perfectamente enfriado.
Notaremos el desprendimiento
de vapor de agua, que se conden-
sa.en contacto con la superficie
fria del tubo que adaptamos, y en
el fondo del tubo que contenia el
aziucar, un residuo amorfo més o
y menos negruzco, en el cual reco-
ﬁ\ nocemos la presencia de carbono.
Luego la sustancia se ha carbo-

F1e. 68. — Calcinacion del aztcar. nizado.

Producto desprendido: vapor de  (Cuerpos constituidos por carbo-
agua. Residuo: carbono amorfo. no puro:

Diamante. — Es el carbono puro cristalizado més duro que
se conoce, raya a todos y no es rayado por ninguno. Con su polvo
se pulen los diamantes finos y las astillas se emplean para cortar,
perforar y grabar dibujos o letras sobre vidrio, poreelana, acero, ete.

A pesar de su dureza es muy fragil. Es sumamente transparente
¥ si se agrega a esto su extraordinaria propiedad de dispersar la luz,
han hecho de él una de las piedras preciosas més estimadas.




W RL.E =1 T o L A

— 209 —

Los llamados de primer agua son incoloros y completamente des-
provistos de toda inclusién. Los de colores son de costo elevadisimo
pOr ST muy escasos.

AR

m‘\

Fie. 69. — Tallado de un diamante en brillante: Parte superior: cuatro fases
sucesivas. Abajo: tallado en rosa.

N

~ En la naturaleza se presentan con caras ligeramente encurvadas,
luego se tallan multiplicando las facetas, para obtener mayor re-
fringencia y aumentar la dispersion de la luz en los mas variados
colores, 1o cual le comunica un brillo extraordinario llamado brillo

adamantino.
Los diamantes se tallan en rosa o en brillante que es la forma

més adecuada. !
El valor de los diamantes varia segfin la pureza, poder de refrac-

¢ién y particularmente seglin su tamafio.
Los de gran volumen son sumamente escasos, de ahi que su precio

progrese répidamente.
Se pesan por quilates, que equivale a 200 miligramos y su valor

segiin su pureza es de 300 a 2000 $ m/n por quilate.
Aumenta como dije anteriormente con su tamafio, asi uno de 5

quilates — 1 gramo costaré:
5 X 5 X 400

= 500 $ m/n
= _ /
Si pesa 2 gramos — 10 quilates, su precio sera:

10 X 10 X 400
2

= 20.000 $ m/n
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Diamantes célebres y su origen. — La India ha producido
los diamantes més famosos tales como « El Gran Mogol » de 280
quilates, el « Kohi-Noor » (Montafia de luz) de 186 quilates, « El

3

Fig. 70. — Diamantes célebres de la India. — 1. Kohi-Noor 6 Montaga de

luz. - 2. El Gran Mogol. - 3. El Regente. - 4. La Tabla de Tavernisr. :

:

‘ i
I Regente », « El Sah de Persia» de 93 quilates, « Lia Tabla de Ta-

vernier » de 190 quilates, « E1 Diamante azul de Hope » de 44 qui- !
lates, ete.
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 Actualmente la produccién disminuye a causa de su gran ex-
plotacién,

Son famosas también las minas de Sud-Africa; alli el diamante
estd diseminado en una roca voleinica y en un afio explotaron por
‘valor de 140 millones de pesos.

El famoso Stewart de 120 kilates procede de alli.

En el Brasil se los encuentra en Minas Geraes y Matto Grosso; es
también famoso el diamante « Estrella del Surs de 127 quilates.
Los de Brasil tienen un ligero tinte amarillento.

: Son notables los diamantes de la corona de Inglaterra que se
exhiben en la torre de Londres, por su tamafio y pureza.

Aplicaciones. — Es empleado en la industria para cortar el vidrio.
El diamante produce una divisién que aunque no es visible a sim-

ple vista, se manifiesta a la menor presién.

Practica. — Cortar vidrios empleando un diamante de vidriero.

GRAFITO

Llamado también plombagina, 14piz plomo, es un carbono impu-
ro, cristalizado en laminas exagonales, parecidas a la mica negra.

De color gris acero negruzeo, opaco, blando, de brillo suave, un-
tuoso al tacto, tifiendo los dedos al tocarlo y sobre el papel marca
dejando una mancha negra.
- Se lo emplea como material refractario de gran valor por su
resistencia al fuego. : A

Sin embargo quema a altas temperaturas, dejando un poco de
ceniza a causa de las impurezas que contiene,

Yacimientos. — Existen yacimientos en Estados Unidos de
Norte América. En las proximidades de las cataratas del Nidgara
se lo prepara artificialmente hace medio siglo y lo obtienen més
puro que el que se extrae de la tierra.

Hay yacimientos también en Checoslovaquia, Méjico y en la isla
de Ceylan, famoso este tltimo por su excelente calidad.
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En nuestro pais lo encontramos en la Sierra de San Liuis en la
- provincia del mismo nombre, en La Calera en Coérdoba, y en la
Sierra Pié de Palo en la provineia de San Juan.

Aplicaciones. — Mezclado en proporciones variables con la ar-
cilla segiin la dureza que se le desea dar a la pasta, se fabrica la
mina de los lapices. ‘

También se emplea en la fabricacién de crisoles refractatios y de
moldes de fundicion. :

Mezclado con sebo forma un buen Iubrificante para méquinas,
pues modera el rozamiento. Muchas pinturas para estufas y cocinas
econdmicas estdn preparadas a base de grafito.

Por ser muy buen conductor de la electricidad encuentra en elee-
tro-técnica muchas aplicaciones,

CARBONES ARTIFICIALES

Negro de humo: Su obtencién. — Es un carbén artificial cons-
' tituido por un polvo suave
al contacto, muy fino que
se emplea en la fabricacion
de pinturas, tinta china y
tinta de imprenta. Discos
para fondgrafos también
se fabrican con este carbén.
Al quemar pinotea cuan-
do es muy resinosa, forma
una llama de olor caracte-
ristico que mancha fuerte-
mente las vasijas, eubrién-
dolas de una sustancia ne-
gra que tizna al toearla, es
el negro de humo.
J S \N Los nifios lo preparan pa-
ra ahumar vidrios, pasin-
Fia. 71. — Obtencién del negro de humo. dole un fésforo encendido.

al90don cop
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Experiencia. — Encender un trozo de algodén embebido en
aguarras o bencina e interceptar la llama con un plato de loza o una
capsula de porcelana sostenida por una pinza.

CARBON DE LENA

Este earbén artificial llamado también carbén de madera se pre-
senta en trozos fibrosos, megro opaco, fragiles, porosos y livianos.

§ MR ga0p0e

S

Fig. 72. — Obtencién del carbén de lefia. Parte inferior: apilando . troncos
para formar una carbonera. Parte superior: vista en un corte longitudinal.”

Se obtiene quemando troneos de cierto espesor, los cuales se api-
lan formando las ecarboneras. Dejan entre ellos huecos horizonta-
les que comunican con una chimenea central y vertical como lo
indica la figura. ]

Se cubre todo con una espesa capa de tierra y se prende fuego.

Las sustancias volatiles se queman, quedando al apagarse el ear-

bén de lena.
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En las islas del Delta del Paran los islefios 1o fabrican, pero los
grandes centros de produceién estdn en Santiago del Estero ¥y nor- :
te de Cérdoba. ;

El carbén de lefia que se consume en el pais procede particular-
mente de Santiago del Estero ¥ norte de Cérdoba, sobre la nueva
linea del F. C. C. A., especialmente de log distritos de La Posta, Se-
bastidn Eleano, Obispo Trejo y Las Arrias, :

Los quebrachos blanco ¥ colorado son los 4rboles empleados parti--
cularmente para fabricar el carbén. Estos crecen espontdneamente
¥ sobre todo el primero es excelente.

Estos bosques que desaparecen casi totalmente en el norte de San-
ta Fé a causa de la explotacién sin limites, cubren 1.000.000 de ki-
I6metros cuadrados en Ia provinecia de Santiago del Estero,

Todo es alli actividad, los hacheros derribando sin cesar log afio-
sos 4rboles, los armadores apilando log trozos de lefia en continuo
subir y bajar y el quemador que vigila los hornos dia y noche,

En carros es transportado el producto g las estaciones de ferro-
¢arril, V

'Ha adquirido gran incremento esta industria con la habilitacisn’
reciente de la linea del F. C, C. A. de Cérdoba a Forres (Santiago
del Estero). Gran parte de la poblacién de Sumampa, Los Telares,
Sol de Julio, Ramirez de Velazeo, Medellin y Atamisqui, explotan
esta industria que sera por mucho tiempo una fuente segura y un
caudal valioso de riqueza"fbara estas dos provineciag argentinas.

s = 2 &

Obtencién en el laboratorio: Experiencia. — Calentar en un
erisol, trocitos de madera ‘cubiertos de arena, Cuando cese el des-
prendimiento de gases, se deja enfriar y se habri obtenido como re-
siduo el carbén de lefia,

Usos. — Es un combustible econémico, aunque no produce mu-
chas calorias. Se emplea en cocinas donde falta el gas.
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Campamento central de Y. P. F. en Comodoro Rivadavia. En el centro torre” de
un pozo para una perforacién de 2200 metros.

Campamento de Y. P. F. en Salta. Pozo Tranquitas 2 en Vespucio.

Foros: Y. P. F,
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PETROLEO (*)

Existen en la naturalezi tres minerales liquidos; el agua, el
mercurio y el petréleo.

Origen. — Se crefa antiguamente que el petréleo era de’ origen
volednico, basindose en que algunos yacimientos sudamericanos fue-
ron encontrados en las proximidades volednicas y que algunas erup-
ciones habian arrojado este producto. _

Pero la teoria aceptada universalmente es aquella que considera
al petréleo, como un producto de descomposicién de las sustancias
grasas de animales muertos y acumulados en condiciones especia-

les. En efecto se ha conseguido obtener petréleo calentando entre

360 y 420°, aceite de higado de bacalao. :

Cantidad de animales marinos arrastrados v acumulados por las
corrientes del mar, debieron caer en bahias o brazos apartados,
donde la proporcién de sal es mayor, por consiguiente la muerte
debié ser inevitable. »

Ademés los animales marinos son muy sensibles a las variacio-
nes de temperatura y en los lugares donde existen corrientes mari-
nas cdlidas y frias, mueren ¢én gran cantidad al pasar de una co-
rriente a otra.

Depésitos de fango o arena han cubierto esos restos impidiendo
el escape de los productos de alteracién, productos que poco a po-
co se convirtieron en petréleo.

Comprobamos con esto la semejanza de origen con el carbén; és-
te por descomposicién de vegetales bajo el agua, aquél por descom-
posicién de animales en condiciones semejantes.

Propiedades fisicas. — El petréleo bruto, tal como se halla
en la naturaleza es un liquido espeso, viscoso, por euya razén tar-
da bastante tiempo para escurrirse en una vasija con orificio pe-

(*) Proviene de la unién de los términos latinos peiro: piedra y oleum: aceite,
Io cual indica que es un aceite mineral.
Por los enormes beneficios que reporta ha sido Ilamado < oro negro »,
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guefio, propiedad que se aprovecha para usarlo como lubrificante.

Es ligero, generalmente més liviano que el agua, originando al
flotar sobre ella, estriaciones coloreadas, es insoluble en el agua pe-
ro soluble en alecohol, bencina, ete.

De color amarillo claro, suelen ser muy liquidos presentando re-
flejos verdes o azules tornasolados; los de color pardusco son més
espesos y llegan a adquirir consistencia de almibar los de color negro.

Bs inflamable, los vapores cuando se mezclan en suficiente pro-
poreién con el aire pueden originar explosiones.

. Yacimientos en la Reptiblica Argentina.— Se forma gene-
ralmente entre arenas y origina especie de manantiales entre capas
impermeables de arcilla.

Antiguamente se conocia el petrdleo que emanaba espontaneamen-
te, pero en el siglo pasado se iniciaron los trabajos de sondaje pa-
ra obtener mayor rendimiento, descubriéndose poco a poco gracias
a los adelantos de la geologia, grandes depésitos subterrdneos par-
ticularmente en Rusia, Estados Unidos, Méjico, Venezuela y Peri.

Los yacimientos petroliferos de nuestro pais son explotados por
cuenta del Estado (Yacimientos Petroliferos Fiscales) y por com-
pafifas particulares. ,

Felizmente nuestras autoridades compenetradas de la enorme fuen-
te de riqueza que representa, han resuelto patriéticamente formar
geélogos argentinos en esta especialidad y ya un buen ntmero de
jévenes estd realizando estudios importantes en 'los Yacimientos
de Comodoro Rivadavia en el Chubut, Plaza Huincul en el Neu-
quén y en los de Salta en las localidades de Tartagal, Vespueio ¥
Aguas Blancas.

En forma casual fué descubierto el yacimiento de Comodoro Ri-
vadavia sobre la costa del Atléntico, el 13 de diciembre de 1907,
mientras practicaban pozos de agua potable para abastecer a la
poblacion.

Al extraer la muestra a 530 metros de profundidad, los sorpren-
di6 la presencia de este producto, que hoy con la explotacién de
més de 2000 pozos da vida al territorio de Chubut.

Aparte del petréleo bruto que se extrae, se aprovechan los gases

ki3 v
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combustibles que emanan de las perforaciones, utilizandolos en los
mismos motores de las perforadoras.

El petréleo de estos yacimientos es rico en aceites pesados, pero
contiene poca nafta y kerosene. Es negro y bastante espeso.

Ocho afios después, la Direccién General de Minas iniciaba una
nueva perforacién en Plaze Huwincul y Cerro Lotena en el territo-
rio de Neuquén y a pesar de lo dificil que resulta el transporte del
producto, ya que estos yacimientos se hallan ubicados tan lejos de
la Costa Atlantica, hay en la actualidad alrededor de 300 perfo-
raciones. .

Este yacimiento formaria parte de la zona andina y sub andina
del sur de la provinecia de Mendoza, norte del Neugquén y oeste de
La Pampa.

En el Neuquén se hallan también yacimientos de asfaltita.

E] petroleo de Plaza Huincul contiene mayor cantidad de nafta
¥ kerosene que el de Comodoro Rivadavia.

El yacimiento de la zona de Salte y Jujuy es de alto valor pues
su petréleo liviano y claro contiene mucha nafta, kerosene y acei-
tes lubrificantes.

Asfalto se encuentra en J ujuy y se utiliza para la pavimentacién. ]

La regién petrolifera de Cacheuta y Tupungato en Mendoza, es
relativamente pobre dando un petréleo oseuro con mucha parafina.

En 1938 la produceién nacional fué de 2.714.824 m®. El ntimero
de pozos productores perforados por Y. P. F. fué de 1952 hasta es-
ta fecha. 1002 corresponden a empresas particulares lo que hace un
total de 2995 pozos productivos.

La reparticion oficial (Y. P. F.) cuenta con una flota bien equi-
pada para el transporte del petréleo, constituida por buques tan-
ques. En los lugares apartados de la costa se usan vagones tanques.

Posee ademés una destileria importante en La Plata.

El petréleo en nuestro pais es consumido integramente sin necesi-
dad de exportarlo.

La Argentina ocupa actualmente el déecimo lugar en la produc-
cion mundial de petréleo y el séptimo lugar en consumicién.
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Algunos productos que se obtienen por destilacién. — Fl
petroleo extraido de las perforaciones se almacena en grandes de-
positos y por el reposo se elimina gran parte del agua y arcilla que
arrastra; por medio de bombas se pasa a los tanques de almacena-
miento y de alli es enviado a las destilerias.

(‘ lermomeltro
refrigerador
Il
Y,
3 7
¥
pelrdleo N
CTI
produclos
destilados )
0
— )
g,

Fia. 76.— Destilacién fraccionada del petréleo.
Bs en estos establecimientos dofide se transforma el petréleo bru-
¢ Por un calentamiento especial para
evitar descomposiciones, se fracciona obteniendo:
1* Nafta o bencinass” :
2¢ Kerosene brute”y productos para la iluminacién;
3? Gas-oil y fuél-oil (petréleo combustible).
Por una redestilacion a vapor se separan las impurezas insolubles.
Presentan todavia los subproductos un olor desagradable y color
amarillento. Se someten entonees a un refinamiento.

Productos derivados del petréleo. — Los productos derivados
del petréleo los podemos clasificar en:

1° CompustLEs: El gas liquido; Y. P. F. fabrica el Super-
gas de poder calorifico muy superior al gas de alumbrado obteni-
do de la hulla y es més prictico y econémico para cocinas y faros.
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La nafte liviana como la aeronafta, para aeroplanos e hidroavio-
nes, la autonafta para automéviles y la nafta pesada o-motonafta
para motores agricolas y tractores.

El kerosene empleado para fabricar insecticidas, en la calefaccion
¥y aunque casi en desuso en la iluminacién. -

El gas-oil empleado en los motores Diesel.

2? LUBRIFICANTES : Aceites para mAquinas y grasa lubrificantes,

3* DisoLvENTES: El aguarrds mineral, disolvente para pinturas
v barnices, tiende a reemplazar al aguarras natural o esencia de tre-
mentina.

La bencina es otro buen disolvente de sustancias grasas, emplea-
da en la extraeccién de manchas. Es usada conjuntamente con otros
disolventes en los talleres de vuleanizacién, por ser un disolvente
de la goma.

4° PRODUCTOS MEDICINALES: Vaseling liquida, empleada contra
_ el estrefiimiento. Lia sélida usada para preparar pomadas pues no
se enrancia ni produce irritacién. Tiene ademéis la propiedad de
conservar intacto el medicamento que se le incorpora.

La wvaselina fenicada preparada en farmacia, la vaseling borica-
da, ete. son de corriente aplicacién.

La parafina, sustancia sélida, blanca, inodora, de fécil fusién. Se
emplea en preparados farmacéuticos llamados supositorios, incor-
porando a la parafina sustancias medicinales diversas. Industrial-
mente se emplea para fabricar impermeables, bujias, fésforos, co-
mo aislador de la electricidad y en recubrimientos de quesos.

Entre otros productos derivados del petréleo, podemos mencio-
nar el asfalto cuyo empleo en la construccién de caminos es casi
indispensable.

PARTE PRACTICA

Petroleos argentinos. — Estudio de sus caracteres fisicos
y practica de una destilacién fraccionada.— 1° Anote los
caracteres fisicos del producto (aspecto, color, olor, consistencia).

Tome una probeta de 10 c.c. perfectamente seca y tarada. Vier-
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EL PETROLEO EN LA

DEFENSA NACIONAL

 DEL PETROLEO SE OBTIENE:

la aeronafta para aviones
e hidroaviones

la nafta para ta
y camiones

el fueloil para acorazados,
cruceros, torpederos, etc.

la vaselina para la
conservacion de armas,

J Bermeso

Fia. 77— (De un folleto de Y. P. F.)
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ta el petréleo hasta la divisién superior y vuelva a pesar. Por di-
ferencia tendra el peso de 10 c.c. de petréleo. Dividiendo por 10
tendra la densidad del mismo.

- Seque cuidadosamente un matraz de destilacion fraccio-
nada con un refrigerante y vierta en el matraz 100 c.c. de petrdleo
bruto. :

Cierre el matraz con un tapén perforado y adaptele un termé-
metro de 350°C, tratando de que el depdsito de mercurio del ter-
mémetro quede a la altura de la abertura 4.

Usando tela metélica entre el matraz y la llama, calentar sua-
vemente con mechero Bunsen, anotando la temperatura inicial.

Recoger en un tubo de ensayo lo que destila, antes de 150° son
las esencias.

En el 2° tubo hasta 300° se recibird los aceites de iluminacion.

Quedaran como residuos los productos que destilan a més de 300°.

Indicar en cada caso los caracteres de los subproductos destilados.

2¢ Experimento: PODER DISOLVENTE DE LA BENCINA.

Triturar en un mortero semillas de mirasol y cubrirlas con ben-
cina, mezclar bien y filtrar.

Calentar a bafio-maria (no a fuego d.lreeto, puede inflamarse)
en un matraz y cuando la bencina se ha evaporado, compruéhese
mediante un papel, el residuo aceitoso.

—Aplicacién industrial en las fabricas de aceites vegetales.

— Extraer manchas de grasa, resina, ete. por la aplicacién de la
bencina. |

— Hacer notar mediante una experiencia hecha exclusivamente por
el profesor, el poder inflamable de la bencina y la nafta.

Precauciones: El peligro de la industria casera: fabricacién de
cera para pisos. Empleo de calentadores a nafta.
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Pozos en produccién en el mar. Torres que corresponden a los pozos, caferfas y
puentes (pasarelas). Comodoro Rivadavia.

Buque tanque <13 de Diciembre », atracando al muelle para cargar petréleo
en Comodoro Rivadavia.

Foros: Y. P. I'.
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ASUNTO N° 5—BOTANICA
6° GRADO

—

La respiracion de los vegetales superiores

La respiracion se dice comfmmente que es una funcién, €n vir-
tud de la cual el ser vivo toma oxigeno y exhala anhidrido car-
bénico. '

Pero esta definicién no es exacta, pues en ciertos casos no s€
produce desprendimiento de anhidrido carbdnico (*).

Diremos méas bien que la respiracion es la funcién que tiene €o-
mo papel fundamental, la produceién de energia tan necesaria pa-
ra la vida.

Alguien ha propuesto llamar a la vespiracién energesis (*).

La resptracion se produce:

1¢ Con disminucién de peso.
9¢ Con produccion de anhidrido carbénico y vapor de agua.
8° Hay produccién constante de energia. S

Para poner en evidencia las dos primeras se hace un sencillo ex-
perimento. Se toma un frasco conteniendo semillas de cebada o maiz
vivas y se les adapta una tapa de vidrio. Se introduce una bujia
encendida y se verd que ésta arde durante algin tiempo debido a
que en el interior del fraseco habia algo de oxigeno, digamos 1/5
del total. Cuando éste ha sido consumido por la combustién de la
vela, se apaga. :

()N H; + 30 = NO; + H;OH + (energia)
() Produccién de energia, por combustién de sustancia, en presencia de oxigeno-
o por descomposicién.



~— 227 —

Retiramos la bujia, tapamos bien y a los 4 6 5 dias, cuando las
semillas ya han germinado, volvemos a introducir la bujia encen-
dida, inmediatamente se apaga. Esto significa que en el interior
del frasco habia una cantidad de anhidrido carbénico, formado por
las semillas al respirar. :

5 semi//.n
perminanda

as

£@%@‘&’m"//d’
A

Fig. 78.— Respiracion en la germinacién de semillas: A, semillas no germi-
nadas; B, semillas germinando.

Lia produccién de energia también puede comprobarse introdu-
ciendo un termémetro, en un fraseo cerrado por un tapén de cau-
cho perforado y en cuyo interior se han colocado semillas en ger-
minacién. Se toma la temperatura el primer dia y los subsiguien-
tes y se notard un aumento de temperatura (). Este aumento de-
muestra que hay desprendimiento de energia.

La respiracién en los 6rganos de la planta.— Todos los
érganos de la planta respiran y esta respiracién es méis activa en
los 6rganos jovenes, cuyas células se multiplican y crecen constan-
temente, mientras que los adultos respiran menos pues su activi-
dad es también menor. Hemos visto como respiran las semillas du-
rante la germinacidn,

(%) Este cambio de temperatura es independiente de la temperatura ambiente,
pues el termémetro estd en el interior del frasco aislado completamente.
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La flor de cartucho o cala, el poto y otras ardceas respiran in-
tensamente durante la formacién del polen.

Lia respiracién se efectia por todas las partes del vegetal y con-
trariamente a lo que a veces se cree, realizan esta funcién dia y
noche. : Bl :

Experimento. — Una maceta conteniendo una planta herbécea,
se coloea sobre una plancha de vidrio. Junto a la maceta un vidrio
de reloj o una caja de cristal conteniendo agua de cal que como
sabemos es incolora.

Cubrimos con una
campana de vidrio y
vaselinamos el borde
para evitar pérdida de
gases.

Lia colocamos en la
oscuridad para anular
| 9o e/ la asimilacién que ab-
» sorberia el carbono.

" También puede eubrir-

/ - % se con una tela negra.

Al dia siguiente ob-

Fic. 79.— Respiracién en los 6rganos de las servamos en la superfi-

plantas cie del agua de cal una

pelicula blanca, que-

bradiza, debido al amhidrido carbénico que desprendié la planta,
el cual se combind con el agua de cal.

Se ha formado asi una capa de carbonato de calcio.

La respiracién se efectiia constantemente, mientras que la foto
sintesis se realiza exclusivamente en presencia de la luz.

Las raices toman el oxigeno por los pelos radiculares, los tallos
verdes por los estomas y los tallos viejos por las lenticelas que son
comunicaciones con el interior. Estas se encuentra en el suber o
corcho que recubre los troncos viejos y suelen distinguirse a sim-
ple vista, presentando aspecto de poros.

En las hojas la respiracién se hace por los estomas, colocados en
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la epidermis de ambas caras generalmente, en las Momnocotiledineas,
o en la cara inferior de las Dicotiledéneas, aunque puede haber en
ambas pero siempre més numerosos en la inferior.
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Fic. 80.— Tejido de
oreamiento en una
planta acuitica. 1,
corte transversal de un
tallo de Scirpus ripa-
rius <« junco»); a) cor-
teza; b) cilindro central
con tejidos ¢ para la
circulacién del aire. -
2, aerénquima; d) célula
estrellada; e) espacio o

laguna.

En la planta no existe érganos ané,lbgos a los pulmones, cen-
tro donde tiene lugar la respiracién.
Los vegetales como dije anteriormente respiran por todos sus 6r-
ganos y aunque las semillas escasamente respiran y pueden vivir
cierto tiempo privadas de oxigeno, al comenzar la germinaeién lo

hacen intensamente,
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Fic. 81.— Respiraciéon por los estomas: 1, epidermis de hoja de malvén

con estomas irregularmente distribuidos (Dicotileddneas); 2, estoma en corte

transversal; 3, estoma en superficie (muy aumentado); 4, epidermis de lirio;

5, epidermis de cebadilla criolla (en ambas, estomas en hilera (Monocotiledéneas).

E, estoma; a, célula de cierre; b, ostiolo; ¢, célula epidérmica; d, cimara subes-
tomdtica; e, célula clorofiliana.
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Por donde se efectiia el intercambio gaseoso. — El inter-

" ecambio gaseoso entre el aire y el interior de los tejidos se efectia

por los estomas aeriferos (*).
Un estoma estd formado por dos células de cierre, son células

epidérmicas adaptadas a esta funcién. Tienen la forma de media

luna y estdn provistas de granos de cloréfila. Dejan entre ambas
una abertura, la ostioles que comunica con'un espacio vacio la ca-
vidad subestomdtica.

Fic. 82.— Corte transversal de un tallo de rosa. — 1. Corfeza: a) epider-
anis, b) tejido de sostén, ¢) parénquima clorofiliano. - 2. Cilindro ceniral: d), e),

1), haz fibrovascular, g) radio medular, k) médula.

La ostiola se abre de dia y se cierra de noche.

Estos estomas permiten la transpiracién o evaporacién del agua
durante el dia impidiéndolo durante la mnoche.

Los estomas son numerosos, existiendo de 50 hasta 500 y excep-
cionalmente més por milimetro cuadrado de superficie.

(*) Del griego = boca.



Para comprender mejor como se efectiia el intercambio gaSeoso,.
daremos una idea de la estructura de un tallo y de una hoja en
corte transversal. :

TALLO: esthd constituido por dos porciones principales: la corte-
za y el cilindro central.

Corteza. — Esta, que ocupa la parte exterior, tienme en primer
término la epidermis con los estomas, le sigue una serie de tejidos
de proteceién unos y de asimilacién otros. Los de proteceién for-
mados por células con paredes espesadas y los de asimilacién con
tienen granitos de clorofila.
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Fic. 83.— Corte transversal de una hoja de eucaliptus: a) epidermis supe--

rior; b) parénquima clorofiliano en empalizada; ¢) parénquima lacunar; d) nédulo

con esencia; ¢) parénquima en empalizada; f) epidermis inferior; g) nervadura cen-
tral; %) tejidos de sostén; ) estoma.

Los més interiores son incoloros. Existe una dermis interior.

El cilindro central contiene los vasos para el transporte de la.
savia y en el centro la médula. Rodeando a esto el periciclo.

Hosas: poseen una epidermis superior y una inferior con esto-
mas en ambas o s6lo en la inferior.

Entre las epidermis se encuentran tejidos de asimilacién, ha-
biendo también tejidos de sostén. Algunos estdn formados por cé-
lulas alargadas o en empalizada, otros originan lagunas, ete.

En la parte media de la hoja se encuentran distribuidos grupos-
de vasos para la circulacién de la savia.
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Aplicaciones de la respiracion. — 1° PorROSIDAD DE LOS RE-
CIPIENTES. — Las plantas cultivadas en latas no se desarrollan tan
bien como en macetas.

Esto es debido a que las raices se erian en contacto con la pa-
red y no pueden respirar.

En las macetas de barro poroso se desarrollan mejor porque fil-
tra el aire, pero se comete un error al barnizarlas, y los. poros

se tapan.
Los jardineros lavan periédicamente las macetas que desocupan
antes de volverla o usar y no lo hacen simplemente por razones

de aseo.
90 (JAMARAS CALIENTES. — Se preparan aprovechando la respi-

racién de ciertas bacterias y tienen por objeto lograr cultivos fuera
de estacion.

»

ch/r/a

.' marco

AR

Fig. 84. — Cdmara caliente.

Se practica una zanja de 80 cm. de profundidad, 2 metros de
largo y 50 cm. de ancho. Se llena hasta 60 em. de altura con es- -

‘tiéreol de caballo, donde se desarrollarén las bacterias (*). Sobre el

estiéreol se coloca nna capa de tierra de 15 em. de espesor y se cu-
bre todo con vidrios sostenidos por un marco de madera, que se

(1) Bacterias termoégenas = sopohrtan elevadas temperaturas.
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maneja facilmente y permite -al mismo tiempo la entraaa de los
rayos solares.

Por la fermentacién se producen altas temperaturas ,la capa de
tierra actiia como aisladora, porque las plantas no soportarian tem-
peratura tan elevada, hasta 52°. Se forma asi entre la tierra y
el vidrio un ambiente cilido muy durable.

El estiéreol en estas condiciones dura un afio y se renueva en
cada periodo. Son sumamente econémicas, pues ese estiéreol se
aprovecha luego como abono.

Asi las plantitas pasan el invierno y euando termina la estacion
fria, los chacareros suelen tener plantas de tomate, aji, melén, za-
pallo, ete., bastante grandes, de lo eontrario se habrian helado.

3° INCENDIO DE LAS PARVAS DE PASTO. — A menudo se oye ha-
blar de parvas incendiadas y se atribuye a hechos intencionales,
pero se debe simplemente a fenémenos naturales.

Fué en B. Unidos donde se estudié esto en el afio 1929.

El heno (pasto comiin de las praderas) no debe estar verde ni
hiimedo al emparvarlo.

Cuando se emparva hiimedo se produce una fermentacién seme-
jante a la del estiéreol de la camara caliente y se eleva la tem-
peratura.

Se desarrollan gases inflamables que al llegar a la superficie de
la parva originan la combustién.

Comete un error el chacarero que al ver humo en la parva, trata
de desparramar el heno, pues asi lo aerea y facilita la aceién del
fuego. Debe ahogarse el incendio usando tierra.

Cuando el heno no estéd suficientemente seco, entre capa y capa
de pasto hay que echarle una bolsita de sal, asi se impide la fer-
mentacién.

Ademés los animales gustan del heno salado.

4° CunTivos DE ORQUIDEAS. — HEs corriente ver las orquideas en
los invernaculos dentro de canastitas suspendidas y formadas por
maderitas entrecruzadas. Nunca se las cultiva en macetas de ba-
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rro. En esto se tiene en cuenta la respiracién radicular que realiza
la planta. i

En efecto, las raices de la orquidea sumamente desarrolladas,
estan recubiertas por un wvelo que absorbe la humedad del ambien-
te, saliendo por las partes libres del canastito. El sistema radicular
exige mucho oxigeno que no lo encontraria en el interior de una
maceta, donde no se desarrolla o se retarda el erecimiento.

5* GERMINACION DE SEMILLAS. — Vamos a determinar a qué pro-

fundidad germinan las semillas, es decir cudl es la profundidad
éptima.

X T, ///// :
e
.;/0/////////,

‘F1e. 85.— Profundidad 6ptima en la germinacién de semillas.

Tres condiciones exige la germinacién: 1° Presencia de oxigeno,
2¢ humedad, y 3° temperatura. -

Para determinar la profundidad éptima se siembra en linea in-
clinada varias semillas. Lia N° 1 no brotarad por falta de humedad,
de la 2 a la 5 germinaran perfectamente. A las restantes aunque
tienen humedad les falta oxigeno y aunque inicien la germinaeién
no alcanzan a llegar a la superficie del suelo. Antes se agotan las
Teservas.

Segiin algunos, debe sembrarse a una profundidad equivalente
al doble de la longitud de la semilla.

La Araucaria, por ejemplo, necesita para germinar mucho oxi-
geno y es necesario colocarla 2/; sobre el nivel del suelo, en ambiente
seco tampoco germina.
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TRABAJO PRACTICO

CUESTIONARIO

iEn qué consiste la respiracign?

¢ Qué experimentos lleva a cabo para demostrar que Ig planta
respira?

éPor dénde se efectian 1og intercambiog gaseosos en los diver-
80§ drganos;

Cite algunag aplicacioneg Practicas referentes g 1a respiracién.

Bisriograwia

Paronr, I, R, Apuntes de lgs clases de Botdnicq General. 1939,
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ASUNTO N° 6 — BOTANICA

6° GRADO -

i

ASIMILACION DEL CARBONO

La asimilacién clorofilica del carbono consiste en la formacion de
sustancias orgénicas como almidén, azlcar, ete., por la unién del
anhidrido earbénico del aire con el agua que penetra por las raices.

Pareciera 'ser una funcién exclusiva de las plantas verdes que se
efectia particularmente por las hojas y tallos verdes. Cuando las
hojas hayan desaparecido como ocurre con algunas plantas de lu-
gares secos, la asimilacién la efectia el tallo exclusivamente. Exis-
te también raices asimiladoras, anchas y verdes, aunque no tanto
-como las hojas, que pueden apoderarse del anhidrido carbénico para
formar materia orgénica.

Hay dos tipos de asimilacion: el de las plantas verdes y el de las
no verdes, muy distintos por cierto.

Las primeras utilizan la energia solar, las segundas la energia
quimica.

La fotosintesis se realiza en presencia de la cloréfila que desem-
pefia un doble papel. Absorber radiaciones luminosas y combinar-
se con ciertas sustancias para formar materia viva.

Obtencion de la clorofila. — Existe un procedimiento muy
sencillo para obtener cloréfila. Se toma una mata de graminea tier-
na o cualquier planta que tenga hojas tiernas y verdes. Se corta
en trozos y se machaca en un mortero con una pequefia cantidad
«de aleohol a 96°.
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Cuando estdn bien trituradas se les agrega més alcohol ¥y se deja
15 a 30 minutos, Se filtra ¥ se coloca en un frasco,

Se obtiene asi un liguido de un hermoso color verde que contiene
en disolueién granos de cloréfila.

PROPIEDADES. — Sustancia insoluble en el agua pero soluble en
el aleohol, segtin lo acabamos de verificar; es también soluble en
el éter. Cristaliza y es de color verde aunque va siempre acompa-
fiada de una sustancia amarilla, la zantdfila,

Almidén. — De Ia actividad fotosintética resulta el almidén,
que puede ser de dos tipos, el que se produce desde el cloroplastido
o grano de cloréfila como el almidén que se forma en las hojas de
las plantas y el que se origina en los érganos de reserva, por ejem-
plo el de los tubéreulos de las papas, el de las raices de batata o
semillas de trigo, maiz, ete.

La dalia por ejemplo, fabrica almidén en las hojas, y durante la
noche lo acumula en las raices tuberosas,

El almidén se forma de un pequefio granito junto al cloroplas-
tido y va poco a poco creciendo de tamaiio,

PrOPIEDADES. — Es un polvo blaneo, inodoro, insipido, formado-

de grumos méis o menos voluminosos, circulares, ' elipticos, renifor-
mes, ete. Libres, o agrupados formando almidén compuesto como en
el arroz y avena. ' i

Los granos de almidén presentan estrias concéntricas en su su-

perficie que se nota por las bandas claras y obscuras vistas con au- )

mento.
Es insoluble en el aleohol Y en el agua, en la cual se deslie, Si
asi lo filtramos y le agregamos al liquido*unas gotas de agua de

yodo, adquiere un color azul violdceo por la formacisn de yoduro-

de almidén. ]
Diluido en agua y calentado a 100° se hincha y forma un liquido
espeso translicido que constituye el engrudo de almidon.

o P T T
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Comprobacién, mediante el agua de yodo, que el trigo, maiz
y papa contienen almidén.— Se toma tres portaobjetos; gra-
nos de trigo y maiz, si es posible frescos. Se corta el grano de trigo
transversalmente y una pequefa porcién de la parte blanco-lecho-
ga, se extiende sobre el vidrio. Se le agrega una gotita de agua de
yodo, encima un cubreobjetos y se observa al mieroscopio.

En la misma forma se procede con el maiz.

Para estudiar el de la papa se corta un tubérculo y se mancha
el cubre objetos, con una gotita del liquido que se desprende de la
misma.

Agregamos una gotita de agua de yodo, ponemos el cubreobjetos.
Se nota inmediatamente la coloracién azul violdcea por el yoduro
de almidén formado.

Observamos los tres almldones y vemos que el del trigo esta for-
mado por granitos c11culares, el del maiz en pentdgonos o exago-
nos més o menos irregulares, y el de la papa formado por granos
mucho més voluminosos y elipticos. Todos presentan estrias.

Calcinacién del almidén en un tubo de ensayo.-— Si ca-
lentamos una pequefia cantidad de almidén en un tubo de ensayo
o capsula de porcelana, notamos el desprendimiento de vapor de
agua, quedando como residuo una sustancia negra, es el carbono.
No puede obtenerse otra substancia, pues en su composicién entra
carbono y agua (CeH"O5).

Demostracién experimental: En las hojas se forma almidon.
— Tomamos por ejemplo una hoja de remolacha, pues sabemos con
seguridad que fabrica almidén ya que no todos los vegetales lo
forman. Esta hoja se corta a las cinco de la mafiana, se hierve 15
a 20 minutos en el alecohol en un tubo de ensayo; jcuidado! pasear
solamente el tubo de ensayo por la llama del mechero, el aleohol
puede inflamarse.

Toda la cloréfila se habra disuelto y la hoja antes rojo morada
quedaré de color amarillo. Se coloca con agua de yodo en frio, si
toma una eoloracién azul es porque contenia almidén; de lo con-
trario no habia fabricado este producto.
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Se repite el experimento econ otra hoja cortada a las 17 horas y
se comprueba rdpidamente la presencia de almidén, pues se torna
azul. Ha acumulado a esa hora, todo el almidén que en presencia
de la luz habia formado durante el dia, ;

Basado en esto se puede determinar la actividad fotosintética de
muchas plantas. .

El mirasol produee 0,91 gr. por hora y por m> de superficie de
hoja, en un dia produeird 36 gr. y durante todo el verano produce
2 Kg., lo cual representa de 6 a
7000 Kg. por hectdrea de mi-
rasol.

Para determinar lo cantidad
elaborada se practica el si-
guiente experimento.

Se elige una hoja graude, se
extrae de una mitad de la lami-
na, trocitos de hoja de 2 ecm? me-
diente un sacabocados. 'Supon-
gamos que tenemos asi 30 cir-
culitos; la otra mitad de la hoja
se deja intacta.

Esto se hace a las 5 horas y
a las 17 horas se extrae de la
otra mitad.

Fic. 86.— Formacién de almidén Se seca en una estufa hasta que
en las hojas.
desaparezca el agua y quede la
materia seca con el almidén. Cuando el peso es constante anota-
mos el peso de cada mitad y por diferencia tendremos el almidén
acumulado a las 17 horas,

Como sabemos a cudntos em? de hoja eorresponde, podemos fa-
cilmente calcular el almidén que fabricars un m? de limina foliar.

La asimilacién del carbono se intensifica con los rayos rojos que
son los mas célidos. Los amarillos disminuyen la actividad y bajo
los rayos verdes no se produce asimilacién.

Ensayos interesantes he podido observar, mediante el empleo
de luces rojas, que apuran el desarrollo de la planta. Por este

AT he.
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sistema, durante algunas horas de la noche la planta elabora, co-
" mo si se encontrase en presencia de la luz solar.

Conviene tenerlo presente al construir invernéculos, los cuales
deben recubrirse con vidrios rojos, pues las plantas se desarrollan
mejor.

A las plantas de begonia de hojas rojas, el color les asegura una
accibn mas intensa.

Condiciones para que se realice la fotosintesis. — 1° Proto-
plasma vivo.

— Cloréfila unida al protoplasma.
3* — Temperatura.

No se ha podido fabricar materia orgénica sin el protoplasma
vivo. Lios granitos de clor6fila deben estar rodeados por el proto-
plasma. :

La cloréfila no se forma sino a la luz y un ¢rgano mantenido
en la obscuridad se ahila. Esta pérdida de cloréfila, es aprovecha-
da por los chacareros para obtener hortalizas blancas, atdndolas en
la parte superior e impidiendo el paso de la luz, como se hace con
la lechuga.

La temperatura y la luz ejercen una gran influencia. Las plantas
necesitan una cantidad definida de luz y otra de obscuridad. Esta
Gltima representa una especie de descanso para la planta, durante
el cual se va preparando para fructificar.

Cada vegetal tiene una temperatura 6ptima, a la cual la activi-
dad fotosintética es maxima.

En las regiones polares donde hay seis meses de dia, las plantas
no pueden desarrollarse bien y erecen solamente liguenes.

Existe tres tipos de plantas: las que requieren temperaturas de
15 a 19° como el zapallo y el cacao; las que exigen de 6 a 15° como
el trigo y el duraznero, es decir de clima templado. Los limoneros
por ejemplo, son intermediarios entre estos dos y es neecsario pro-
tegerlos en el invierno econ plantaciones que los resguarden.

En tercer término se hallan las plantas que elaboran materias
orgénicas a menos de 6° de temperatura.
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Comprobaciéon del desprendimiento de oxigeno.— En un
recipiente con agua se coloca una planta acuética, por ejemplo
Elodea, que se presta para estos ex-

P perimentos. Se cubre con un embudo

- 02 invertido y se le adapta un tubo de
ensayo lleno de agua, el cual se in-
vierte rapidamente, sosteniéndolo. con
el dedo pulgar. En el recipiente se
coloca soda para aumentar la canti-
dad de anhidrido de carbénico.

Se lleva al sol y a los pocos minu-
tos se ve depositar una cantidad de
burbujas, que se han desprendido del
| & oo liguido y se dirigen hacia la s&perfi- ;
cie del agua contenida en el tubo, De-
jamos asi 3 6 4 dias,

Si en estas condiciones rompemos

Fic. 87. — Asimilacién del €l tubo comprobamos eon una cerilla
carbono. Comprobacién ‘del  encendida que la combustién se avi-
desprendimiento de oxigeno. va a causa del oxigeno acumulado,

Esto nos indica que la planta des:
compuso al anhidrido carbénico que habia en el agua apoderan-
dose del carbono y dejando en libertad el oxigeno, el cual fué a
depositarse. : 5

Productos de elaboracién. — Lg planta elabora con el carbono
diversas sustancias que utiliza en el momento para su alimentacién o
fabricacién de tejidos y otras que acumula como sustancia de reserva,

Las principales son el aziicar que se acumula en tubéreulos como
en la remolacha o batata, en tallos aéreos como en la cafa de azt-
car, o en los frutos. En la uva representa hasta 20 % del jugo.

Existe el azficar en casi todos los érganos y en todos los vegetales
y tiene un gran poder alimenticio,
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El almidon es frecuente en las plantas, encontrandose en
grandes cantidades como producto de
la asimilaciéon clorofiliana o como re-
serva, afectando formas diversas.

La madera, producto de la actividad
fotosintética estd constituida casi exclu-
sivamente por lifiina, rica en carbono y
més rigida que la celulosa, Hs emplea-
da en la fabricacién del papel.

La celulosa tiene la misma composi- fiat il N se e

g midén originado en un
cién que el almidén, constituye el es- cloroplastido
queleto y los tegumentos de la planta.
Be encuentra en las fibras del algodén,

‘en la madera. Muy resistente a la accién del calor.

Asi como el almidén da con el agna de yodo una coloracion
azul, ésta la da amarilla,

Importancia de la asimilacion del carbono y su influencia
en la purificacion del aire. — Haré algunas consideraciones pre-
vias: El hombre por la respiracién produce 800 a 900 gr. de anhi-
drido carbénico por dia.

La humanidad produce 1600 millones de Kg. de anhidrido carbd-
nico diariamente, y est4 constituida por 2.000 millones aproxima-
damente de habitantes.

El consumo anual de carbono en el mundo es de 460 millones
de Kg. que corresponde 75 % al carbén comin y 1.265.000 kilos de
anhidrido carbodnico, lo que se quema en las fébricas.

La fotosintesis se efectiia absorbiendo el anhidrido ecarbénico del
aire que estd en la proporeién de 0,03 a 0,04.

Se ha calculado que hay en la atmésfera de 2000 a 3000 millones
de kilos de anhidrido carbénico.

Veamos déspués de comparar estas cifras, la influencia purifi-
cadora que ejercen las plantas,

1 hectérea de bosque consume 11.000 kilos de anhidrido carbé
nico por ano. En un dia consume 30 Ekilos.
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Si caleulamos que la Capital Federal y sus alrededores tienen 3
millones de habitantes, por la respiracién éstos arrojan 2.400.000
Kg. de CO; por dia.

Luego para anular el anhidrido carbénico que los habitantes pro-
ducen por la respiracién se necesitara

2.400.000
30 (lo que consume 1 Ha. de bosque)

Gracias al Delta del Parani, con sus 230.000 Ha. de bosque se
purifica perfectamente el aire de la ciudad de Buenos Aires.

En consecuencia las plazas no neutralizan el anhidrido carbénico
de Buenos Aires, son més bien lugares de expansién y sitios bellos,
aunque los urbanistas, no lo ven asi y hablan de los pulmones de
la ciudad.

" En el mundo el agente que establece el equilibrio del anhidrido
carbonico de la atmésfera es el agua del mar, pues durante el in-
vierno la caida de las hojas determina una disminucién en la ab-
sorcién de anhidrido carbénico.

La respiracién de las plantas es més intensa durante la noche
va que la fotosintesis, no tiene Ingar en la obscuridad, Pero la eli-
minacién del anhidrido carbénico es tan insignificante que no al-
canza a producir dafio como vulgarmente se dice,

Lo que provoca a veces el dolor de cabeza cuando se deja flores
en la habitacién no es el anhidrido carbénico desprendido, sino los
intensos perfumes.

= 80,000 hectdreas de bosque

Diferencias entre la respiracion y la asimilacién del carbono

Respiracion
1° Absorcion de oxigeno por to-
dos los 6rganos vivos.

2° Desprendimiento de anhidri-
do carbénico y de energia.

3% Tiene lugar constantemente.

4* Hay disminucién de peso.

Fotosintesis

Desprendimiento de oxigeno en
todas las células verdes.

Absoreién de anhidrido carbé-
nico y energia.

Tiene lugar en presencia de la
luz.

Hay aumento de peso.
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PARTE PRACTICA

‘Realizar todos los experimentos referentes a la asimilacién del
carbono siguiendo las explicaciones contenidas en el texto.

CUESTIONARIO

:En qué consiste la asimilacién del carbono?

:Qué es la cloréfila y cémo se extrae?

i Qué productos fabrica la planta por la fotosintesis y dénde se
forma cada uno de ellos?

;Qué experimentos realiza para comprobar el desprendimiento
de oxigeno por la fotosintesis? s _

; Cémo pone en evidencia la produccién de almidén en las hojas,
tubéreulos y semillas? Reaccién caracteristica.

Explicar ecémo se efecttia la purificacién del aire en la ciudad de
Buenos Aires.

BIBLIOGRAFfA

Paropi, L. R. — Apuntes de las clases de Botanica General. 1939.
MassarT, J. — E éments de Biologie Générale et de Botanique, vol. II. Bruxelles,
1923.
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ASUNTO N°¢ 7 — BOTANICA

6° GRADO

Polinizacion y fecundacién

POLINIZACION

Coémo llega el polen al pistilo. — Ser4 necesario una ligera
descripcion del estambre, grano de polen y pistilo para explicar
la polinizacién. _

El érgano masculino de la flor estd constituido por el conjun-
~ to de estambres de la flor (androeceo).

Un estambre estd formado por el filamento y la antera. En la
anfera los sacos polinicos y en el interior de éstos los granos de
polen. Hay tipicamente cnatro sacos polinicos, a veees dos o uno.
Las dos mitades de la antera estdn unidas por el conectivo.

Polen: Dos membranas rodean al grano de polen la exina y la
intina, la primera espesa presenta relieves, espinas, etc. En el in-
terior se encuentra el citoplasma y dos nfticleos, el nicleo vegetati-
vo y el micleo generativo.

El contenido del grano de polen sale por los poros que se en-
cuentran en la exina. Lia salida del polen se realiza cuando est4 ma-
duro y mediante la apertura de las anteras.

El drgano femenino de la flor en las plantas superiores (Mono-
cotiledéneas y Dicotiledéneas) estéd representado por el pistilo

BEste consta del owario, estilo y estigma, pudiendo faltar el estilo
o el estigma. Ademés en una flor puede haber varios pistilos: .

En el interior del ovario se forman los 6vulos, Un 6vulo consta
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de uno o dos tegumentos, priming exteriormente y secundine en el
interior. El tegumento presenta una abertura la macrépila (*). En

anters,
cor polén

b fub::/,»o//'m'co

r—/?z%meﬂ/a

grane e /vo/ en : O‘d(// (<

Tia, 89.— Polinizacién y fecundacién de una Angiosperma.

¢l interior ¢l nucelo (*) el cual encierra el saco embrionario que
contiene la célula femenina.

(1) Del griego: pequefia ventana.
(2) Del latin: nuececita.
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Polinizacién directa y polinizacién cruzada, Los granos de
polen pueden pasar directamente al estigma en las plantas que tie-
nen 6rganos de ambos sexos (hermafroditas) y que maduran simul-
tdneamente como en la arveja, ceibo, ete. »

Cuando el polen de una flor poliniza el érgano femenino de la
‘misma flor es una fecundacién directa.

Cuando el polen de una flor fecunda al pistilo de otra flor, la
fecundacion es indirecta o cruzada, se cruzan los elementos de re-
producciéon. Es més conveniente pues el nimero de descendientes
serd mayor y méis vigorosos. _ :

Esta se efecttia en flores unisexuales y en aquellas como la ruda
en que primero maduran los estambres o viceversa. En la planta de
maiz también se cumple este tlpo de fecundacion,

Intervienen en la fecundacion cruzada el viento, el -agua, los in-
sectos, los pajaros, ete.

En las violetas ocurre un caso curioso, se producen las dos feeun-.
daciones. En primavera se forman las flores con su perfume agra-
dable, su corola grande y abundante néctar v las semillas se origi-
nan gracias a la intervencién de un insecto.

En otra época del afio las flores insignificantes pasan de. botén a
fruto, el eéliz permanece cerrado ¥ la fecundacién se asegura, pues
el polen cae directamente sobre el estigma.

Accion del viento, de los insectos y las aves.— Tl ‘pino,
ciprés, araucaria y otras plantas producen abundante polen para -
contrarrestar las pérdidas que sufre en el aire.

Este polen tiene a ambos lados bolsitas o sacos llenos de aire que
permiten mantenerlo en suspensién durante largo tiempo y facilita
ademas el traslado por el viento. p

Las flores anemdfilas (lamadas asi ecuando interviene como agei-
te el viento) son poco vistosas, generalmente verdes y estan a veces
insertas en raquis que efectiian movimientos, amentos del nogal por
ejemplo, lo cual facilita la evacuacién del polen. Otras lo arrojan
dejandolo librado al viento.

En las gramineas como el trigo, centeno, avena, ete., también es
el viento el agente que conduce el polen. Los estambres son largos,
salen de la flor, las anteras son méviles v los estigmas plumosos
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Fia. 90.— Agentes que intervienen en la polinizacién; 1: Polinizacién por

el viznto: cebadilla criolla, espiguilla y flor; 2: Por intermedio de los insectos:

borraja. 3: Por intervencién de los pédjaros: floripén. 4: Polinizacién por el
agua: elodea



— 250 —

La mayoria de las plantas acudticas han sido primero terrestres
y efectian la polinizacién por el viento o los insectos, en cambio
otras reciben el polen arrastrado por las aguas, éstas son hidréfilas
(polinizacién por medio del agua).

El caso clasico es el de la llamada Vallisneria spiralis. Un indivi-
duo origina flores masculinas que llegadas a la madurez se despren-
den de la planta y van en busca de la flor femenina. Por su parte,
ésta que vivia bajo el agua sale a la superficie, recibe el polen y
y mediante sus filamentos en tirabuzén vuelven a sumergirse.

La mayoria de las polinizaciones cruzadas se realizan a expensas
de los animales y particularmente de los insectos.

En otros casos el polen tiene su exina armada de pias, o aspere- -
zas que le permiten adherirse a los pelos de los insectos. En ciertos
6rganos florales es una sustancia mucilaginosa la que favorece par-
ticularmente cuando ésta se encuentra en el polen.

Los insectos liban el néctar de una flor y al penetrar en ella se
llenan de polen, acuden luego a otra y al tocar el estigma dejan caer
el polvillo fecundéndola.

Pero para que el insecto se introduzea en la flor lo atraen en
primer término, los colores vives y es asi que aquellas poco vistosas
son polinizadas en forma imperfecta si no intervienen otros agentes,

En la estrella federal, Santa Rita, ete., son las bracteas colorea-
das que acompafian a las flores, las encargadas de atraer a los in-
sectos. El eéliz corolino por ejemplo en la aljaba, taco de reina, ete.,
es otro dispositivo.

Hay flores sin néetar pero ricas en polen que son muy visitadas
por los insectos.

En las orquideas, por ejemplo la flor de patito que nace sobre
los arboles, con sus hermosos racinios de flores amarillas, tiene un
polen especial que se aglomera y cuando el insecto se aproxima salta
y se fija en la cabeza, siendo asi transportado a otra flor.

En las regiones de clima cilido, algunos péjaros como los coli-
bries van a buscar en el interior de las corolas, el néctar e insectos
y al mismo tiempo involuntariamente conduncen polen.

En la yucca, planta muy comin en nuestras plazas, una mariposa
deposita sus huevos en el ovario de las flores y cuando nacen las
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Fie. 91. — Fecundacion: 1 a 4 directa; 5: cruzada, a) estambres maduros, pis-
tilo no desarrollado, b) pistilo desarrotlado, estambres marchitos.
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larvas comen algunos 6vulos pero otros quedan intactos y son fe-
cundados por 1a mariposa. Esta, intencionalmente cargada de polen
de otra flor, toca el estigma de la que servirg de vivienda y alimen-
to a sus descendientes.

El perfume de las flores es otro recurso para atraer a los insee-
tos. El resedd tiene flores verdoso-amarillentas y atraen particular-
mente a los insectos nocturnos por el perfume,

Algunas huelen a carne en descomposicién Y atraen ciertas mos-
€as que en su contacto las polinizan. En la pita el olor tétido las
atrae. r

En la espina de Cristo, de pequefias flores rojas que se la con-
funde frecuentemente con las tunas, se desarrollan nectarios y al-
rededor de las flores pequefiitas brécteas rojas.

En la primaverq hay flores .con estambres largos y cortos que
facilitan la polinizacién. ,

En la planta de Viburno los corimhos estdn formados por flores
pequefias fértiles en el centro Y para atraer a los insectos, flores
grandes, vistosas y blancas alrededor. Estas son estériles,

Algunas se mueven acomodandose a las exigencias del insecto.
El mirasol sigue al sol v al buscar su flor 1a luz aparece mais res-
plandeciente para que acudan los insectos. :

Otras en tiempos de Iluvia o muy frio se cierran para que estos
agentes no dafien su polen,

Las polinizadas Ppor mariposas nocturnas son blancas y perfuma-

~das durante la noche. El polen es transportado por las alas.

Se conoce finalmente la polinizacién debida a murciélagos y ca-
racoles.

Germinacién del grano de polen en el estigma y llegada
al évulo. — Los granos de polen al caer sobre el estigma absorben
agua de la substanecia mucilaginosa que bafia al estigma, se hin-
chan y el contenido del grano de polen junto con la intima, salen
por un poro de la exina formando el tubo polinico,

Este tubo penetra por el estilo y llegando al ovario se pone en
contacto con los évulos penetrando por la miecrépila.
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El tubo polinico penetra directamente si el estilo es hueco o di-
solviendo los tejidos en los estilos macizos.

Fecundacion del 6vulo. — Mientras se forma el tubo polinico
la célula generativa se divide en dos ntcleos. Uno de ellos se fu
siona con la célula femenina del saco embrionario (odsfera) y mul-
tiplicindose forman la pequefia plantula o embrién de la futura
semilla,

1% niicleo generativo - odsfera — embrion.

El otro medio niicleo se junta con el niicleo secundario del saco
embrinario para originar el endosperma o reserva nutritiva de la
semilla.

¥ niicleo generativo - niicleo del saco embrionario — endos-

.

perma.

Transformaciones que sufre el 6vulo: semilla. — Una vez
fecundado el 6vulo se convierte en semilla. Los tegumentos del Gvu-
lo se desarrollan y se convierten en los tegumentos de la semilla, la
testa externa y el tegmen interior. Generalmente queda delgado y
més 0 menos duro como en el haba, pera y manzana, muy duro en los
datiles, débil en aquellos que poseen carozo ej. el durazno o car-
noso, tal es la porcién roja comestible de la granada.

La testa presenta a veces dibujos y colores muy bonitos, ej. las
semillas de algunas variedades de poroto, del ricino, ete.

Algunas poseen alas, pelos, ete., que trataremos al ocuparnos de
dispersién.

Al dividirse la célula huevo que resulta de la fecundacién de la
célula femenina oésfera, se origina el embridn o sea la plantita en
miniatura. Si hacemos germinar un poroto vemos en seguida las
partes de la misma, la radicula (futura raiz), el talluelo (futuro
tallo) la yémula (brote) y los cotiledones (hojas primordiales).

Ll albumen o endosperma de la semilla forma las reservas para el
desarrollo del embrién durante la germinacién. Puede ser blando,
duro, en las semillas maduras, liquido en la nuez de coco y muy du-
ro como marfil, empleéndose en tal caso para la fabricacién de bo-

- tones, tal es el marfil vegetal extraido de ciertas palmeras.
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Cuando los cotiledones s desarrollan notablemente como en el
haba, el albumen ha pasado a ellos y los engrosa.

En el trigo, maiz, ete., el albumen contiene almidén, es farini-
ceo, en ofros como el mani tiene aceite, es oleaginoso.

Germinacioén. — Para que germine la semilla debe estar viva,
madura y normalmente constituida,
Necesita aire, humedad y cierto grado de temperatura,
- ‘

Transformaciones que sufre el ovario: fruto.— Cuando es
fecundada la flor, casi todas las piezas se marchitan y caen, que-

Eptearpeo

meS50Carpto

FLericarpio

endocarpeo

semclla,

Fia. 92. — Corte transversal de una baya: naranja

dando tinicamente las que formarin parte del fruto. Es particular-
mente el ovario y el receptdculo, pudiendo también acomparfarlo el.
caliz, por eso decimos: que el conjunto de piezas florales que per-
sisten después de la fecundacion y siguen creciendo constituyen el
fruto. ‘

Teniendo en cuenta el origen del ovario, una loja que se ha sol-
dado en los bordes en forma de cartucho, la pared del fruto estara
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formada por la epidermis inferior de la hoja que constituye el epi-
carpio. Se le llama vulgarmente la piel o ciscara del fruto y puede
ser liso como el de la sandia, espinoso ecomo el del abrojo y castafia,
cubierto de cera como el de la uva y algunas ciruelas, con pelos co-
mo en el membrillo, ete. :

La porcién media de la hoja corresponderia al mesocarpio o parte
carnosa generalmente. A veces se hace esponjoso como en la naran-

- ja, carnoso como en el melén, se resorbe como en las chauchas o

forma una prolongacién alada como en el de tipa. Algunos meso-
carpios acumulan almidén, azteares o 4cidos.

La epidermis superior forma el endocarpio (a veces carozo). Hs-
te puede ser membranoso como en las chauchas donde forma como
una pelicula blanquecina, o suculento, lleno de liquido conteniendo
agua, azucares y écidos como en
la mandarina y limén.

En el caso de las cerezas, ci-
ruelas, pelones, damascos, ete., se
lignifica y forma el carozo.

El conjunto de las tres capas
forma el pericarpio. En el inte-
rior estdn los Gvulos (semillas).

Los frutos se dividen en dos
grupos, los secos a los cualés per-
tenece el del poroto, repollo, ama-
Fia. 93. — Corte longitudinal de bola,spersiil, zahaloriny carr{o—’

una manzana. R, receptdeulo; S5 como el del tomate, berenje-

Ep., epicarpio; M., mesocarpio; 1, ombi, coquitos, manzana, nis-

En, endocarpio; S, semilla. pero, naranja, ete.

Medios de dispersion del fruto y la semilla.— Cuando el
fruto y la semilla han llegado a su completo estado de madurez la
planta misma se ocupa en diseminarlos, esto ocurre en los frutos
dehiscentes, o influyen agentes exteriores como el agua, el viento,
los animales, ete.

En ciertas partes de los frutos suele efectuarse un resecamiento
y contraceién, seguidos de un movimiento bruseo, producido por la
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humedad y sequedad. Asi arrojan las semillas a larga distancia. Tal
cosa ocurre con el brinco donde se enrulan los frutos en el momen-
to de arrojarlos.

En algunos porotos o chauchas sufre una torsién de las partes
que forman la ligula.

En los alfilerillos y algunas stipas el fruto al menor contacto se
enrosea en tirabuzén y se entierran o son llevados por los animales.
En ciertas violetas las cépsulas se abren en tres valvas que se ex-
ponen a la accién del viento y del sol.

En el ricino las valvas de la cépsula, ejercen presién sobre las
semillas arrojandolas.

Existen plantas que después de fecundadas sus flores se entierran,
tal ocurre con una «redondita de agua» que las entierra en- el
fango para que fructifique y madure. Es tipico en el mani que se
encuentra debajo de la tierra y alli debe cosechirselo como si se
tratase de raices tuberosas. :



B e L T e S T

ASUNTO N° 8— ZOOLOGIA

6° GRADO

Vermes ¥ Moluscos.

VERMES

Los vermes o gusanos tienen su cuerpo generalmente alargado,
formado por segmentos o anillos. Carecen de miembros, Algunos
son libres y otros parasitos. .

Nacen formando una larva que luego se segmenta.

Tomemos como tipo de estudio la lombriz de tierra y la sanguijuela.

LOMBRIZ DE TIERRA (LUMBRICUS RUBELLUS Y L, TERRESTRIS)

Caracteres. — Is un gusano mas o menos cilindrico, de 10 a 15
cem. de largo por 5 a 7 mm. de didmetro. Museuloso, rojizo, con un
extremo mas agudo donde se encuentra la cabeza.

Esta no se halla diferenciada. En el tercio anterior del cuerpo,
existe una porcién formada por seis anillos de color rosado amari-
llento, més abultada que el resto y forma el clitelo. Este tiene por
objeto segregar una sustancia que envuelve a los elementos de la
reproduccion, en una especie de capullo.

Poseen cerdas muy pequeiias, vistas solo con aumento y que son

‘Organos de locomocién rudimentarios,

Respiran por la piel la cual permanece siempre hiimeda.
Las lombrices de tierra fueron estudiadas por el naturalista in-
glés Darwin, quien observé la formacién de las galerias que estos

gusanos practican en la tierra.
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Utilidades. — Desempefian, por su forma de vida, un papel
importantisimo en la agricultura, pues con sus galerias no sélo con-
tribuyen a aerear el terreno, sino que lo fertilizan con sus excre-
mentos,

F1c. 94. -- Vermes: Lombrices de tierra.

Darwin en sus experiencias caleulé la cantidad de tierra que pa-
sa a través del cuerpo de estos gusanos y ha llegado a la conclu-
sién, de que en un afio pasan dos toneladas. Si tenemos en cuenta
la enorme cantidad de estos animalitos, que viven subterrdneamen-
te, podemos apreciar el benéfico trabajo que realizan silenciosamente,

Las lombrices tragan la tierra para alimentarse de las sustan-
cias orgénicas, y conjuntamente con é&sta las hojas secas y restos.
de vegetales. Al defecar la depositan transportando al exterior, la
tierra que se encontraba en el interior y llevando la de la super-
ficie a cierta profundidad.

Contribuyen asi a la renovacién de los terrenos,
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No es raro ver los monticulos de excrementos, después de una
lluvia, constituidos por una especie de barro rizado,

Ablandan las tierras haciéndolas més sueltas, facilitando la pe-
netracién de las raices y permitiendo el ascenso rapido de la hu-
medad de las capas profundas, a lo largo de las galerias practi-
cadas.

Contribuyen a la formacién de tierra vegetal,

Hay lombrices marinas, de agua dulce y de tierra. Esta que
nos ocupa, vive exclusivamente en la tierra, prefiriendo los luga-
res hiimedos.

Estos gusanos en su continuo remover la tierra, llevan a la su-
perficie seres microseépicos dafiinos (microbios) que se encuentran
en las profundidas, los cnales en contacto con el aire y la luz mue-
ren purificando la tierra.

Seglin algunos higienistas (*) las lombrices pueden ser la cau-
sa de la propagacién del carbumnco o gramo malo de los animales,
en los sitios donde se sepult6 uno atacado de dicha enfermedad.

PARTE PRACTICA

Preparar dos cristalizadores A4 ¥y B o cualquier recipiente de vi-
drio que tenga a mano el maestro.

Colocar en ecada cristalizador una capa de 3 c¢cm. de espesor de
arena, y sobre ésta otra de tierra negra conteniendo algunas hojas
secas.

Humedecer ligeramente y colocar algunas lombrices vivas en el
recipiente 4, dejando el B como testigo.

Practicar observaciones sobre el trabajo que realizan. Comparar
al cabo de unos dias el contenido de ambos cristalizadores,

Coneclusiones.

() Cexprero, O.— Elementos de higiene.
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SANGUIJUELA (HIRUDO MEDICINALIS L.)

Descripcion. — Es un gusano acuético, de aspecto desagradable,
que nada ondulando su cuerpo, o se desliza por la superficie de
los objetos, ayudado por un par de ventosas que posee en ambos
extremos del cuerpo. La musculatura muy abundante les permite

también movimientos y con-
Vealoss. traceciones.
Tiene forma mis o menos
cilindrica, midiendo de 15 a
25 cm. de largo; deprimido
en su cara ventral, El largo
varia seglin que el animal se
halle extendido o se encoja.

Estan recubiertos de un fe-
gumento sumamente fino que
sé desprende fécilmente y son
éstas las pieles tenues que flo-
tan en la superficie de las
aguas, en las vasijas donde se
las conserva. Pero el animal
tiene debajo de ésta, una capa
coloreada, gruesa, que segrega
una sustanecia pegajosa que lo
hace rashaladizo.

Fre. 95. —Sanguijuela. Presenta numerosos anillos
que no corresponden a las 28
divisiones interiores del cuerpo. En-efecto, cada 3 a 5 anillos ex-
ternos, forman una divisién interna Y se nota por los surcos més
profundos que separan a los anillos entre si.

Lo més interesante en estos animales es la boca de forma trian-
gular, con tres labios y tres mandibulas, duras y dentadas, estd dis-
Duesta en el eentro de una ventosa. Al morder abren en la piel de log
animales o del hombre una herida estrellada de tres radios,

En la boca se encuentran glandulas que segregan una sustan-
cia que impide la coagulacion de la sangre.

bocs

Ven)o5.
pesterior
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Al chupar, la sangre que penetra en el animal lo va hinchando.
Cuando se les quiere desocupar, se las comprime suavemente de
atrés hacia adelante, sobre una porcién de ceniza.

Poseen diez ojos muy pequefios distribuidos por pares en los
cinco primeros anillos y tiene ademéis pequefios corphisculos sensi-
tivos.

En la parte posterior del cuerpo se encuentra una ventosa que
es mas grande que la anterior. :

Reproducciéon. — Se reproducen por medio de huevos que co-
locan en una especie de cinturén albuminoso formando una espe-
cie de bolsa.

De estos huevos nacen pequefias sanguijuelas semejantes a las
adultas, por cuya razoén el desarrollo es directo.

Viven particularmente en zanjas y lagunas, o en rios y arroyos
de poca corriente.

Algunas son parasitas de pequefas ranas y mamiferos. Las hay
exclusivamente terrestres de 2 a 3 em. de largo. Viven en los bos-
ques ocultas entre las hierbas o restos de vegetales. Atacan a los
mamiferos y son molestas para el hombre pudiendo constituir un
peligro cuando el ataque se hace entre numerosos individuos. Se
introduce entre sus ropas y les chupa la sangre, hasta que su cuer-
po se hincha, y satisfecha se desprende. El peligro mayor de estos
gusanos estriba en que el hombre no los nota generalmente, pues
la herida que producen no es'dolorosa, y como al morder segregan
una sustancia anticoagulante, que impide que la sangre solidifique,
esta sangre brotando de la herida, ocasiénale pérdidas considerables.

Se empleaban antignamente para provocar sangrias, pero hoy es-
tdn en desuso, a causa de las infecciones que pueden provocar,
pues habitan lugares fangosos.
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MOLUSCOS (*)

Caracteres. — Son animales esencialmente acuéticos que pueblan
los mares, rios y lagunas, y algunos abandonando el ambiente Ii-
quido, se adaptan a la vida terrestre.

Tienen como su nombre lo indica, el euerpo blando, carecen de
anillos, tan tipicos en los gusanos que hemos estudiado y general-
mente poseen una eéscara protectora o concha, segregada por un
repliegue de la piel.

Al observar los moluscos notamos tres tipos principales: 1° Los
que no tienen la cabeza diferenciada del CUETDO, poseen una por-
cién musculosa o pie y una cAscara formada por dos valvas, uni-
das por una especie de bisagra. Pertecen a estos la ostra v los me-
jillomes.

2° Los que tienen la cabeza diferenciada del cuerpo. Tienen la
concha formada por una sola valva como los caracoles, y finalmen-
te los que tienen en la cabeza una serie de tentéeulos o brazos, co-
mo los pulpos y calamares.

LA BABOSA (LrM4x sp,)

Caracteres y costumbres. — Es un molusco de color negro,
10jizo o gris. La parte superior del cuerpo es rugosa y muy blanda.

Carece de concha, se halla reducida a una laminita muy tenue, Se-
grega una baba que se solidifica en contacto con el aire, dejando
por donde pasa una huella brillante y transparente. Es frecuente
ver este rastro en las paredes, en lugares frescos y himedos.

Existe una especie que vive en los &rboles y desciende de ellos,
mediante cordones muy resistentes que forma con su baba.

En el invierno las babosas contraen su cuerpo tomando una for-
ma esférica, y se entierran ocultando la cabeza debajo del escudo
carnoso y liso, que tienen en la parte superior.

Son muy voraces y ocasionan grandes dafios en huertas y jardi-

(*) Latin molluscum, de mollis = blando.

et e

7,
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caracol de Las
drboles

lparet?

a3 YA pre

huevos de caracol
cormrin

Fic. 96. — Moluscos.

mes. A pesar de vivir generalmente enterradas, después de las lu-
vias primaverales, salen en busca de frescas hierbas en los jardi-
nes y praderas.

CARACOL (HELIX SP.)

Caracteres. — Los caracoles, segin el medio en que viven, pueden
ser terrestres o acuéticos y éstos de agua dulce o marinos.

Los primeros son sumamente conocidos y se los busca con fre-
cuencia porque constituyen un manjar exquisito.

Existe alrededor de 3.500 variedades diferentes. La coloracién
-de su concha depende de la especie.

Viven de cinco a seis afios cuando no se encuentran en lugar muy
frio,

Si observamos un caracol comfin, vemos una masa membranosa,
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untuosa, de color grisiceo, con los bordes algo trasliicidos més o me-
nos fusiformes, de 4 a 5 em. de largo, por 1,5 ecm. de ancho. Méas.
levantados en el dorso y adelgazados en los bordes; de base plana.

En la parte anterior se halla ubicada la cabeza y presenta cuatro
cuernitos que retrae al menor contacto y los dos méas largos, llevan
en el extremo los ojos. Debajo se encuentra la boca.

Tiene una lengua provista de pequefios dientes. Liuego raspando-
los contra la mandibula, que es una pieza dura, los tritura para fi-
nalmente ingerirlos. ;

Cerca de la boca se encuentran las glandulas salivares.

El tronco se halla oculto en el interior de la concha, formando:
una hélice. Estd recubierto por una piel llamada capa y forma la
cAmara respiratoria. Presenta un orificio que el caracol abre o cie-
rra en cualquier momento.

Al llegar el invierno se refugian entre las hojas y tapan la aber-
tura de la céseara con un tabique, que rompen al finalizar la fria
estacién.

Poseen un pulmén las especies terrestres, y branquias los caraco-
les acuaticos. :

Lia proteceién del animal estéd representada por la concha, que los.
protege de sus enemigos y de las temperaturas extremas.

Si por cualquier causa la concha se destruye total o parcialmente,
la vuelve a reconstruir. - i -

Son timidos y se ocultan inmediatamente cuando se les foca.

Reproduccion. — Son oviparos, y cuando comienza el calor la
hembra deposita en pequefias cavidades, 40 a 60 huevos redondos,
blancos y brillantes, que luego cubren con tierra.

Transcurrido un mes aparece un pequeilo caracolito con una cas-
cara sumamente tenue, fragil y de eolor paja, donde ya se nota una.
suave espiral. Esta cdscara luego se hace consistente y se intensifi-

_ca el color hasta hacerse parda, con una espiral negruzca.

El caracol tiene sus enemigos, los peores son las larvas de algu-
nos insectos (coledpteros), tales como el bicho de luz, que se intro-
duce en la cascara y lo devora.
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Alimentacion. — Se alimentan de vegetales, son esencialmente:

- herbivoros, ocasionando grandes dafios en huertas y jardines. Des-

pués de las lluvias, es comifin ver aparecer una cantidad de éstos que
trepan por las enredaderas.

El hombre los recoge, y mediante una preparacién previa, la-
vandolos uno o dos dias en agua limpia adquieren un sabor delicado.

En Francia y Dinamarca existen lugares dedicados a su cultivo y
constituyen uno de los platos predilectos.

{Lios que alli se consumen son de grandes dimensiones.

TRABAJO PRACTICO

Preparar una caracolera en forma de jaula de tejido de alambre
fino. Tener la precaucién de que parte esté en contacto con la tie-
rra (alli faltara el alambre).

Si fuese posible armarla contra una pared donde haya enredaderas.
* Colocar caracoles y alimentarlos con hortalizas.

Observar la marcha, el movimiento de los tent4culos auscultando
el terreno. Forma de alimentarse y reposo. Tratar de descubrir el
momento cuando depositan los huevos.

Anotar las observaciones en una libreta.

Hacer un esquema del caracol indicando sus partes.

BiBLioGrAFTA

Riosa Lo Bianco, E. — Los moluscos. « Historia Natural », t. II. Barcelona..
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ASUNTO N° 9— BOTANICA

6° GRADO

Coniferas y Helechos

CONIFERAS

Plantas lefiosas, arboles o arbustos, con canales resiniferos en el
lefio. Copa en forma de cono de donde proviene su nombre.

Crecen generalmente en regiones frias, siendo los dltimos &rbo-
Jes en las grandes alturas. Tienen preferencia por los lugares mon-
taiosos. ;

Habitan la parte norte de Europa y en el centro particularmen-
te en la regién de los Alpes y los Pirineos.

.De las siete familias de coniferas, solo tres estdn representadas
en la Repiblica Argentina, donde crecen espontineamente en Mi-
siones, Tucumén y regién del lago Nahuel Huapi.

Muchas, particularmente los pinos y araucarias se cultivan en
los parques y jardines y hasta en el Parque Nacional del Sud, se
trata de aclimatar especies europeas.

El crecimiento de las coniferas es heterogéneo, pues tienen ra-
mas de erecimiento indefinido y otras de crecimiento definido.

Poseen hojas perennes, coriiceas, afectando forma escamosa co-
mo en el ciprés, aciculares es decir en forma de agujas como en el
cedro y filiformes, por ejemplo en el pino.

Dispuestas en verticilos, o bien opuestas; con nervaduras simples.

Las flores son unisexuales, monoicas o dioicas. Las masculinas
formando amentos cilindricos, caducos, con numerosas bracteas pro-
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tegiendo anteras que lievan varios sacos polinicos, dispuestos sobre
un eje. Polen con dos vesiculas aeriferas que los mantiene en sus-
pension.

Flores axilares rara vez terminales.

Flores *femeninas formadas por una o muchas braeteas que sue-
len volverse lefiosas y protegen los 6vulos, los cuales tienen un so-
lo tegumento. Falta el estilo y el estigma, y el polen llega directa-
mente al 6vulo arrastrado por el viento, pues son plantas amemoé-
filas.

Las inflorescencias femeninas se convierten en « estrébilos» o
pifias més o menos lifiificadas, conteniendo semillas aladas.

PINO (PINUS SYLVESTRIS)

En nuestro pais no crece esponténeamente, pero se lo encuentra
amenudo cultivado. También el Pinus excelsa.

El Pinus sylvestris, llamado vulgarmente pino comin, es origi-
nario del centro y norte de Europa donde forma los llamados « pi-
nares » (bosques de pinos). Alli van los pobladores en busca de
la semilla tan apetecida y conocida con el nombre de pifién.

Este arbol aleanza 50 metros de altura; tiene una raiz fuerte
que penetra profundamente en la tierra, aferrdndose a los suelos
pedregosos. El tallo més o menos recto con corteza rugosa, pardo
grisicea, siendo de color rojizo cuando joven.

La ramificacién es verticilada y cada verticilo. representa gene-
ralmente un afio de edad. Los verticilos superiores son los més pe-
quefios, afectando por consiguiente la forma cénica. ‘

Tienen dos tipos de ramas, unas pequenas de dos milimetros de
largo que llevan dos hojas filiformes y las ramas normales méis
desarrolladas. '

Numerosas bracteas pardo rojizo o plateado protegen a ramas y
hojas.

Las hojas filiformes o en forma de largas agujas duran tres afios

v son reemplazadas por otras nuevas. Poseen una nervadura cen-
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Fic. 97. —Pino comiin (Pinus sylvestris). A: Rama con una pifia madura, B

. TInflorescencia masculina (amento). C': Flor masculina. D: Grano de polen. E:

Inflorescencia femenina (estrébilo). F: Flor femenina. G: Bréctea con semillas,
H: Semilla.
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tral simple, no ramificada y en los &ngulos hay canales resinife-
ros, por eso al frotarlas entre los dedos dejan un perfume resinoso.

Las inﬂorescencias masculinas, amentos tienen un €je central so-
bre el cual aparecen los estambres formados por una brictea con
dos sacos de polen. Se abren en primavera dejando en libertad una
verdadera nube de polvo amarillo. constitnido por el polen. Este
gracias a sus dos vesiculas de aire se mantiene largo tiempo en
suspension.

Sobre las ramas de la misma planta crecen las nflorescencias fe-
meninas o estrobilos. Cada flor consta de una bréictea que luego

se hace lefiosa; lleva en su cara.inferior una escama membranosa

y en la superior un par de 6vulos colocados casi en la base. El po-
len penetra al llegar la primavera directamente en los 6vulos pues
las bracteas del estrébilo se entreabren. Fecundados los évulos se

- forman las semillas que maduran al eabo de dos afios y son dis-

persadas por el viento gracias a la prolongacién alada que acom-
pafia a los pifiones.

Cuando las semillas germinan forman varios cotiledones, esto las
diferencia de las semillas de Monocotiledéneas que poseen uno y
de las de Dicotiledéneas con dos cotiledones.

ARAUCARITA (4RAUCARIA ANGUSTIFOLIA (Berr.) Kuyrze)

Son drboles de grandes dimensiones, simétricamente ramificados,

ccrecen particularmente en Misiones donde forman bosques.

Se le llama comunmente «pino de Misiones» y aunque son muy pro-
ximos, nada tiene que ver con el pinb verdadero. Se le conoce tam-
bién por Curiy y en el Brasil lo nombran « pinheiro de Parana »
y habita la parte sud.

'

Caracteres. — Aleanza 40 metros de altura y afecta una forma
piramidal, modificindose algo cuando se desprenden las ramas in-
feriores.
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F1a. 98.— “Pino de Misiones** (Araucaria angustifolia). A: rama con amento
masculino. B: inflorescencia femenina. C: flor femenina. E: flor masculina,
F: semilla: G: hoja.

A e palicanarie
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El tronco es recto, recubierto por una corteza gris que se re-
nueva cayendo en forma de placas. Encierra una madera blanca,
o veteada en rosa, blanda y de calidad mediocre,

De tanto en tanto nacen verticilos de 6 a 8 ramas, verdosas cuan-
do jévenes y que crecen primero horizontalmente formando una
verdadera rueda y luego se inclinan por el peso del follaje.

Las hojas son verde oscuro, lanceoladas, punzantes, de 2 a 4 cm.
de largo por 0,6 a 1 cm. de ancho. Tienen una nervadura central y
otras més finas paralelas, son sentadas o sesiles y de borde entero.

" La disposicién sobre el tallo es espiralada.

Las mﬂorescenmas de gran tamafio, axilares o termmales se en-
cuentran como en el pino en distintas ramas, pero sobre €l mismo
arbol. Son por consiguiente plantas unisexuales ¥y monoieas,

Las inflorescencias masculinas son amentos cilindricos de 6 a 7
em. de largo y 1,5 em. de didmetro, Posee numerosas flores dis-
puestas alrededor de un eje, muy apretadas, y en forma de espiral.

Cada flor masculina estid representada por una bractea de don-
de penden 10 a 15 saquitos alargados llenos de polen amarillo, El
conjunto de la bratea y los saquitos forma los estambres.

La inflorescencia femenina esti constituida por una pifia ovoi-
dal de 8 em. aproximadamente de largo y 6 de ancho, erizada de-
ganchos y forma alrededor de 150 semillas.

La flor femenina est4 formada por una brictea llevando en la
base un solo 6vulo. En la parte superior de la bréctea hay una pe-
quefia prolongacién, resto quizds de otra bréctea.

A principios de la primavera se desprende una nube de polen
que fecunda los 6vulos, los cuales convertidos en semillas madu-
ran a los tres aflos.

Cada semilla se halla rodeada por una bracted lefiosa y cerrada.
Tienen més o menos 5 cm,. de largo por 2 ecm. de ancho y poseen
una cubierta de color castafio claro, lisa lustrosa. Son gruesas en
un extremo y afiladas en el opuesto, en el interior encontramos la
semilla envuelta en un tegumento amarillo,

En Misiones comen los pifiones que son las semillas, asadas o
cocidas. : ‘

En el territorio del Neuquén crece otra Araucaria conocida con.
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el nombre de pehwén (Arawcaria araucons (Mol) (Koch). Mide

\ [
!

Fic. 99. — Distribucion geografica de las
Coniferas indigenas.— 1: «Pino> de Mi-
siones. - 2: «Pino ». - 3: Pehuén, Lleuque,
Manit, Ciprés, Cedro, Alerce. 4: Dacry-
dium.

hasta 50 m. de alto y 1,50
m. de didmetro y forma
bosques mas o menos ex-
tensos.

Lia semilla (pifidn) eco-
mestible, es un alimento
comiin entre los araucanos
que habitan esa regi6n.

Hsta planta no se desa-
rrolla bien en las regiones
templadas, por cuya ra-
zom mo se la cultiva en
los jardines o plazas de
Buenos Aires. En Ingla-
terra con clima frio crece
perfeetafnente.

Lia madera es de buena
calidad y ha sido emplea-
da para méstiles.

Es interesante conocer
otras especies de conife-
ras indigenas de nuestro
pais pues los turistas que
llegan al Nahuel Huapi
oyen hablar de los pehuén,
lleuque, alerce, maifiid,
ete. y desconocen a qué
arboles se refieren ().

(Y) Manid, Manid (Sazegothaea conspicua Lind.) Patagonia

Lleuque (Podocarpus andinus Poepp.)
Maiiit (Podocarpus nubigenus Lindl.)

Alerce (Fitzroya cupressoides (Mol.) Johns.)
Ciprés (Libocedrus chilensis (Don) Endl.)
Cedro len, Ciprés de las Guaitecas (Pilgerodendron wiferum

(Don) Florin)

Pehuén (Araucaria araucana (Mol.) Koch.)

Pino (Podocarpus Parlatorei Pilg.)

»
»
»

»

»
»

Tucuman

Curiy (Araucaria angustifolia (Bert.) Kuntze) Misiones
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Coniferas fésiles. — Abundan en los terrenos donde se formé el
carbén y se conservan aun troncos petrificados y pifias como las
que figuran en la fotografia, procedentes de la Patagonia. Son es-
trébilos femeninos de araucaria convertidos en piedra, que tienen
posiblemente miles de afios.

1A= AL

Fia. 100. — Pifias fésiles de Araucaria, procedentes de la Patagonia. (Museo
Ameghino de la Escuela Normal Mixta de Quilmes).

Foro: E. Movano

Empleo de las Coniferas. — Del pino silvestre se obtiene al-
quitrdn por destilacion de la madera. Se emplea en medicina en
las bronquitis crdmicas, bajo la forma de jarabe de alquitrin. Ex-
teriormente se usa contra los insectos y en afecciones de la piel
Como ser sarna, eczema, ete., en forma de pomada.

Las yemas del pino contienen una resina Yy un aceite, que se em-
plean en infusién como diuréticas (facilitar evacuacién de la orina).

Los pifiones son comestibles y se emplean en confiteria para la
preparacién de pan dulee, budin inglés y amarettis. '

L



— 274 —

La madera de algunas coniferas es usada en carpinteria, en la
construecién de méstiles; es madera apropiada para lépices y cajas de
cigarros. Representa un buen combustible.

El incendio de bosques por manos DPerversas, €n la regién del
Nahuel Huapi, ha ocasionado enormes pérdidas, sin beneficio al-
guno. :

En Europa se trabaja activamente en la extraceién de resing.
En 4rboles que tienen quince 0 més afios se levanta la corteza en
una pequefia extensién y se. practica un corte de un centimetro
de profundidad. Se le adapta una lamina de zine en forma de
canaleta, la cual comunica con una vasija de barro.

Cada 5 a 10 dias se prolonga la herida en un centimetro, lle-
gando asi a 8 0 4 metros, es decir un metro por afio pues se prac-
tica de mayo a octubre. .

Se recoge la vasija llena y se practica una incisién en el lado
opuesto. Asi se procede en los cuatro lados y se puede hasta repetir la
operacién sobre las antignas cicatrices.

Puede un arbol proporeionar resina durante 60 afios.

Qe vacian las vasijas, extrayendo la resina con una cuchilla y
se lleva a grandes reservorios. Se filtra en caliente y se convierte
en la trementina que se emplea en farmacia.

Con la resina de algunas coniferas se prepara también el acei-
te de cedro y el balsamo de Canadd empleado en laboratorios.

CUESTIONARIO

Indique los caracteres de las Coniferas que conozca.

Represéntelas esquematicamente, a ;qué deben su nombre?

Frote unas hojas entre los dedos ;qué nota?

Practique un corte transversal lo més fino posible y observe con
un cuenta hilos. Sitdie los canales resiniferos.

;En qué regiones de nuestro pais habitan?

Mencione algunas aplicaciones.



P

?t

e

LS

=

— 275 —

TRABAJO PRACTICO

Siembre una semilla de Araucaria a poca profundidad déndole
suficiente agua.

Observe su desarrollo y dibuje. h

BIBLIOGRAT{A

‘Covas, G. — Las Coniferas indigenas de la R. Argentina. « Revista Argentina de

Agronomfa », t. 6, N° 1. Buenos Aires, 1939,

———

HELECHOS

Vegetales cuyos 6rganos de reproduccién no son visibles como en
las plantas que poseen flores. Carecen de ellas.

El tallo subterréneo o rizoma origina muchas raices y hacia afue-
ra hojas muy desarrolladas hasta de dos metros de largo deno-
minadas frondas.

En la cara inferior de estas frondas presenta umos cuerpecitos
de color café. Son los soros, y en su interior hay una serie de sa-
quitos pedicelados que contienen los espo'ros Estos representan las
« semillitas » _del helecho .

Los esporos germinan sobre las paredes, pozos y en general en
todos los lugares htimedos y sombrios. Forman una lamina verde
con pequefios rizoides.

Al cabo de un cierto tiempo se origina una nueva plantita de
helecho con las frondas en miniatura, pero semejantes a los que
vemos frecuentemente.

HELECHO SERRUCHO (NEPHROLEPIS BULBIFERA) o (N. CORDIFOLIA)

- Se emplea como planta ornamental y su cultivo no tiene exigen-
cias de ninguna clase.

Alcanza de 70 em. a 1 m. aproximadamente de alto.

Presenta debajo de la tierra, raices abundantes de color pardo,
finas y resistentes y numerosos tubéreulos més o menos esféricos o
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elipticos, de color verdoso claro, que almacenan gran cantidad de
agua y a veces se los ve al exterior saliendo del recipiente que los

\@- Fafes'

Fie. 101. — Helecho serru-
cho.

contiene.

De una especie de nudo salen frondas
radicales que alcanzan de 0,50 em. a 1 m.
Estan formadas por un eje central rigido
delgado de 3 a 4 mm. de espesor, de color
pardo, que ofrece mucha resistencia al -
cortarlo. El eje y la base del tallo eorto
estan recubiertos por numerosas escamas
de color pardo, finas, lanceoladas, men-
branosas, que rellenan todos los huecos y
forman una especie de borra.

A 10 em. aproximadamente de la base
de estos ejes comienza el macimiento de
hojuelas o segmentos verdes de 1,5 cm. de
largo por 0,8 de ancho, subtriangulares,
sesiles (no peciolados), mas o menos esco-
tadas en la base y recorridas por un ner-
vio central pardo oscuro y a ambos lados
nervaduras de color verde, en forma de
pluma, que nacen de la mediana.

El borde de estas hojuelas o segmentos
es ligeramente serrado.

Se disponen alternativamente sobre el
eje rigido y van siendo més agudas y
largas en la ‘parte mediana de la hoja,
donde tienen de 3 a 4 em., para disminuir
de tamafio nuevamente en el extremo,
donde termina arrollado en espiral hacia
adentro.

En una hoja de 50 cm. de largo hay aproximadamente 100 de

estas piezas verdes.

Se disponen tan préximas que se tocan con las del lado opuesto.
Una planta forma alrededor de 20 frondas.
En el envés de las hojuelas, aparecen sobre el borde unas pie-
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citas de color pardo, reniformes (en forma de rifién), de 1 a 2 mm.
de largo y dispuestas en hilera, son los soros. Levantando uno de
éstos encontramos los saquitos (esporamgios) que contienen los es-
poros los cuales al caer en tierra himeda originan una nueva planta.

La multiplicacién del helecho serrucho se hace rdpidamente frae-
cionando su tallo subterrédneo. Si se riega y estd en buena tierra,
en pocos meses cubre una maceta.

Cuando le falta agua pierde sus hojuelas y deja como esquele-
to los ejes de color pardo, rigidos y lignificados.

HELECHO ‘‘CULANTRILLO’ (ADIANTUM CUNEATUM)

Lo he recogido al pie de los arboles viejos particularmente jun-
to a los sauces, en el delta del Parana. Habita también brocales de
pozos abandonados y paredes hiimedas y sombrias.

Es de los helechos de aspecto mas hermoso y delicado. Mide de
20 a 40 cm. de altura segtin la humedad que lo rodea.

En un corto rizoma tiene lugar la formacién de frondas, éstas
constan de un eje o raquis de color café, brillante y liso de 10 cm.
més o menos de altura, con ramificaciones secundarias y atn ter-
ciarias. En estos ejes se articulan piezas verdes, especie de hojue-
las delicadas y en forma de abanico. Miden 2 em. aproximadamen-
te de largo, cortamente pecioladas y con el borde irregularmente
festonado. En cada escotadura aparece una manchita parda que
corresponde a los soros con los saquitos llenos de esporos.

La reproduceién se efectia como en todos los helechos, segin
expliqué al principio.

La multiplicacién vegetativa se hace por medio de rizomas.

Se emplea en floreria, aunque presenta el inconveniente de mar-
chitarse rdpidamente. El helecho serrucho tampoco es apropiado
por la rigidez del raquis de las frondas.

El carbén de piedra estd formado en gran parte por helechos
gigantescos, que quedaron sepultados en épocas remotas, bajo el agua.

En la selva misionera y en la tucumano-boliviana crecen hele-
chos arborescentes; las frondas de algunos que he recogido en el
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Aconquija aleanzan la altura de una persona apoyada en el sue-
lo, sirviendo todavia para proporcionarle sombra. Tienen pues dos
metros aproximadamente. Cubren la ladera de la montafa, forman-
do un maravilloso tapiz. Menos desarrollados, pero muy abundan-
* tes en el lago Nahuel Huapi. Bellisimos los de Cérdoba con Sus
frondas amarillo-oro,

escAmA de fivo f‘uu.? >
5070
es’qcv‘nng;a_‘_@‘ G

E s)aovl‘qn Ql.o

Fia. 102. — Helecho culantrillo: a Ia izquierda parte de una hoja (fronda)

En las regiones tropicales es asombroso el desarrollo de algunas
especies. En Portugal se ha reunido en la llamada « BEstufa friay,
" una coleceién magnifica. Al penetrar alli me parecié estar en un
bosque de palmeras, tal es el aspecto que presentan esos enormes
helechos con troncos cilindricos, finos y altos que terminan en un
manojo de frondas. La humedad y la temperatura que se les ofre-
ce alli, es la que tienen en su ambiente matural. Constituye un
lugar visitado por la mayoria de los turistas que viajan a Europa.

Aplicaciones. — Aparte de las aplicaciones que se les da como
plantas ornamentales, debemos anotar su empleo en medicina,

El rizoma es un buen tenifugo (eficaz en el tratamiento de la
lombriz solitaria sin ganchos). No da resultado para la tenia ar-
mada contra la cual se emplea raiz de granada. ‘
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Con el rizoma fresco de helecho se prepara un extracto que se
suministra a la dosis de 3 a 8 gramos, en capsulas de medio gra-
mo cada una.

CUESTIONARIO

;Qué caracteriza a los helechos ?

; C6émo se efectiia la reproduceién ? Compare con la forma de re-
producirse de las plantas estudiadas durante el afio.

Describa el helecho serrucho y el culantrillo.

Mencione algunas aplicaciones de los helechos.

TRABAJO PRACTICO

Tome una fronda de helecho y levante cuidadosamente con un
cortaplumas, una de las mempranitas de color pardo, que se en-
cuentran en el envés. : )

Coléquela sobre un porta objetos, agregue una gota de agua y
un cubre-objetos.

Observe si es posible con un microseopio. Indique lo que ve ba-
jo la membranita y qué es el polvo que flota en el agua.

Haga un esquema indiecando las partes de un soro.

Al terminar el estudio de las plantas vemos que un grupo muy
numeroso fiene flores. Estas son de dos tipos, las que llevan los
Svulos encerrados en el ovario, el que se prolonga en un estilo y
estigma, para recoger el polen, como la Santa Rita, trigo, sauce,
pita, ete. y las que tienen los dvulos descubiertos, es decir no en-
cerrados en un ovario. Carecen de estilo y estigma para conducir
el polen, el.cual cae directamente sobre el 6vulo, ej.: pino, arau-
caria, eiprés, cedro, ete.

Otras plantas no poseen flores y se reproducen por esporos, €o-
mo los helechos.

El cuadro siguiente resume esto:

Pl et tonss ( Ovulos, luego semillas encerrados en el

ovario. (Angiospermas)
(Fanerégomas) [ Ovulos descubiertos. (Gimnospermas)
Plantas sin flores, reproduccién por esporos (Criptégamas)
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