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Setas. — Conocidas muchas especies de las setas, merecen un

estudio detenido por su uso frecuente, y por los cuidados que exige
su empleo en las prácticas de la alimentación. La clase de las setas
contiene gran número de especiescomestibles, alguna de las cuales
tiene mucha importancia. Pero por desgracia al lado de éstas se

encuentran otras especies tóxicas en alto grado, que si no son exa

minadas con toda atención pueden ser confundidas con las prime
ras y ocasionar accidentes peligrosos y muchas veces de extrema
gravedad.

Es raro el tener que recurrir al examen microscópico para la
diagnosis de las setas frescas y enteras; semejante proceder, lejos
de ser práctico, sería inútil, puesto que los caracteres macroscópi
cos del producto bastan casi siempre para clasificarlo.

Pero hay casos en que es necesaria la intervención del micros
copio, como, por ejemplo, cuando una seta alimenticia de calidad
inferior se encuentra en un producto preparado sustituida á una

buena, á la cual se parece mucho, ó á la cual se la hace parecer más
ó menos por diversas manipulaciones. Lo mismo sucede cuando se

sustituye á las setas con otros productos disfrazados de manera que
puedan simular el verdadero producto. Por último, también puede
ser necesario el microscopio en un envenenamiento, para tomar
datos sobre la naturaleza del producto cuando se sospecha que per
tenece á las setas venenosas.

Los caracteres del falso tejido que forma la mayor masa de las
setas no puede servir gran cosa, porque estos caracteres son muy
parecidos unos á otros y con frecuehcia idénticos en las especies
que se quieren diferenciar. Este falso tejido, ó pseudoparénquima,
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está formado por la reunión de tubos micelianos alargados, rectos

sinuosos, enlazados los unos con los otros, soldados entre sí, de

tal manera que sobre un corte transversal se tiene la apariencia
como si estuviera formado de células de dimensiones desiguales, y

regularmente poligonales, entre las cuales existen canales más ó

menos anchos. La membrana de estos tubos está formada por una

variedad de celulosa que toma el color de rosa bajo la influencia

del yodo y del ácido sulfúrico ó del cloroyoduro de cinc, mientras

que la celulosa ordinaria da una coloración azul obscura. Esta es

una particularidad importante que conviene conocer en las investi

gaciones de que nos ocupamos. Este falso tejido no contiene ade

más nada que pueda servir de indicación, ni contiene jamás almi

dón ni granulaciones pigmentarias, sino solamente algunas veces

cristales de oxalato de cal que no ofrecen nada de particular.
Los caracteres más preciosos para la comprobación son los que

presentan los esporos; por regla general, son constantes para una

misma especie, lo cual tiene una gran importancia. Desgraciada
mente, sólo presentan pequenas diferencias de una á otra especie.

Los caracteres del pseudoparénquima y de los esporos de estas

setas cambian poco en general por los tratamientos á que se les

somete cuando se emplean como alimentos; la cocción particular
mente se limita á hincharlos un poco ; tampoco se alteran mucho

por un principio de digestión.
Las setas alimenticias pertenecen á los grandes órdenes de los

Basiomicetos y Ascomicetos. Las primeras producen los esporos por

brote en la cúspide de células madres especiales (basides); las se

gundas forman sus esporos por división al interior de las células

madres (ascos). Por consiguiente, será muy fácil referir una espe

cie observada á aquel de los dos órdenes al cual pertenezca.
Setas basidiomicetas. — Las especies comestibles pertenecen

todas al suborden de las Himenomicetas, en las cuales la capa de

tejido que produce los basides y partiendo los esporos el Hyme
nium como se le llama, se encuentra al exterior de la seta.

La estructura del Hymenium no varía mucho en el grupo. En

esta capa se encuentran dos especies de elementos; aquellos de los

cuales hemos hablado ya, los basides, y otros elementos estériles,
los parafises, que pueden aproximarse por su forma á los primeros,
ó sean más alargados pareciéndose á largos pelos. Los basides tie

nen muchas veces la forma de maza y pueden ser más cortos, casi

esféricos, ó más alargados y casi cilíndricos. En esta extremidad li

bre llevan de ordinario cuatro prolongaciones agudas, los sterigma
tes, al extremo de los cuales se producen los esporos.

En la mayor parte de las especies que entran en la alimentación,

la capa himenial recubre la cara libre de las prolongaciones que se

encuentran en la cara inferior del sombrero de la seta. Estas pro

longaciones afectan con frecuencia la forma de laminillas radiantes

y se asemejan alguna vez á dientes ó aguijones.
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La forma de los esporos varía mucho de un género á otro, pero

muy poco ó nada entre las especies de un mismo género. Por con

siguiente, esta propiedad no puede servir para distinguir en un mis
mo género las especies comestibles de las venenosas, por más que
pueda dar buenas indicaciones.

Setas ascomicetas. — En este orden importante se encuentran,
entre otras, las trufas que son objeto de un comercio considerable,
lo cual explica el por qué del fraude que con ellas se realiza.

La trufa es el fruto de una seta cuyo aparato vegetativo, el mi

celio, no es todavía bien conocido. Puede tenerse idea de su estruc
tura por medio de una capa delgada cortada con el microtomo. La
parte externa del tubérculo, el peridium, es dura, de color obscuro
y forma una especie de corteza en su periferia. El peridium difiere
según la especie por su color, su consistencia y la presencia ó la
ausencia de asperezas. Si el corte interesa todo el tubérculo, se ob
tiene una superficie plana de fondo coloreado en obscuro ó en ne

gro, recorrida por jaspeados blancos más ó menos claros y más ó

menos finos según la superficie.
Si se examina por transparencia sobre una lámina de cristal este

corte delgado y ancho, las venas blancas aparecen sombrías y opa
cas mientras que la pulpa obscura aparece translúcida. Con un au

mento mediano no es fácil darse cuenta de la causa del fenómeno,
debido á la presencia entre los filamentos micelianos de venas

blancas y de numerosas burbujas de aire muy finas que pueden fá

cilmente ser expulsadas poniendo el corte durante algunos minu
tos en el alcohol débil. Los caracteres de estas diferentes partes y
especialmente de los esporos sirven para reconocer la especie de

trufas de la cual se trata.

La diagnosis de las especies tiene, en efecto, gran interés por

que el fraude se funda principalmente en la sustitución de las tru

fas de primer orden por trufas de calidad secundaria y menos á
propósito para la alimentación. Este fraude pasa desapercibido
muchas veces, principalmente en las conservas.

Las trufas están sujetas á frecuentes alteraciones. A menudo'ex
perimentan una especie de putrefacción debida á las bacterias que
pululan en su superficie y penetran rápidamente en la carne, en las
hendiduras y en los intersticios. En tal caso, los tubérculos se ha
llan recubiertos de una capa mucosa gris ó verdosa que aparece
compuesta de una infinidad de bastoncillos; el tejido es más blando
y al cortarlo desprende un olor amoniacal.

Las trufas son atacadas con frecuencia, como la mayor parte de
las setas, por las larvas de diferentes insectos, que fabrican en ellas
sus galerías y se nutren de su substancia. Estas trufas pierden gran
parte de su perfume y el insecto que las ataca es un pequeno díp
tero del género Helamyza cuyas especies, todas en estado larvario,
son parásitos de las setas, y la HelamYza tuberivora.

Alimentos especiales. Café. — El café es fruto del cafeto, cons:
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tituído por granos oblongos ó esféricos más ó menos carnosos, que

contienen dos núcleos duros, convexos hacia fuera y planos por la

parte en que se unen. Estos dos núcleos, que representan el endo

carpo del fruto, contienen cada uno de ellos un grano plano, con

vexo, que lleva sobre la superficie aplanada un profundo surco ver

tical rodeado de un pequeno tegumento que lo envuelve.

El grano está constituido por un grueso albumen carnoso, de

bordes envueltos y un pequeno embrión excéntrico aproximado á

la base del albumen.

Fm. 200

Elementos de polvo de can; natural.

1. Corte transversal de un grano. — 2. Elementos del polvo de café.

La torrefacción á que se somete estos granos para desarrollar

su aroma, no cambia sus caracteres microscópicos; las membranas

celulares tienen un color más obscuro y un tinte negruzco bien de

finido.
Si se estudia el polvo del café obtenido por la moltura de los

granos tostados, se encuentran inalterables los elementos pertene

cientes al grano y á su tegumento que lo acompana siempre total

ó parcialmente. (Fig. 200.) Cuando el polvo es suficientemente fino,

se le puede examinar en suspensión en el agua, y para los fragmen

tos muy voluminosos es necesario hacer cortes después de remojar

los previamente.
El café molido puro no debe contener ningún otro elemento

fuera de los que pertenecen al albumen, al embrión y al espermo

dermo ; todo elemento extrano es indicio de una falsificación.

El café es un producto delicado que requiere ser cuidadosa
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FIG. 201

Café en polvo mezclado con chictaria
y bcIlota tostadas.
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mente conservado para no estar expuesto á las alteraciones. Sobre

todo conviene resguardarlo contra la humedad, pues con ella es rá

pidamente invadido por las bacterias putrefactivas, se calienta y

pierde una buena parte de sus cualidades, entre otras, su aroma. Los

cafés tostados se alteran muy pronto por la humedad que les hace

perder su perfume.
Las falsificaciones del café son muy importantes. El fraude se

emplea rara vez con los cafés verdes á los cuales sólo se adiciona

en proporciones más ó menos fuertes, con los productos averiados

durante la cosecha ó el transporte.
Se ha senalado una fabricación de toda especie de granos de café

por medio de arcilla verdosa moldeada en granos y después deseca •

da ó por medio de una pasta de harina meZclada con granzas de

café. Este fraude es muy fácil de reconocer; arrojando tales granos

de café en el agua se deshacen en seguida; ademas, se reducen fá

cilmente á polvo entre los dedos. Lo mismo sucede con los cafés

tostados en granos; basta con hacerles absorber la mayor cantidad

posible de agua para aumentar su peso.

FIG. 202

Chicoria falsificarla con materias amiláceas

tostadas.

Pero el café en polvo es el objeto de las más numerosas falsifi

caciones por la mayor facilidad de mezclar á su masa substancias
diversas sin cambiar su aspecto. A estas substancias se da, por

muy diversos procedimientos, especialmente por la torrefacción,
una apariencia similar.

Entre los productos que se emplean para adulterar el café, se

encuentra en primer lugar la raíz de chicoria tostada, los higos, las

bellotas y los granos de cereales, todos ellos tostados.
La presencia de la chicoria en el café es muy fácil de reconocer

en el microscopio examinando el polvo de este último ; los vasos

gruesos, puntuados que contiene la chicoria dan un indicio seguro
del fraude, puesto que ninguno de los elementos del café contiene

estas propiedades. (Fig. 201.)
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Lo mismo sucede con la adición de substancias amiláceas, corno

el polvo de bellotas, las féculas y los diversos almidones, todos
cuyos productos pueden reconocerse por la forma especial del polvo
de ellos comparado con el del café natural. (Fig. 202.)

Lo mismo puede decirse con respecto á las demás substancias

que pueden alterar las condiciones naturales de este producto.
Basta con reducirlas á polvo muy fino, examinarlas al microscopio
y comparar el resultado con el que se obtenga examinando el café

natural igualmente reducido á polvo.
Café de bellotas. — La bellota no contiene más que un grano

que encierra bajo sus tegumentos un grueso embrión con cotiledo

nes macizos que forman la mayor parte de su masa carnosa. El te

jido de los cotiledones está formado por un parénquima de grandes
células poliédricas llenas de almidón, encontrándose esparcidos
finos hacecillos fibrovasculares. Los granos de almidón son algunas
veces redondos y más á menudo alargados y ovoides; su forma es

casi siempre irregular y poseen una hendidura prolongada de forma

hueca. Se parecen algo á los de las leguminosas, pero son nota

blemente más pequenos y la hendidura es más marcada. La super

ficie de los cotiledones lleva pequenas escamas epidérmicas de

kt de ancho próximamente, formadas de células aplastadas.

(1)
oo -2))

(19 O
o

o

203

Café de bellotas.

a, grano de almidón. — b, tráquea. — c, macizo iimenquirnatoso.

Examinando el polvo de este café de bellotas se encuentran fácil

mente los elementos del fruto. (Fig. 203.) Los granos de almidón en

particular se distinguen con facilidad, directamente ó después de la

acción del agua yodada.
Café de cereales. — Tostando y reduciendo á polvo los granos

de diferentes cereales se obtiene un producto cuyo aspecto se pare

ce al de los precedentes, que se emplea para falsificar el café moli

do. Se ha vendido bajo el nombre de café de malta una droga prepa
rada con la cebada germinada. Es fácil reconocer en el microscopio
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los diversos elementos de granos de trigo, de cebada ó de centeno

(Fig. 204), empleados comúnmente con este objeto. Tales granos
sólo han experimentado cambios insignificantes por la torrefacción,
y es fácil reconocerlos en detalle, teniendo en cuenta los detalles

que dejamos apuntados, especialmente los que se obtienen fijándo
se en los granos de almidón, que en tal caso tienen gran impor
tancia.

•ic. 201

Café de echada.

, fibras — e, a. células del albumen. — o, almidón. — e, g. células de gluten
p, pelo. — e, epidermis.
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Chocolate. — El árbol del cacao (Theobroma cacao!, que es un

pequeno árbol de la América Central y de las regiones septentrio
nales de la del Sur, da un pequeno grano conocido con el nombre

de Haba de cacao. Estos granos están contenidos en una baya car

nosa y están envueltos en una pulpa blanda de un blanco verdoso.

Son ovoides y un poco aplastados, agrisados ó rojizos y están for

mados por un grueso embrión de cotiledones densos y carnosos,

replegados sobre ellos mismos y que contienen en sus sinuosidades
una pequena cantidad de albumen. El embrión está rodeado por

una cáscara obscura, gruesa y dura, constituida por el esperma

dermo.

El aspecto de las habas de cacao varía según el tratamiento que

se ha hecho experimentar á los granos después de la cosecha. Los

cacaos más apreciables para la fabricación del chocolate se dejan
permanecer algunos días en zanjas recubiertas de arena, donde se

produce una fermentación que desarrolla el principio aromático y

permite separar fácilmente la cáscara del grano y al parecer des

aparece una parte de la materia grasa y los cacaos toman el nom

bre de cacaos enterrados.

Las diferentes preparaciones alimenticias de cacao, principal
mente el chocolate, deben obtenerse con estos granos desprovistos
de su espermoderino.
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En un buen polvo de cacao sólo deben encontrarse los elemen

tos de los cotiledones, formando su mayor parte los tejidos del
resto del embrión, y los elementos procedentes del espermodermo
adheridos Ó. los cotiledones, sólo deben aparecer en pequenas can

tidades.
El almidón del cacao presenta granos ovoides y raras veces re

dondeados, cuyo diámetro varia de 3 á 19 th, siendo los de 4 á 6 los

más comunes. Estos granos están comúnmente reunidos en grupos

de 2, 3 ó 4 y pierden rápidamente el color violeta que les comuni

ca el yodo.
Se falsifica á menudo este producto anadiendo fécula de patata,

harinas de cereales, polvo de cáscara de cacao, polvo de almendras

y aserrín muy fino. Es muy fácil descubrir estos fraudes.

La fécula de patatas y las harinas de cereales se reconocen en

seguida por los caracteres de sus granos de almidón, mucho más

gruesos y de forma diferente de los del cacao.

El polvo de la cáscara de cacao introduce en la substancia ele

mentos de la cáscara que pueden reconocerse á primera vista.

El polvo de almendras contiene elementos muy diferentes de los

del polvo de cacao. Las células del parénquima cotiledonario de la

almendra se parecen por su aspecto á las del cacao, pero se distin

guen de ellas por las gotitas de aceite de su contenido y sobre todo

porque no contienen granos de almidón sino muchos granos de

aleurona que se tinen sencillamente en amarillo obscuro por el

yodo. Además, el espermodermo de la almendra tiene su cara ex

terna formada de gruesas células de paredes lenosas coloreadas de

gris obscuro, y cón grandes puntos que se encuentran fácilmente

en el polvo y hacen descubrir el fraude. (Fig. 205).

La mezcla de aserrín de madera se reconoce por la presencia de

fibras lenosas.

La falsificación más frecuente del polvo de cacao consiste en

privarlo en gran parte de la materia grasa, la manteca de cacao. El

mejor medio de darse cuenta de esta falsificación consiste en dosi

ficar la grasa por medio del éter. El cacao así falsificado ha perdido
una gran parte de su poder nutritivo, y frecuentemente los fabri

cantes hacen un reclamo de este mismo fraude, pretendiendo ven

der un producto que se digiere más fácilmente.

La preparación alimenticia más importante á la cual sirve de

base el cacao, es el chocolate. Cuando es bueno, no debe contener

más que los elementos de los granos de cacao desprovistos de su

cáscara, elementos principalmente de los cotiledones, células ami

líferas y células de pigmento violado, corpúsculos de Hitscherlich

y residuos del tegumento delgado y transparente, con algunos resi

duos de la vainilla que ha servido para aromatizar.

Para estudiar en el microscopio un chocolate, se le debe raspar

con un cuchillo, tomando una pequena cantidad que se trata por el

éter para quitar la materia grasa.
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La evaporación de esta solución podrá dar indicaciones precisas
sobre las proporciones de esta materia que constituye una de las

condiciones esenciales de un buen chocolate, tan esencial que debe

denunciarse corno fraudulenta toda preparación que contenga una

cantidad notablemente inferior á la media, que es de 25 á 30 por 100

para el polvo de cacao, y 15 á 20 por 100 para el chocolate, sin que

se deba dejarse dominar por las razones buenas en apariencia de

que se valen los fabricantes para justificar su sustracción. El polvo
sirve para hacer las preparaciones necesarias del exárnen micros

cópico.
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Fin. '205

Elementos de un pan de almendras.

Células eselerosas. traqueas, células de cotiledón ygetas de aceite.
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El chocolate es frecuentemente falsificado por materias muy di

versas. Además de las substancias que se emplean para falsificar el

polvo del cacao, según hemos dicho, se emplean otras minerales,
como el ocre rojo, la creta y el yeso, y para reemplazar la materia

grasa sustraída del cacao se anade aceite de olivay hasta sebo.

Es bien fácil reconocer estos fraudes según ya hemos dicho. Las

partículas de materias minerales ó de reacciones microquímicas
se comprueban de igual modo; la creta deja ver los restos de fora

miníferas que contiene siempre en gran abundancia. El aceite de

oliva se revela por la presencia de gruesas gotas de aceite á una

temperatura en que la materia grasa del cacao es sólida; el seb&

aparece en masas radiadas de cristales aciculares de estearina que

se distingue fácilmente por su aspecto y su reacción en la luz pola
rizada, de los conjuntos de agujas truncadas 6 de las plaquetas que

forma la materia grasa del cacao.

Este y el chocolate se alteran fácilmente: cuando se les tiene en

la humedad se enmohecen y son invadidos por las bacterias, en

contrándose de éstas las mismas:especies que atacan á las substan

cias amiláceas.
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Frutos de las umbelíferas. — Los frutos de gran número de estas

,plantas son empleados corno condimento. Uno de los más usuales

-es el anís verde cuyos principales caracteres conviene conocer.

El fruto del anís verde (Pimpinella anisum) es ovoide, oblongo,
cubierto de pelos cortos y gruesos. La sección transversal es octo

gonal y redondeada. Se reconoce en cada una de las dos partes que

la constituyen los caracteres representados en la Fig. '206. El pa

rénquima que corresponde al mesocarpo contiene en cada uno de

sus ángulos ún haz liberolenoso y entre estos últimos una serie de

canales oleo-resinosos.

2(Hi

torto transversal de uno de los ;nericar pos del fruto del anis ,eido.

Mezclados con esta semilla se encuentran granos de cicuta que

,es muy tóxica. La sustitución hecha por descuido durante la cose

-cha ha determinado accidentes graves. Las semillas de cicuta son

-más redondeadas y poco aplastadas lateralmente; cada mericarpo
lleva cinco costillas salientes y no tiene canales oteo-resinosos, cu

yos caracteres la distinguen fácilmente de las del anís verde.

Anís estrellado. — El anis estrellado ó badiana es un aromático

muy estimado en ciertas regiones. Es el fruto del Illicium anisaturn,

árbol dela China y del Japón. Este fruto seco, de color rojo•obscuro,
-está formado por la yuxtaposición, en forma estrellada, de O á 10

foliculos monospermos que se abren por un ángulo interno. El grano

contiene bajo sus tegumentos obscuros y lucientes un albumen

carnoso que encierra un pequeno embrión. El polvo, que es el que

únicamente puede ser falsificado, contiene elementos muy diversos

procedentes de diferentes partes del fruto. La mayor parte de este
• polvo está formado por restos obscuros del parénquilna de los pe

dúnculos y de la cáscara. En este polvo se encuentran también ele

mentos esclerosos de diversas formas, residuos del parénquima de

la cáscara, de las células y de los cristales.
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Vainilla. — Es un fruto alargado, siliquiforme del Vainilla aro

nyítica, orquídea originaria de Méjico y muy cultivada en los países
cálidos y en las estufas de Europa. Esta semilla delgada, obscura

mente trígona, es completamente dehiscente en dos valvas desigua
les. La cavidad triangular contiene numerosos y pequenos granos
ovoides, negruzcos, insertados sobre tres bandas placentarias. Estos
granos están aglutinados por una substancia melosa, untuosa, se

gregada p.« pelos papilosos que recubren la pared interna del
ovario.

Esta pared, observada en corte transversal, presenta una estruc

tura muy sencilla. Se le reconoce al exterior una capa epidérmica
formada por células alargadas y que presentan de distancia en dis

tancia orificios estomáticos. Estas células encierran un contenido

granuloso y á menudo cristales prismáticos de vainilla que se di
suelven en el alcohol.

El espesor de la pared está constituido por un tejido parenqui
matos°, en el cual se encuentran numerosos hacecillos liberoleno
sos y células que contienen cristales de oxalato de cal. Los otros

elementos encierran un contenido granuloso agrisado, donde se

observan cristales de vainilla y gotas de aceite.
El parénquima está limitado interiormente por una capa epidér

mica cuyos elementos contienen una masa agrisada, rica en gotitas
de aceite. Esta epidermis está revestida en el intervalo de las pla
centas por largos pelos papilosos unicelulares, obtusos, de 0'3
'milímetros de largo, cuya cavidad está llena de una masa granu

losa de color gris. Estos pelos son los que segregan el líquido balsá
mico viscoso que aglutina los granos. Estos granos ovoides, lenti
culares, de 0'4 milímetros en su mayor longitud, están revestidos
por un tegumento espeso y negruzco reticulado.

La vainilla de buena calidad está casi siempre revestida exte

riormente de cristales blancos, más ó menos largos, de vanilina.
' Estos cristales tienen la forma de prismas largos un poco amari
llentos que por la compresión se disocian en filamentos finos y fle

xibles.
El polvo de vainilla presenta elementos fácilese reconocer como.

los granos, las papilas secretoras y los prismas de vanilina.
Comúnmente se falsifica la vainilla por medio del vainillón,

que es fruto de la vainilla pompona muy inferior en calidad. Los
frutos son menos largos, más gruesos, de un tinte menos obscuro
y de olor menos fino. Como son fácilmente dehiscentes cuando han
llegado á la madurez, se les ata con un hilo para impedir que se

abran; la huella de este hilo se ve en su superficie. Sería muy difícil
reconocer el vainillón en polvo por medio del examen microscópico.
Sin embargo, los elementos de las diferentes capas del vainillón son

todos mucho más gruesos, aunque de la misma forma que la vainilla.
Este es un carácter que puede servir para diferenciarlos, y que
realmente presta excelentes servicios cuando se tiene práctica en
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esta clase de reconocimientos. Ya lo hemos indicado en otro lugar;

el microscopio es un instrumento completamente inútil para las in

vestigaciones de laboratorio, cuando el que lo maneja, además del

conocimiento científico del aparato, no posee la práctica que da un

trabajo asiduo de observación.

FIN DEL TOMO PRIMERO
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Respiración. (Influencia de la presión) 310
Respiración. (Influencia de la tempe

ratura) 30')

455
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Respiración (Condiciones de esta fun
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Resumen
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Sacarificación por el agua de malta
Sacarificación por la diastasa . .

Sacarosas
Sales (Acción de las)
Sales biliares
Saliva en general
Saliva sublingual
Saliva submaxilar
Saliva bucal
Saliva procedente de las parótidas. •

Saliva (Acción fisiológica de la) . . •

Sangre (La)
Sangre (La) corno elemento de diag

nóstico en algunas enfermedades
. 276

Sangre en las enfermedades . . . . 253
Sangre (en la peste bubónica) . . 252
Sangre (Análisis químico de la)

.
. .

Sangre (Constitución histológica de la) 226
Sangre (Análisis de alguno1 do susele

mentos) 259
Sangre (Alteración de la)por los agen

tes patógenos) . . 249
Sangre (Alcalinidad de la) 263
Sangre (Acción de los gases sobre la) 242
Saponificación 122 y 561
Sarcosina 139
Secreción de la leche. (Influencia del

reposo y la fatiga) 429
Secreción de la leche. (Influencia del

tiempo) 429
Secreción de la leche. (Influencias pa

tológicas) 430
Sedimentos urinarios 399
Separación de los materiales de la

nutrición entre los vasos quiliferos
y los capilares sanguíneos . . . . 448

Separación de los ácidos tártrico, ci
trico y málico contenidos en los ju
gos vegetales 570

Septicemia 602
Seroalbúmina 66
Serosidades de lhs pleuras
Serosidades del hidrocele
Serosidades del peritoneo
Serosidades del pericardio
Serosidades en general
Setas
Setas ascomicetas
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137
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546
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318
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320
321
320
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281
292
291
290
290
673
675

Toxina 104 y 105
Toxinas. . . . 84, 100, 101, 102, 103 y 480
Toxinas de la glándula tiroides. . 107
Toxinas del jugo pancreático.
Toxina diftérica 96
Toxinas de la sangre 107
Toxinas musculares 106
Toxinas del hígado 107
Toxinas del bazo 107
Toxinas de los rinones 106
Toxinas de la alimentación 108
Toxinas de la bilis 106
Toxinas urinarias 105.
Toxinas digestivas 107
Toxinas del tifus
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Setas bacidiomicetas 673
Sincronización de las oscilaciones

nerviosas 187
Sistema nervioso (Modificaciones pa

tológicas del) 183.
Steapsina 354
Substancias proteicas 235
Substancias proteicas de la leche . 419
Substancias proteicas ( Clasificación

de las) 60
Substancia cerebral (Análisis de la) . 178
Substancias que modifican la acción

del jugo gástrico 327
Suero 245-
Sueroterapia 90
Suero (Albuminoides del) 246
Sudor 284
Sudores patológicos 286
Supuración 103
Supuraciones y pioemias 604

Tejidos en general 135
Tejido óseo 170
Tejido cartilaginoso 167
Tejido conjuntivo 163
Tejido nervioso 176
Tejido muscular 136-
Tejidos elásticos 164
Tejido adiposo 165
Tejidos epiteliales 218
Tejido de las glándulas 189'
Temperatura (Acción de la) 53
Teoremas fundamentales 498
Teoria biológica. (Consecuencias) . 38
Teoría química de la respiración . • 313
Tétanos 101
Tiempo de la leche 429'
Tiempo de solidificación 550
Timo 291
Toxalbúminas 480
Toxicidad urinaria como medio de

diagnóstico en algunas enfermeda
des 396

Toxicidad de la orina 362
Toxicidad urinaria. (Ampliación) . . 363
Toxicidad del sudor del hombre. . . 287
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Toxinas y alcaloides propiamente di
chas 91

Toxinas urinarias 391
Toxinas del bacilo virgula 94

Toxinas vegetales 85

Trabajo muscular 144

"frabajo máximo 501
Transformación del glucógeno en glu

cosa en el hígado después de la

muerte 194
rransformación de la leche por la

caseificación 429

Transformación de los compuestos
orgánicos en los fenómenos de nu

trición 125
Transformación del músculo encarne 149
'frasudados serosos 283

Tripsina 335
Tuberculosis 101 y 251

Umbelíferas (Frutos de las) . . . .

Una teoria sobre las estenosis valvu

lares
Una alteración especial de la sangre
Unas, cuernos, escanvis
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Urato de amonio 407
Urato de calcio ó de magnesio 408
Urato de sodio 408
Urea 359
Urea en la sangre 243
Urea en la asimilación 449
Ureidos 112
Ureidos del organismo 486
Urobilina 204
Urobilinuria 204

Vacunación 8q
Vainilla 689
Variaciones patológicas en las subs

tancias contenidas en las orinas. 386
Vermes redondos 640
Yermes planos 621
Vida de los plasmas 495
Vida celular 47
Vitelinas 76
Vitellus 41'1
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A Arenistella aggiutinans P. Fischer
(Masa protoplasmática con seudo

Págs.

Acido úrico hidratado (precipitado en pedos sencillos). Fig. 10 41
la orina). Fig. 96 372

Amibos en un cultivo de caldo gelati
nizado. Pus de un absceso del higa
do á consecuencia de disentería. — Bacilo de la peste bubónica. Fig. 68 . 253:

Amibos de difArentes tamanos. Fi Bacilo de Eberth (cultivo). Fig. 66 . 251

gura 86 3)2 Bacilo del cáncer blando. Fig. 35 . . 105
Almidón de trigo. Fig. 122 . 542 Bacilo del tétanos ( sin esporos). Fi

Almidón de arroz. Fig. 124. 543 gura32 102
Almidón de maiz. Fig 123 542 Bacilo del tétanos (cultivo). Fig. 31. 102

Anafasis ( esquema de Delage ). Figu Bacilo de Eberth, con airros. Fig. 25 . 97

ra 19 90 Bacilo de la difteria (cultivo). Fig. 24 . 95
Anis verde (corte del fruto). Fig. 206 . 682 Bacilo de la difteria ( en las falsas

Aparato para buscar el carbono y el membranas). Fig. 23 94
hidrógeno en los cuerpos orgánicos. Bacterias de una orina ácida. Fig. 101. 400

Figura 1.° 20 Bano maría para ensayos del aceite.

Aparato de combustión (disposición Fig. 125 551
general). Fig 6 a 24 Bazo humano el décimo día de la fie

Aparato para dosificar el nitrógeno. bre tifoidea. Fig. 51 214
Fig. 8.a 26 Bazo melánico. Fig. 135 587

Aparato de dialisis continua de A. Gau
tier. Fig. 21 62

Aparato de Chabrié, para la separa
ción de los principios orgánicos. Fi
gura 33 121 Café natural (polvo). Fig. 209. . 676:

Aparato de A. Gautier para dosificar Café falsificado. Fig. 202 677
los gases de la sangre. Fig. 73. . 273 Café de bellotas. Fig. 203 678.

Aparato de Regnault y Reiset para el Café de cebada. Fig. 204 679
estudio de la respiración. Fig. 78. . 295 Café en polvo mezclado con bellotas.

Aparato de. respiración, de Pettenkof Fig. 201 677
fer y Voit. Fig 79 300 Cálculos de ácido úrico. Fig. 108 . . 404

Aparato de Arthus para dosificar la Cálculos de oxalato de cal. Fig. 109. . 404
urea por el hipobromito de sosa. Fi Cálculos de fosfato de cal. Fig. 110 404
gura 93 370 Cápsula ó célula artificial. Fig. 70 . 266

Aparato de Arthus para dosificar la Cartílago con depósitos uráticos. Fi
urea sin la cuba de mercurio. Fig.94. 370 gura 136 589

Aparato de fermentación para dosifi
car la glucosa de las orinas diabéti

Célula vegetal. Fig 13
Células epiteliales con bacilos de la

43

cas. Fig. 99 383 tuberculosis. Fig 53 219-
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<Células hepáticas infiltradas de gra
sa. Fig. 131 581

Cenuro cerebral del carnero. Fig. 152. 633
Cilindros hialinos en los sedimentos

orgánicos de la orina. Fig. 106. 403
Citodos de levadura de cerveza. Fi

gura 116 467
Cisticercus cellulosae de la carne de

cerdo. Fig. 147 623
Cisticercus cellulosae. Fig. 148 . . 623
Cisticerco del buey. Fig. 149 . . . 628
Colonia del bacilo del carbunco (en

gelatina). Fig. 140 599
Colonias de bacilos (cólera asiático)

Fig. 22.. 93
Corte de la piel. Fig. 54 220
Corte del hígado. (Granulaciones en

el muermo). Fig. 50 201
Cristales de colesterina. Fig. 37 . 117
Cristales de tirosina. Fig. 36 . . 116
Cristales de glucosa. Fig. 39 . . 124
Cristales de taurina. Fig. 40 . . 138
Cristales de creatina. Fig. 41 . . . . 139
Cristales de lactato de cal. Fig. 43. . 173
Cristales de fosfato bibásico de cal

Figura 42 171
Cristales de ácido glucocólico. Fig. 48 197
Cristales de hemina. Fig. 74 . . . . 274
Cristales de hemina (ampliación). Fi

gura 75 276
Cristales de hematoidina. Fig. 76 . . 276
Cristales de ácido glucocólico;Fig. 81. 336
Cristales de bilirubina. Fig. 82 . . . 337
Cristales de urea. Fig. 89 360
Cristales de oxalato de urea. Fig. 90. 360
Cristales de ácido úrico. Fig. 91 . . . 361
Cristales de ácido sucínico. Fig. 92. . 365
Cristales de ácido úrico y oxalato de

cal. Fig. 98 376

Degeneración adiposa en las fibras
musculares. Fig. 134 . . . . . 585

Digestor continuo de Payen. Fig. 130. 570
División de una masa protoplasmáti

ca. Fig 12 42
Distoma Lanceo latum. Fig. 157 . . 638
Distonia hepaticum. Fig. 156 . . . 637
Dosificación de los ácidos grasos. Fi

aura 128 561

E

El centrosoma, el huso central, los
conos antípodas y atractivos y las
horquillas en la profasis. Esquema
de Delage. Fig 20

Epiteliovaginal en los sedimentos or

gánicos de la orina. Fig. 103
. . . 401
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Epitelio vesical alterado. Fig. 105 . 402
Epitelio renal en los sedimentos orgá

nicos de la orina. Fig. 102 . . . . 400
Espirito de Obermeier. Fig . 69 953
Esporos y tubos jóvenes micelianos

de una bacteria de la putrefacción.
Fig. 144 615

Esputo pulmonal de actinomicosis. Fi
gura 139 594

Estercorina con algunos glóbulos gra
sos. Fig. 84 344

Extremidad del tubo de combustión,
en forma de bayoneta. Fig. 3•1 . . 22

Estructura del cuerpo tiroides. Figu
ra 52 216

Estreptococos del pus. Fig. 34 . . 104
Estreptococo piógeno. Fig. 64. . . 249
Excrementos.—Fosfato amónico-mag

nésico (cristales). Fig . 85 347

Feculómetro. Fig. 119
Fécula de patatas. Fig. 120
Fermento de la cerveza. Fig. 115 .

Fermento butárico. Fig. 112 . .

Fermento de la leche. Fig. 111. . .

Fibrina de la sangre. Fig. 58 . . . .

Figura teórica, representando los di
versos modos de reproducción del

equinococo. Fig. 151
Filamentos en el carbunco (cultivo)

Fig. 33
Foie-gras. Fig. 133
Frasco para determinar la densidad

de la manteca. Fig. 126
Fases distintas de la carioquinesis

observadas en las larvas de Sala
mandra maculosa (según Ramón y

Caja!). Fig. 17
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535
456
428
423
231

631
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583
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49

Gato tísico. (Sección del hígado con

el bacilo de Koch). Fig. 46 . . . . 193
Gérmenes de varios parásitos. Figu

ras 154, '155 y 156 637

Glándulas salivares. Fig. 43 bis. .
190

Glándulas de pepsina. Fig. 44. . .
190

Glóbulos de la sangre. Figs. 55 y 56 226

Glóbulos de la sangre de reptiles. Fi

aura 57
Granulación de actinomicosis. Figu

ra 138
Grupo de cristales de fosfato amónico

magnésico. Fig. 100 386

227

593

538Harina. Fig. 121
Hematóscopo de Hénocque. Fig. 72 271



Hematozoario de Leyeran en el palu
dismo. Fig. 77

Hematozoario de Laverán (segmenta
ción de cuerpgs en rosetas). Fig. 30.

Hematozoario de Laverán (cuerpos en

media luna). Fig. 29.
Hematozoario de Laverán. Fig. 28 .

ilematozoario de Leyeran. Cuerpos
esféricos. Fig. 27

Hemoglobina. Cristales de hemoglo
bina del hombre. Fig. 61

Hemoglobina. Cristales de hemoglo
bina del caballo. Fig. 62

Hemoglobina. Cristales de hemoglo
bina de ardilla. Fig 63

Hemoglobina. Cristales de hemoglo
bina del gato. Fig. 60

Hemoglobina. Cristales de hemoglo
bina de cobaya. Fig 59

Hígado. Células entre los vasos san

guíneosly biliares del hígado. Fig. 45
Huevos de botriocéfalo. Fig. 158. . .

Huevo que contiene un embrión pró
ximo á salir. Fig. 153

.Hypoderma bovis. Fig. 180
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100

100
99

99

239

240

241

238

238

192
638

635
654
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Infiltración adiposa del tejido conjun
tivo. Fig. 132 581

Larva de botriocéfalo. Figs. 159, 160, 638 y639
Larvas de moscas. Fig. 179 653
Lavado de los ácidos grasos fijos. Fi

gura 129 567
Lóbulo hepático, con ramificaciones

de vasos sanguíneos y canalículos
biliares hasta el canal central. Fi
gura 80 335

Mal colorado. Fig. 143
Mal de arana. Leche inficionada (cul

tivo). Fig 114
Manera de llenar frascos para deter

minar la densidad de la manteca.
Fig. 127

Mammitis de vacas de leche. Leche de
vacas enfermas (cultivos). Fig. 113 .

Materias diversas, contenidas en los
excrementos. Fig. 83

Metafasis (figura esquemática de De
lage). Fig 18

Mycoderma vini. Fig. 118
Mycoderma aceti. Fig. 117
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441
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49
522
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Organos reproductores (zoosporos) de
diversas criptógamas, provistos de
cirro ó cirros vibrátiles. Fig. 16 . . 48

Pan de almendra (Elementos de). Fi
gura 250

Placas de Peyer antes de la ulcena
ción (tifus). Fig. 26

Pneumococo. Fig. 65
Protomixa aurantiaca. Masa proto

plasmática con seudópodos anasto

mosados. Fig. 11
Pseudotuberculosis (granulación he

pática). Fig. 137

Rhabditis pellio. Hembra. Fig. 174. . 650
Retorta para la combustión de subs

tancias muy volátiles. La extremi
dad de esta retorta se introduce en

el tubo de cbmbustión. Fig. 7•• . 25

S

Sangre de ratón (carbunco). Fig. 67 .

Sarcina urinae. Fig. 107
Sarcosporidios de los músculos del

cerdo. Fig. 145
Sarcosporidios del diafragma del cer

do. Fig. 146
Sección del rinón humano. Fig. 87.
Sección del higado en una afección

carbuncosa. Fig. 17
Sedimentos orgánicos de las orinas

Cilindros en forma de sacacorchos
Fig. 101

Septicemia de Pasteur. Fig. 141 . .

Septicemia espontánea del conejo. Fi
gura 142

Serie de tubos para la absorción de
el los productos gaseosos de la com

bustión. Fig. 2 °

Tenia (huevo que contiene un em

brión). Fig. 153
Tenia (embrión). Fig. 255
Tenia echinococo del perro. Huevos

de esta tenia. Fig 150
(Tifus). Foco bacilar en el hígado hu

mano el día décimo de la fiebre ti
foidea. Fig. 49
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Trichina desarrollándose en el tejido

Págs

Transformacionesde los leucocitos de
rana (1 y 1) en 10 minutos. Fig. 15 . 48 muscular. Fig. 162 y 163 642

Trichina en espiral. Fig. 161 . . . . 641 Tubo con piedra pómez sulfúrica para
Trichina en la masa muscular. Fi absorber el agua. Fig. 4.* . . . . •2

gura 162 642 Tubos rectos de las pirámides del ri
Trichina. Quiste voluminoso. Fig. 164. 643 nón. Tubos de 13ellini. Fig. 88. . 356
Trichina. Quiste en forma normal. Fi Tubo en forma de pato, de Maquenne.

gura 165. 643 Fig. 9.• 26

Trichina. Quiste plurilocular. Fig. 166. 644 Tubo con potasa y cloruro de calcio.
Trichina. Quiste cretiflcado. Fig. 167. 644 Fig. 5.' 22
Trichina rodeada por el tejido adipo Tyroglyphus siro. Fig 175 651

so. Fig 168 645 Tyroglyphus longior. Fig. 176. .
. 852

Trichina. Larva fija en el tejido mus •Tyroglyphus cursor. Fig. 177 y 178 . 652
cular. Fig. 169 646

Trichina enquistada. Fig. 170. . . . 646
Trichina. Quiste en forma de limón.

Fig. 171 647 IT

Trichina en una masa adiposa. Figu
ra 172 648 Una célula típica (esquema). Fig. 11 . 44

Trichina alojada en embutidos ameri Urato ácido de sosa. Fig. 97 .
.

. . 373
canos. Fig. 173 649 Ureómetro de Ivon. Fig. 95 371
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