PEUUESO ESTUDIO O APUNTES SOBRE EL ALCOHOL

POR

JENARD EIBADESIIRA «.

Querer escribir algo, tomando como tema aquello
de que tanto se ha dicho, en verdad que parece excusa-
do y atrevido; pero el que, como yo, ha tenido ocasidn
de hacer observaciones largas y detenidas en un vasto
campo de estudio de especialidades patolégicas, seria
culpable, y muy mucho, si no dijera ese algo; aunque ma-
lamente consignado, de lo que ha visto, estudiado, ex-
perimentado y tomado como final resultado de esas ob-
servaciones. (i)

Por lo mismo, no.se.crea  que voy & escribir un tra-
tado completo del alcohol; pues ese seria un trabajo lar-
go y complicado; porque seria preciso hablar detenida-
mente de este agente considerado en si, en sus multiples
y variadisimas combinaciones, en la infinita serie de sus
derivados; en una palabra, habria que estudiarlo fisica y
guimicamente, para después concretarse & sus usos 0
aplicaciones ya sean cientificas, econémicas 6 industria-
les: en fin su completo estudio seria para escribir varios
volimenes y, aun asi, dejar notables vacios.—Sin em-
bargo, es imposible dejar de hacer algunas consideracio-
nes generales y de las que no se puede prescindir al ha-
blar de cualquiera de los efectos del alcohol: por consi-
guiente, algo recordaré sobresus conocimientos generales.

Mi objeto exclusivo, al hacer estos apuntamientos
incompletos, es Illamar detenidamente la atencién sobre
los efectos nocivos de este agente poderosisimo y que ha
esclavizado tiranicamente al siglo actual (que casi se le,
podia llamar «siglo espirituoso»); considerandolo en su

(i) Hace algunos afios que tengo & mi cargo las casas del Hospital y Hospi-
cio de San Lazaro;-en donde también estan retenidos los alcoholizados.
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acciorl toxica, mdfbigena, dbgradadora, aniquiladora de
la especie humana; estudiar & éste como titdnico ele-
mento que estd originando la gran epidemia moral de la
sociedad moderna; que ha transformado y sigue revolu-
cionando los dos mundos: que con su poderoso influjo no
perdona la choza pajiza ni el palacio real: que alucinan-
do, al principio, en sus avances de progreso estimulado,
degrada y enerva aun a las mas creadoras y casi divinas
inteligencias: que, dando impulso atrevido a delirantes
concepciones, es el infalible matador y sobreseguro de
la verdadera civilizacion; la cual s6lo consiste en el pro-
greso de la moral y del bien y de la verdad, y en la ten-
dencia al perfeccionamiento completo de la inteligencia
humana, el mayor bien que hemos recibido del Todopo-
deroso, y que es como reflejo de su divinisima esencia.

En una palabra, mi objeto es estudiar el envenena-
miento por el abuso del alcohol 6 de las bebidas espiri-
tuosas, considerandolo en los grandes males que ocasio-
na y analizando sus efectos en la triple manifestacidon
del alcoholismo agudo, del alcoholismo crénico y del de-
lirium -tremens. Enseguida, hacer indicaciones gene-
rales sobre la manera de evitar, preveer y remediar este
envenenamiento; tanto mas pernicioso, cuanto que el
sugeto que ha sido su victima, si ha logrado salvarse en
las primeras acometidas de este monstruo tan terrible y
que alhaga generalmente & todo's, queda después subyu-
gado y dominado de tal modo, que es muy raro y casi
sobrenatural, hallar casos en los cuales el intoxicado ha
podido sacudirse y salir victorioso de tan estupendo
enemigo.

Mucho temo que este pequefiisimo trabajo, sirva de
gran monumento' que atestiglie y recuerde mi insuficien-
cia € ineptitud; pero el deseo de ser util, consignando
un insignificante 6bolo en bien comun, serd mi gran dis-
culpa, y la indulgente bondad del lector, que estimara
mi buen fin, servirdme de estimulo para continuar en
trabajos parecidos: dando asi ejemplo, & los que mas
puedan, para el cultivo y asiduo estudio de especialidades
patologicas, de que tanto carecemosy habernos necesidad.

No sera por demas indicar que mucuos de los con-
ceptos emitidos en este modesto trabajo 6 tratado sobre
el alcohol, los he tomado de autoridades cientificas muy
notables y de conocido crédito.

Ojalé estos lijeros apuntes contribuvan en algo al
bien de alguno, pues asi quedaria plenamente satisfecho'
de la ardua tarea que me he propuesto y a que doy prin-
cipio.

Quito, 1804, m R. G.
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PROPIEDADES GENERALES DEL ALCOHOL;

Los arabes designaban con el nombre de alcohol al
producto espirituoso é inflamable de la destilacion del
vino. Al-Ko-oll, viene del arabe, que significa, cosa
sutil.

El alcohol puro, absoluto, es un liquido incoloro,
de olor espirituoso, de sabor acre y quemante, es un li-
quido transparente muy fluido y muy volatil. Su den-
sidad & o°, és igual 40,8095, 4 150es de 0°7947, a 200es
de 0,792. Cuando se le somete & un frio de — 100otoma
la consistencia de aceite, es decir que se espesa algo;
Teodoro de Saussure fué el primero que lo analizé com-
pletamente; EIl alcohol es muy avido de agua y cuando
se le mezcla con cierta cantidad de este liquido, se eleva
la temperatura y la mezcla disminuye de volumen: es
miscible en toda proporcion, produciendo contraccion y
desgaste calorifico : 52,3 voi. de alcohol y 47,7 voi. de agua
4 150n0 producen por su mezcla sino 96,35 volumen to-
tal, en lugar de 100 voi. El alcohol es muy combustible
y cuando es puro arde con una llama amarillenta y ésta
es azuleja cuando estd mezclado con agua. Mientras mas
puro es el alcohol es mas  inflamable. . El negro de pla-
tino humedecido con alcohol, absorbe enérgicamente el
oxigeno, produciendo tanto calor que llega hasta la in-
candescencia.—Después del agua, el alcohol es el disol-
vente general mas poderoso que se conoce: él disuelve
los sdlidos, liquidos y muchos gases: por ejemplo se di-
suelven en el alcohol mas facilmente que en el agua, el
oxigeno, el acido carbénico, el etileno, el ciandgeno.
Disuelve también los éteres, las recifias, los aceites esen-
ciales, materias grasas, alcaloides y muchos acidos orga-
nicos. Siendo soluble en el agua en cualquier propor-
cién, puede disolver por si una multitud de cuerpos in-
soluoles en aquella: disuelve ademas las materias colo-
rantes y cierta cantidad de azufre y de fésforo. Someti-
do el alcohol & la accidon del acido sulfarico se transfor-
ma en éter, perdiendo un equivalente de agua: también
se combina con él, sin perder nada, y entonces forma el
acido sulfovinico; Entre las sustancias minerales que
maés se disuelven por la accién del alcohol, citaré el iodo,
acido boérico, los hidratos de sosa y potasa; los cloruros
de calcio, estroncio, magnesio, zinc, hierro; el sublimal
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do corrosivo, los cloruros de oro y platino; los nitratos
de cal y magnesio, etc. El alcohol dirigido en vapor al
través de un tubo de porcelana calentado al rojo, se des-
compone en agua, hidrégeno, gas olefiante, etc.: ademas,
s-edeposita carbén y se forma algo de bencina, nafta-
lina e hidrato de pfenilo. Varios acidos le transforman
en éter. Precipita de sus soluciones & algunas sales cal-
careas, 4 la goma, la albimina, el azlcar de leche, etc.
Los vapores de alcohol, al aire, y en contacto con plati-
no, entran en conbustion lentay se convierten en aldehi-
do y acido acético. Una mezcla de peréxido de man-
ganeso y acido sulfurico diluido, 6 de bicromato de po-
tasio, oxida el alcohol y lo convierte parcialmente en
aldehido y acido acético. Los acidos dérico y cromico
lo oxidan con tanta energia que lo inflaman. EIl acido
nitrico lo ataca tan violentamente que lo convierte par-
cialmente en acido nitroso, desprendiendo abundantes
vapores rojos y acido carbonico. Haciéndolo hervir
con nitrato acido de mercurio 6 de plata, produce los
fulminatos respectivos. El cloro le ataca enérgicamen-
te quitandole hidrdgeno, cuyo producto final es el do-
ral: destilado con cloruro dé calda cloroformo. Una
deshidratacion incompleta bajo la influencia del acido
sulfurico, le transforma en 6xido de etilo 6 éter ordi-
nario.—El alcohol puede combinarse con ciertos 6xidos,
cloruros, sales y en todas estas combinaciones parece ju-
gar el papel de agua de cristalizacion. (Wurtz)

Los antiguos (1300) rectificaban el alcohol con el car-
bonato de potasa. Se lo prepara, en grande, destilando
los licores fermentados, vino, mosto obtenido por la sa-
carificacion de la féculay granos y sometido & la fermen-
tacién. La glucosa, 6 un azucar que pueda trasforinar-
se en glucosa, es la materia fermentescibie de estos Equi-
dos azucarados. EIl fermento es la levadura de cerveza:
los principales productos de esta fermentacion son el al-
cohol y el &cido carbdnico.—De una manera artificial se
puede formar alcohol con el gas olefiante ¢ etileno.
El 4cido sulfurico concentrado absorbe el gas etileno y
gue se forma del acido etilsulfurico (Hennel 1826). Es-
te hecho confirmé Berthelot haciendo hervir la solucién
de este acido. Hav otro procedimiento posterior & este
autor, para hacer ia sintesis del alcohol por medio del
etileno; consiste en hacerla combinacién de este car-
buro hidrogenado con el acido iodhidrico: se forma del
ioduio etilico, que puede convertir en alcohol median-
te una larga ebullicién con la potasa calstica. Esta reac-
cion quimica demuestra que el alcohol es un hidrato ana-
logo al hidrato potéasico; y si & este ultimo se le conside-
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ra como agua cuyo atomo do hidrégeno se ha reempla-
zado por un atomo de potasio, el alcohol representa tam-
bién al agua cuyo atomo de hidrogenése hareemplazado
por el radical mono-atémico etilo.

En el come:cié se llama alcohol 4 una mezcla de és-
te con mas 6 menos cantidad de agua, cuyas proporcio-
nes se conocen con los instrumentos llamados alcohold-
metros.

Los principales alcoholes conocidos son: alcohol
metilico (cH4 O) 6 férmico 6 espiritu de madera: alco-
hol vinico 06 acético (C2 HO O), es el alcohol propia-
mente dicho O espiritu de vino: alcohol propidnico
(C3 Hs O): alcohol butilico (C4 HI0 O): alcohol ami-
lico (C5 HI12 O), extraido de las patatas: alcohol caproi-
co (¢6 Hi* O): alcohol caprilico (C8 H18 O), Bouis lo
obtuvo por la accion de la potasa concentrada sobre ol
aceite de ricino etc.—Por las férmulas quimicas de los
principales alcoholes que se ha mencionado, se nota que
los alcoholes rep esentan carburos de hidrégeno, unidos
a los elementos del agua. Bajo la influencia de los des-
hidratantes enérgicos, como el acido sulfdrico, el fosf6-
rico, cada alcohol da origen a un carburo de hidrdgeno:
el alcohol vinico produce el hidrégeno bicarbonado: el
alcohol propidnico produce la propilena: el alcohol
amilico la amilana: el alcohol caprilico la caprilena etc.
Bajo la influencia de los oxidantes los alcoholes se con-
vierten en aldehidos, perdiendo dos equivalentes de hi-
drogeno.—Se dijo ya, que el alcohol propiamente dicho
0 espiritu de vino proviene de la fermentacién de los li-
guidos azucarados, es uno de los principios constituyen-
tes de todas las bebidas fermentadas, es el que les da sus
propiedades y al que deben el nombre de bebidas espiri-
tuosas. La fermentacion de los liquidos azucarados, lla-
mada fermentacién alcohdlica, produce el alcohol, pero
mezclado & las sustancias de las que se forma (vino, ci-
dra, cerveza, etc.) y dilatado en agua: con los agentes
muy &vidos de agua, como la cal, se lo puede obtener
puro. Toda esta variedad de alcoholes se llaman aguar-
dientes y espiritus los primeros de uso doméstico, toman
variados nombres, segin el aroma que contienen y las
sustancias de que se ha extraido.—Los aguardientes di-
fieren en calidad por razén de la diversidad de las sus-
tancias que los producen y de los procedimientos de fa-
bricacion empleados ; pero con una segunda destilacion
0 rectificacion se hace desaparecer el gusto peculiar de
cada uno, se eliminan los aceites esenciales y se hacen
neutros en gusto; es decir, quedan despojados de todo
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sabor empireumdtico y mas apropiados para fabricar li-
cores de mesa.

He aqui un cuadio de algunas bebidas alcohdlicas,
maéas usadas, y de la proporcidon de alcohol que cada una
de éllas contiene, segun Thénard.

Nintores cevires G dires leads earitucss Fqooddn ek dadd puo ste
' 100 ptes envdunan

Wiskey (aguardiente de granos) 54,23
Rhum (ron) ..o 53,68
Ginebra.......ccoceevne. 51,60
I TR 25,41
Vin de raisin sec. (vino de uva) 25,12
Madera.....ccoceveeeveiee s 22,27

Id del Cabo...ooooiiiiiicce 20,50
Teneriffe. i, 19,79
Constance blanc.......c.ccco........ 19,75
Lacryma Christi.....ccviiiiiiiiinnn, 19,70
XErés.n Jr P oSN 19,17
Lisbonne......cccooevenneee. 18,94
Constance rouge (rojo).  .oevenne. 18,92
Muscat du cap. (moscatel)........cceeenenee. 18,25
RousSillON......cccooiiiiec e 18,13
Ermitage blanc ... 17,43
MALAGA ..ot nns e sere s epeseeenees 17,26
Malvoisie de Madére (Malvasia). 16,40
Chiraz.....coeevennne.. 15,52
LUNEL e 15,59
Syracuse. ... 15,28
Claret on vin de BordeauX.........eccceeue... 15,10
[\ oY T 14,63
BOUrgogne. ..o 14,57
EIAUTEINE ..o 14,22
Champagne.....ocooiieneneeee e, 13,80
[ - AV =TS 13,37
Frontignam................. 12,79
Champagne mousseux (espumoso)... 12,61
Céte—ROtie.... ... 12,32
Ermitage rouge (rojo) . 12,32
Horck (vino del Rhin)...cccoeiiivivnnnee. 12,08

Tokay... T........ e 9,88
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Cidre le plus spiritueux (cidra fuerte). g.g7

Viu de boues de sureau........ccceeveeuernnnee. 9.87
Aie de BUrton.....coieiiiicinencieneee 8.88
Hydromel ... 7.32
Poiré (perada).....ccoveennenniennennenenes 7,26
3iere forte brune (cerveza).............. 6,80
Cidre le moins spiritueux (cidra suave) s5-2j
Porter de Londres.....ccoveviieveecieciecen, 4,20
Petite bieré de Londres......cocevvvevvennnee 1,28

A més de la lista indicada existe una multitud infi-
nita de alcoh les, vinos, cervezas, bebidas espirituo-
sas, etc. que contienen mas 6 menos proporcién alco-
hélica: como por ejemplo, vinos, cognac, champagnes,
mayorcas, uvas, mistelas, ratafias, cremas, aperitales,
cervezas, chichas, etc., etc. Toda esta diversidad de pre-
parados alcohélicos tienen imitaciones 0 falsificaciones
innumerables. Citaré unas pocas indicando la manera
mas comun de imitarlas:

Burdeos—Se falsifica 6 hace buena imitacién con
vino de Borgofia aromatizado y jugo de frambuesas.

Chateau-Margaux—Se compone con vino tinto 0
blanco y frambuesas, aguardiente y tintura de vainilla.

Chipre—Se imita con vino blanco, azucar cristaliza-
do, pasas de Damasco, flores de salcoy de cartamo
y ron.

Frontifian—Vino tinto, vino blanco y alcohol.

l.acrima-Cristi—Se compone con vino tinto, azucar,
cilantro, azafran, flores de adormideras y catecl; des-
pués se afiade espiritu de vino.

Lunel —Azlcar, albaricoques, vino y espiritu de
vino.

Madera—Vino blanco, higos pasos, azucar, flores de
salico, ruibarbo, acibar.

Méalaga—Vino blanco con azlcar, espiritu de vino y
agua de alquitran.

Id.—También se hace con vino blanco, alcohol, 10-
pulo, flores de salico, agua de azahares y miel.

Moscatel—Vino blanco, pasas moscatel y flores de
sauco.

Id.—Vino blanco, acoro verdadero, anis verde, raiz
de regaliz, nuez moscada y polipodio.

Vino de Portugal—Sidra, espiritu de vino y goma
kino.

Vino del Rhin—Al compuesto anterior se agrega
iter nitrico alcoholizado.

Vinos viejos—Nueces verdes v espiritu de vino.
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Vino licor—Vino de Borgofia, manzanas, limones,
clavos, azucar, ambar 6 almircle y agua de azahar.

Vino caliente (Bischof)—Vino tinto, limén, canela,
cilantro, azlcar: a esta mezcla se afiade alcohol 6 agua
caliente.

Vino quemado—Vino Borgofia, canela, limén, ci-
lantro, hojas de laurel, clavos de especia, macis, azucar.

Sidra—Jugo fermentado de manzanas.

Hipocras—Son diversas imitaciones de vinos varia-
dos en que entran canela, pimienta blanca, hoja de flor
moscada, cilantro, almendras, leche, vino, clavos: &es-
tas mezclas se agrega ajenjo, anis, angélica, lirio de Flo-
rencia, vainilla, azamboa, nebrina, albaricoques, melo-
coton, pasas, etc., etc., y después se aromatiza con almiz-
cle, ambar, menta, rosas, etc., etc.

Ademas se hacen vinos de granos, de cereales, etc.,
de frutas, jugos vegetales, etc., variadamente azucarados,
alcoh dizados y aromatizados.

También hay variedades de elixires y de bebidas es-
pirituosas no azucaradas: como el ajenjo (compuesto de
ajenjo, anis, cilantro, etc.): el amargo de Holanda (que
se hace con limones, naranjos, etc.): el Bitter, Cognac,
Ginebra de 50 grados: el Kirsch (se hace de cerezas): el
Kaetsch (de ciruelas): el Ron (que se hace de melaza de
cafa), etc., etc. Se puede, en general obtener toda clase
de bebidas espirituosas, mezclando cierta cantidad de al-
cohol, agua, azucar y las esencias correspondientes & lo
que se quiere imitar.

Como los aguardientes “al ‘envejecer pierden un po-
co de su espirituosidad, adquiriendo en cambio sabor y
fragancia exquisitos, se ha querido también envejecer ar-
tificialmente el aguardiente, agregdndole seis U ocho go-
tas de amoniaco liquido por cada litro v agitando bien la
botella: pasados pocos dias, el aguardiente pierde su
acritud neutralizada por el amoniaco y muy pronto ad-
guiere el gusto del mas viejo aguardiente; esta adicion
amoniacal es la menos perjudicial a la salud. También
se agrega pedazos de azlcar cande y gotas de ron. La
infusion de la corteza verde de nuez sirve y bien para
reforzar la fragancia de los aguardientes.

Los griegos y los romanos no conocieron la desti-
lacién: en los liquidos fermentados no veian de comun
sino la accion fisiologica: el arte de extraer el alcohol
nos viene de los arabes. En el siglo XIIl Amoldo de
Villanueva introdujo su uso en Europay describid sus
propiedades. Raimundo Lulle llamé al alcohol la quin-
ta esencia. Lavoisier ensefié el origen y modo de pro-
duccidon del alcohol en la fermentacién vinosa. Albu-
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casis, médico arabe del siglo X1l y en el siglo XIIl Rai-
mundo Lulle creyeron cada cual haber sido el primero en
haber descubierto el alcohol, Morewood cree que los
chinos prepararon el alcohol mucho antes que se co-
nozca en el resto del Asia 0 en Africa. Parece que el
alcohol fue conocido de los arabes y que aun ellos lo re-
cibieron de los caldeos, puesto que su nombre viene de
ese idioma, que quiere decir, «una cosa que arde 6 que-
ma». Por esto, con toda probabilidad, Amoldo de Vi-
llanueva, pudo conocer el alcohol y emplearlo como lo
hacia, ya como agente higiénico, 6 como poderoso ele-
mento terapeultico: puesto que los médicos arabes flore-
cian en Espafia, cuando Amoldo en 1285 fué médico de
Pedro Il de Aragén.

Por mucho tiempo el alcohol (que nunca se lo ob-
tuvo tan concentrado como hoy) fué considerado como
medicamento y por lo mismo sélo se vendia en las boti-
cas. En x514 pas6 & manos de los que fabricaban vina-
gre, a los cuales Luis X1 les di6 el monopolio de la des-
tilacion del aguardiente. A mediados del siglo XV el
alcohol pas6 & poder de los destiladores, que entonces
ya se habian separado de los fabricantes de vinagres, v
emprendian en esta nueva industria que, por cierto, al-
hagaba sus aspiraciones ya que, dia & dia iba tomando
grande incremento. El nombre de aqua vitce, con que
los antiguos denominaban al famoso incendiario social,
dice mucho con relacion al crédito de que gozaba: por
hoy, llamarle asi, seria una verdadera antifrasis.

FARMACOLOGIA DEL ALCOHOL.

Antiguamente se usaba en Medicina sé6lo el alcohol
de vino: hoy es el mas estimado y el que mejor se em-
plea en la preparacion de la infinidad de licores de gus-
toy de buena calidad: pero, parausos industriales, mé-
dicos y quirudrgicos, se usa sin ningln inconveniente los
alcoholes de granos, de patatas, de diversos cereales, etc.
Es indispensable que sea privado de los cuerpos extrafios
y aceites esenciales que le acompafan, lo cual se consi-
gue por destilaciones y repetidas purificaciones: sin em-
bargo, debe aconsejarse, que para usos médicos y farma-
ceu ticos, se prefiera el alcohol de vino.

El buen alcohol, mezclado con el agua, debe dar un
liquido transp-arente, sin gusto extrafio, ni olor desagra-
dable. Se obtiene alcohol, méas 6 menos concentrado,
por el procedimiento de repetidas rectificaciones en un
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buen alambique; asi se obtienen alcoholes de 88° c. (34
Cartier), 80oc. (31 c.), 560¢c. (¢l c.).

En farmacia se usa el alcohol de preferencia como
disolvente: para obtenerlo mas 6 menos concentrado, se
lo destila con cuerpos que tienen grande afinidad por el
agua y que no alteren el alcohol;los que con mas fre-
cuencia se emplean son; el acetato de potasa, sulfato de
sosa, cloruro de cal fundido, carbonato de potasa dese-
cado, la cal etc., pero no todos obran igualmente: los
unos, como el sulfato de sosa, son muy débiles: otros,
como la cal y el cloruro de cal, retienen el alcohol en
combinacidon que no puede separarse sino tratando el re-
siduo con aguay sometiendo a nueva destilacién. Hay
algunos que creen que, ciertas sales, formarian con el al-
cohol combinaciones definidas, que llamarian alcohola-
tos, analogos a los hidratos.—Para las necesidades del la-
boratorio se usa generalmente alcohol de 940 c. & veces
se lo necesita anhidro (100oc.). Se lo obtiene destilan-
do 100 gram \s de carbonato de potasa desucado porcada
litro de alcohol 4 86° c., después de haberlo dejado di-
gerir dos dias al bafio de maria; para que llegue & 970c.
el alcohol asi obtenido se lo destila con 100 gramos de
cloruro de cal fundida pir cada litro, se lo deja digerir
con 150 gramos de cal viva pulverizada: la operacion de-
be continuarse en vaso cerrado por dos 0 tres diasy en
un lugar caliente; después se destila de nuevo con 250
gramos de cal viva por cada litro de alcohol; se fraccio-
na el producto cuando el.alcohol marca 100oc. La cal
no altera el alcohol, pero es preciso emplearla que no
ha sido antes rectificada.

El alcohol débil del comercio, 6 aguardiente, que se
emplea en farmacia, estd siempre mezclado con agua.

El alcohol es el vehiculo de los alcoholados, alcoho-
lados (tinturas), de las composiciones que se llaman al-
coholes, de los alcoholaturos etc.

Los alcoholados son preparaciones farmaceuticas ofi-
cinales: son medicamentos liquidos que se obtienen por
la destilacion del alc ohol sobre las sustancias cargadas
de principios voléatiles. En los alcoholados el alcohol
hace el mismo papel que el agua en los hidroholados 6
aguas destiladas. Cuando el alcohol obra séto sobre
una sustancia, se llama alcoholado simple; cuando obra
sobre muchas sustancias se llama alcoholado compuesto:
la sinonimia y nomenclatura de éstos ha sido numerosi-
sima. El alcohol que debe emplearse en estos prepara-
dos debe ser sin sabor extrafio y sin que desprenda olor
4 la evaporacion, debe ser puro y rectifuado y debe mar-
car 80" para los alcoholados simples; para los compues®
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tos se ha empleado alcohol 56"—EIl alcohol debe ser dé
tal concentracidn, que los productos volatiles de las di-
versas sustancias medicamentosas, encuentren el alco-
hol suficiente para disolver y mantener constante la
proporcién del liquido recogido. Las sustancias que
constituyen la base medicamentosa de los alcoholados
son generalmente materias de origen vegetal, que con-
tienen principios volatiles, que pertenecen, los mas, al
grupo de los aceites esenciales. Lo mismo que en las
aguas aromaticas destiladas, las partes de las plantas usa-
das en la preparaciéon de los alcoholados, son aquellas
en que se encuentran acumuladas las mayores propor-
ciones de aceites Volatiles. Estas materias se emplean
ya frescas ya desecadas: se prefieren las hojas, las sumi-
dades frescas y las ilores: también se usan las raices, co-
mo de ciertas cruciferas, amomeas y umbeliferas, las
frutas y semillas de algunas hespsrideas, orchideas, mir-
taceas, etc. En algunos casos se emplean los jugos mas
6 menos modificados de las gomo-resinas, trementinas,
balsamos y aceites esenciales. Otras veces, se incor-
poran otras sustancias; por ejemplo, en la férmula del
alcoholado fétido amoniacal se le agrega el castoreo; en
el alcoholado amoniacal, el amoniaco resulta de la aso-
ciacién del clorhidrato de amoniaco al caibonato de po-
tasa. El alcohol preserva & los vegetales de toda altera-
cion por m&s 6 menos tiempo. Entre los alcoholados
simples, citaremos los siguientes: alcoholados de anis,
badiana, bergamota, canela, cidra, CoriandrO, cleome-
anomale, ilores de'naranjo, gengibre, 'menta piperita na-
ranjo, romero, piperonia g ilioides etc: entre los com-
puestos, el de aloes compuesto (alcoholado de Garus), el
alcoholado aromatico amoniacal (espiritu volatil de Sil-
vio), el de codearia compuesto, el de melisa compues-
to, el de trementina compuesto (balsamo de Fioravanti),
el alcoholado vulnerario etc. Todos los alcoholados son
incoloros y transparentes, tienen constantemente olor
alcohodlico, pero difieren segln su especie, lo cual sirve
para caracterizarlos. Se los debe conservar en frascos
herméticamente cerrados y al abrigo de la luz y del calor.

Merced al vehiculo y &la naturaleza de los principios
gue los tiene en disolucion, los alcoholados pertenecen &
la clase de lo> excitantes difusibles. Se les administra al
interior en tisanas 0 pociones: las dosis Varian desde al-
gunas gotas, hasta 2 6 10 gramos: si es corta la dosis y
su sabor poco desagradable, se facilita mucho su admi-
nistracién, dandolo en un pedazo de azlcar, que lo ab-
sorbe por crpilaridad, sin disolverlo. Al exterior se los
emplea en linimentos, fumigaciones, colirios, inyeecio'»
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nes, fomentaciones, friccionesete.; laS dosisyarian se-
gun los casos, puede usarse hasta cien gramos y mas.

Las tinturas alcohdlicas 6 alcoholados, son prepara-
ciones que se obtienen tratando por el alcohol diversas
sustancias medicamentosas. Se consiguen ya por sim-
ple soluciéon (tintura de iodo, alcohol alcanforado etc),
0 por maceracién durante uno 6 muchos dias (tintura de
quina, de opio etc.)—La relacién entre el peso del alco-
hol y el de la sustancia empleada, es de 54 i para las
tinturas simples, excepto algunas como la tintura de can-
taridas y el alcohol alcanforado, cuya relacion es de 8;
la tintura de opio y la tintura de iodo es de 12, y el
aguardiente alcanforado, de 20 a 1.—El grado de concen-
tracion del alcohol varia: por ejemplo, se emplea alco-
hol & 560 (21 Cartier) para las tinturas de acdnito, escila,
colchico, quina, cantaridas, opio, aguardiente alcanfo-
rado, etc.; se usa alcohol & 800 (31 Cartier) para las tin-
turas de ambargris, almizcle, castéreo, nuez vimica etc.;
4 86° (34 Cartier) se emplea para las tinturas de asaféti-
da, de iodo, alcohol alcanforado etc.—Las tinturas alco-
holicas compuestas son poco usadas hoy dia: citaremos
las de aloes, jalapa y la vulneraria.

Los alcoholaturos son preparaciones oficinales li-
guidas que se obtienen por la accion disolvente del al-
cohol concentrado (900 cent.) sobre ciertas sustancias
vegetales frescas: estos Ultimos medicamentos se llaman
también tinturas alcoholicas. Se preparan tomando
partes iguales de plantas y de alcohol, se contunden las
plantas y se maceran en alcohol durante quince dias;
después se cuelan por expresién y se filtran. Los alco-
holaturos mas empleados son los de acénito, lechuga vi-
rosa, cicuta, algunas solaneas y la Ultimamente acredi-
tada cleome-anomale.

El alcohol entra también en la composicién de los
alcoholes eterolados (licor de Hoffman), de los aroma-
ticos, muriaticos, nitrico, sulfarico (agua de Rabel) etc.
El alcohol amoniacal, licor de amoniaco, se compone de
amoniaco liquido 1, alcohol & 86° c. 2; agregandole al-
gunas gotas de esencia™ de anis, cidra etc. se obtienen al-
coholes amoniacales de anis, de cidra etc.—El alcohol
tanico 0 tintura de nuez de agallas, se compone de pol-
vos de nuez de agallas 4, agua comun i6; se hace hervir
hasta reducir 4 2 partes, se pasa y agrega alcohol rectifi-
cado 9, agua de Coloina 10 y se filtra. Se usa para in-
yecciones contra la blenorrea, diluido en diez partes de
agua (Gibert).

Continuara--



