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

Esta variedad, de porte juvenil erecto, de poco macollaje, de espi
ga aristada, color blanco amarillento, íusiOorme, grano de tamaño 
mediano, de ciclo vegetativo, desde siembra a floración, de unos 8 a 
10 días más tardío que Sinvalocho M. A., en siembras tempranas del 
mes de junio, a unos 4 días en siembras del mes de julio, posee una 
buena capacidad correctora, en su tipo, muy equilibrada y con buena 
panificación en un nivel semejante al Sinvalocho M. A. o levemenee 
mejor. Se destaca particularmente en su mejor producción de gas.

En cuanto a enfermedades, se destaca por su resistencia alas crip- 
togámicas, con mejor comportamiento que los testigos, conocidos 
como susceptibles; especialmcnee sobresaee en lo referente a Pucdi 
nía gra^^^i^ini^ por lo que puede concretaree que es una selección de 
buena sanidad que se iguala a las buenas cocdictndes de los testigos 
o los mejora en sus deficiencias.

El señor Jefe de la División Criaderos del Ministerio de Agricul
tura y Ganadería de la Nación, Ing. A-góm. h, j. Giordano, en las 
concluriodes de su informe sobre esta nueva variedad, dice : «...Sin- 
valocho X (Ríiciiio x Lin Calel), I. F. 2639, acredita a través de la in
formación que antecede, muy buenas aptitudes en el tipo duro en 
que lo presenta el criadera, por su exceiende capacidad correctora, 
buena panificación y destacadas condiciones de equilibrio, las que en 
conjunto la hacen equiparare al Sinvalocho M. A. al que mejora en 
gasificación, aspecto en que dicha variedad es deficiente. En el orden 
de rdeistencia a enfermedaess es donde posee sus mejores condiciones 
por su buen comportamiento a Puccinia gramims en que supera a 
Srnvalocho M. A. y Bdcvdcuno Inca, ambos suscepribies y mejora a 
Klein Cometa, de discreta rdsisndccir.

‘ Pllbiiriiróón c° 52 del Inirt■itato F'iPttcciu^ de Santa Catalina.
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« En lo referente a las restantes enfermedades se revela tan bueno 
o superior a los testigos, en las mejores aptitudes de estos. Respecto 
a rendimiento de grano, constituye una variedad de muy buenas 
aptitudes, igual o mejor que los tres testigos, que son variedades de 
reconocida capacidad en dicho orden. A todo lo expresado debe agre
garse que su ciclo, de unos cuatro días más tardío que Sinvalocho 
M. A., lo ubica en cond^^hnn^ más favorables que dicho testigo, para 
su adaptación en las subrogines» en que se prevé su difusión econó
mica.

« Considera en síntesis esta División, que se trata de una 1X01110- 
te variedad, para la que hay ventaja nn inscribirla en categoría pro 
visoria, la que de hacerse efectiva, deberá serlo nn nl tipo duro con 
que la solicita el criadero».

La inscripción provisoria fué aprobada por una^^^rnidd^ por el Tri
bunal de Fiscalización de Semillas del Ministerio de Agricuiuuaa y 
Ganadería de la Nación, con fecha 29 de di^ú^nbr^ de 1953. La época 
más propicia para su siembra es la primean quincena de julio y su 
área probable de difusión económica las subrtgionte I-II Norte y 
II Sud. -

Esta nueva variedad de trigo fué obtenida por selección genealó
gica del cru7almlnnta efectuado en este Instituta por el Experimenta
dor Ing. Agrón. Juan G. Arzuaga en el año 1938, que prosiguió tam 
bien el proceso de selección. — B. ScANack’.

LA SUSTITUCIÓN DE LA ‘PIMIENTA NEGRA’ («PIPER NIGRUM » L.) 
UN Los FRUTOS DEL ‘AGUARIBAY’ ( sCHINU^S MOLLE» v. «AREIRA» (L.) DC) 1

Desde hace un tiempo han llegado a la U^^^^edl^^a de Botánica, algu
nas muestras de un producto comercialidado como «pimienta negra» 
(PpRT nig/rump que pareciaIl estar constituí idas por frutos de «agua 
ribay » (N’chinus molle var. arria)..

El fruto del N’c/íinus molle ya ha sido anotado como sustituyante 
de la «pimienta» en el extranjero: Troc-coli y Verona (17), Uremo- 
nini (3) y Wintan y Winoon (18) lo registran. Se le suele someter a 
operacionss correcrodas de su aspecto y cdractetes organolépticos 
« pelándoos» », trrrtfdctándrlre ligeramente para oscurecertos y 
luego se los macera con extracto de pimie^n^^i fin de conseguir un 
sabor semeja ufe.

‘ Trabajo reali/aido en la Cátedra dr Botánica de la FacuHdd de Química y 
Farinará» de Eva Perón.
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Notas vahas 1 ••

El «aguaribay », cuyo fruto en este caso, es un árbol de
altura muy variable distribuido exclusivamente en América del Sur 
hasta el noroeste de la Argentina en Jujuy, Salta, Tucnmán y San 
Luis, siendo ademáis muy cultivado y denominado vulgarmente como 
« aguaribay », « molle », «terebinto », « bálsamo », « gualeguay », 
« pimentero » y « pimienta del diablo » (1).

Al no haber hallado una buena descripción comparativa de ambos 
frutos, ni datos señalando su empleo en el país, nos obligamos a 
hacer esta nota ilustrándola debidamenee.

Las vdult^elrtctioee8 más ciimlIne* de la piwteItta. — Desde que se 
iniciaron los estudios e investigaciones bromatolggicas se ha pres
tado atención a las tdulttrtcitnts de la pimienta. La bibliografía 
sobre el tema es bast^a^n^ extensa: Czadek en 1906 hizo notarla pre
senda de diversas sustancias miiienteos adulterando la pimienta en 
polvo (4); Hartwich (9) consignó el empeo de Piper vrboresctIIs y 
Phasieoluz radiath^^ describiendo las características microscópiaas de 
cada una de estas especies y PetRov (15) anotó la presenda de 10 % 
de grafito en muestras de pimienta con una eustancla adherenee. Las 
muestras del oomercto han sufrido comúnmenee un alto porcitato de 
adulteraciones y asilo con^g^i^an McGill (12) (13), Ducrós (5), Nes- 
tler (14) y KiiH (10); este autor diferencia el fruto auténtico del aduL 
ttrtatt vertiendo la muestra en una mezcla de partes iguales de glr 
cerol y agua separando los carozos de aceituna, cáscara de nueces 
y otros.

La pimienta en polvo ha sido adulterada con harina de trigo (8), 
harina de arroz, talco, negro animal (17), derivados del maíz, cáscara 
de coco y hojas molidas (18). La droga entera ha sido, también, susti
tuida con cortezas (6), semiHas de Vicia sat4.w impregnada de sus
tancia pungente (7), de Citrus sp. fácilmente idtatiflctblte con el 
microscopio (11), de TrifoUum incain^au^^^i (17),de Rib^ sp., de Jní- 
perus# communts,, de malezas y legumbees en general (18).

Dtscrípccia¡es« de los^^utos^. — El fruto de la pimienta es una drupa 
globosa de más o menos 5 mm de diámete,, cuando seca, como apa
rece en el comercio, son brunas de su^^e^iri^^w strri^t¿■cclltdVa por la 
contracción del mesocarpo. El pericar-po está constituido por el epi” 
carpo cutinizado, el mesocarpo parenquimatoso con células secreto 
ras y el endocarpo formado por una doble fila de células pétreas» que 
protegee la única semina. La semiHa conserva un gran perispermo-,
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dejando espacio hacia el ápice a un pequeño endosperma que rodea 
al embrión. •

El fruto del « aguaribay » es una drupa globosa de 6 mm de diá
metro, lustrosa; desprovista del epicarpo papíááeeo no adherido al 
mesocarpo y seca, tal como aparece en la sustitución, es íti-í"#»/^^ 
mente redondeada (gonglloide),castaña o murina de superficie lagunosa. 
En esta última cualidad del mesocarpo, la más importante para iden
tificar la sustitución, debe atenderse a la forma, tamaño y número 
de las excavacindes que están circundadas por un reborde regular-.

a, Fruto de Piper mígrum, y l, fruto de Schintu mole var. ar^eir^a desprovisto del pericarpio 
El segmento dibujado representa 1 mm

Técnica de identíi^^^^ai^í^ de la adHlternc^nn. — La mayoría de los 
autoi-es hace referencia sólo a las características microscópicas e 
histológicas así Pooth (16) consignó en 1815 las principales caracte
rísticas de los cortes de pimienta como medio de distinguirlas de sus 
adulterantes y aconsejó como diafanizante el hidrato de doral ; pero 
es de tener en cuenta la observaeiún maeroscópíaa y con poco 
aumento del aspecto exterior-. Este método es mucho más sencillo y 
ge^^rament^^ no requHrro preparacinn alguna de la muestra y está al 
alcance de cualquiera que aplicándolo ddbidamente podrá sin lugar 
a dudas llegar a una pdrfeeta individuaiización del fraude.

Constituciún quími-íca. — La pimienta negra contiene un principio 
crista-no, débilmente alcalino; la piperína, que por hidrólisis da la 
piptrid/lUi^c y el ácido pipierico; un aceite volátil aromátito y cmarí- 
llento y un isómero de la primera, de sabor cedidnte, la charicina.

El fruto del Sc/iíU-«« «descascecddo », tal cual se emplea en la sus-
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no',I as v,. ;■ as i/3

citación, no tiene piperina; pero se extrae, de él un aceite etéreo 
se-meja^nta a la turpetina y que tiene pineno, tecnstdepinc, cc^vccetl y 
b pllellanei,uno. La disolución alcalina extrae una resina amarillento 
rojiza. Unicos datos aportados por Cetmonim (L c.j, no hay datos 
acerca de la toxicidad y siendo dvidente su poder pungenee, aunque 
muy inferior a la pimienta, iuttrtocría averiguar el índice de ardentía.
— Manuel G. Escalante 'y J. A. I. ZCearga *.
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