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Tuna inerme

Opuntia Ficus Indica, var: Inermis

La tuna comun es una planta que se encuentra muy
esparcida en los diversos continentes, siendo la mas abun-
dante la espinosa y la menos la inerme; asi la encon-
tramos en el Norte de Africa (Tunez, Argelia, etc.,) en
Ameérica (Méjico, Florida, Centro Ameérica, Republica Ar-
gentina, Republica Oriental. etc.) en Australia, en el Ca-
bo, etc. utilizandese de la espinosa, solamente el fruto
como alimento para el hombre y los animales, en cam-
bio, de la tuna sin espinas se utiliza el fruto y especial-
mente la hoja & articulo que constituye un alimento, em-
pleado con mucha utilidad en el Norte de Atrica, en la
alimentaciéon de ovidos, bovidos, caprinos, etc.

En Argelia y Tunez, tanto Riviére en el Jardin de acli-
matacion de Hamma, comy el Dr. Weber en el de Ar-
gelia, han estudiado y tratado de propagar el cultivo de
la tuna sin espinas, comprendiendo el gran valor que re-
presenta este forrage en esas regiones, donde se obser-
van como en nuestro pais —esos prolongados periodos
de seca, correspondiendo a carencia de alimentos para
los animales. Ahora este vegetal en esos momentos cons-
tituye un recurso excelente, apesar de no ser un alimento
perfecto, como veremos mas adelante por el analisis qui-
mico que hemos hecho, pero un gran auxiliar para man-
tener el estado normal del animal, y m=zclado con otros
alimentos que puedan tenerse de reserva, constituiria una
racion perfecta.

Se creia que la tuna sin espinas era una especie dis-
tinta de la espinosa y en esas condiciones, uno de los
medios mas faciles para su propagacién en los diversos
paises hubiera sido por medio de semillas, pero los es-
tudios realizados por el Dr. Weber en el Jardin de Ensa-
yos de Argelia haciendo siembras de semillas de tuna
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inerme, confirmaron el error, pues todos los productos
obtenidos de la siembra resultaron espinosos, lo que com-
probo que la fuma inermis no era sino una variedad de
la opuntia espinose y que la multiplicacion por via aga-
mica es la sola que conservara esta particularidad de los
articulos que carecen de espinas y la hacen apta para la
alimentacion de los diversos animales.

Por ensayos hechos en Versailes por Riviére y por
Dugast en Argelia, se considera semejante a la zanahoria
como valor nutritivo y tambien a la remolacha forragera;
sin embargo, la cantidad de materia seca total. es menor
en la tuna que en los otros dos forrages. correspondien-
do casi a la mitad, como asimmismo todos los demas ele-
mentos constitutivos, como se observa principalmente en
la zanahoria, correspondiendo finalmente una relacion nutri-
titiva y adipo-proteica semejantes y aunque en relacion
al volimen tenga un menor valor alimenticio, no por eso
deja—como decimos anteriormente-—de tener su importan-
cia como alimento de gran valor en ciertas y determinadas
condiciones.

Damos el analisis de una tuna hecho por nosotros com-
parativamente con otros dos: uno efectuado en Argelia
por Dugast, director de la Estacion Agronbémica y otro
practicado en el Laboratorio Quimico del Ministerio Na-
cional de Agricultura y pubiicado en el Boletin de esa
reparticion,

Comparando los tres cunadros analitices, observamos di-
ferencias muy grandes en los distintos elementos dosados,
pero no es de extrafiar que tal cosa’ suceda, porque se
observa siempre en las tablas de composicion de los
alimentos vegetales, una cantidad minima, otra maxima,
y otra media para cada elemento, lo que explica la va
riada composicion, debida a estados distintos del vegetal,
edad, época, cultivo, etc.

Los datos que siguen los hemos obtenido de una ho-
ja de tuna inerme que nos fué facilitada por el Gefe de
Practica Agricola, ingeniero agrénomo Conrado Martin

Uzal.

Agua......... e rne . O B .. .. ... ce.ee. 93,08
Materias minerales .................. 1.56
Materias orgdniras..........oo..... 5.36

100.00
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AgUA. . ev e ienrvarans AN T 93.08
Materia seca total ... v ie vttt i 6.92
10.000

Materia seca

Por % de tuna verde

Parte soluble en aguna............... ..o ... oc 3.62
Parte insoluble en agua.... .....cccvviiinnn . 3.30

Relacion centesimal de la parte soluble d la insoluble

Parte soluble en agua ..... ........c00 Lo 52.312
Parte insoluble en aguna..........c.ovevv ot 47.688
100.000

Composicion quimica

... 93.080

Agua........ Do0000000030000NES:  ©a00000
I EN T o0 0 0 0 6 66 0500 000 G BOONARE . o 0 aaane . 1.125
Materias grasas........ OO, |, 0.140
Hidratos de carbono (glucésidos)......... SO 1.700
CeluloBa. « v v ittt e i etnnerns senae e oo 2.050
CeNIZAS. . oo oo v vare et nne traanaososseaaee os 1.560
Materias indeterminadas...... ............ 0.346
100.000

La composicion segin el método de Weende es:

Proteina....... 085808 AU | SR 1.125
Materias grasas........ 50.0 o . . . 50 o o AR 0.140
Extractivos no azoados.*........... 0000 20000¢ 2.045
Celulosa ... ......... .. ... e ... 2.050
Cenizas,..... Gol. 5 o 0 00 I N.. 1.660
Materia seca total, ............ o 0 500l DORR 6.920
Relacion nuatritiva,. ... 52 000NN, . ... .. . L
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Solubilidead de las cenizas,

Por % de tuna verde

Parte soluble en agua destilada.............. 0.972
Parte insoluble en agua destilada ............ 0.588
1.560

Relacion centesimal de las cenizas de la parte soluble d
la tnsoluble

Parte soluble en agua...............c..0viutn 62.308
Parte insoluble en agua........ ot es o TR 37.692
100.000

Composicion de las cenizas por cien de tuna verde

Cloros (Gl lensr....... 0 L 0.2130
Anhidrido sulfirico (SO%).........c.ivvvnn... 0.1030
Anhidrido fosférico (Ph?0%................... 0.0575
Oxido de calcio (Ca0)..vovviiiennriieenannnn.s 0.2630
Oxido de potasio (K20)..vovvrer i inninoninen., 0.4320
Ox:ido de sodio (Na®0)..... v.vvieviiiniannn. . 0.0870
Cuerpos no dosados. . .. .uveeve e n.e. 0.4045

1.5600

Composicion lipotética de las cenizas

Cloruro de sodio (NaCl) ............... ce-eee 0.1541
Cloruro de potasio (KCl...oecvvvvurnn. .. ..« 0.2507
Sulfato de calcio (CaSO*). . ......... AT, 0.1751
Carbonato de potasio (K2CO3)..... ;. R 0.4012
Fosfato de calcio [Ca3(PhOY)?)......c.cvvvvuotn 0.1060
Carbonato de calcio (Ca.CO®%.....cvvvunvvnnnnn, 0.2197
Cuerpos no dosados. ... ciieviiarenearrenaes 0.2532

1.5600




Andlists de dos tunas itnermes

Datos obtenidos' Datos obienidos
por el Sr. Du-| por la Oficina
gast, Estacion/ Quimica del
Agronémical Ministerio de

I Argelia. Agricultura.

1 ‘
Proteina........ecv0vvuei.n l 0.63 ! 2.266
Materias grasas........ . .. 0.16 ' 0.328
Hidratos de carbono (glucésides) | 4.54 8.071
Celulosa..... ....... .. ..., .. 1.06 2.227
Cenizas ........... ....... .. 1.41 | 4.098
Materia seca total... ...... L 7.80 l 16.990
Relacién nutritiva............ ’ o I 1_

7.46 3.1

Damos a continuacién la composiciéon de la zanahoria
y remolacha forrageras para que sirvan de comparacion.

Zanahoria Remolacha
l

Proteina........ - . 1.30 1.10
Materias grasas.,.......... ? i 0 30 0.10
Hidratos de carbono (gluc¢sidos) | 9.60 l 9.00
pellllosa......... ..... . : 1.90 1.00
I\—/I‘;terla seca total. ...... o). . 14.10 12.10
Relaciéon nutritiva........... 3 ! !

7.61 : 8 27

Vemos que la relacion nutritiva es bastante variable en
los tres andlisis de tuna y necesitariamos una serie de
ellos para establecer la composicidn media y deducir su
verdadera relacion nutritiva. Comparando su proteina so-
lamente y relacionandolos a su eguivalente 6 wvalor nu
{ritivo, habra una relacion con la zanahoria, remolacha;
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etc. porque los datos de la proteina son aproximados. pe-
ro sabemos por las reglas de la alimentacion que ese
dato es erroneov porque el coeficiente de asimilacion de la
proteina es diterente segtin el estado de combinacién en
que se encuentra.

Deduciremos de los datos que hemos obtenido el coe-
fictente medio de digestibilidad general, el coeficiente me-
dio de la proteina, el de los lhidratos de carbono y el
de la celulosa, datos que indican la cantidad casi segura
de alimento probablemente asimilado y la influencia que
ejercen sobre esta asimilabilidad, unos sobre otros, se-
gun la proporcidon en que se encuentran. Se compren-
de que entre dos alimentos. aquel que tenga mas eleva-
dos sus coeficientes de digestibilidad sera mas econémico;
asi que para poder reenmplazario tendra también que te-
nerse en cuenta estos datos, aparte de los de volumen, le-
fnioso, etc.

El coeficiente medio de digestibilidad ¢ sea la relacidon
entre la suma de elementos nutritivos y la sustancia or-
ganica total es igual 4 0.63. Como vemos, este coeficien-
te, que en la alimentacion tiene la mayor importancia—
pues cuanto mas elevado sea en un alimento, mayor va-
lor alimenticio representa, nos da para la tuna un equi-
valente de 0.63 lo que corresponde a un coeficiente se-
mejante al del heno de prado que es de 0.62, y por con-
siguiente un alimento digno de tenerlo en cuenta.

Para los otros coeficientes parciales de digestibilidad te-
nemos los datos siguientes:

El coeficiente de digestibilidad de la proteina en rela
ciéon con el total de los hidratos de carhono es igual
0.71, aplicando la formula de interpolacion de Stohmann,
con cuyos datos el Sr. Garola, director de la Estacion
Agronémica de Chuartres, ha construido una curva obte-
nida por abscisas y ordenadas que da directamente el da-
to buscado.

La digestibilidad de los glucésidos es igual a 0.75 y
la del lefioso a 0.61.

De todos los datos y comparaciones que damos respec-
to a este cactus, se comprende que considerado como
alimento, en general, es de gran recurso en aquellas re-
giones relativamente calidas donde el alimento escasea por
razones de sequias prolongadas y mayor 6 menor este-
rilidad del suelo; puede servir de recurso alimenticio en
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zonas no tan calidas, pero que por razones mas 6 me-
nos analogas se carece en ciertas circunstancias de ali-
mentos, dado que su cultivo se hace en estos climas tem.
plados en perfectas condiciones, sin querer tampoco pre-
tender que pueda considerarse como verdadero alimento
de por si solo, sino como alimento de sostenimiento pa-
ra casos particulares y extremos.

J. Puic Y NATTINO.

Cuestiones Economicas

I. La Cooperativa viticola oficial de Mendoza. II. La ley azucarera
tucumana. III. La ley de vinos. Proyectos v discusiones.
Males y remedios.

I

Es bien conocida la utilidad que prestan las sociedades
cooperativas en la produccion, desde que con ellas pueden
realizarse trabajos que aisladamente seria dificil ejecutarlos:
son estas sociedades las que han hecho perfeccionar los
medios de explotacion de muchas industrias, vy una prueba
evidente la tenemos dentro del pais con las sociedades coo-
perativas de lecheria. Se conocen ademas sus beneficios en
Francia, Italia, Bélgica, Alemania, Irlanda, Estados Unidos,
Suecia y Noruega.

Las sociedades cooperativas han sido instituidds por una
necesidad, por una causa de lucha entre los grandes y pe-
quefios productores, para no ser absorbidos éstos por los
que tienen mayores medios de accién. lLa reunion de un
gran numero ha permitido luchar ventajosamente, producir
mejor y economizar gastos que hubieran debido realizarse
en mayor grado, y los cuales en ultimo término recargan
el precio de costo al productor.

I.os sindicatos agricolas, como las sociedades cooperati-
vas, estan intimamente ligados al suelo y, por consiguiente,
son causas econémicas las que determinan el que aparezcan
en los paises en mayor 6 menor némero; y deben aparecer



