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.«Por La cizan' »-.—Planta muy peligrosa.
Alefdio Vád/.—Anádase a la harina allcohOl dé 35 ; si

hay cizana resulta «verdoso», y su sabor es «repugnante».
«Por las harinas de legumbres ».—Medlo fácil.—Hágan

se pasar vapores de ácido nítrico por la harina ; si está

falsificada por harinas de leguminosas, resulta «roja».
Otro ~Vio 74:11.—Hágase pasar la harina á trávés de

los vapores de amoníaco ; si contiene harinas de legum
bres, resulta «roja».

Otro Vtifeldio sencillo.—La harina de trigo que contiene
Más de 5 por oo de harina de legumbres, no se «ape

lotona» en la nano ; diluida en agua desprende un «olor »•

de legumbres.
«Por la fécula» fric11.—P6nigiase la harina en

el ;agua ; viértase en ella algunas gotás de tintura de yodo ;

si la harina contiene fécula, el líquido se c.olora de «azul» ;

si es pura, resulta amarilla o rojo pálida.
Otro rti,edio'spn4:111o.—La harina con fécula «absorbe me

nos agua» que la harina pura, haciendo el !experimento
comparativo con harina pura y harina sospechosa.

Otro ~kilo se,rxlo.—Se esparce la harina sobre un papel
negra; la fécula forma «puntlos brillantes »

Otro ntelliofflY1.—Se disuelve la harina en una disoluclón
de potasa 'cáustica al 2 por oo ; la potasa: «hincha» los

granos de Técula y no hincha los granos de harina de trigo.
El microscopio 'indica la diferencia de volumen.

«Por el Sulfato de cal pulverizado» .—Medlo s'encalo.—
La harina adulterada de esté modo, tiene un «sabor te

rroso» y «cruje» un poco entre los dientes. Holanda ex

porta una harina mezclada con 30 por roo de yeso y

zo por 100 de sulfato de barita ; se comprueba la pro

cedencia de las harinas. 16
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Leche

•La leche es un alimento completo por sus principios y

sus proporcipnes. •La leche rica es blanca Mate, débil

mente tenida de am,arillo, muy opaca; !la leche ppbre
es menos opaca, algo «azulada» y d iin sabor más seco.

La leche de las vacas castradas tiene un sabor más agra

dable que la de las vacas ordinarias.

La mejor leche es la de la vaca seis meses después
del parto. Los últimos litros' de haber ordenado; contienen

cuatro veces más !manteca que los primeros litros obte

nidos ; debe, por tanto, preferirse la teche del final. La

leche de pc:r la tarde es peor que de la Manana.

La leché de vaca está muy lejos de valer lo que la de

Mujer para la alimentación de los tufos; cada animal

'sao digiere bien la leche de otro animal de su especie.
Teniendo la leche mucha afinidad para atraer y con

ducir los «gérmenes de las enfenmedlades», debe siempre
tenerse ;encerrada y beberse hervida.

La leche debe contener por litro :

Manteca. . . . . . . 40 gramos.
Lactina. , .

. .
.

.
. 50 —

Caseína y albúmina.
. 36 --

Sales 6 —

Agua 870 —
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Debe dar por evaporación 133 gramos de «extracto
seco» por litro.

La «densidad» de la leche, es decir, su peso por litro
es de 1,033 a 1,031 gramos ; si está 'descremada, esta

densidad no es más que de 1,029 gramos. Estas densi
dades se tornan a la temperatura de 15Q.

ALTERACIONES

En 'el «lacto-densítmetro», la escala amarilla indica- la
leche no descremada ; la escala azul, la leche descremada.
El Iacto-denshnetro no suministra Más que un medio' in
suficiente de comprobar la falsificación de la leche ; cuando
este instrumento acusa un grado' inferior al «mínimum»
de la densidad de la leche, hay probabilidades de falsifi
cación ; pero cuando marca un grado superior al «máxi
Tnuni», no puede deducirse de tal cosa ninguna presun
ción de fraude.

En París, donde se consumen 300.000 litros de leche
diarios, se de,screma, se calienta, se humedec'e y se trans

vasa m;uchas veces antes de beberse ; la que se vende ba
rata no contiene ya elementos nutritivos, está llena de agua,
no tiene crema, es mala.

El empleo del «biberón» es peligroso., si no se lava
diariamente con agua hirviendo:; almacena los gérmenes
nocivos que la leche absorbe con una facilidad excepcional.

El m;ejor .medio: de conservación de la leche es la ebu
llición ; pero entonces es la leche m,ás indigesta, porque
su albúmina está coag'ulada. Este inconveniente se evita
por el 'siguiente Método : se eleva la leche a gtoQ por
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medio del bano de maría ; después se pone en un bano

de agua fría hasta su completo enfriamiento.

Los vendedores emplean para blanquear y conservar la

leche, .«bicarbonato de sosa» ; este cuierpo conservador

es muy nocivo y peligroso para los ninos. Lo mistrio es el

1<bicarbonato de potasa», que da a la leche hervida un

olor de huevo cocido y un sabor lixivial. Deben desecharse

las leches así adulteradas.

La venta do la «leche diescremada» está prohibid:a ;

para disimular sus malas condiciones, los vendedores la

Mezclan con agua..

La «leche concentrada» es muy nociva, a causa de lá

enorme cantidad de azúcar que contiene.

Las .«harinas lacteadas» se hacen con harina, y albú

mina coagulada ; son muy indigestas ; °chip la leche con

servada y concentrada, deben eliMinarse de la alimen

tación de los ninos.

FALSIFICACIONES

La leche la falsifican con mluchas substancias : Agua,

fécula, alimidón, harina, ,malta, clara de huevo, dextrina,

azúcares, materia cerebral, aceites, etc.

l«Con los aceites » fácil.—Se vierten 2 ,gotás
de cido sulfúrico concentrado en io gotas de teche depo

sitadas en una placa die vidrio blanco colocada en un papel
blanco ; si la leche está falsificada con aceites, se ;«colo

tea » ; se reconoce la especie de aceite que la falsifica por

el matiz que se manifiesta. (Véase el artículo Aceites,

coloración por el ácido sulfúrico, pág. 20.)
«Con la albúimána de huevo» .—meiao vácil.—Fíltresle por
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tin doble filtro de papel ; hiérvase ; si ésta falsificada,
forma Muchos «grunips» y copos.

«Con el airnidón s,etp:ill,o.—Hiérvase la leche, ;.

si contiene ahnidón, se coagula en el ficncro, del vaso y

forma pequenos «grumios».

.«Con materia cerebral».—Meíckp soncillo.—Se diluye la

leché en akua ; si contiene materia cerebral, forma una

r.«crema».

Otro 'm6idio se 11.—Se quema la leche ; el olor des

cubre la materia cerebral.

Otro medio senalo.—Se exaMina la leche al •«micros
copio» ; por esté medio se distinguen los vasos sanguíneos.

«Con la dextrina».—Medío fóril.—Se vierten algunas
gotas de tintura de yodo en la leche ; si contiene lo por

oo,de dextrina, tolma una coloración de «heces de vino» ;

si condene 5o por zoo, resulta «azul violado». Si no lo

contiene, queda «blanco».

«Con el agua».—La leche se falsifica con mucha fre

Cuencia con el agua, después que se ha descremado ; el

ganadero, el mercader en grande, el lechero que vende

al por menor, la falsifican uno después de otro ; le anaderi
2, 3, 5 décimos de agua ; para disimular está cantidad

de agua que comunica a la leche un tinte azulado y le

quita su consistencia y su opacidad; 'anaden azúcar, fé

cula, harinas, almidón, arroz, cebada, goima, clara de hue

vo, gelatina, zanahorias cocidas, etc.

La leche se congela a oo—o,5 5 ; cuanta mayor cantidad

de agua contiene, Más se aproxima a ock la tempeiaturá
de congelación.

»Vio soranYlo.—Se emplea el «lactb-densímetro» ; esté

instrumento no da, domo ya hemos dicho antes, más que

indicaciones inciertas.
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^Oiro sierd:illo.—Se ernlylea el «creinlómetro», de

Quevenne ; se deja en reposo la leche -en dicho cremó

Metro por espacio de veinticuatro horas ; la crema sube a

la superficie,; la buena leche contiene de lo a 14 por ioo

de crema.

Oiro medio ládq.—Sei evapora la leche al bano de ma

ría: oo 'gramos de leche deben dar 13 gramos de '«ex

tracto seco», o materia sólida ; cuanto Menos extracto seco

hay, más agua Contiene la leche ; sino, hay Más que 4 gra

nos de extracto, la leche contiene 70 por ioo de agua.

'«Con la harina o la fécula » ._Meo: seecil,lo.—Se vier

ten ,algunas gotas de tintura dé yodo en la leche después
que se ha hervido ; [enfriándose, toma -un color tanto !Más
-«azul» cuanta más fécula o harina contenga.

«Con la ge,latina o ictiocola».—Médio senrit,lo.—Se vierte
en la leche la infusión de huiez de agallas ; si contiene

gelatina o ictiocoIa, se forma un «precipitado blanco».

«Con la -goma » .—Medio mezclan 20 centí

metros cúbicos -de leche con !o centímietros cúbicos de vi

nagre ; si la leche es pura, se forman ligeros Copos ; si

contiene 'goma, se, forma un '«precipitado blanda» .

COLORACIÓN ARTIFICIAL

Medio &oil:40.—Se coagula y se ,escurre la leche sobre

una tela ; I suero, claro que se obtiene, 'contiene la ma

teria colorante, que sé descubre por su color amarillo.



La manteca contiene en «volumen» :

68 por 100 de margarina.
30 por 100 de oleobutirina.
2 por 100 de caprina.

Su «peso» contiene :
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Manteca

87 por 100 de ácidos grasos.
12 por 100 de agua.

1 por 100 de materias insolubles en el éter.

Por la calcinación debe dejar o, !5 por roo de «cenizas».

Es casi completamente (90 porroo) soluble en el éter y

en el sulfuro de carbono.

Se «funde » a 260.

La manteca fundida, espumada, decantada, enfriada y

contenida en vasos muy limpir,s, cerrados herméticamente,
puede «conservarse» rnucho tiempo.
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FALSIFICACIONES

Las mantecas «artificiales» que vienen de América son

mIly nocivas ; contienen substancias grasas de todas pro

cedencias, extraídas de materias de malas condiciones o

injm,iundas y privadas del olor por medio de «ácidos corro

sivos» que persisten en estas mantecas ; adem,ás estos pro

ductos están coloreados por derivados de las «breas de

hulla», substancias muy perjudiciales y <prohibidas» en

Francia.

En París, la mayor parte de las mantecas están falsifi

cadas ; la manteca parisien está «falsificada» por un cú

mulo de materias : creta, yeso, arcilla, sulfato de barita,
fécula, patatas cocidas, .harina, leche endurecida, queso,

sebos, grasas, carbonatics, acetatos y cromátos de plomio,
alumbre, bórax, y, sobre todo, margarina, falsificada igual
mente. Las mantecas fabricadas de este modo, se «colo
rean» artificialmente con achiote, azafrán, cúrcuma y otro

gran número de mtaterias.

Medio seinn!'llo para reconocer la pureza cite la manteca.

—En un ancho vidrio de reloj o en una copa, se pone un

poco de agua destilada hirviendlo,; se deja caer allí una

gota de ,manteca que se ha fundido en una cucharita.
hasta que empiece a dar vapores ; la gota de manteca
:«pura» forma una «capa delgada» en la superficie del

agua y se destacan en ella «gotitas tnuy pequenas y nu

merosas, para fijarse rápidamenle en los bordes del vaso ;

la gota de manteca falsificada forma una «cápá bas
tante espesa» y se desprenden «gotitas gruesas y poco

numerosas», esparciéndose por «toda la superficie» del



LOS ENFERMOS Y SU ALIMENTACIÓN 249

agua. Este fenómeno 'se produce en prioporción del grado
de pureza o de falsificación de la manteca.

Otro trzeiclio P14.4.—Fündanse al bario de maría 25 gra
•os de !manteca en 250 gramos de agua ; las materias

insolubles que constituyen .1a falsific'ación, se .«depOsitan»:
eh el fondo.

Otro Inlei,dio kial.—Hiérvanse so gramos de Manteca

con roo gramos de agua ; durante la ebullición viértanse

75 gramos de hidrato de potasa sólo; si la manteca es

pura, la mezcla se colorea débilmente de amarillo; si 14
Manteca está «falsificada»*, la mezcla: resulta gnuy obscura:
y con frecuencia ;<oegra».

Otro medio /á1.—Se funda en este principio : que el

éter y el sulfuro de carbono disuelven la manteca, dejando
i«depositar» las materias que la falsifican. Póngase en

un frasco un gramo de manteca y 20 gramos de éter

(formado por tres partes de éter y una de alcohol) ; coló

quese el frasco en un vaso que contenga agua a 20Q ; la

manteca pura se disuelve ; las mantecas que falsifican la

manteca impura se «depositan». Se puede operar sobre

mayor proporción de manteca «apurándola» por el éter;
lo que consiste en lavarla con éter hasta que este cuerpo

haya disuelto todo cuanto había de soluble en la manteca.

Otro Nédia MI:11.—Se^agita la manteca con alcóhol débil

y tibio ; se decanta ,se evapora el alcohol ; laManteca pura
no se disuelve ; su disminución de peso y dje Volumen es,

pues, proporciOnal al grado de falsificación.

Otro trzeklio faiY1 can algún cuialado.—Se preparan próxi
maMente ,50 centímetros cúbicos de una mezcla compuesta
de cuatro volúmenes de alcohol amilico y seis volúmenes
de éter de 0,626 de densidad. Se necesita de esta mezcla :
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3 c. c. para disolver 1 gr. de manteca pura.
11 — — oleomargarina.
50 — — manteca de vacas.

16 — — manteca de puerco.
550 —

— estearina. I

4 —

, manteca contienen 10 o/ci de
manteca de Puerco. '

5 — 20°/o
6 — 3O °/o
8 —

— 50°/o
9 600/o

11 —
— 70°/o

13 — — 80°/o
14 90 cyo

,POR SUBSTANCIAS ANIMALES

Por la margarina.—La margarina pura es un aceite ex

traído dte las grasas, de los rinones, die los intestinos y de
otras partes del buey y de la vaca. Forma la parte grasa

de la manteca pura. Esta margarina pura es sana, pero

no se asmSla len el organisMg con la facilidad que la man

teca; además no está suficientemente despojada d!eLo

'gérmenes de enferimed'ades aniMales : carbunclo, rabia,
peste, etc.

Pero lo que es más grave, es que la margarina pura

rara vez se emplea por los falsificadores ; mezclada con

la leche y con el agita y colioreada por el achiote, forma

Una manteca artificial menos nociva. Generáhnwnte está

reemplazada por grasas y aceites de todas clases : sebos,

tocino gordo, estearina y Materias colorantes artificiales ;

esta falsa ,margarina, que forma la mayor parte de las

'mantecas ordinarias, se produce leo colorines cantidades,
principatmientie on ros Estados Uniaos.

Meklio siondllo (4e reconocer la !mantleca margarinada.—
Al microscopio la Linlanteca pura aparec'e bajo la fortiti
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de «glóbulos» grasos ; la margarina, en «b,orla.s» de agu

jas brillantés ; la estearina, en _«grupos »• de agujitas rí

gidas.
Otro medio seiicala.—Sel queman algunos graMos de

manteca ; el «olor decarne asada», descubre la margarina.
Otro medio 'funde la manteca; pura„ es

limpia1; cuando tiene margarina, es «turbia»-.

Otro mie:d4,14-V1.—Se funde la, 'manteca a un calor suave ;

Cuando está fundida se pasea lentamente en el fondo do

la extreMidad de una aguja larga o die un vástago de

acero ; se adhieren ,a él las fibras aniMales de la mar

garina y se coimprueban al Microscopio.
Oto nveldiv soltp.V110.—E1 medio por el agua caliente sirve

para reconocer la ,manteca ,margarinada.; vertida en el

agua caliente que llene una copa, la gota de manteca pura

forma una capa delgada, de donde se dispersan hacia los

bordes numerosas pequenas gotitas ; :a gota de manteca

margarinada fiorma 'una «capa » relativamente ?espesa»,
de la que se separah «gruesas gotas» que se esparcen por

c(toa la superficie» del agua y no solamente en los bordes.

-«Por la manteca de puerco» .—Médio .senallo.—Se funde

la manteca sumie,rgiendo en ella el depósito de un termó
Metro ; la ,mantieca pura se funde a 26°; si contiene man

teca de puerco, se funde a 2 2 .

Otro Medio pkil.—Se disuelven 5 centímetros cúbicios

de Inantéca fundida en 15 ,centímetros cúbicos die éter ;

doce horas después la grasa -de la manteca queda clara,
las demás i«grasas se enturbian».

.«Por el sebo».—Medio se,my'llo.—Se funde ,la manteca ;

se "deja enfriar ; la manteca pura no empieza a: solidifi

carse sino la joo ; el sebo se solidifica por ournipleto
33o. SuMergiendp ionlamalaeT depósito d un terigó
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ffietro, se observan fácilmente estas diferentes tempera
turas.

Otro tri,eldio ládl.—Se funde manteca y se echa en ella.

un poco de pljtasa cáustica ; en el caso que contenga sebo,
el olor desagradable de este cuerpo se manifiesta viva

Mente.

«Por grasas inferiores».—Médio /cid/ pordelicAo algún
ttidadio.—Se ponen en una probeta 15 centímetros cú

bicos'de tolueno puro, 15 centímetros cúbicos de manteca

fundida y filtrada ; se anaden 40 centímetros cúbicos de
alcohol de 9oo ; se coloca toda la mezcla a la temperatura
de i8o ; en este momento el tolueno, que tiene en &solu
ción los cuerpos grasos de la manteca, va al fondo de la

probeta y !el alColiol a la parte superior ; se calienta, la

probeta suimiergiéndola en una cuba de agua cuya tempe
ratura es 1-le 500 ; se agita para mezclar lás dos capas

de, líquido ; si lalmianteca es pura no sie ppoduce enturbia

Miento ; si contiene grasas falsificadas, el líquido se «en

turbia» inmediatamente.
Otro m:Octio láz%1 poniericAo cuirldt119.—Se emplea el pro

cediiMiento anterior, y después :dé haber agitado rápida
saliente la probeta para mezclar el tolueno y el alcohol, se

coloca por espacio de treinta Minutos en una cuba dé agua

donde la temperatura sea de 400; la manteca pura no

se enturbia ; la manteca falsificada con grasas se «en

turbia» y después «forma un precipitad'o» que se deposita;
si contiene lo por ioo de grasas o aceites, se presentan
12 centímetros cúbicos de precitado ; si contiene 75 por

oo, hay 21 centímetros cúbicos de &Oslo ; cuando el

precipitado pasa de 3 centlnaetros cúbicos, hay certeza de
que la Inianteca está falsificada.
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POR SUBSTANCIAS VEGETALES

Alektio /í1.—Se interpone la manteca en agua hirviendo
o 'alcohol tibio; el microscopio presenta lós detritus de

tejidos vegietales.
l«Por el aceite de algodón».—~o iáci/.—Póngase en

un ancho vidrio de reloj manteca fundida, todavía líquida,
pero no m'uy caliente ; viértanse en ella algunas gotas
de ácido sulfúrico ; si la manteca está «falsificada» con

aceite de algodón, Adquiere «rápidamente» un «color vio

lado» ; esta coloración, si se produce lentamente, no de

muestra ya la presencia del aceite de algodón.
«Por la manteca de codo».—Con frecüencia se reem

plaza la manteca de vacá por lá dé codo., que por otra

parte es muy sana.

Medio /t1.—Se vierte ácido acético sólido en la man

teca fundida; la Manteca pura disuelve 63 por loo de
su volumen; la manteca de COQO disuelve más de loo

por ioo.

•«Por I ahnidón».—Médlo fárd.—Se funde la .trliaáltleCa
y se, vierte en ella tintura de yodo ; bastan unjas gotas
para colorearla en «vidlado» en caso de que contenga
almidón.

,«Por la harina, la fécula, las patatas cocidas, lá leche
endurecida al fuego». fácil con algún' cuidado .

—

Se funde la manteca con lo veces su peso dé agua, en

un tubito al bario de maría; las materias- que forman la

falsificación y ei caseum, se «precipitan; se disuelve esté

último vertiendo ami. 7,níaco ; se calienta de nuevo ; las trua

terias falsificantes forman grumos.
«Por la fécula».—Medio fácil.—Se disuelve la maiiteca

en él éter ; se vierten las materias depositadas en agua:
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POR SUBSTANCIAS MINERALES

yOdada ; si está la manteca «falsificada» con fécula, se

colorea de !«azul» el s'edil-tiento.
Otro unnedio f€1.—Tritúrese manteca en un mortero con

agua yodada ; si la manteca contiene fécula, resulta azul.

Meldio 'ffl:11.—Pónganse 25 gramos de ,mianfeica en éter
de pietróleo ; se disuelve la Manteca y no las substancias
Minerales ; filtrando se obtiene el «resido », que repre
senta la cantidad' de cuerpos Minerales falsificantes.

'«Por el ácido salicílico».—Esta falsificación, prohibida
severamente, se practica, sobre todo, durante el estío, con

objeto de COnservar la manteca.

Medio ick.-ü proceldliendo. con algún c,uidado.—Ftindase
la manteca; viértase en ella agua alcoholizada ; agítese
vivairriente y fíltrese ; afíádase un poco de perclOruro de
hierro'; si la manteca está «falsificada» con el ácido sa

licílico, el líquido filtrado resultará «violado».
,«Por el carbonato de cal, arcilla, yeso, sulfato de ba

rita, alumbre, bórax».—Medio seta7ilio.—Fúndase
manteca;las materias que la falsifican se «precipitan».

Otro medio fá:17.—Se disuelve la manteca en el éter ;
las :materias Minerales constituyen un «residuo».

«Por las sales de plomo».—(Carbonato, acetato, croara
to.)—Estos cuerpcs sirven para aumentar el peso de fa
manteca.— Medio sonato.— Se funde .la manteca en el
agua ; estás materias falsificantes se precipitan.

Otro ~dio /á:1.—Se queMa la manteca ; se echa ácidfo
nítrico sobre las cenizas ; si la manteca está falsificada
por las sales de plOtmo, esta solución da un .«precipitado
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blanco» (óxido de p1:5[mlo) si se vierte en ella un poco

de ácido sulfúrico o amoníaco.

COLORACIÓN ARTIFICIAL

Casi siempre está la manteca coloreada artificialmente.

La manteca de invierno debe ser completamente blanca,
porque las vacas en esta estación están privadas d'e pas
tos de plantas frescas, que dan un color amarillo a lá

tmlanteca pura. La Manteca vendida en París esta colo

reada por Mil substancias ; cártamo, caléndula, zanaho

ria, azafrán, espárragios, cúrcuma, coralina, cromato de

plomo, aceites y esencias diversas y, s5.13r,e todo, por el

,«achiote».

Medio fá:ll..—Se tritura la manteca con la cal y el al

cohol débil ; la «falsa» cJoración se «destruye» ; la co

loración hatural, no.

Otro medio ild:ll.—Se agitan 5 gramps de manteca con

25 centílmetros cúbicos de alcphol metílico y se hace una

mezcla de 15 partes de esta solución con dc,s partes de
sulfuro de carbono ; después de cinco ,miinutos, la materia
grasa fluye y la falsa «materia colorante» queda en «sus

pensión».
Otro yrzejio lád/.—Se agita la mantesa con alcohol débil

y tibio ; se decanta y evapora ; si queda un «residuo», la

Manteca está falsificada. Si esté residuo aparece «rojo
pardo» y después «azul» por el ácido sulfúrico concen

trado, es de «achiote» ; si el subacetatn de ploimp produce
un precipitado ¦«anaranjado», es de «azafrán» ; si el ácido

clorhídrico p amoníaco le vuelve «amarillo pardo», es

de «curcuma» ; si el álcali le pone «verde», es de «za

nahoria». Dividiendo, el residulo en muchas partes y SO -
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metiéndolas a Wa. acción de estos diversos reactivos, se

descubre con facilidad la naturaleza de la coloración ar

tificial.
i«Por los derivados de brea de hulla».—Esta falsifica

ción es trguy perjudicial a la salud.

Medio fácil ponioncAo algún cuidad!o.—Se agita la ,man

teca con Una mezcla de dos volúmenes de petróleo ligero
y Un volumen de alcohol de 25 por oo ; se decanta y se

evapora. Se pesa el residuo, se echan encima algunás go

tas de Amoníaco y agua ; el amoníaco y el agua disuelven
los derivados de la hulla ; se pesa die nuevo el residuo;
la diferencia de su peso antes y después de la acción del

amoníaco, indica la cantidad de los derivados de la brea

de hulla, que han servidlo para coliOear La tmántleca.

Pan

El buen pan debe ser porosio,
La «corteza es más nutritiva que la anliga». Existe un

45 por oo de agua en La m'iga y 20 por oo solamente
en la corteza.

El pan debe contener, por término medio :

34 por 100 de agua.
2 por 100 de cenizas.
9,5 por 100 de gluten.

54,5 por 100 de almidón.
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Algunos higienistas pretenden que el pan blanco no tiene
valor nutritivo ; según ellos, contiene demasiado almidón,
el gluten ha desaparecido en gran parte, así como las

partes nitrogenadas necesarias para la nutrición ; la fa

bricación actual de las pastas elianina el gluten y el fos

fato de cal, principios esencialmente nutritivos ; las ha

rinas están demasiado apuradas y provocan la atonía del

estómago. No es justo medir la calidad del pan por su

'blancura ; el verdadero buen pan es en el que estáln con

venientemente mezclados el salvado, el centeno y el trigo,
Este pan conserva todos los elementos nutritivos del grano.

Las harinas buenas para hacer el pan deben haber sido
molidas dos o tres veces ; ioo kilogramos de harina deben
producir por téranino medio 140 kilogramos de pan.

Alguna vez preparan el pan con «harinas averiadas».

Medio sem..71.41o.—Tritúrense so gramy;s de pan con una

solución de potasa cáustica ; el olor suave indica el buen

pan ; el olor amvmiacal descubre el pan malo.

FALSIFICACIONES

Medio sea:1%110.--Se lava el pan 0,-)in alcohol ; se filtra ;

si el pan está falsificado, el alcohbl filtrado y evapoiado
deja un residuo acre y amargo.

«Por el alumbre» .—Medio PUL—Se maceran ioo gra

mos de pan en agua destilada ; se exprime ; se filtra ; se

evapora ; se vierte amoníaco sobre el residuo ; Si el pan
está falsificado con el alumbre, se produce un «precipitado
blanco gelatinoso».

.«Por el carbonado de amoníaco».—Medlio seme%110.—Se
vierte sobre el pan una solución concentrada de potasa

17



258 P ARIAS CARVAJAI1

cáustica ; si el pan está falsificado con carbonato amónico,
el «olor amoniacal» que se desprende, descubre el fraude.

«Por harinas o féculas».—Medlo fácil.—Se vierten sobre

una placa de vidrio dos gotas de una solución diluída de

potasa ; se, parte un podo de miga ; se anade una gota

de tintura de yodo ; se examina por MICIdi0 de la lente, ;

Los granos de fécula están muy «abultados» ; los granos

de fécula y harinas se «colorean de azul».

«Por el yeso, la creta, .etc».—Modio sencillo.--Estos

cuerpos forman «puntos blancos», visibles en el pan.

«Por el sulfato de cobre».—Introducido este cuerpo en

el pan, permite el empleo de harinas medianas, poner

una proporción mayor de agua y verificar más pronto

la panificación.
Medio sen):1110.—Se coloca en el pan una gota de cia

nuro amarillo en disolución ; si el pan contiene sulfato de

cobre, se colora de rosa amarillento a los dos minutos.

«Por el sulfato de cinc».—Medio fdcil.—Se !maceran

00 gramos de pan en agua destilada ; se evaporan por

el calor ; se vierte sobre el residuo potasa ; si está falsi

ficado con el sulfato de cinc, se forma un. «precipitado»
de óxido de cinc.

Vinagre

El buen vinagre no produce molestia en los dientes ; se

enturbia ligeramente por la acción del cloruro de bario

y no produce sedimento si se le anade alcohol.
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DESCOLORACIÓN DEFECTUOSA DEL VINAGRE

'Medio /x1.—Se echa amoníaco en el vinagre ; si la

descoloración dIel vinagre por el carbón animal se ha ve

rificado por el carbón animal i;inpuro o no lavado, se

forma un i «precipitado» .

FALSIFICACIONES

Se falsifica el vinagre con frecuencia, con agua que con

tiene substancias acres ; este vinagre posee un olor acre

y deja una irritación en la boca.

Lo falsifican con muchas substancias : ácidos, seMillas,
mostaza, pimienta, pimiento, vinagre de gluclosa, sidra, cer

veza, vinagre de madera, etc.

Medio sonoillo.—Ariádase al vinagre dos veces su vo

lumen de agua ; si el vinagre está falsificado, el «sabor»

picante «persiste.»
Otro medio sondllo.—Se frota el vinagre entre las Ma

nos ; el «olor» indica con frecuencia la naturaleza de las

substancias que forman la falsificación.

Otro medio senallo.—Se evapora el vinagre ; el «ex

tracto» tiene un «sabor» picante, acre, cáustico, si el vi

nagre está falsificado.

Otro medio fddl.—Se satura el vinagre con carbonato de
sosa ; el vinagre bueno tiene un sabor salino no cáustico ;

el vinagre falsificado «conserva su sabor» cáustico y pi
cante.

«Por la sal marina ».—MerEo fácil.—Se evapora el vi

nagre; se echa nitrato de plata sobre el residuo ; si el vi

nagre está falsificado con la sal marina, se forma un
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abundante :«precipitado blanco»', soluble en amoníaco e

insoluble en pl ácido nítrico.
:«Por el ácido nítrico» .—MedVa settcillo.—Se echan en

el vinagre algunas gotas de una solución de sulfato de

índigo.; se hierve ; si él vinagre está falsificadlo don el

ácido nítrico, pl líquido resulta .«atnarillento».

«Por el vinagre de madera».—Mocke /deiL—Se echan

en el vinagre algunas gotas de anilina incolora ; si el vi

nagre. contiene vinagre de !Madera, se produce una colora
ción «rojo carmesí» rnjuy fugaz.

..«Por la glucosa» .—Miédio fdca.—Se evapora a sequedad
el vinagre ; se echa en el'. residuo yoduro potásico o yodo ;

si. el vinagre contiene glucosa, el líquido - resulta ,«rojo
pardo» y es soluble en l alcohol concentrado.

Otro medio 14.4..—Se anade cloruro de bario al vinagre ;

si contiene glucosa, se .<<enturbia».

Otro medio Ild:Vi.—Se Mezcla él vinagre Con 'dos volú

menes de alcohol de 9oo ; si el vinagre contiene ,glucesa,,
se forman !«copos» de dextrina.

r«Por el ácido Clorhídrico ».—Akdip iáctil.—Se calienta

el vinagre ; Se evapora hasta la mitad ; se le anade nitrato

argéntico ; el vinagre puro Irle da precipitado; si contiene

ácido clorhídrico, lse forma un precipitado «blanco», so

luble en amoníaco e insoluble en el ácido nítrico.

,«Por el ácido sulfúrico».—Este ácido, Mezclado con el

vinagre, produce !una sensación- de asperidad en la len

gua y rigidez de los dientes.

Medio fác11.—P6ngase en'tel Vinagre un poco' cle clo

ruro de ciado; se calienta, se deja enfriar ; si el vinagre
contiene ácido sulfúrico, se forma después del enfriamiento:
!un «precipitado» de sulfato de cal.

«Por. el ácido tartárido».—Méd!o idcil.—Evapórese el
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vinagre hasta las tres cuartas partes ; déjese enfriar ; échese

en el residuo un poco de solución concentrada de cloruro

de potasio ; si el vinagre es puro no se forman cristales ;

si está falsificado con ácido tartárico, se forrnlan cristales'
de crémor de tártaro.

,«Por substancias .rninerales en general».—Medio
—Se hierve por espacio de media hora ioo centímetros cú

bicos de vinagre con 0,65 gramos de almidón o fécula ;

se deja enfriar ; se vierten algunas gotas de agua yodldiri
en el líquido ; si el vinagre es puro, resulta azul ; si está

.falsificado con ,ácidiGs minerales, no se «vuelve azul».

COLORACIÓN ARTIFICIAL

El vinagre falsificado p defectuosamente preparado, se

colora «por el caramelo »'.

Medio tadl.—Se vierte el paraldehido en el vinagre ; si

contien,e caramelo, se produce un «precipitado».

Vino

El buen vino contiene en mil partes :

878 de agua.
100 de alcohol.
22 de diversas sales o ácidos.

Medio fácIl die comprobar la composidión del vino.—Se
pesa el vino, se evapora en la estufa al bailo de maría a

la temperatura de iooo ; el residuo contiene sales y áci
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dos ; se pesan, y la diferencia de peso indica la cantidad

de agua y alcohol ; si antes de la operación se ha to

mado en l alcohóimetra la cantidad de alcohol, no hay
más que deducirla para conocer la cantidad de agua.

El vino debe dejar zo a 30 por ioo de «residuo sólido»,

o sea próximamente zo gramos de extracto seco, después

de la evaporación.
Quemado debe dejar 2,66 gramos de cenizas.

Las bebidas marcan de 30,9 de alcohol «mínimum».

(sidra) a 230,8 como •á.xiMum (Marsala). El término

medio de los vinos está entre io y 1 2 Q. Se Mide el al

cohol por medio del «aloohómetro de Gay Lussac».

Medio Mal.—Se destila la primera matad del vino, se

diluye en agua hasta que tenga el volumen primitivo y

después se pone el akoh6Metro ; de este modo se obtiene

el volumen de alcohol que queda, y se Mide la cantidad

del que se ha destilado.

El vino que está en la parte superior de un tonel con

tiene más alcohol que el que hay en la parte inferior.

La mejor «Imadera de tonel» es la encina, y las mejores

encinas son las del Norte del Báltico.

Para evitar que los vinos embotellados adquieran el «sa

bor del corcho», no hay más que tapar las botellas con

resina, cera o una cápsula de estallo.

Calentando el vino a so o 6oo, se Matan todas las

«vegetaciones», se dejan al vino todas sus cualidades y

puede conservarse Mucho más 'tiempo.
A los vinos destinados a los viajes, debe anadirse dios

o tres centésimas de aguardiente. Cuando se recibe un

vino que ha «viajado por mar», es conveniente asegurarse

de si por fraude o accidente tiene mezclada agua de mar

en el barril.
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Medio Idcil.—Póngase en un vaso un poco de vino sos

pechoso, viértanse algunas gotas de nitrato ácido de plata

o nitrato argéntico ; si contiene agua de mar "se forma un

precipitado de cloruro.

Fraudes

Los vinos preparadhs con «frutos demiasiado verdes »'

son muy «astringentes» ; para hacerles de buenas condi

ciones, deben mezclarse muchas veces con «gelatina», qul

elinlina el tanino, principio astringente del vino.

Los '«vinos de uvas secas», prod'ucidos por la fermien

tación de las uvas secas en el agua, tienen un «sabor muy

azucarado», por el cual se les reconoce.

La mayor parte de los vinos, llamados «vinos de Bur

deos», son ViAGIS flojos, que se preparan anadiendo al vino

de residuos o de segunda cuba azúcar y agua ; después

esta 'mezcla ferm1enta y forma una bebida de muy es,aso

sabor y sin aroma ; es un fraude en absoluto ; se llaman

también estas mezclas «vinos de segunda o tercera cuba».

Alteraciones

«Sabor del tonel».—Se trasiega 'el vin) a un tonel

se agita con un litr3 de aceite de olivas por barrica ;

se deja en reposo ; el aceite sobrenada y puede separarse.
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«Vino agriado».—E1 agriado del vino se debe a un

Irnicodermo. Lo mejor es destilar el vino.

Otro medio senudlo.—Se anaden por cada barrica 200

a 300 gramos de tartrato neutro de potasa.
«Vino amargo» .—Todos los vinos rojos están sujetos

a esta alteración .—Medio sencillo.—Mézclense cidn el vino

0,25 gramos de cal por litro.
• «Vino graso, oleoso, que forma hebra».—Principahnente

los vinos blancos están sujetos a esta alteración.—Medio

sen:illo.—Se anaden al vino 15 gram,os de tanino por

cada barrica.

Vino picado o ,eflorescido».—Esta alteración se mani

fiesta por micodermos blanquecino que se ven en la su

perficie del vino.—Mealio sencillo.—Se introduce el hielo

en el tonel y se tiene el vino en toneles bien llenos en

una cueva fresca.

«Vino vuelto, subido ».—Este vino se colora de pardo y

se enturbia ; si se agita forma ondas sedosas ; puesto en

un vaso, desprende una corona de pequenas burbujas ;

esta alteración se produce principalmente en la época de

los grandes calores. Puede evitarse por un mecEo sedcido.

—Anádase al vino ácido tartárigo.
Otro medio sem:111o.—Se trasiega el vino a toneles azu

frados, se anade un poco de aguandliente, se agrega gela
tina y aclara.

FALSIFICACIONES

Es casi imposible tener en París vino natural, menos

de 0,75 gramos el litro. La mayor parte dé los vinos

los fabrican con una ,mezcla de diversos vinos inferiores,
enyeeadcs, azucarados, alooholizados, adulterados de 1:nril
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modos y ,mezclados con vinos malos, etc. Estas mixturas
las adicionan en seguida con más o menos agua, según
el precio a que se venden.

El vino es el «producto más falsificado» ; y en razón
a la complejidad de sus elementos, es donde !unas difícil
mente se determina el fraude.

Se venden vinos fabricados de todas maneras, sin una

gota de zumo de uvas ; se imita en ellos el resultado die
la fermentación del zumo de uva por el agua que se anade

a los cuerpos azucarados, y se colorea con la remolacha
roja, el mirtilo, el leno de campeche, los colores derivados

de la huila, etc.

Los falsos vinos de Burdeos, Borgona y Champagne,
abundan ; los vinos de licores vendidos con los nombres
de vinos de Alicante, Chipre, Madera, Jerez, etc., son

vinos del Rosellbn, a los que anaden esencias.

Los vinos artificiales se fabrican clon las substancias

más variadas : agua, alcohol, sidra, perada, azúcar, me

laza, ácidos, creta, yeso, alumbre, carbonatos, sal: goma!
éter nítrico, glucosa, grosellas, almendras amargas y ma

terias colorantes, unidas a los cuerpos más extranos y con

frecuencia más perjudiciales a la salud.

Medio sendllo.—Se vierte una gota de vino en un ci

lindro de creta albuminada, que se compra en una. dro

guería ; todo vino que produzca una «Mancha» verdosa,
violácea o riosada, está falsificado.

Otro medio filnil.—Se anade al vino tres veces su vo

lumen de agua, se adicionan algunas gotas de alumbre ;

después algunas gotas de rnolibdato amónico en solución

neutra ; si el vino aparece con un color amarillento, es

puro ; si toma un color que tira a «violado» o a «gra
nate», está falsificado. Se echa en el líquido así pre
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parado, subacetato de plomo; se recoge el residuo, se

humedece con agua ; si este agua resulta «raja», el vino

está coloreado por los derivados die la hulla. Si es inco

loro, se Je anade una solución al décimo de carbonato de

potasa ; si está falsificado, el líquido resulta '«rojo».
.«Por el agua».—Esta falsificación llamada ,«Majado».,

es la más común.

Medio f11.—E1 «alcohólmetro»- y la «evaporación» in

dican la cantidad de alcohol y extracto seco y descubren

el fraude. (Véase lo anterior.)
Otro médio son:1110.—Se echa un poco de oxalato amó

nico en el vino : si está mojado se forma un «precipitado».
abundante.

«Por el aicohol».—La consecuencia del mojado es el

alcoholizado, o '«vinaje», necesario para dar al vino el

grado de alcohol que ha perdido por la adición de agua.

La aduana tolera 15o,5 de alcohol en el vino ; pero el

viticultor expide vino que, a 8o, le •lcoholiza hasta 15 o,5 ;

el comerciante recibe este vino alcoholizado, le anade agua.

para desalcoholizarle, y para obtener la proporción nor

Mal de extracto seco, le anade glicerina, glucosa, sales,
yeso, etc. En este estado, el vinp que no contiene todavía

nada absolutamente nocivo, constituye la calidad superior
de los vinos adulterados ; pero si el color se ha debilitado

anadiéndole agua, el vendedor se ve obligado a ocultar

su fraude con otro, volviendo a colorear su vino, lo que

hace por Imiedio de una materia colorante sacada de las

breas de la hulla o de substancias vegetales.
Por otra parte, el vinagre se hace, no con alcohol de

vino, sino con alcoholes inferiores y malos, muy peligrosos
para la salud, alcoholes .de granos, de fécula, de remo

lacha, etc.



LOS ENFERMOS Y SU ALIMENTACIÓN 267

Medio sem:1110.—Se mide el alcohol con el alcobómetro ;

se evapora y se pesa el extracto seco : el peso del alcohol

no debe exceder de cuatro veces y media al del extracto

seco ; si pasa de esta proporción, iel vino está alcoholizado

y por consiguiente mojado.
Otro medio serusillo.—Se evapora el 'vino ; se calcula la

proporción del extracto seco ; si tiene menos de 22 por

loo, el vino está alcoholizado y mojado.
Otro medie sendllo.—Se calienta a 6oc, al bario de ma

ría, una botella de vino bien tapada ; se abre, se echa vino

en un vaso ; el vino no debe tener el «olor» de los va

pores de, alcohol ; si tiene este olor, está alcoholizado.

«Por la glucosa».—Esta substancia sirve para azucarar

el vino falsificado.

Medio Ick-11.—Se evapora el vino a sequedad ; se pone

el residuo en el alcohol, se evapora este alcohol ; ti deja
residuo, el vino contiene glucosa.

«Por el yeso».—Este cuerm sirve para avivar el color

del vino, auimentar la prophrción de extracto seco dismi

nuído por el mojado, reducir las heces y prevenir las al

teraciones. Forma en el vino depósitos de sulfato de po

tasa y tartrato de cal que alteran dicho líquido. El vino

enyesado es siempre áspero al paladar, reseca la gar

ganta, tiene escaso aroma y le quita sus buenas condiciones.

Por eso debe rechazarse ; el vino no debe contener más
de 4 gramos de yeso por litro ; la aduana sólo tolera 2

gramos. El «gipsómetro» de Dujardin sirve para indicar

la cantidad de yeso contenida en el vino. Se desyesa por

el cloruro de bario u otros cloruros peligrosos a la salud ;

las cenizas del residuo del vino contienen entonces barita

y otros extractos de cloruros.

Medio sem:1110.—Se evapora el vino ; si está enyesado,
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el extracto seco excede de 22 por 100 ei propordión.
normal.

Otro medio ifád1.—Se prepara un líquido de cloruro de
de bario, disolviendo 4,78! gramos de esta sal en un litro

de agua destilada, que contenga ya 4 gramos de ácido
clorhídrico. Se ,mézclan io centímetngs cúbicos de esta

solución con lo centímetros cúbicos de vino'; se filtra ;

se anade de nuevo cloruro de bario ; si el vino está en

yesado se formía un precipitado.
«Por el ácido salicílicp».—Se pone este ácido en el

vino para detener la fermentación ; está prohibido su em

pleo.
Medio 'Id:a ron algún cuialacto . —Se vierten zo centí

metros cúbicos de vino en una esfera de decantación ;

se anaden 2 gotas de ácido sulfúrico y 20 centímetros

cúbicos de éter ; se tapa ; se agita y se deja en reposo ;

se recoge la capa de éter ; se evapora ; se humedece con

agua el residuo ; se vierten en él 2 gotas de una solución
diluida de percroruro de hierro ; si el vino contenía ácido

salicílico, se produce una hermosa coloración violada.

«Por el alumbre ».—Se le emplea para colorear el vino,
clarificarle o darle un sabor de vino de Burdeos.

Medio fáng con algún cuidado.—Se acidula el vino por

el ácido acético ; se Lorna un precipitado con un pequeno
exceso de acetato, neutro de plomo ; se deja en reposo ; se

filtra; se precipita el exceso de plomo vertiendo en el

líquido filtrado un poco de ácido sulfúrico diluído en agua ;

se filtra de nuevo ; se vierte potasa en d líquido filtrado ;

si el vino contenía alumbre, se forma un «precipitado» de

alúmina.

Otro medio fil:Vl.—Se echa agua de cal en el vino ;

se deja en reposo durante cuarenta y echo horas ; si el
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vino no contenía alumbre se forman cristales de tartrato

de cal ; si contiene alumbre, no se «forman cristales».

Otro medio fád/.—Se echa un poco de cloruro de bario

en el vino ; si el vino dc,ntiene alumbre, se produce un «pre

cipitado» instantáneo, abundante y soluble en el ácido

clorhídrico.

«Por la sidra o la perad'a».—MeWo set:1:1110.—Se eva

pora el vino ; si contiene sidra o peradb., contiene más

«extracto seco» que la proporción noximal (22 por leo).
Otro -medio /á'7.—Se destila el vino ; si contiene sidra

o perada, desprende un
•

«olor» de éter acético.

«Por el ácido tartárico».—Mealio fácil.—Se evapora el

vino ; se lava el extracto sedo en alcohol ; se evapora este

alcohol ; se vierte agua sobre el residuo ; se le anade un

poco 'de acetato potásico y algunas gotas de ácido acético ;

si el vino contenía ácido tartárico, se forma un «preci
pitado».

«Por la sal marina».—Se emplea para aumentar el peso

del extracto seco, dis;minuído por el mojado.
Medio 14.71l pordonalo algútt cuidado.—Se evapora ; se

quema el extracto seco ; se lavan las cenizas con agua hir

viendo; se filtra ; se anaden al líquido filtradio algunas
gotas de cromato de potasa que le dan un color amarillo

claro ; se vierte nlitrato argéntioo a 2,9 gramos de nitrato

por litro ; si el vino está falsificado por sal marina, el

líquido se enturbia y resulta lechoso, por un precipitado
de cloruro de plata.

,«Por el litargirio u óxido de plomo».—Esta substancia

es un verdadero veneno.

Proceldimiento 'fácil con algún caidvado.—Se descolora

el vino por medio de cloro ; se adiciona ácido tartárico ;

se le anade un poco de hidrógeno sulfurado; si el vino



270 P. ARIAS CARVAJAIJ

contiene litargirio, se forma un «precipitado negro» de

sulfuro de plomo.
«Por el cobre o el plomo».—Médio fddl.—Se hierve

durante una hora el vino con 5 gramos de hierro reducido
puro ; si el vino contiene plomo o cobre, estos

forman un ! «precipitado».
Otro Médiold1:17.—Se anade al vino

en solución ; si el vino contiene plomo,
cipitado negro» esponjoso.

Otro medio Vásé/.—Se evapora el vino ; se

residuo ; se humedece la ceniza con agua regia ; se filtra ;

se evapora ; se echa amoníaco en el residuo ; si el vino

contiene cobre, se forma un «precipitado» azul pálido.
«Por el ácido sulfúrico ».—Meayo sencillo.—Evapórese

el vino sobre papel brunido que contenga almidón; si el
vino es puro, deja una mancha azul violácea ; si esta fal

sificado con ácido sulfúrico, deja una mancha de color

1«rosa hortensia».

Otro medio somillo.—Se deseca a un calor suave un

fragmento de papel mojado en vino ; si el vino es puro,
el papel no se altera ; si el vino está falsificado con ácido

sulfúrico, el papel se «enrojece» y resulta «quebradizo» y

friable.

«Por el carbonato de cal» .—Mec0 fiícd..—Se echa en

el vino un poco de oxalato amónico ; si el vino está car

bonatado, se forma un precipitado y un depósito abundante
de oxalato de cal.

COLORACIÓN ARTIFICIAL

cuerpos

hidrógeno sulfurado
se produce un «pre

incinera el

El vino adulterado, falsificado con agua y alcohol fa

bricado con substancias extranas al vino natural, necesita
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materias colorantes artificiales para asemejarse al verda

dero vino.

Medio set-u:dto.—Imprégnese de vino una miga de pan ;

colóquese suavemente sobre algunos milímetros de agua

en un plato ; si el vino es puro, este agua no se tine sino

al cabo de veinte ,Minutos ; si está coloreado artificialmente,
el agua se tine en seguida.

Otro medio setv_1110.—Se toma una gota de vino con una

varilla de vidrio y se coloca en un cilindro de creta albu

minosa ; se obtienen las siguientes coloraciones :

Vino natural.
, . gris violáceo ceniciento.

Vino coloreado por el campeche. . gris azulado o de pizarra.
— el saúco. . gris verdoso.
— la malva. . azul verdoso.

la orchilla. . rosa violáceo.
la cochinilla., rosa débil.

—— la fuchsina. , rosa.

Calentando la creta durante una horá, después que se

ha puesto en ella la gota de vino„ se distinguen con más

claridad los matices rosas, rojos violados o malvas, que

acusan una coloración artificial.

Otro me,dia itkil.—Se vierte en el vino ácido sulfuroso ;

si el vino es natural, se decolora; si está coloreado artifi

cialmente, el ,«color subsiste».

Otro medio iá:i1.—Se satura el vino con amoníaco o

potasa, se anade éter o ácido almílico, se agita, se deja
en reposo ; si el líquido está «coloreado» es que el vino

tiene una coloración artificial.

Otro medio 14111.—Se echa vino en una mezcla de ha

rina y magnesia diluída en agua ; se agita : el color natural

del vino es casi completamente precipitadiG ; los colores

artificiales quedan en «disolución».
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Otro nzédio —Se mezclan 3 centímetros cúbicos de

vino con 3 centímptros cúbicos de agua de barita saturada ;

se filtra ; si el vino es natural, el líquido resulta amarillo

sucio un poco verdoso ; si está coloreado artificialmente,

el liquido resulta de «color rosa».

Otro medio tárd.—Se preparan dos soluciones : 1 .Q, una

parte de alumbre en i i partes de agua destilada ; 2.Q,

una parte e carbonato de potasa en ocho partes de agua

destilada ; se anade al vino un volumen igual de la solu

ción 'de alumbre ; se vierte en él lentamente la solución

de carbonato de potasa ; si el vino es natural, se produce

un color gris sucio que se parece algo al de heces de vino ;

si está coloreada artificialmente, se forma un «precipitado »*

azul, rosa o violado.

Otro medio ItS:Vl ponienalo algún cuiOdo.—Proceclinziento

de la sMa.—Se toma un pedazo de seda pura, blanca, en
•

forma de fleco o en fibras separadas, o en pequenas borlas

unidas por una goma; se pasa en frío por un bano de

ácido nítrico dlluído en lo veces su volumen de agua,

se lava con agua común, se sumerge esta seda en el vino

durante diez minutos. Se toma en seguida un reactivo

compuesto de tin kilogramo de agua destilada, 450 gramos

de acetato neutro de plomo cristalizado, 20 centímetros

cúbicos de ácido acético ; en el rnoimento de emplear este

reactivo, se diluye en io veces su volumen de agua ordi

naria; se saca la seda del vino, se pone durante cinco

minutos en la solución del reactivo y se obtienen los si

guientes resultados :

.Q Si el vino es puro, la seda pasa al color verde gri

sáceo y no resulta ja,rnás roja.

2.Q Si el vino está coloreado por los derivados de la

hulla, fuchsina, safranina, etc., el color rojo, o azul, o
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violado, lo Iimarillo de la seda, en el mornentó en que se

ha sacado del vino, persiste.
3.Q Si el vino está coloreado por la cochinilla, el color

de la seda tira a violado.

4.Q Si el vino está coloreado por el saúco, el color de

la seda pasa al verde ;

5.Q Si el vino está coloreado por el leno de campeche,
el color de la seda resulta azul.

«Por el macqui o el saúco».—Medlo fácil.—Se anaden
a 2 centímetros cúbicos de vino ro centímetros cúbicos
de solución de carbonato de sosa cristalizado a por 200 ;

se calienta ligeramente ; si el vino es puro, el :liquide/
tema tm débil matiz verde azulado ; si está colorearlo por

el macqui, el color es amarillo ; si lo está por el saúco

es gris verdoso.

'«Pot- el macqui».—Ei color extraído de las bayas de la
Aristctelia macqui, se emplea Con mucha frecuencia para

colmar Los vinos rojos mojadós ó los vinos de uva secos.

Medio sendlio.—Se deposita una gota de vino en un

cilindro d'e creta albuminada ; si el vino está colorearlo

por el macqui, deja una <mancha gris d'e pizarra algo
violácea».

Otro medio Id:d.—Se echa en un centímetro cúbico de

vino 9 centímetros cúbicos de agua y 3 centímetros cú

bicos de !una solución de sulfatio de cobre al diéejrno ; si

el vino es natural, el color resulta azul muy débil o nulo ;

si el vino está coloreado por el miacqui, el color es fran

camente :«azul».

.«Por la cochinilla».—Medio fácil.—Se anaden a ro cen

tímetros cúbicos de vino 20 centímetros cúbicos d'e agua,

5 centímetros cúbicos de amoníaco : si el vino está colo

18
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reado por la cochinilla, él líquido resulta «rojo-pardo».
«Por el campeche ».—Medio fácd.—Se vierten en un tubo

ro centímetros cúbicos de vino y lo centímetros cúbicos

de éter ; se agita, se deja en reposo, se decanta el éter ;

si el vino es puro, el éter, coloreado de rojo, pierde su

color por la acción de 2 gotas de amoníaco ; resulta pri
mero «amarillo» y después torna al «rojo intenso».

«Por el campeche, la remolacha, el sándalo, el saúco »

Medio sencéllo.—Se vierte el acetato de plomo en el vino

rojo : 1.o Si el vino es puro, se forma un precipitado verde

grisáceo ; 2.0, si el vino está coloreado por el leno del

Brasil o las bayas de saúco, resulta «azul de indigo» ;

3.Q, si el vino está coloreado por el campeche, la remola

cha o el sándalo, resulta «rojo».
«Por el campeche, el saúco, la cochinilla ».—Medio fácil.

—En 4 centímetros cúbicos de vino, se pone una solución

diluíd'a de carbonato de sosa, hasta que la mezcla resulte

violada ; se anaden 2 centímetros cúbicos de solución de

alumbre al io por 400 y 2 centímetros cúbicos de car

bonato de sosa al ro por 1 oo ; se filtra : si el vino es

puro, el líquido filtrado tiene un color verde botella ; si

está coloreado por el campeche, el saúco o la cochinilla,
presenta distintos colores del verde botella.

«Por medio de los derivados de las breas de hulla »

Medio fá:ll.—Se anaden a 50 centímetros cúbicos de vino,
amoníaco diluído ; se vierte esta mezcla en un matraz con

25 centInetros cúbicos de alcohol amílico puro, neutro y

bien blanco (este alcohol no debe enrojecer el papel de

tornasol) ; se agita, se deja en reposo, se separa el al

cohol amílico, se recoge y se anaden algunas gotas de

ácido acético ; se obtienen 'las siguientes coloraciones :
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Vino puro incoloro o apenas ama

rillento.
Vino coloreado por la orchilla.

.
violado.

-

por el rojo de Brebich. rosa.

-

por el amidobenzol. verde.

-

por la fuchsina. .
• rojo.

-

por la safranina. • . ídem.

-

por la roccelina. . ídem.

Por consiguiente, si el vino está coloreado por los de

rivados de la hulla, el alcohol amílico «se colora» ; si el

vino es puro, el alcohol amílico es casi incoloró.

Otro medio fácil ponient0 algún cuidado.—Se saturan

30 centímetros cúbicos de vino con agua de barita, hasta

que resulte verde ; se afíaden 15 centí,rnetros cúbicos de

éter acético ; se agita, se deja en reposo, se recoge la capa

superior que contiene el éter, se acidula con algunas gotas

de ácido acético, del mismo modo que por el procedimiento
anterior ; el éter es incoloro si el vino es puro, y «colo

reado» si él vino está coloreado por los derivados de la

hulla ; los colores obtenidos son los siguientes :

Orchilla violado,
Fuchsina. rosa.

Safranina. ídem,
Roccelina. ídem.
Amidoazobenzol amarillo.
Crisanllina.. . • ídem.
Violado de metilo. • violado.
l'alvina ídem.

Otro medio fácll.—Se echa en el vino nitrato mercurios°

disuelto en io partes de agua ; si el vino es puro, el lí

quido es incoloro y se forma un precipitad'o abundante ;
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si el !Vino está colereadp por los derivados de la hulla,. el
líquido se !«collorea»'.

Otro "Medioild_11,.—Se aliaden á zo centímetros cúbicos

bicos de vino, :5 centímetros cúbicos de acetato mercúrico

al lo por loo ;' después Una pequena porción de Magnesia
cakinada, se hierve y se filtra ; los vinos naturales resultan

bicolores, y aun después 'do adicionados de ácido sulfúrice

diluido ho se enrojecen ; 'los vinos falsificados con los

derivadlos de la hulla, 'resultan -«rojos »..

Otro moldio lo centímetros cúbicos de vino,
se anaden io gotas de ácido acétice. cristalizable ; se ca

lientan a i oo 12, se echa en este líquido caliente 0,20 gta

Mos de acetato rnercúrich pulverizadio, ; se agita, se enfría

colocátnidelo bajo !un !chorro de agua fría, se filtra ; los

vinos naturales se descoloran y el líquido filtrado es inco

loro o apenas amarillento ; los vinos coloreados por subs

tancias vegetales se descoloran Igualmente ; sólo los vinos

coloreados por los derivados dle la hulla no se descóloran,
y el líquido filtrado se «colora» por ellos. Para practicar
el experimento más decisivo, se puede apurar, el filtro
y lavarle con 6 centilnetros cúbices de alcohol, al que

se anaden algunas gotas de ácido acétido ; si el vino es

puro, este Akohoj no, tolmo coloración alguna; si el vino

está coloreado por los derivados de la hulla, el alcohol

adquiere su color y se obtienen las coloraciones siguientes

Sulfofuchsina violado azul.

Fuchsina rosa.

Safranina idem.
Anilina. . • verde.
Rojo de Burdeos amarillo (por el aceta

to de cobre).



LOS ENFERMOS V SU ALIMENTACIÓN
e

277

Estos !diversos colores pertsisten.
La fuchsina es un clorhidrato di a,h!filia derivado le

las breas de la hulla; e tóxica y mortal tonvadá: a dosis
excesivas : :5 gralnios bastan para niiatar á. un hombre.
Peno, tomada a muy pequenas dosis, es inofensiva ; trn

imiligramo de fuchsina colora de rosa un kilogramo de
azúcar ; las confituras preparaas de este nodo, puedelí,
pues, consiedrarse como inofensivas; pero el uso de esta;
materia colorante/constituye una falsificación o un fraude,
y por esa razón la ley prohibe el uso de la fuchina en los

productos 4lignenticips.

PI N
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