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‘«Por la cizafia».—Planta muy peligrosa.

Médio fécil.—Anddase a la harina alcohlol de 359 ; si
hay cizafia resulta «verdoso», y su sabcr es «repugnante».

«Por las harinas de legumbres».—Medio f4cil.—H4gan-
se pasar vapores de 4cido nitrico por la harina ; si estd
falsificada por harinas de leguminosas, resulta «roja».

Otro médio fa-il. —H4gase pasar la harina 4 trdvés de
los vapores de ampnfaco ; si contiene harinas de legum-
bres, resulta «roja».

Otro medio sencillo.—La harina de trigo que contiene
mids de 5 por 100 de harina de legumbres, no se «ape-
lotona» en la mano ; diluida en agua desprende un «olor»
de legumbres.

«Por la fécula».—Medio [fdcil. —Péngase la harina en
el agua ; viértase en ella algunas gotas de tintura de yodo ;
si la harina contiene fécula, el liquido se colora de «azul» ;
si es pura, resulta amarilla o rojo palida.

Otro medio ‘senzillo.—La harina con fécula «absorbe mie-
nos agua» que la harina pura, haciendo el experimento
comiparativo con harina pura y harina sospechosa.

Otro meédio senzillo.—Se esparce la harina sobre un papel
negro ; la fécula forma «puntios brillantes».

Otro medio 'fd~l.—Se disuelve la harina len una disclucién
de potasa cdustica al 2 por 100 ; la pctasa «hincha» los
granos de fécula y no hincha los granos de harina de trigo.
El microscopio indica la diferencia de volumen.

«Por el sulfato de cal pulverizado».—Medio sencillo.—
La harina adulterada de este modo, tiene un «sabor te-
rroso» y «cruje» un poco entre los dientes. Holanda ex-
porta una harina mezclada con 30 por 100 de yeso y
20 por 100 de sulfato de barita ; se comprueba la pro-
cedencia de las harinas. e 16
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Leche

La leche es un alimento completo por sus principios y
sus proporcicnes. La leche rica es blanca mate, débil-
mente tefiida de amarillo, muy opaca; la leche pgbre
es menos opaca, algo «azulada» y de un sabor més seco.

‘La leche de las vacas castradas tiene un sabor mds agra-
‘dable que la de las vacas ordinarias.

La mejor leche es la de la vaca seis mieses después
del parto. Los tltimos litros'd‘e haber ordefiado contienen
cuatro veces m4s manteca que los primercs litros obte-

idos ; debe, por tanto, preferirse la leche del final. La
leche de por la tarde es peor que de la mafiana.

La leche de vaca estd muy lejos de valer lo que la de
mujer para la alimentacién de los nifios ; cada animal
s6lo digiere bien la leche de otro animal de su especie.

Teniendo la leche mucha afinidad para atraer y con-
ducir los «gérmenes de las enfermedades», debe siempre
tenerse encerrada y beberse hervida.

La leche debe contener por litro :

Manteca: ' L, om0 140 granios,
Lactina, ,. . PR s JeiT
Casefna y albGmina. . . . . 36 —
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Debe dar por evaporacién 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 est4d descremada, esta
densidad no es més que de 1,029 gramos. Estas densi-
dades se toman a la temperatura de 159.

ALTERACIONES

En el c«lacto-densimetro», la escala amarilla indica la
leche no descremada ; la escala azul, la leche descremiida.
El lacto-densfmetro no suministra mé4s que un medio in-
suficiente de comprobar la falsificacién de la leche ; cuando
este instrumento acusa un grado inferior al  «minimum»
de la densidad de la leche, hay probabilidadies de falsifi-
cacién ; pero cuando marca un grado superior al «méxi-
mum», no puede deducirse de tal cosa ninguna presun-
cién de fraude.

En Paris, donde se consumen 300.000 litros de leche
diarios, se descrema, se calienta, se humedece y se trans-
vasa muchas veces antes de beberse ; la que se vende ba-
rata no contiene ya elementcs nutritivos, estd llena de agua,
no tiene crema, es mala.

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

El mejor medio de conservacién de la leche es la ebu-
llicién ; pero entonces es la leche mds indigesta, porque
su alblimina estd coagulada. Este inconveniente se evita
por el siguiente método : se eleva la leche a goe por
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medio del bafio de marfa ; después se pone en un bafio
de agua fria hasta su completo enfriamiento. :

Los vendedores emplean para blanquear y conservar la
leche, «bicarbonato de sosa» ; este cuerpo conservador
es muy mocivo y peligroso para los nifios. Lo mismo es el
t«bicarbonato de potasa», que da a la leche hervida un
olor de huevio cocido y un sabor lixivial. Deben desecharse
las leches asi adulteradas.

La venta de la «leche descremada» estd prohibida ;
para disimular sus malas condiciones, los vendedores la
miezclan con agua.

La «leche concentrada» es muy mociva, a causa de la
enorme cantidad de azicar que contiene.

Las «harinas lacteadas» se hacen con harina y alba-
mina coagulada ; son muy indigestas ; como la leche con-
servada y concentrada, deben elimfinarse de la alimen-
tacién de los niiios.

FALSIFICACIONES

La leche la falsifican con miuchas substancias : agua,
fécula, almidén, harina, malta, clara de huevo, dextrina,
azlicares, miateria cerebral, aceites, etc.

«Con los aceites» .—Médio fdcil.—Se vierten 2 gotas
de 4cido sulftrico concentrado en 10 gotas de leche depo-
sitadas en una placa de vidrio blanco colocada en un papel
blanco ; si la leche estd falsificada con aceites, se «colo-
rea» ; se reconoce la especie de aceite que la falsifica por
el matiz que se minifiesta. (Véase el articulo Aceifes,
coloracién por el é4cido sulftrico, pég. 20.)

«Con la albimina de huevo» .—Medio fdcil .—Filtrese por
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un doble filtro de papel ; hiérvase ; si lesta falsificada,
forma muchos «grumpes» y copos.

«Con el almidén » .—Meédio sem:zillo.—Hiérvase la leche ;
si contiene almidén, se coagula en el fondo del vaso y
forma pequefios «grumios».

«Con materia cerebral».—Meédio sencillo.—Se diluye la
leche en algua ; si contiene materia cerebral, forma una
l¢crema » .

Otro medio sencillo.—Se quema la. leche ; el olor dcs-
cubre la materia cerebral.

Otro meédio senzillo.—Se examiina la leche al r«micros-
copio» ; por este medio se distinguen los vasos sangufneos.

«Con la dextrina».—Medio fdcil. —Se vierten algunas
gotas de tintura de yodo en la leche ; si contiene 10 por
100 de dextrina, toma una coloracién de «heces de vino» ;
si contiene 50 por 100, resulta «azul viclado». 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 afiaden
2, 3, § décimos de agua ; para disimular esta cantidad
de agua que comunica a la leche un tinte azulado y le
quita su consistencia y su opacidad ; afiaden azlcar, fé-
cula, harinas, almidén, arroz, cebada, goma, ciara de hue-
vo, gelatina, zanahorias cocidas, etc.

La leche se congela a 02—o0,55 ; cuanta mayor cantidad
de agua contiene, mds se aproxima a o2 la temperatura
de congelacién.

Médio semzillo.—Se emplea el «lacto-densimetro» ; este
instrumento no da, domo ya hembos d’icho antes, mé.s que
indicaciones inciertas.
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Otro médic senxillo.—Se emlplea el «crembémetro», de
Quevenne ; se deja en reposo la leche en dicho cremé-
mietro por espacio de veinticuatro horas ; la crema sube a
la superficie ; la buena leche contiene de 10 a 14 por 100
de crema.

Otro medic [déxl.—Se evapora la leche al bafio de ma-
ria: 100 gramos de leche deben dar 13 grambos de "vex-
tracto seco» o materia sélida ; cuanto mlenos extracto seco
hay, més agua contiene la leche ; si no hay més que 4 gra-
mios de extracto, la leche contiene 70 por 100 de agua.

«Con la harina o la fécula».—Medio sencillo.—Se vier-

ten algunas gotas de tintura de yodo en la leche después
que se ha hervido ; enfridndose, toma un color tanto mé4s
wazul» cuanta més fécula o harina contenga.

«Con la gelatina o ictiocola » .—Medio sencillo.—Se vierte

en la leche la infusién de nuez de agallas ; si contiene

gelatina o ictiocola, se forma un «precipitado blanco».
«Con la goma».—Médio senzillo.—Se mezclan 20 centi-

meetros ciibicos de leche con 10 centimetros cibicos de vi- -

nagre ; si la leche es pura, se forman ligeros copos ; si
contiene goma, se forma un “«precipitado blanco».

COLORACION ARTIFICIAL
Medio semzillo.—Se coagula y se escurre la leche sobre

una tela ; el suero claro que se obtiene, contiene la ma-
teria colorante, que se descubre ppor su color amarillo.
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Manteca

La manteca contiene en «volumen» :

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

Su «peso» contiene :

87 por 100 de 4&cidos grasos, .
12 por 100 de agua.
1 por 100 de materias insolubles en el éfer.

Por la calcinacién debe dejar o,15 por 100 de «cenizasy.

Es casi completamente (9o por 100) soluble en el éter y
en el sulfuro de carbono.

Se «funde» a 269.

La manteca fundida, espumada, decantada, enfnada y
contenida en vasos muy limpics, cerrados herméticamente,
puede «conservarse» mucho tiempo.
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FALSIFICACIONES

Las mantecas «artificiales» que vienen de Amgrica son
muy nocivas ; contienen substancias grasas de todas pro-
cedencias, extraidas de materias de malas condiciones o
inmundas y privadas del olor por medio de «4cidos corro-
sivos» que persisten en estas mantecas ; ademds estos pro-
ductos estdn coloreados por derivaldos de las «breas de
hulla», substancias muy perjudiciales y «prohibidas» en
Francia. ‘

En Paris, la mayor parte de las mantecas estdn falsifi-
cadas ; la imanteca parisien estd «falsificada» por un ci-
mulo de materias : creta, yeso, arcilla, sulfato de barita,
fécula, patatas cocidas, harina, leche endurecida, queso,
sebos, grasas, carbonatics, acetatos y cromgdtos de plomio,
alumbre, bérax, y, sobre todo, margarina, falsificada igual-
mente. Las mantecas fabricadas de este modo, se «cplo-
rean» artificialmente con achiote, azafrdn, crcuma y otro
gran nimero de materias.

Medio sencillo para reconocer la: pareza de la manteda.
—En un ancho vidrio de reloj o en una copa, se pone un
poco de agua destilada hirviendls ; se deja caer alli 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 muy pequefias y nu-
meerosas, para fijarse rdpidamente en los bordes del vaso ;
la gota de manteca falsificada forma una «capa bas-
tante espesa» y se desprenden «gotitas gruesas y poco
numerosas », esparciéndose por «toda la superficie» del
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agua. Este fenémeno 'se produce en prioporcién del grado
de pureza o de falsificacién de la manteca.

Otro médio fdzil.—Fandanse al bafio ‘de marfa 25 gra-
mos de manteca en 250 gramos de agua ; las materias
insolubles que constituyen la falsificacién, se .«depiositan »
en el fondo.

Oiro Imedio faxil.—Hiérvanse 50 gramos de manteca
con 100 gramos de agua ; durante la ebullicién viértanse
75 gramos de hidrato de potasa sélido ; si la manteca es
pura, la mezcla se colorea débilmente de amarillo ; si 14
‘manteca estd «falsificada», la mezcla resulta muy obscura
y con frecuencia j«negra».

Oiro médio fézil.—Se fumd.a en este principio : que el
éter vy el sulfuro de carbono disuelven la manteca, deiando
iwdepositar» las materias que la falsifican. Péngase en
un frasco un gramo de manteca y 20 gramps de éter
(formado por tres partes de éter y una de alcohol) ; colé-
quese el frasco en un vaso que contenga agua a 209 : la
manteca pura se disuelve ; las mantecas que falsifican la
manteca impura se «depositan». Se puede operar sobre
mayor proporcién de manteca «apurdndola» por el éter;
lo que consiste en lavarla con éter hasta que este cuerpo
haya disuelto todo cuanto habia de soluble en la mianteca.

Otro medio fézil —Se agita la manteca con alcohol déhil
y tibio ; se decanta ,se evapora el alcchol ; la manteca pura
no se disuelve ; su disminucién de peso y die volumen es,
pues, proporcichal al grado de falsificacién.

Otro médio fdxil con algin cuidado.—Se preparan préxi-
mamente 50 centimietros ctibicos de una mezcla compuesta
de cuatro volimenes de alcchol amilico y seis volimienes
de éter de 0,626 de densidad. Se necesita de esta mézela :
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3c.c para disolver 1 gr. de manteca pura.
11 oleomargarina, - |

50 - - manteca de vacas,
16 —- — manteca de puerco.
550 - — estearina, |
4 — — | manteca contienen 10 % -de
manteca de puerco, '
5 o ol 20 %
6 o Py - 30 %
8 - - - 50 9%
9 — - — 60 %
11 — — w 70.%
13 — -— — 80 9
14 — — - 90 %%

POR SUBSTANCIAS ANIMALES

Por la margarina.—La margarina pura es un aceite ex-
trafdo de las grasas, de los rificnes, de los intestinos y die
otras partes del buey y de la vaca. Forma la parte grasa
de la manteca pura. Esta margarina pura es sana, pero
no se asimila ien el organismi> con la facilidad que la man-
teca ; ademds no estd suficientemente despojada de los
gérmenes de enfermedades animales : carbunclo, rabia,
peste, etc. '

Pero lo que es més grave, es que la margarina pura
rara vez se emplea por los falsificadores ; mezclada con
la leche y con el agua y coloreada por el achiote, forma
una manteca artificial menos nociva. Generalmente estd
reemplazada por grasas y aceites de todas clases : sebos,
tocino gordo, estearina y materias colorantes artificiales ;
esta falsa mlargarina, que forma la mayor parte de las
miantecas ordinarias, se produce len enormes cantidades,
principalmente en los Estados Unidps.

Médio senzillo de reconocer la manteca mwgarimada.—'
Al microscopio la manteca pura aparece bajo la forma
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de «glébulos» grasos ; la margarina, en «borlas» de agu-
jas brillantés ; la estearina, en .«grupos» de agujitas ri-
gidas.

Otro médio sencillo.—Se queman algunos gramos de
manteca ; el «olor de carne asada», descubre la margarina.

Otro ‘meédio sencillo.—Se funde la manteca ; pura, es
limpia, ; cuando tiene margarina, es («turbia».

Otro medic fdcil.—Se funde la manteca a un calor suave ;
cuando estd fundida se pasea lentamente en el fondo de
la_extremidad de una aguja larga o de an véstago de
acero ; se adhieren ‘a él las fibras animales de la mar-
garina y se comprueban al mlicroscopio.

Oiro meéldiv sencillo.—E]l 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 pequefias gotitas ; ia gota de manteca
margarinada forma una «capa» relativamente «espesa»,
de la que se separan «gruesas gotas» que se esparcen por
‘«toda la superficie» del agua y no solamente en los bordes.

“«Por la manteca de puerco».—Medio sencillo.—Se fuade
la manteca sumergiendo en ella el depésito de un termé-
mietro ; la manteca pura se funde a 2629 ; si contiene man-
teca de puerco, se funde -a 229.

Otro medio \fécil.—Se disuelven 5 centimetros clbicos
de manteca fundida en 15 'centimetros ctbicos de éter ;
dece horas después la grasa de la manteca queda clara,
las demids '«grasas se enturbian».

'«Por el sebo».—Meédio sencillo.—Se funde la manteca ;
se deja enfriar ; la- manteca pura no empieza a solidifi-
-carse sino @ 302 ; el sebo se splidifica por completo a
1332. Sumlergiendo en la masa el depésito de un termé-
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mletro, se observan fécilmente estas diferentes tempera-
turas. :

Otro medio fdsil.—Se funde manteca y se echa en ella
un poco de piitasa cdustica ; en el caso que contenga sebo,
el olor desagradable de este cuerpo se mmlflesta viva-
mente.

«Por grasas inferiores».—Medio fd:il poniendo algin
cuidado.—Se ponen en una probeta 15 centimetros ct-
bicos de toluenc puro, 15 centiimetros ctibicos de manteca
fundida y filtrada ; se afladen 40 centimetros ctbicos de
alcohol de go? ; se coloca toda la mezcla a la temperatura
de 182 ; en este momento el tolueno, que tiene en disolu-
cién los cuerpos grascs de la manteca, va al fondo de la
probeta’ y el alcolol a la parte superior ; se calienta la
probeta sumergiénidola en una cuba de agua cuya tempe-
ratura es de 509 ; se agita para mezclar las dos capas
de liquido ; si la imanteca es pura no se produce enturbia-
miento ; si contiene grasas falsificadas, el liquido se «en-
turbia» inmediatamente.

Otro medio faxil poniendo cuidado.—Se emplea el pro-
cedimientc anterfior, y después de haber agitado répida-
miente la probeta para miezclar el tolueno y el alcohol, se
coloca por espacio de treinta minutos en una cuba de agua
donde la temperatura sea de 409 ; la manteca pura no
se enturbia ; la manteca falsificada con grasas se «en-
turbia» y después «forma un precipitado» que se deposita ;
si contiene 10 por 100 de grasas o aceites, se presentan
12 centfmetros clbicos de precipitado ; si contiene 75 por
100, hay 21 centimetros ctibicos de depésito ; cuando el
precipitado pasa de '3 centfmetros clibicos, hay certeza de
que la manteca estd falsificada.
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POR SUBSTANCIAS VEGETALES

Meédio fdizil.—Se interpone la manteca en agua hirviendo
o alcohcl tibio ; el microscopio presenta los detritus de
tejidos vegetales.

«Por el aceite de algodén».—Medio fdcil. —Péngase en
un ancho vidrio de reloj manteca fundida, todavia liquida,
pero mo muy caliente ; viértanse en ella algunas gotas
de A4cido sulftrico; si la manteca estd «falsificada» con
aceite de algodén, adquiere «ridpidamente» un «color vio-
lado» ; esta coloracién, si se produce lentamente, no de-
miuestra ya la presencia del aceite de algodén.

«Por la manteca de coco».—Con frecuencia se reem-
plaza la manteca de vacd por 14 de coco, que por otra
parte es muy sana.

Medio fazil.—Se vierte 4cido acético sélido en la man-
teca fundida ; la manteca pura disuelve 63 por 100 de
su volumen ; la manteca de coco disuelve mds de 100
por 100.

«Por el almlidén».—Meédio fdcil.—Se funde la manteca
y se vierte en ella tintura de yodo ; bastan unas gotas
para colorearla en «violado» en caso de que contenga
almidén.

«Por la harina, la fécula, las patatas cocidas, 14 leche
endurecida al fuego».—Medio ficil con algin cuaidado.—
Se funde la manteca con 10 veces su peso de agua, en
un tubito al bafio de maria ; las materias que forman la
falsificacién y el caseum, se «precipitan; se disuelve este
Gltimo vertiendo émrmiaco ; se calienta de nuevo ; las ma-
terias falsificantes forman grumos.

- «Por la fécula».—Medio fdcil.—Se disuelve la manteca
en el éter ; se vierten las materias depositadas en agua

T—————
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_yodada ; si estd la manteca «falsificada’» con féculd, se

colorea de j«azul» el sedimiento.
Otro medio fdcil.—TritGrese manteca en un mortero con
agua yodada ; si la manteca contiene fécula, resulta azul.

POR SUBSTANCIAS MINERALES

Médio ‘faxil —Pénganse 25 gramos de manteca en éter
de petréleo ; se disuelve la manteca y no las substancias
minerales ; filtrando se obtiene el «residuiy, que repre-
senta la cantidad de cuerpos minerales falsificantes.

«Por el deido salicilico» .—Esta falsificacién, prohibida
severamiente, se practica, sobre todo, durante el estio, con
objeto de conservar la manteca.

Medio fazil procediendo con algin cuidado.—F(ndase
la manteca ; viértase en ella agua alcoholicada ; agftese
vivamente y filtrese ; afiddase un poco de percloruro de
hierro ; si la manteca estd «falsificada» con el 4cidb sa-
licflico, el liquido filtrado resultard «violado».

««Por el carbonato de cal, arcilla, yeso, sulfato dz ba-
rita, alumbre, bérax».—Medio senzillo.—Fandase mante-
ca ; las materias que la falsifican se «precipitan».

Otro medio fdzil.—Se disuelve la manteca en el éter ;
las materias minerales constituyen un «residuo».

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

Otro medio fdzil.—Se quema la manteca ; se echa 4cidb
nitrico sobre las cenizas ; si la manteca esti falsificada
por las sales de plomp, esta solucién da un . «precipitado
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blanco» (6xido de plomo) si se vierte en ella un poco
de 4cido sulftrico o amoniaco.

COLORACION ARTIFICIAL

Casi siempre est4 la manteca coloreada artificialmente.
La manteca de invierno debe ser completamente blanca,
porque las vacas en esta estacién estdn privadas de pas-
tos de plantas frescas, que dan un color amarillo a la
mlanteca pura. La mianteca vendida en Parfs esta colo-
reada por mijl substancias ; cartamo, caléndula, zanhaho-
ria, azafrdn, espdrragos, clrcuma, coralina, cromato de
plomo, aceites y esencias diversas y, sobre todo, por el
‘«achiote » . .

Médio fdzil.—Se tritura la manteca con la cal y el al-
cohol débil ; la «falsa» coloracién se «destruye» ; la co-
loracién natural, no.

Otro medio \fdzil.—Se agitan 5 gramos de mjanteca con
25 centimetros ctibicos de alcphol metflico y se hace una
miezcla de 15 partes de esta solucién con dis partes de
sulfuro de carbono ; después de cinco miinutos, la materia
grasa fluye y la falsa «materia colorante» queda en «sus-
pensién » .

Otro medio fdzil.—Se agita la manteca con alcohol débil
y tibio ; se decanta y evapora ; si queda un «residuoc», la
manteca estd falsificada. Si este residuo apdrece «rojo
pardo» y después «azul» por el 4cido sulfrico concen-
trado, es de «achiote» ; si el subacetatio de plomo produce
un precipitado '«anaranjado», es de «azafrdn» ; si el 4cidp
clorhidrico © amonfaco le vuelve «amarillo pardo», es
de «curcuma» ; si el 4lcali le pone «verde», es de «a-
nahoria». Dividiendo el residuo en muchas partes y so-
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metiéndolas a la accién de estos diversos reactivos, se
descubre con facilidad la naturaleza de la coloracién dr-
tificial.

««Por los derivados de brea ide hulla».—Esta falsifica-
cién es muy perjudicial a la salud.

Medio fazil poniendo algin cuidado.—Se agita la man-
teca con una mlezcla de dos volimienes de petréleo ligero
y un volumpen de alcohol de 25 por 100 ; se decanta y se
evapora. Se pesa el residuo, se echan encima algunds go-
tas de amonfaco y agua ; el amonfaco y el agua disuelven
los derivados de la hulla ; se pesa de nuevio el residuo ;
la diferencia de su peso antes y después de la accién del
ampniaco, indica la cantidad de los derivados de la brea
de hulla, que han servido para colorear la minteca.

Pan

El buen pan debe ser poroso, ligero.

La «corteza es més nutritiva que la «mliiga». Existe un
45 por 100 de agua en la miga y 20 por 100 sclamente
en la corteza. ,

El pan debe contener, por término medio :

84 por 100 de agua.
2 por 100 de cenizas,

9,5 por 100 de gluten,
54,5 por 100 de almidén,
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Algunos higienistas pretenden que el pan blanco no tiene
valor nutritivo ; segtin elles, contiene demasiado almidén,
el gluten ha desaparecido en gran parte, asi compo las
partes nitrogenadas necesarias para la nutricién ; la fa-
bricacién actual de las pastas elimina el gluten y el fos-
fato de cal, principios esencialmente nutritivos ; las ha-
rinas estdn demasiado apuradas y provocan la atonfa del
estémago. No es justo medir la calidad del pan por su

‘blancura ; el verdadero buen pan es en el que estdn con-

venientemente miezclados el salvado, el centeno y €l 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 ; 100 kilogramos de harina deben
producir por término medio 140 kilogramos de pan.

Alguna vez preparan el pan con c«harinas averiadas».

Meédio semiflo.—TritGrense 50 gramos de pan con una
solucién de potasa cdustica ; el clor suave indica el buen
pan ; el plor amwniacal descubre el pan malo.

FALSIFICACIONES

Medio senxillo.—Se lava el pan oon alcohol ; se filtra ; -
si el pan estd falsificado, el alcohbl filtrado y evaporado
deja un residuo acre y amargo.

«Por el alumbre».—Meédio fd4sil.—Se maceran 100 gra-

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

evapora ; se vierte amonfaco sobre el residuo ; si el pan
estd falsificado con el alumbre, se produce un «precipitado
blanco gelatinosp » .
'‘«Por el carbonato de amoniaco».—Medio sencillo.—Se
vierte sobre el pan una solucién concentrada de potasa
17
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céustica ; si el pan estd falsificado con carbonato aménico,
el «olor amoniacal» que se desprende, descubre el fraude.

{«Por harinas o féculas» .—Medio fdcil.—Se vierten sobre
una placa de vidrio dos gctas de una solucién diluida de
potasa ; se parte un poco de miga ; se afiade una gota
de tintura de yodo ; se examina por medio de la lente ;
los granos de fécula estdn muy «abultados» ; los granos
de fécula y harinas se «colorean de azul».

wPor el yeso, la creta, etc».—Medio sencillo.—Estos
cuerpos forman ‘«puntos blancos», visibles en el pan.

.«Por el sulfato de ccbre» .—Introducido este cuerpo en
el pan, permite el empleo de harinas medianas, poner
una proporcién mayor de agua y verificar mds pronto
la panificacién.

Medio sencillo.—Se coloca en el pan una gota de cia-
nuro amarillo en disolucién ; si el pan contiene sulfato de
cobre, se colora de rosa amarillento a los dos minutos.

«Por el sulfato de cinc».—Medio fjdcil.—Se 'maceran
100 gramos de pan en agua destilada ; se evaporan por
el calor ; se vierte sebre el residuc potasa ; si estd falsi-
ficado con el sulfato de cinc, se forma un «precipitado»
de 6xido de cinc.

Vinagre

El buen vinagre no produce molestia en los dientes ; se
enturbia ligeramente por la accién del cloruro de bario
y: no produce sedimentb si se le afiade alcohol.
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DESCOLORACION DEFECTUOSA DEL VINAGRE

Medio fdxil.—Se echa amonfaco en el vinagre; si la
descoloracién del vinagre por el carbdn animal se ha ve-
rificado por el carbén animal impuro o no lavado, se
forma un '«precipitado».

FALSIFICACIONES

Se falsifica el vinagre con frecuencia, con agua que con-
tiene substancias acres ; este vinagre posee un olor acre
y deja una irritacién en la boca.

Lo falsifican con muchas substancias : é.c1d405, semillas,
mostaza, pimienta, pimiento, vinagre de glucosa, sidra, cer-
veza, vinagre de madera, etc. '

Medio sencillo.—Afniiddase al vinagre dos veces su vo-
lumen de agua ; si el vinagre est4 falsificado, el «sabor»
picante «persiste.»

Otro medio semzillo.—Se frota el vinagre entre las mia-
nos ; el «olor» indica con frecuencia la naturaleza de las
substancias que forman la falsificacién.

Otro medio sencillo.—Se evapora el vinagre; el «ex-
tracto» tiene un «sabor» picante, acre, cdustico, si el vi-
nagre estd falsificado.

Otro medio féoil.—Se satura el vinagre con carbonato de
sosa ; el vinagre bueno tiene un sabor salino no c4ustico ;
el vinagre falsificado («conserva su sabor» céustico y pi-
cante. ; .

‘«Por la sal marina».—Medio jdcil.—Se evapora el vi-
nagre ; se echa nitrato de plata sobre el residuo ; si el vi-
nagre estd falsificado con la sal marind, se forma un
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abundante «precipitado blanco», soluble en amonfaco e
insoluble en el 4cido nitrico.

«Por el Acido mitrico» .—Medio sencillo.—Se echan en
el vinagre algunas gotas de una solucién de sulfato de
fndigo ; se hierve ; si el vinagre estd falsificado con el
Acido nfitrico, el liquido resulta «amarillento».

«Por el vinagre de madera».—Medio fdcil. —Se echan
en el vinagre algunas gotas de anilina incolora ; si el vi-
nagre contiene vinagre de madera, se produce una oolora-
cién «rojo carmesi» muy fugaz.

««Por la glucosa» .—Medio fdcil. —Se evapora a sequedad
el vinagre ; se echa en el residuo yoduro potésico o yodo ;
si. el vinagre contiene glucosa, el liquido resulta «rojo
pardo» y es soluble en el alcochol concentrado.

Otro medio fé=il.—Se afiade cloruro de bario al vinagre ;
si contiene glucosa, se «enturbia».

Otro medio \fdzil.—Se mezcla el vinagre con dos vola-
menes de alcohol de go? ; si el vinagne contiene glucosa,
se forman «copos» de dextrina.

1«Por el @cido clorhidrico».—Medio fdcil.—Se calienta
el vinagre ; se evapora hasta la mitad ; se le afiade nitrato
argéntico ; el vinagre puro no da precipitado ; si contiene
4cido clorhidrico, se forma un precipitado «blanco», so-
luble en amonfaco e insoluble en el 4cido nitrico.

««Por el Acido sulftrico».—Este 4cido, mezclado con el
vinagre, produce una sensacién de asperidad en la len-
gua y rigidez de los dientes.

Medio fdoil.—Péngase en el vinagre un poco’ de clo-
ruro de clacio ; se calienta, se deja enfriar ; si el vinagne
centiene 4cido sulférico, se forma después del enfriamiento
un «precipitado» de sulfato de cal. _

‘«Por el dcido tartdrico».—Medjio fdcil.—Evapérese el
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vinagre hasta las tres cuartas partes ; déjese enfriar ; échese
en el residuo un poco de solucién concentrada de cloruro
de potasio ; si el vinagre es puro no se forman cristales ;
si estd falsificado con 4cido tartdrico, se forman cristales
de crémor de tirtaro.

«Por substancias minerales en genﬂral» —Médio fdcil.
—Se hierve por espacio de media hcra 100 centimetros ct-
bicos de vinagre con 0,65 gramos de almidén o fécula ;
se deja enfriar ; se vierten algunas gotas de agua yodada
en el liquido ; si el vinagre es puro, resulta azul ; si estd
falsificado con Acidcs minerales, no se «vuelve azuly.

COLORACION ARTIFICIAL

El vinagre falsificado o defectuosameente preparado, se
colora «por el caramelo».

Medio fdcil.—Se vierte el paraldehido en el vinagre ; si
contiene caramelo, se produce un «precipitado».

Vino

El buen vino contiene en mil partes :

878 de agua.
100 de alcohol,
22 de diversas sales o 4cidos,

Médio fé=il de comprobar la composidién del vino.—Se
pcsa el vino, se evapora en la estufa al bafic de maria a
la temperatura de 1002 ; el residuo contiene sales y 4ci-
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dos ; se pesan, y la diferencia de peso indica la cantidad
de agua y alcohol ; si antes de la operacién se ha to-
mado en el alcohémetro la cantidad de alcohol, no hay
més que deducirla para conocer la cantidad de agua.

El vino debe dejar 20 a 30 por 100 de «residuo sélidow,
0 sea préximamiente 20 gramos de extracto seco, después
de la evaporacién.

- Quemado debe dejar 2,66 gramras de cenizas.

Las bebidas marcan de 39,9 de alcohol «minimumy»
(sidra) a 239,8 como méximum (Marsala). EI término
medio de los vinos estd entre 10 y 12°. Se mide el al-
cohol por medio del «alcohémetro de Gay Lussac».

Medio fézil.—Se destila la primera mitad del vino, se
diluye en agua hasta que tenga el volumen primitivo y
después se pone el alcohdmietro ; de este modo se obtiene
el volumen de alcohol que queda, y se m'lde la cantidad
del que se ha destilado.

El vino que estd en la parte superior de un uonel com -
tiene mds alcohol que el que hay en la parte inferior.

La mejor «madera de tonel» es la encina, y las miejores
encinas son las del Norte del Bdltico. ,

Para evitar que los vinos embotellados adquieran el '«sa-
bor del corcho», no hay mids que tapar las botellas con
resina, cera o una cdpsula de estafio.

Calentando el vino a 50 o 60°, se matan todas las
«vegetaciones», se dejan al vino todas sus cualidades y
puede conservarse mucho mds ‘tiemppo.

A los vinos destinadcs a los viajes, debe afiadirse 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 dle mar
en el barril. .
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Médio féil —Péngase en un vaso un ppco de vino sos-
pechoso, viértanse algunas gotas de nitrato 4cido de plata
o nitrato argéntico ; si contiene agua de mar se forma un
precipitado de cloruro.

Fraudes

Los vinos preparadss con «frutos demiasiado verdes»
son muy «astringentes» ; para hacerles de buenas condi-
ciones, deben miezclarse muchas veces con «gelatina», que
elimina el tanino, principio-astringente del vino.

Los «vinos de uvas secas», producidos por la fermen-
tacién de las uvas secas en el agua, tienen un «sabor muy
azucarado», por el cual se les reconoce.

La mayor parte de los vincs, llamados «vinos de Bur-
deos», son vings flojos, que se preparan afiadiendo al vino
de residuos o de segunda cuba azGcar y agua ; después
esta miezcla fermlenta y forma una biebida de muy escaso
sabor y sin aroma ; es un fraude en abscluto; se llamian
también estas mezclas «vinos de segunda o tercera cuba».

Alteraciones

«Sabor del tonel» .—Se trasiega ‘el vino a un tonel lim-
pio, se agita con un litro de aceite de olivas por barrica ;
se deja en reposo ; el aceite sobrenada y puede separarse.
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«Vino agriado».—El agriadc del vino se debe a un
micodenmo. Lic mejor es destilar el vino.

Otro medio sencillo.—Se afiaden por cada barrica 200
a 300 gramos de tartrato neutro de potasa.

«Vino amargo».—Tudos los vinos rojos estidn sujetos
a esta alteraciéon.—Medio sencillo.—Mézclense con el vino
0,25 gramos de cal por litro.

'«Vino graso, cleoso, que forma hebra».—Principalmente
los vinos blanccs estdn sujetos a esta alteracién.—Meédio
sencillo.—Se afiaden ml vino 15 gramos de tanino por
cada barrica. .

Vino picado o eflorescido».—Esta alteracién se mani-
fiesta por micodermos blanquecino que se ven en la su-
perficie del vino.—Medio sencillo.—Se introduce el hielo
en el tonel y se tiene el vino en toneles bien llenos en
una cueva fresca.

«Vino vuelto, subidic» .—Este vino se colora de pardo y
se enturbia ; si se agita forma ondas sedosas ; puesto en
un vaso, desprende una corcna de pequefias burbujas ;
esta alteracién se produce principalmente en la época de
los grandes calores. Puede evitarse por un medio sercillo.
~—Afddase al vino 4cido tartdrico.

Otro medic sencillo.—Se trasiega el vino a toneles azu-
frados, se afiade un pocc de aguandiente, se agregd gela-
tina y aclara.

FALSIFICACIONES

Es casi imposible tener en Paris vino natural, miencs
de 0,75 gramos el litro. La mayor parte de los vinos
los fabrican con una mkzcla de diverscs vinos inferiores,
enyesadcs, azucarados, mlocholizados, adulteridos de tnil
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modos y mezclados con vinos malos, etc. Estas mixturas
las adicionan en seguida con més o menos agua, segln
el precio a que se venden.

El vino es el «productc mds falsificado» ; y en razém
a la complejidad de sus elementos, es donde mi4s diffcil-
miente se determina el fraude.

Se venden vinos fabricados de todas maneras, sin una
gota de zumo de uvas ; se imita en ellos el resultado de
la fermentacién del zumo de uva por el agua que se afiade
a los cuerpos azucaradis, y se colorea con la remolacha
roja, el mirtilo, el lefio de campeche, los colores derivados
de la hulla, etc.

Los falsos vincs de Burdeos, Borgofia y Champagne,
abundan ; los vinos de licores vendidos con los nombres
de vinos de Alicante, Chipre, Madera, Jerez, etc., son
vinos del Rosellén, a los que afiaden esencias.

Los vinos artificiales se fabrican coin las substancias
més variadas : agua, alcohol, sidra, perada, azicar, me-
laza, 4cidos, creta, yeso, alumbre, carbonatos, sal; gomd '
éter nitrico, glucosa, grosellas, almendras amargas y ma-
terias colorantes, unidas a los cuerpos més extrafios y con
frecuencia mds perjudiciales a la salud.

Medio sencillo.—Se vierte una gota de vino en un ci-
lindro de creta albuminada, que se compra en una dro-
guerfa ; todo vino que produzca una «@mancha» verdosa,
violdcea o rosada, estd falsificado.

Otro medio fdzil.—Se afiade al vino tres veces su vo-
lumen de agua, se adicionan algunas gotas de alumbre ;
después algunas gotas de molibdato aménico en solucién
neutra ; si el vino aparece con un cclor amarillento, es
puro ; si toma un color que tira a «violado» o a «gra-
nate», estd falsificado. Se echa en el liquido asf pre-
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parado, subacetato de plomo ; se recoge el residuo, se
humedece con agua ; si este agua resulta «roja», el vino
estd coloreado por los derivados de la hulla. Si es inco-
loro, se le afiade una solucién al décimo de carbonato de
potasa ; si estd falsificado, el liquido resulta «rojo».

(«Por el agua».—Esta fa151f1cac16n llamada :«miojadio»,
es la mds comiin.

‘Médio fdcil.—E1 «alcohdmetro» y la «evaporacién» in-
dican la cantidad de alcohol y extracto seco y diescubren
el fraude. (Véase lo anterior.)

Otro medio sencillo.—Se echa un poco de oxalato amd-
nico en el vino : si estd m:o;ado se forma un «precipitado»
abundante.
~ «Por el alcoholy.—La consecuencia del mojado es el
alcoholizado, o '«vinaje», necesario para dar al vino el
grado de alcohicl que ha perdido por la adicién de agua.
La aduana tolera 159,5 de alcohcl en el vino; pero el
viticultor expide vino que, a 82, le alcpholiza hasta 159,5 ;
el comerciante recibe este vino alcoholizado, le afiade agua
para desalcoholizarle, y para cbtener la proporcién nor-
mal de extracto seco, le afiade glicerina, glucosa, sales,
yeso, etc. En este estado, el vino que no contiene todavia
nada absolutajmente nocivo, constituye la calidad superior
de los vinos adulterados ; pero si el color se ha debilitado
afladiéndole agua, el vendedor se ve obligado a ocultar
su fraude con otro, volviendo a colorear su vino, lo que
hace por medio 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 tl:e grangs, de fécula, die remo-
lacha, etc.
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Medio semsillo.—Se mide el alcohol con el alcobémietro ;
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 proporcién, el vino estd alcoholizado
y por consiguiente mojado.

Otro medio sencillo.—Se evapora el vino ; se calcula la
proporcién del extracto seco ; si tiene mienos de 22 por
100, el vino estd alcoholizado y mojado.

Oiro medic sencillo.—Se calienta a 60° al bafio de ma-
ria, 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, estd alcoholizado.

«Por la glucosa».—Esta substancia sirve para azucarar
el vino falsificado. : .

Medio fd:il.—Se evapora el vino a sequedad ; se pone
el residuo en el alcohol, se evapora este alcohol ; ¢i deja
residuo, el vino contiene 'glucosa.

‘«Por el yeso».—Este cuerpo sirve para avivar el color
del vino, aumentar la propbtcién de extracto seco dismli-
nuido por el mnjado, reducir las heces y prevenir las al-
teraciones. Forma en el vino depésitos de sulfato de po-
tasa y tartrato de cal que alterdan dicho liquido. El vino
enyesado es siempre 4dspero al paladar, reseca la gar-
ganta, tiene escaso aromia y le quita sus buenas condiciones.
Por eso debe rechazarse ; el vino no debe contener mids
de 4 gramos de yeso por litro ; la aduana sélo tolera 2
gramos. El «gipsémetro» 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 sencillo.—Se evapora el vino ; si estd enyesado,
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el extracto seco excede de 22 por 100 en propordién
normmal.

Otro medio fdcil.—Se prepara un liquids de cloruro de
de bario, disolviendp> 4,781 gramos de esta sal en un litro
de agua destilada, que contenga ya 4 grampos die 4cido
clorhidrico. Se mézclan 10 centimetrps clbicos de esta
solucién con 10 centimetncs clbicos de vino ; se filtra ;
se aflade de nuevo clorurc de bario ; si el vino estid en-
yesado se forma un precipitadl.

«Por el 4cido salicilico» .—Se pone este 4cido en el
vino para detener la fermientacidn ; est4 prohibido su em-
pleo.

Medio 'fdécil con algin cuidado.—Se vierten 20 centi-
metros clbicos de vino en una esfera de decantacién ;
se afladen 2 gotas de dcido sulfirico y 20 centimetros
clibicos 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 sclucién
diluida de percloruro de hierro ; si el vino contenfa 4cidio
salicilico, se produce una hermosa coloracién violada.

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

Medio fdxl con algin cuidado.—Se acidula el vino por
el 4cido acético ; se fiorma un precipitado con un pequefio
exceso de acetato neutro de plomo ; se deja en reposo ; se
filtra; se precipita el exceso de plomo vertiendo en el
liquido filtrado un poco de 4cido sulftrico diiluido en agua ;
se filtra de nuevo ; se vierte potasa en el liquido filtrado ;
si el vino contenfa alumbre, se forma un «precipitado» de
altimina. : '

Otro medio [fdxil.—Se echa agua de cal en el vino;
se deja en reposo durante cuarenta y ocho horas ; si el
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vino no dontenia alumbre se forman cristales de tartrato
de cal ; si contiene alumbre, no se «forman cristales».

Otro médio fdzil.—Se echa un poco de cloruro de bario
en el vino ; si el vino cpntiene aluymbre, se produce un «pre-
cipitado» instantdneo, abundante y soluble en el écido
clorhidrico.

«Por la sidra o la perada».—Medio sencillo.—Se eva-
pora el vino; si oontiene sidra o perada, contiene mids
l«extracto seco» que la prcporcién nonmal (22 por 100).

Otro medio fdzil.—Se destila el vino ; si contiene sidra
o perada, desprende un «olcr» de éter acético.

««Por el 4cido tartdrico» .—Medjo fdcil.—Se evapora el
vino ; se lava el extracto seco en alcohol ; se evapora este
alcohol ; se vierte agua sobre el residuo ; se le afiade un
poco de acetats potdsico y algunas gotas de dcido acético ;
si el vino contenfa 4cido tartdrico, se fonm.a. un «preci-
pitado».

«Por la sal marina».—Se emplea para aumientar el peso
del extracto seco, disminuido por el mojadp.

Medio ‘féxil poniendo algiéin cuidado.—Se evapora ; se
quema el extracto seco ; se lavan las cenizas con agua hir-
viendo ; se filtra ; se afiaden al liquido filtradp algunas
gotas de cromato de potasa que le dan un color amtarillo
claro ; se vierte mfitrato argéntico a 2,9 gramos de nitrato
por litro ; si el vino estd falsificado por sal marina, el
liquido se enturbia y resulta lechoso, por un precipitado
de cloruro de plata.

i«Por el litargirio u éxido de plomo».—Esta substancia
es un verdadero veneno.

Procddimiento 'fdacil con algiin cxudaa'o —Se descolora
el vino por miedio de cloro ; se adiciona 4cido tartdrico ;
se le afiade un poco de hidrégeno sulfurado ; si el vino
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contiene litargirio, se forma un '«precipitado negro» de
sulfuro de plomo.

«Por ‘el cobre o el plomo».—Médio fdeil.—Se hierve
durante una hora el vino con §5 gramos de hierro reducido
puro; si el vino contiene plomo o cobre, estos cuerpos
forman un «precipitado».

Otro medio fdxil.—Se afiade al vino hidrégeno sulfurado
en solucién ; si el vino contiene plomo, se produce un «pre-
cipitado negro» esponjoso. -

Otro medio fé:zil.—Se evapora el vino ; se incinera el
residuo ; se humedece la ceniza con agua regia ; se filtra ;
se evapora ; se echa amonfaco en el residuo ; si el vino
contiene cobre, se forma un «precipitado» azul pélido.

(«Por el dcido sulftrico» .—Medjo sencillo.—Evapérese
el vino sobre papel brufiido que contenga almidén ; si el
vino es puro, deja una mancha azul violdcea ; si esta fal-
sificado con Acidb sulfﬁrlco deja una mancha de color
l«rosa hortensia».

Otro medio senzillo.—Se deseca a un calor suave un
fragmento de papel miojado en vino ; si el vino es puro,
el papel no se altera ; si el vino est4 falsificado con 4cido
sulfarico, el papel se «enrojece» y resulta «quebradizo» y
friable.

«Por el carbonato de cal».—Medjo fdcil.—Se echa en
el vino un poco de oxalato aménico ; si el vino estd car-
bonatado, se forma un precipitado y un depésito abundante
de oxalato de cal.

COLORACION ARTIFICIAL

El vino adulterado, falsificado con agua y alcohol fa-
bricado con substancias extrafias al vino natural, necesita
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materias colorantes r.a.rtlflcmales para asemejarse al verda-
dero vino.

Medio senzillo.—Imprégnese de vino una miiga de pan ;
coléquese suavemente sobre alguncs milfmetros de agua
en un plato ; si el vino es puro, este agua no se tifie sino
al cabo de veinte mfinutos ; si estd coloreado artificialmente,
el agua se tifie en seguida.

Otro medic senillo.—Se tomia una gota de vimo con una
varilla de vidrio y se coloca en un cilindro de creta albu-
minosa ; se obtienen las siguientes coloraciones :

Vino natural, - . . . gris violdceo ceniciento.
Vino coloreado por el campeche . . gris azulado o de pizarra.
— — el saico, . . . . gris verdoso.

— — la malva, . . . azul verdoso.

=~ s la orchilla, . . . rosa violéceo.

- — la cochinilla, . . rosa débil.

— . la fuchsina. , . . rosa.

Calentando la creta durante una hord, después que se
ha puesto en ella la gota de vino, se distinguen con mis
claridad los matices rosas, rojos violados o malvas, que
acusan una coloracién artificial.

Otro medio fd=il.—Se vierte en el vino 4cido sulfuroso ;
si el vino es natural, se decolora ; si estd coloreado artifi-
cialmente, el «color subsiste».

Otro medio \féxél.—Se satura el vino con amonfaco o
potasa, se afiade éter o 4cido amflico, se agita, se deja
en reposo ; si el liquido estd «coloreado» es que el vino
tiene una coloracién artificial.

Otro medio fé2él.—Se echa vino en una mezcla de ha-
rina y magnesia dilufda en agua ; se agita : el color natural
del vino es casi completamente precipitado ; los' colores
artificiales quedan en «disolucién».
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Otro medio fdzil.—Se miezclan 3 centimetros clbicos de
vino con 3 centimetrcs clibicos de agua de barita saturada ;
se filtra ; si el vino es natural, el liquido resulta amiarillo
sucio un poco verdoso ; si estd coloreado artificialimente,
el liquido resulta de «color rosa».

Otro medio fd2il.—Se preparan dbs soluciones : 1.9, una
parte de alumbre en 11 partes de agua destilada; 2.9,
una parte de carbonato de potasa en ocho partes de agua
destilada ; se afiade al vino un volumen igual de la splu-
cién de alumbre ; se vierte en él lentamente la solucién
de carbonato de potasa ; si el vino es natural, se produce
un color gris sucic que se parece algo al de heces de vino ;
si est4 coloreada artificialmente, se formia un «precipitado »
azul, rosa o viclado.

Otro medio féz=il poniendo algin cuidado.—Procedimiento
de la sédia.—Se toma un pedazo de sedia pura, bIzmca,
forma de fleco o en fibras separadas, o en p-equenas borlas
unidas por una goma ; se pasa en frio por un baifio de
4cido nitrico dilufdo en 10 veces su volumen de agua,
se lava con agua comdn, se sumerge esta seda en el vino.
durante diez minutos. Se toma en seguida un reactivo
compuesto de un kilogramo de agua destilada, 450 gramos
de acetato neutro de plomo cristalizado, 20 centimetros.
clbicos de Acido acético ; en el momento de emplear este
reactivo, se diluye en 10 veces su volumen de agua ordi-
naria ; se saca la seda del vino, se pone durante cinco
minutos en la solucién del reactivo y se obtienen los si-
guientes resultados :

1.2 Si el vino es puro, la seda pasa al color verde gri-
sdceo y no resulta jamds roja.

2.2 Si el vino estd coloreado por los derivados de la
hulla, fuchsina, safrapnina, etc., ‘el color rojo, o azul, o
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violado, © amarillo de la seda, en el momento en que se
ha sacado del vino, persiste.

3.2 Si el vino estd coloreado por la cochinilla, el color
de la seda tira a violado.

4.2 Si el vino estd coloreado por el satco, el color de
la seda pasa al verde ;

'5.2 Si el vino estd coloreado por el lefio de campeche,
el color de la seda resulta azul.

‘«Por el macqui o el satico».—Medio fdcil.—Se afiaden
a 2 centimetros clbicos de vino 10 centimetros ciabicos
de solucién de carbonato de sosa cristalizado a 1 por 200 ;
se calienta ligeramente; si el vino es puro, el liquidd
tema un débil matiz verde azulado ; si est4 coloreado por
el macqui, el color es amarillo ; si lo estd por el satico
es gris verdoso. ;

- 1«Por el macqui» .—EI color extrafido de las bayas de la
Aristetelia macqui, se emplea con mucha frecuencia para
colorcar los vinos rojos mojadés 6 los vinos de uva secos.

Medio senczillo.—Se deposita una gota de vino en un
cilindro de creta albuminada ; si el vino estd coloreadio

"por el macqui, deja una «mancha gris de pizarra algo

violdcea».

Otro médio jdzil.—Se echa en un centimetro cdbico de

vino 9 centimetros cfibicos de agua y 3 centimetros cfi-
bicos de una solucién de sulfato de cobre al décimo ; si
el vino es matural, el color resulta azul muy débil o nulo ;
si el vino estd colpreado por el macqui, el color es fran-
camlente :«azul». '

«Por la cochinilla» .—Meédio fdcil.—Se afiaden a 10 cen-
timetros ctbicos de vino 20 centfmetros ctbicos de agua,
5 centimetros clibicos de amoniaco : si el vino est4d colo-

18
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reado por la cochinilla, el liquido resulta ‘«rojo-pardo».

«Por el campeche» .—Medio fdcil.—Se vierten en un tubo
10 centimeetros clibicos de vino y 10 centfmetros ctibicos
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 accién de 2 gotas de amonfaco ; resulta pri-
mero «amarillo» y después torna al «<rojo intenso».

«Por el campeche, la remolacha, el sdndalo, el satico» .—
Medio senczillo.—Se vierte el acetato de plomo en el vino
rojo : 1.2 Si el vino es puro, se fonma un precipitado verde
grisdceo ; 2.9, si el vino estd coloreade por el lefio del
Brasil o las hayas .de salco, resulta «azul de indigo» ;
3.9, si el vino estd coloreado por el campeche, la remola-
cha o el sdndalo, resulta «rojo».

r«Por el campeche, el saiico, la cochinilla» .—Medio fdcil.
—En 4 centimietros cabicos de vino, se pone una solucién
diluida de carbonato de ‘sosa, hasta que la mezcla resulte
violada ; se afiaden 2 ‘centimietros chbicos de solucién de
alumbre al 10 por 100 y 2 centimetros clbicos de car-
bonato de sosa al 10 por 100 ; se filtra: si el vino es
puro, el liquido filtrado tiene un color verde botella ; si
estd coloreado por el campeche, el satico o la cochinilla,
presenta distintos colores del verde botella.

«Por medio de los derivados de las breas de hulla».—
Medio fdzil. —Se afladen a 50 centimetros clbicos de vino,
amoniaco diluido ; se vierte esta mezcla en un matraz con
25 centimetros chibicos de ‘alcohol amflico 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 amilico, se recoge y se afiaden algunas gotas de
4cido acético ; se obtienen las siguientes coloraciones :
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b aaniessudlh ou .. incoloro o apenas ama-
rillento,
Vino coloreado por la orchilla, . . violado.

o —  por el rojo de Brehu:h rosa.
—_ —  por el amidobenzol, . verde.

— —  por la fuchsina. , . . rojo.
- — por la safranina, . . fdem.
— - por la roccelina, . . idem.

Por consiguiente, si el vino estd coloreado por los de-
rivados de la hulla, el alcohol amflico «se colora» ; si el
vino es puro, el alcohol amflico es casi incolord.

Otro medio fdxil poniendo algin cuidado.—Se saturan
30 cent{metros cbicos de vino con agua de barita, hasta
que resulte verde ; se afiaden 15 centfmetros clibicos de
éter acético ; se agita, se deja en reposo, se recoge la capa
superior que contiene el éter, se acidula con algunas gotas
de 4cido acético, del mismo modo que por el procedimiento
anterior ; el éter es incoloro si el vino es puro, y «colo-
reado» si el vino estd coloreado por los derivados de la
hulla ; los colores obtenidos son los siguientes :

R . s . it s o VS
Roccelma. : w gl raemtido sg v wolidem;
Amxdoazobenzol R R,
Crisanilina, . . G G e e s S
Violn.do de metﬂo. b hong b i me g R

Ofro medio féxl.—Se echa en el vino nitrato mercurioso
disuelto en 10 partes de agua ; si el vino es puro, el li-
quido es incoloro y se form@a un precipitado abundante ;

-
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~ si el vino estd coloreado por los derivados de la hulla, el
liquido se |«colorea».

Otro medio féxl.—Se afiaden a 10 centimetros ctibicos
bicos de vino, 5 centimetros clbicos de acetato merctirico
al 10 por 100 ; después una pequefia porcién de miagnesia
calcinada, se hierve y se filtra ; los vinos naturales resultan
incoloros, y aun después ‘de adicionados de 4cido sulfarico
diluido no se enrojecen ; los vinos falsificados con los
derivados de la hulla, resultan «rojos».

Otro médio fd=l.—A 10 centimetros clbicos de vino,

se afiaden 10 gotas de d4cido acético cristalizable ; se ca-
" lientan a 1009, se echa en este liquido caliente 0,20 gra-
mios de acetato mercirico pulverizado ; se agita, se enfria
colocdndolo bajo un chorro de agua fria, se filtra ; los
vinos maturales se descoloran 'y el liquido filtrado es inco-
loro 0 apenas amarillento ; los vinos coloreados por subs-
tancias vegetales se descoloran ‘igualmente ; s6lo los vinos
coloreados por los derivados de la hulla no se descoloran,
y el liquido filtrado se «colora» por ellos. Para practicar
el experimento mds decisivo, se puede apurar el filtro
y lavarle con 6 centimetros ctibicos de alcohol, al que
se afiaden algunas gotas de 4cido acético ; si el vino es
puro, este alcohol nio toma coloracién alguna ; si el vino
estd coloreado por los derivados de la hulla, el alcohol
adquiere su color y se obtienen las coloraciones siguientes :

Sulfofuchsina. . . . . ., . violado azul.
e el S AR S T,

Safvamdnm .o, oL G e, ridem
S SR .

Rojo de Burdeos. . . . . . amarillo (por el aceta-

to de cobre).
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Estos diversos colores persisten.

La fuchsina es un clorhidrato de rosanilina derivado de
las breas de la hulla ; es téxica y mortal tomada a dosis
excesivas : 5 gramos bastan para matar a un hombre.
Pero, tomada a muy pequefias dosis, es inofensiva ; un
miligramo de fuchsina colora de rosa un kilogramo de
azficar ; las confituras preparadds de este modo, pueden,
pues, consiedrarse como inofensivas ; pero el uso de esta
materia colorante-constituye una falsificacién o un fraude,
y por esa razén la ley prohibe el uso de la fuchsina en los
productos alimenticios.

FIN
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A MUJER, MEDICO DEL HOGAR

POR LA EMINNNTE DOCTORA

ANA FISCHER-DUCKELMANN
¢ [cZ 4 30 D

Es 1a obra mis importante y més dtil de cuantas se han publicado hasta el
dfa. Resulta im| d.ihlop’lntodamnju,mmudohhmﬂu,qum
uhr.l‘.liol sanos y robustos. Habla extensamente de los cuidados que

re lasalud y de los indispensables para que la mujer pueda conservar larga
tiempo la juventud y la belleza. Contiene inshuce:onupmucluahlmlmm
ol perfodo del embarazo y los momentos eriticos del parto. Da saludables
consejos & los que deseen ardientemente tener hijos para que puedan conse-
guirlos, y ensefia delicadsmente los medios de no llenarse de ellos hasta el
punto de hacer imposible la vida.—Con

<= LA MUJER, MEDICO DEL HOGAR

Eu ede prevenirse teda clase de enfermedades y cuidarse convenientsmente
los enfermos. Con tanta sencillez como maestria instruye en las cuestiones
més arduss de la vida, y su mérito y utilidad hacen que sea considerada en
ol extranjero eomo

<= EL LIBRO DE ORO DE LA MUJER ¢

En Alemania, donde se han vendido ya més de 200.000 ejemplares, tienen este
libro como indis| le prenda en el ajuar de toda mujer, y resulta el més
preciado regalo de boda que puede hacerse & una sefiorita.

Haoce tiempo venia sintiéndose la necesidad de un buen libro hecho por una
mujer para la mujer, y la doctora Ana Fischer-Dilckelmann, sapientisima mé-
dica, ha llenado este vacio.

<= LA MUJER, MEDICO DEL HOGAR &

forma un dioso tomo de 850 péginas eon 448 grabados en n b ]
p(:'emnlolu - en color; estd impreso en magnifico papel ¥y n'&'& pre-
mi eon

~—= GRAN MEDALLA DE ORQ

= la Exposicién de Leipzig, alcanzando tan alta distineién entre muchas
:ln-u dereconocido mérito.

£
Enouadernado en tela con plancha ex colores: 30 pesetas
&

lares encuadernados en rica espafiola al mismo
!mmnxnumm encerrada on ua estuche.
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i OBRAS ESCOGIDAS

DE

PABLO MANTEGAZZA

Higienedelamor, . . . & . -+ s « & o« s 2 lomos
Los amores de loshombres. . . . . |, . . . 2 »
Figiologindelplaoer. . . . « =+ s 4 =« s s 2 »

H EN PREPARACION { ﬁu""“:::m“'“:“ggf-
— e ——

Fortuna y éxito ¢n el Amor
6
€1 secreto de 1a fascinacién personal

POR EL

Dr. F'¢«e Amos

VERSION DEL ALEMAN

POR
N. PRIM DE BALLE

On tomo, 1 peseta.

Resumen de cuanto se refiere alamor y a la mujer

Un tomo ilustrade, 3 pesetas. En tela, 4 pesetas.

— ——

—

EL AMOR LIBRE Y LA PROSTITUCION
- POR EL
Dr. José E Garcia Fraguas
Inspecter provincial de Sanidad, Académico C. de la Real de Medicina etc. efc

SEGUNDA EDICION
Un tomo 8 pesetas. Encuadernado en tela 3 pesetas.,

————————r

| GARTAS DE AMOR Yo s

e e e

"ENCICLOPEDIA DEL AMOR J
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Manual Diplomatico Consular Hispano-Americano

COMPILADO Y REDACTADO
POR

D. SIMON BARCELO

EX-ENCARGADO DE NEGOCIOS DE VENEZUELA EN FRANCIA

Esta utilisima obra destinada a circular especialmente por el mundo ame-
ricano, constituye el mejor y mds completo libro de consulta para cuantos
;:.died[qum a carrera consular o a estudios especiales con ella relacio-

S,

Un grueso tomo de 364 péginas, esmeradamente encuadernado en pasta
espafiola, —25 pesetas.

Novisimo Cédigo ‘Penal Reformado

CON LAS PENAS GRADUADAS Y DIVIDIDAS AL MARGEN DE CADA ARTICULO
POR EL TENIENTE FISCAL D, ANGEL SELMA Y CORDERO

La principal innovacién introducida en este libro por el autor, consiste
en que al margen de cada articulo va la pena correspondiente dividida, fo
3“ supone un ahorro de trabajo material evidente, aumentando la utilidaa

e la obra los siete apéndices que la completan con todas las leyes especia-
les promulgadas hasta la fecha, como son la Ley de Junsdicciones, la ae
Explosivos, Represién del Anarquismo, Trata de blancas, Abono de prisién
preventiva, Condena condicional y Aplicacién de la gracia de indulto,

Forma un volumen de joo pdgmnas a dos columnas, impreso en exce-
lente papel y clara lectura, esmeradamente encuadernado en tela, Pre-
cio b pesetas.

Recopilacién de las Leyes de Indias

POR
LUIS GONZAGA TAPIA

Afio 1841, (5.8 edicién), Corregida y aprobada por la Sala de Indias del
Tribunal Supremo de Justicia Obra indispensable, de consulta, para juns-
consultos, historiadores y cuantos se pan en estudios americanos, Esta
obra cuyos dltimds ejemplares posee esta Casa Editorial, es cada ver mds
estimada por los bibliéfilos, Cuatro tomos en folio y en dos grandes voldme-
nes encuadernados en pasia espafiola—70 pesetas.

Novisimas Sentencias del Presidente Magnaud

ENRIQUE LEYRET
POR

Un tomo en 4.8 de 260 péginas: 3 pesetas en ristica; 5. pesetas er
tela,

® O 0 6 O O O 0 4 > o

OOOOQOOQQOQOOEE

L4
®
L4
L/
@
L4
®
¢
®
é
L
¢
®
L
L
L
L
@
¢
L]
L
@




