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C.—Trastornos circulatorios: pequefiez e irregularidad
del pulso, a veces dicrotismo, a cuyos fenémenos acomi-
pafia generalmiente una fiebre atipica, presentindose al-
gunas veces el cielo regular de la dotinenterfa, segin
Juhel-Renoy y mids raramente se presenta hipotermia.

D.—Erupciones de la piel: de tipo variable ; desde el
eritema polimorfo de Hebra hasta la urticaria, plrpura o
herpes, son bastante frecuentes en las intoxicaciones por
carnes de cerdo.

E.—Manifestaciones viscerales: pericarditis, endocardi-
tis, pleuresfa y rara vez albuminuria.

Ahora bien ; estd comprobado que estos fenémenos de
intoxicacién se presentan unas veces rdpidamente después
de la absorcién del alimento averiado (de 2 a § horas) y
otras después de un perfodo m#s o menos largo de incuba-
cién. Hay motivos, por lo tanto, para suponer en su pro-
duccién un doble mecanismo : una infoxicacién real (en-
venenamiento agudo o subaguido), y una infeccién (epvene-
namiento tardio).

Esto mismio es lo que Bouchard ha sostenido siempre
cuando invocaba para explicar estos hechos una intoxica-
cién secundaria debida a la pululacién en el organismo
de los gérmenes introducidecs con la substancia putrefacta
y absorbidas en escasas proporciones para producir acci-
dentes inmediatos. Y en efecto; el descubrimiento del
bacillus enteritidis de Ganduer, del pneumobacillus sep-
ticus de Galtier, la demostracién de Cassedebat de la exis-
tencia de una gran cantidad de gérmenes vivos en las
cajas de conservas sospechosas, y por fin, las investiga-
ciones de Escuberg que encontré en estos casos el bacilo
del intestino del cerdo, abogan en favor de esta opinién.

Pero si la infeccién no puede negarse, tampoco puede ne-
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garse el papel de la intoxicacién, puesto que estos bacilos
obran siempre en virtud de sus secreciones especiales.
Los estudios de Gautier y de Etard han puesto de mani-
fiesto que en el trabajo de la putrefaccién, el 4cido lac-
tico es substitufdo luego por la reaccién alcalina ; los mi-
crobios atacan la molécula de albimina y la desdoblan ;
y lentonces se producen una serie de alcaloides bésicos como
la colina la neurina, la neuridina, la parvolina, la colli-
dina o la hidrocollidina (Pouchet) que producen efectos
parecidos a los de la muscarina (salivacién, disnea, difi-
cultad respiratoria, debilidad cardfaca) y que se neutrali-
zan comio aquella por la atropina.

Intoxicaciones por el pescado, crusticeos y moluscos.—
Algunas veces se ha visto atribuir envenenamientos a la
ingestién de pescados frescos, ya porque habiten en aguas
impurificadas por traer consigo coca de Levante o adulte-
radas por la vecindad de ciertas fébricas, o porque su
camne tenga propiedades venenosas como el congrio o el
arenque de ciertas regiones, algunos peces del Japén, los
boquerones venenosos y las sardinas de las Antillas ; o bien
porque lleven en si mismios érganos téxicos (huevos de
barbo, sollo, sangre de anguila). Pero estas son excepcio-
nes y la mayor parte de las intoxicaciones que se achacan
a los pescados son debidas a la putrefaccién (pescados
podridos o conservados en hielo) o a las conservas alte-
radas (cajas de sandinas, conservas de langosta, can-
grejos, salmonete) o también pueden ser consecutivas &
la ingestién de crustdceos o de moluscos criados en aguas
impuras (ostras de la bahia de Wilhelmshawen, cangrejos
grandes y pequefios de mar conservados en aguas estan-



192 P. ARIAS CARVAJAL

e, o T T . e

cadas (1) o a llevar en si{ mismios érganos cargados de
substancias téxicas (huevos de pescados, higado de al-
miejas, etc.)

Se distinguen estos accidentes por su rapidez en el des-
arrollo, pues bastan con frecuencia de 3 a 5§ horas desde
la ingestién, exceptudndose el envenenamiento por las os-
tras que es mis tardio.

En esta clase de intoxicaciones los sfntomas varfan segtn
sea el agente que obra, pero por lo general no se observa
fiebre ni diarrea, y cuando hay trastornos intestinales se
caracterizan por esfrefimiento, tenesmo y deposiciones san-
guinolentas. Son frecuentes los vémitos y van acompafiados
de gran ansiddad respiratoria, tendencia al sincope y su-
dores ; se observan diversos frastornos nerviosos, algunas
veces contraccién pupilar y a fmenudo contracturas genera-
les. No son frecuentes los trastornos oculares ni aun en las
intoxicaciones por los crusticeos, pero en cambio, suelen
domiinar en éstas las erapciones cutdneas compo ocurre en
las intoxicaciones por las ostras y los moluscos.

Es menos répida la intoxicacién por las ostras que evo-
luciona por lo general en dos tiempos ; primero, una fase
de indigestién con tendencia al sincope y luego accidentes
nerviosos con erupciones cutdneas acompafiadas de gran
prurito. :

La causa de estas intoxicaciones parecen las ptomainas.
Brieger ha extraido del higado de almejas téxicas un alca-
loide, la ymitilotoxina, que obra como el curare y tiene la
propiedad de contraer la pupila. Del pescado putrefacto

(1) Recuérdese los numerosos casos de fiebre tifoidea que se presentaron en
Madrid el afio 1912 por comer ostras procedentes de criaderos de pguas infes-
tadas, y que causé muchas victimas.



LOS ENFERMOS Y SU ALIMENTACION 193

ha sacado también Brieger la pfomatomuscarina ; Boklirch,
de las pescas podridas, la guanichica; Aurep, de las hue-
vas del esfurién ha aislado la ptomatropina, que ha com-
p;mbaﬂh lueigo en la orina y en los tejidos de varios intoxi-
cados ; esta substancia produce la muerte por convulsiones,
por pardlisis del corazén. No estdn, sin embargo, de acuer-
do los autores respecto del origen de estos envenenamien-
tos. Algunos apoyan la teorfa de la infeccién. Salkowski
y Brieger opinan que la' mitilotoxina es un producto de se-
crecién del higaldo y Lastig, en cambio, cree que es resul-
tado de una secrecién mificrobiana. Layet considera las in-
toxicaciones por el bacalao rojo de origen bacteriano y
Le Dautec tiene una opinién andloga. Por otra parte, hay
una importante observacién de Stephenson que d4 mucha
autoridad a la teoria e la infeccién, y es un caso de enve-
nenamiento por sardinas averiadas, seguido de muerte y
en cuya autopsia se hallanon bacterias en todos los 6rga-
nos y un extenso enfisema subcutdneo.

Intoxicaciones por la leche, quesos y legumbres.—Es
mucho mlenos frecuente y mucho menos grave la intoxi-
cacién por la leche y los quesos averiados. Esta intoxica-
cién por la leche puede tener varios origenes : la glindula
mamaria deja pasar las materias colorantes y los venenos
mietdlicos (mlercurio, arsénico) y también se sabe de al-
gunos casos de intoxicacién por la leche de cabras que
han comido euforbio o célchico ; ademis la putrefaccién
de la leche o de los quesos puede engendrar un alcaloide
téxico llamiado firofoxina de Vaughan ; y también se en-
cuentran la frimlefilamgna, la neuridina y otras substancias
" que explican perfectamiente la rapidez y naturaleza de los
accidentes.

. . ¢ ! ¥ : ‘ . y ’ ' s 13
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En esta intoxicacién, los sintomas son semejantes a
los que hemos descrito anteriormente ; la Gnica diferencia
es que en esta la diplopia es frecuente.

Son mucho mds frecuentes las intoxicaciones debidas a
los cereales y a las leguminosas, pero no conocemps toda-
via su verdadero origen.

Mégnin cree que el oidium, el ynucor y el ascophora son
los causantes de estos envenenamientos ; Arnould opina
que se deben a una promaina vegetal procedente de las
materias azoadas. Las patatas germinadas o poco recu-
biertas de tierra determinan accidentes anilogos (enve-
nenamiento por la solanina) las nueces hidmedas, segin
Plauchon, pueden producir accidentes debidos a la accién
del rhizopus vigricaus y lo mismo ocurre con la remo-
lacha guardada en silos.

El envenenamiento tipo de esta clase es el ocasionado
por las seras y de entre ellas el género ananita es el
principal agente.

La intoxicacién emijpieza a las ocho o doce horas después
de la ingestin y son los principales sintomas por una.
parte los vomitos, que no son constantes y la diarrea que
puede revestir los cardcteres del célera grave, y por otra,
los trastornos nerviosos, cuya intensidad es variable. Entre
estos, los principales son vértigos, apatfa, somnolencia,
delirio, algunas veces interrumpido por gritos, pardlisis,
trismes, contracturas o convulsiones generales.

Si el enfermo sobrevive algln tiempo puede presen-
tarse la ictericia grave que precede casi siempre a la
muerte.

De 53 observaciones obtenidas por Falk, 40 terminaron
por la mwuerte que sobreviene generalmente entre el se-
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gundo y tercer dia ; algunas veces puede retardarse hasta
el séptimo dia.

Comio ejemiplos ide esta intoxicacién podefmios dar las
dos siguientes pbservaciones de los doctores Chonet Yy
Pélissié.

«El dfa 23 de Octubre un sefior C. cogié6 Ananita bul-
bosa, que su mujer corté en pedazos pequefios haciéndolos
cocer en mianteca. Los comieron en la cena, a eso de las
siete de la tarde, los cinco individuos de la familia, en-
contrdndolos muy sabrosos. La sefiora C. y el sefior C.
que eran los que mis habfan comido enfermaron ocho horas
después de la cena, y ambos murieron.

Empez6 a sentir la sefiora C hacia las tres de la ma-
drugada, pesadez en el estémago, malestar general, n4u-
seas y sed viva. Al amanecer, a pesar de su gran que-
brantamjiento, entregése a sus tareas habituales ; pero g
las siete de la mafiana fué presa de vémitos repetidios
expulsando un liquido viscoso, luego bilioso y bien pronto
tuvo desposiciones diarreicas muy frecuentes, colerifor-
mies acompafiadas de intensos c6licos. La sed tornése in-
saciable.

El dia 24 de Octubre a las seis e la tarde (visita del
mkédico) los ojos estdn hundidos y rodeadios de un circulo
ampratado, la nariz afilada, la fisonomia abatida y Ia
cara de térrea palidez. La lengua cubierta de una espesa
capa estd puntiaguda, roja en sus bordes y formando re-
tiene las papilas. La piel algo fria y seca, el pulso ple-
quefio y bastante lento. Las pupilas dilatadas, pero con-
trayéndose aln a la luz. Extremado abatimiento. Persisten|
los vémiitos y la diarrea, aunque mienos frecuentes ; el vien-
tre abultado, contintia muy doloroso.

El dia 25, estado general igualmente grave. Suspendi-
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dos un momiento reaparecen los vémitos. Decae gradual-
mente la sensibilidad, lo que no impide a la enfermia
acusar dolores vivos en la cintura a nivel de la regidn
lumbar. Por la tande las extremidades tornironse frfas y
cianéticas, haciéndose filiformie el pulso. La enfermia teme
el imenor movimiento por miedo al sfncope ; la disnea wes
extremiada, aunque sea muy lenta la respiracién. La inteli-
gencia permanece lGcida hasta el Gltimo momento ; a las
cuatro pierde la vista ; la muerte llega a las seis, casi
stbitamente, cuarenta y siete horas después de la cena.

En el marido, que no fallecié hasta el sexto dfa, hubo
adem4s de los sintomlas coleriformies, trastornos nervio-
sos e ictericia.

El sefior C. experimienté a eso de las tres de la mafiaria
iguales imlolestias que su mujer. Dos horas después tuvo
algunos vémitos en los que arroj6 la mayor parte de los

‘hongos ingeridos ; diarrea abunidante, 40 o 50 deposiciones

serosas, negruzcas durante el dfa. Sin embargo, marché
a su trabajo, pero el abatimiento, los célicos y la sed,
le obligaron a volver pronto a casa.

El 24 de Octubre a las seis de la tarde, el mfer;ﬂm est4
levantado y dice encontrarse miejor, que estd ya curado ;
no obstante, la cara es de colérico, la piel fria, el pulso
frecuente y pequefio, la sed viva, y la lengua sucia ; no
hay ya vémiitos, pero la diarrea persiste atin., Transcurrié
relativamente bien la noche del 24 al 2§ aml&nguanuu
la diarrea.

El dfa 25, el enfermo, muy cansado, guanda cama’;
no presenta otro sfntoma que cierto grado de atontamien-
to. Durante el dfa aparecié en la cara anterior de los
antebrazos una erupcién urticada que dura aproximaida-
nente |5 horas. Continta tal estado sin agravacién, du-
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rante los dias 26 y 27 ; sin embargo, apareci6 entonces
un tinte ictérico muy pronunciado sobre todo en las con-
juntivas sin dolor en el higado. Orinas claras de color de
caoba y con abundante depésito. La lengua roja en sus
bordes hizose calda vez mids fuliginosa ; el velo del paladar
y la cdmlara posterior de la boca presentan una inyeccién
generalizada y granulaciones miliares.

El 27 por la noche, fiebre y agitacién. Las pupilag
estdn contrafdas. Algunas veces se observan convulsio-
nes de los ojos y de los miGsculos de la cara, crisis de
hipo muuy penosas y algunos vémitos de sangre. '

Vuelve de nuevo la diarrea el 28, el vientre escavado y
dolorido, las ideposiciones son espesas y generalmente san-
guinolentas. La agitacién es casi continua ; al subdelirio,
al balbuceo quejumbroso se afiade un delirio exaltado ; el .
enfermio pretende saltar de la cama y aparta sin cesar las
ropas. Hacia las tres las pupilas dilatadas no perciben
ya la luz ; sin embargo, el enfermio tiene conciencia de la
gravedad ide su estado ; la sensibilidad se debilita, la fiebre
sigue siendo muy intensa y la piel est4 himeda. A las
nueve desaparece la agitacién ; el pulso muy pequefio llega
a 140 ; la piel se cubre de sudores y ide manchas rojizas
equimiticas. La pierna izquierda y el brazo derecho estdn
paralizados y los otros miembros sacudidos por convul-
siones intermiitentes. AcentGase a las once el perfodo co-
fmlatoso ; persiste hasta el fin la hipertermia ; los quejidos
van haciéndose cada vez més raros. Murié el 29 de Oc-
tubre a las nueve de la mlafiana».

Estos dos casos demuestran que la intoxicacién porlos
hongos no siempre se presenta en las mismas condiciones
y que depende de la persona atacada.

TRATAMIENTO.—A pesar de los muchos trabajos pracfi-
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caidos hasta ahora para descubrir una medicacién especifica
apropiada a cada caso particular, hoy por hoy no se ha
dado atn con la clave del enigma, pero los estudios y
las investigaciones cientificas llevadas a cabo, han hecho
que en los actuales momentos se conozca ya una terapéu-
tica verdaderamente racional, aplicable a la mhayoria de
los casos que se pueden presentar en la prictica.

En los envenenamientos por las substancias alimienti-
cias debe tenerse en cuenta, ante todo, el tiempo qué
haya transcurrido entre la introduccién en el organismo
de las substancias téxicas y los primeros sintomas de la
intoxicacién, pues si estos se presentan con rapidez, es
decir, inmiediatamente después de la ingestién de los ali-
imlentos, es casi seguro que el envenenamiiento ha sido
. producido directamente por comipuestos téxicos, mientras
que si se revelan los sintomas después de pasadas 12,
14 o mé4s horas de la ingestién, indicard que la causa
productora es microbiana.

Y es importante esta, podriamos decir, medicién del
tiempo que tarden en presentarse los primeros fendmienos
‘del envenenamiento, porque en uno y en oOtro caso se em-
pleardn miedios diferentes para contrarrestar la intoxi-
cacién. : bt

En el primler caso, cuando es répido el envenenamiento,
claro que lo racional consistird en procurar la salida inmle-
diata de las substancias contenidas en el estémago, para
lo cual acudiremios a los vomiitivos o al lavaldo géstrico.

En nuestro humilde concepto, creemios que bastard en-
tonces el uso de un vomitivo de ipecacuana, emipleaido
bajo la siguiente formia :

Polvo de raiz de ipecacuana. . . . I gramo
Div. en IV papeles
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De estos cuatro papeles se tomard uno disuelto en un
poco de agua caliente, y si no basta a producir el vémito
se tomar4 el segundo a los 10 6 15 minutos del primeero,
advirtiendo que, en cuanto se manifieste el vémito, se
suspenderd la toma de la ipecacuana y en cambio se
ayudard la expulsién de todas las substancias contenidas
en el estémago con vasos de agua caliente, pudienido
suspender la operacién cuando el agua ingerida vuelva
a salir comipletamente limpia o poco mienos, habiéndose
practicado de este miodo un verdadero lavado géstrico
sin necesidad ide sonda.

Si este procedimiento no diera todo el resultado apete-
cido, tiempo habrd de apelar a otros medios mds efi-
caces y enérgicos.

Ahora bien : estos procedimfientos no tendrdn aplica-
cién ventajosa cuando se presenta el envenenamiento al-
gunas horas después de ingeridos los alimentos, puesto
que en este caso el estémago ha impelido ya su conte-
nido hacia el intestino, y Unicamente podemos confiar
entonces en eliminar del organismo las Gltimas porciones
del veneno que no hayan sido absorbidas atn, apelando
al emipleo de los purgantes enérgicos, especialmente los
oleosos, el aceite de ricino, por ejemplo.

De todos miodos, es en ambos casos necesaria siempre
la antisepsia intestinal por dos razones muy importantes :
la necesidad de reducir cuanto sea posible la canti-
dad e substancias téxicas existentes en el intestino para
precaver que la reabsorcién pueda dar lugar a conse-
cuencias fatales ; y la precisién que existe de destruir
todos los gérmenes que, introducidos con los alimentos
averiados, pululan por el intestino y los cuales en algunas
intoxicaciones, y sobre todo en la que se produce por
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medio de las ostras, constituyen la principal causa del
envenenamiento.

Emiplearemos como los micjores miedios para conseguir
el resultado que se desea, el naftol, el salol y el salici-
lato de sosa, sobre todo este Gltimo cuerpo, que tiene,
ademids de propiedades altamiente antisépticas, la de aus
mientar de modo considerable la secrecién biliar.

Bastardn tres o cuatro grambs diarios de salol o de
salicilato de sosa para conseguir nuestro objeto.

Ademids deberid atenderse a la agrupacién de los sin-
tomlas y a la presencia de ciertos trastornos oculares, que
son de capital imjportancia. Asi, en el envenenamiento
por las setas, apelaremios al uso de la atropina, que es
el antidoto de la muscarina (veneno de las setas y de
algunas carnes podridas), inyectando debajo de la piel
un milfgramo de sulfato de atropina, una vez que el
estémago se halle libre de las substancias que contenfa.

Los coblicos, ciertos trastornos nerviosos y la ansiedad
respiratoria se calmardn con una inyeccién hipodérmica
de medio centigramio de mbrfina o de un miligramo de
piloecarpina.

En caso de presentarse convulsiones, apelaremos al bro-
muro potdsico ; los vértigos y los sfncopes se combatirdn
por medio del éter y ide los estimulantes, como el café,
el alcohol, licor ambniacal anisado, etc.

Cuando exista postracién de fuerzas y debilidad car-
diaca recurriremos a la cafefna a grandes (dosis, empe-
zando por un gramo en inyeccién hipodérmica. En otros
casos, comio cuando se presenta excitacién cerebral, de-
lirio, embriaguez, etc., se administrar4 la cafefna con gran-
des precauciones. '

Convendrd respetar la diarrea, porque por ello se eli-
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minirdn de la economia substancias téxicas ; tan solo cuan-
do vaya acompafiada de deposiciones sanguineas, se ad-
ministrard un purgante. En cambio, se combatird siempre
el estrefiimiento, porque expone a que se agrave la in-
toxicacién por la falta de eliminacién de productos téxicos.

Respecto de los vémitos, diremos lo mismio que hemios
dicho de la diarrea, en un principio desemipefian un im-
portante papel en la elimfinacién de las substancias téxicas ;
pero si persisten, y llegan a ocasionar fatiga y agota-
miento de fuerzas en el enfermio, 'ser4 preciso combatirlos
por medio de las bebidas heladas, bebidas efervescentes
y la pocién de Riverio.

Se administrard al enfermio el régimen licteo al misfiio
tiemipo que se aumentard la cantidad de otras substancias
liquidas, todo lo cual contribuird en gran mhanera a hacer
mayor la cantidad de orina expulsada. Se activari fasf
mismio la secrecién salival y Ia del sudor por medio de
la_pilocarpina, que serd de gran utilidad, sobre todo si
el veneno, cuya presencia sospechamos, es de los que
pueden ser eliminados por la piel o por las gléndulas sa-
livares. : : 3

Puede presentarse en algunos casos, fiebre. Entonces
admfinistrareimos algin preparado de quinina o cualquiera
de los febrifugos congcidos : la antipirina, la crfogenina,
la euforina, etc.

Tal es, a grandes rasgos, el tratamiento que debe emi-
plearse en los casos, harto frecuentes por desgracia, de
intoxicacién por las substancias alimenticias ; pero de-
bemios terminar mianifestando que puede prevenirse el en-
venenamiiento con solo tener un poco de cuidado en la
eleccién de los alimentos.

L aaaanttst SEVEVEEEVS
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PARA TERMINAR

Antes de que estas cuartillas pasaran a otras manos que
las convirtiesen en paginas imipresas destinadas a formar
este libro que se difundird por Espafia y América, he re-
flexionado acerca de mi labor, con el objeto de precisar
si he cumplido con lo prometido a mis queridos lectores.

Acaso sea esta labor mia demlasiado humiilde, pero hu-
imiilde y todo, comio correspondie a mis escasas dotes de in-
teligencia, puedo asegurar que he puesto en ellas cuanto
soy y cuanto valgo en beneficio de imifis lectores; si es
poco, es que no llego a mids.

He procurado describir en forma clara y concisa, como
debe ser para un Manual de Medicina, los regimenes ali-
menticios de las enfermedades crénicas en que debe em-
plearse un régimen especial de alimentacién dejando a
un lado las que no tengan como base de tratamfiiento para
su curacién necesidad die régimen alguno, y he tratado de
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analizar e cada caso con los datos que he podido recoger
las opiniones de los profesores que se han dedicado con
més entusiasmio a lestos estudios, indicandlo a la vez cual
es la que, segln imis observaciones personales, me mere-
cfa mayor elogio.

Por fin, he dedicadp las Gltimas pdginas al interesante
capftulo de las «Intoxicaciones alimenticias» por consi-
derarlo intimamente relacionado con los regfmenes de ali-
mlentacién, ya que seglin hembos visto, pueden ser causa
de accidentes graves y a veces hasta ocasionar la muerte
rdpidamiente.

Es todo cuanto se mje ha ocurrido que debe llenar las
pdginas de un libro dedicado a la mhateria que se trataba
de desarrollar en este.

Vosotros, direis, compafieros y lectores mfos, se he cum-
plido bien, puesto que le juzgareis con imiparcialidad y se-
guramiente con benevolencia, en la confianza de que cual-
quiera que fuere vuestro juicio, serd acatado humifildeimiente
por

8-9-913.

EL AUTOR
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EPILOGO

Terminado ya el libro y entregadas a la imprenta las
cuartillas me parecié incompleto y seguramente lo mismo
le pareceria al lector médico o profano que tuviera el
valor, la benevolencia o la curiosidad de llegar en su
lectura a la Gltima pégina.

En efecto ; se trata de un libro dedicado a la alimen-
tacién de los enfermps ; se citan en él uno por uno los
alimentos que convienen en cada caso particular, alguna
vez hasta se dan instrucciones especiales para que el pa-
ciente no se canse de un régimen alimenticio preciso para
la curacién de su enfenmedad ; se ha procurado, en una
palabra, en lenguaje resuelto, sin grandes disquisiciones
técnicas, puesto que la obra va destinada al pablico en
general y obedeciendo en esto las indicaciones del editor,
dar un resumen lo.md4s completo posible de todo lo que
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pudiera interesar a los enfermos, especialmente a los cré-
nicos, respecto de alimentacién y si no lo he conseguido
en absoluto, no serd por falta de buen deseo y de interés
por mi parte.

Pero he creido, después de tenminado, comp digo antes,
que resultaba incompleto, porque en un libro dedicade a
resumir los alimlentos que conviene admiinistrar a los en-
fermos debe haber, ante la frecuencia con que se falsi-
fican las substancias alimenticias en el comercio, una parte
dedicada a descubrir los fraudes mds corrientes por los
procedimientos m@és féciles de poner en prictica.

Y a este fin, de cuantas obras he consultado, me ha
parecido la miejor por la sencillez de los recursos em-
pleados la de «Anédlisis de alimentos» de C. Margeot
traducida y anotada por el académico y catedrdtico, doctor
Olmedilla.

Vamos, pues, antes de terminar estas cuartillas, a dar
por orden alfabético de substancias, las falsificaciones mis
frecuentes y los medios mids fédciles de descubrirlas.

Aceites

La fluidez de los aceites estd en razén «inversa» de
la cantidad de «margarina» que contienen.
He aqu‘iel peso medio die un litrio ide los aceites siguientes :

Aceite de sebo. . . . . . . 900 gramos

— e colzy. .t o L

de cacahuetes. . . . . 916 —
~ ' 'de’jolivas, ©, . P A
— de almendras duloes sive BRE -
— de sésamo. . i —
—  de ballena. . . . . . 924 -
O e L PO I ) | S, .
o o

de algodén. i
de lino. . . 985
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‘«Aceites secantes», se secan y endurecen al aire ; acei-
tes de cdfiamo, de lino, de nuez. «Aceites no secantes» :
aceites de olivas, de almendras, de nabina.

Un medio ficil de reconocer los fraudes, consiste en
observar el punto de «congelacién» de los aceites por
medio del termémietro. He aquf los puntos de congelacién
de los principales aceites :

Aceite de olivas puro .

TPl il

F4d

Olefna.

de

de higado de bacalao.

de
de

cacahuetes,

pie de buey,
pie de carnero,

de algodén,
de mabina.
de sésamo.

de
de
de

sebo,
colza,
avellana,

de lino.

de

almendré.s.

de DHIBCES. . ¢iabiowy e g
Otro medio facil de examen de los aceites, consiste en
apreciar el tiempo necesario para su «solidificacién », des-
pués de haber mezclado 10 gramos de aceite con 5 gra-
mos de Acido mitrico de 402 y 1 gramo de mercurio.
He aquf el tiempo exacto para su solidificacién :
Aceite de olivas.

de

de pie de caballo,

de

avellana,

almendras.

_}..
b

1h
1h

1h,
1n,
1n,

2h

. 2h,
2n,

3n
3n

. 8n,

6h

S
O,

205
20
0a
0o
02
20
Je
Ho
(']
62,5
102
150
250
272

10m
15m
20m

Sm
30m
50m

oom
14
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Nota.—E] 4cido oleico, lis aceites de higado de ba-
calao, de ballena, cifiamo, adormiderds, lino, nueces, pe-
tréleo, no se solidifican con esta imezcla.

«Otro medioc facil», es psr la calefaccién de los aceites
en contacto del 4cido sulfGirico.—Se vierten 10 centfmetrcs
clibicos de 4cido sulftrico concentrad: en 50 gramos de
aceite, cuya temperatura se ha anotado ; se agita viva-
mente para mezclarlo ; se toma entonces la temperatura
dejando el tenmémetro en el aceite durante un momento ;
comparado el grado mdximo marcado por el termé-
metro con la temperatura del aceite antes de la opera-
cién, indica el resultado de la «calefaccién». He aquf
los grados de calefaccién de algunos aceites :

Aceite de olivas puro. . . . . ., . 37¢
—  de_ sésamo, .. 0L, 9, b8e
— " de haya. ., . O P0wE op | 60e
— de adormidera, . . . , . . 730

Otro medio f4cil de comprobar la calidad de los aceites,
es por la cantidad que se disuelve de ellos en el «alcohol».
100 gramos de alcohol absoluto a 159 disuelven :

15 gramos de aceite de nabina,
T sk

de colza,
27 e — de mostaza,
33 — —  de avellanas,
36 -— —  de olivas,
39 — —  de almendras,
41 — — de sésamo,
44 — — de nueces,
4 — —  de haya.
47 — —  de adormidera.
53 — —  de céfamo,
64 — — de algodén,
66 — —  de cacahueles,
70 - — de lino,
78 _— — de miagro,
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Otros medios f4ciles de comprobar los aceites por la co-
loracién.

1.2 Pcr la albdmina.—Péngase en un tubo de ensayo
10 centigramos de alb@ynina de huevo desecada y pulve-
rizada ; se afiaden 2 centimetros clbicos de 4cido mftrico
y 10 centimetros ctibicos de aceite ; se calienta suavemente ;
cuande el 4cido empieza a hervir, se inclina el tubo para
miezclar el aceite con la albGmiina ; se ven producirse en-
tonces las siguientes coloraciones :

Aceite de algodén, . . pardo negruzco,
de adormidera . anaranjado débil,
de haya, . . . bermellén vivo,
de olivas, . . ambarino.

de almendras.
de cacahuetes. .
de avellanas, ,
de céfiamo, .
de albaricoques .
de colza, . :
de nabina .

de sésamo

de lino .

de ricino, .

de mostaza,

de miagro .

de nueces .

intenso. ;
subido més o menos vivo.

EREERT R RS T UE VG

ESS L IRES RN

2.2 Por el dcido clorhidrico.—Se mezclan dos volG-
menes de aceite con un volumen de 4cido clorhidrico que
contenga 2 por 100 de azlicar : se obtienen los colores
siguientes :

Aceite de sésamo. ., . . rosa,
— de cacahuetes. . . amarillo,
— deolivas, . . . . amarillo anaranjado.
— de almendras, — —
— dericino, . . . . ‘anaranjado.
— de adormideras, , . amarillo pardo,

de colza, , . . . pardo intenso,
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3.9 Por gl deido nitrico.—Mézclense en frio en un tubo
de ensayo 10 gramos de aceite y 5 gramos de 4cido ni-

trico ; déjense en reposo. He aqui los coloraciones que

se producen :
Aceite de olivas, % verdos}o (la capa inferior inco-

lora

— de adormidera, rosado (la capa inferior amari-
llenta.

—  de sésamo, roja (la capa inferior amarillo-
verdosa).

—  de algodén, verde aceituna, resultando ana-
ranjado pélido.

— de almendras, . incoloro,

— de avellanas, color de oro,

— de cacahuetes, . . . albaricoque claro.

— de adormidera blanca. rojo.

— de tocino gordo, . amarillo,

— de ricino. . . . amarillento,

- de albarmoq‘um . Tojo cereza,

— de mostaza, —_

— de nuez. —

~— de haya, =

~— de miagro, —

— de mabina, anaranjado rojizo,

— de lino, —

— de colza, . . rojo pardo,

— de mostaza mgra . castafio claro.

— " de caftamones, . . . castafio verdoso,

— de higado de bacalao. rojo castaiio,

— de pie de buey, . . rosa subido,

— de pie de carnero, . rosa claro,

Acido oleico, ) | caslafio,

4.2 Por el dcido sulfirico.—Se vierte una gota de 4cido
sulfrico concentrado en 10 gotas de aceite colocado en
una placa de vidrio blanco, puesto en un papel blanco ;
se obtienen en algunos minutos las siguientes coloraciones :

Aceite de colza,
Acido oleico.

. no cambia,
. &azul verdoso,



LOS mmmos Y SU ALIMENTACION 213

Aceite de mnabina

P K19

5.9

de olivas,

de sésamo,

de ballena. ., .

de higado de bacalao,
de adormideras,

de caflamones, .
de algodén.

de lino, .

de sebo,

A, > PR ey A

. gris azulado,
. amarillo pédlido que se vuelve
verdoso

]o vwo' '
rojo vivo que se vue'lve violado,

; amanllo palido con oontomoa

grisiceos,
esmeralda.
amarillo con estrias pardas.

. rojo pardo que se vuelve negro,
intenso,

. pardo
de almendras dulcas amarillo empafiado.
verdoso,

de mostaza, .

Por una mez:la de los dcidos nitrico y sulfirico.—
Se mezclan 5 gramos de dcido nitrico y § gramos de 4cido
sulftirico con 10 gramos de aceite. Se tienen las siguientes
coloraciones :

A(mb de sésamo.

L IR

6.2

de almendras.
de olivas.

de lino.

de ricino,

de ‘colza. . .
de adormideras,

verde prado intenso,
rosa, de flor de albérchigo.

amarillo claro,

rojo pardo.
poco cargado,
pardo rojizo,
rojo de ladrillo,

Por el agua oxigenada.—Se echa el agua omiéenad‘zi
sobre el aceite. Se obtienen los colores siguientes :

Aceite de oliva.
— de cafiamones,
— de sésamo, .
— de cacahuetes,

. verde,

rosa, claro,
. Tojo vivo, |
. gris amarillento,
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Falsificaciones

Por el dcido oleico.—Los aceites de semillas y sobre
todo los aceites de alumbrado, se falsifican con frecuencia
con el 4cido oleico.

Meédic fdcil.—Se impregna de aceite un papel azul de
tornasol ; se comprimie entre dos hojas de papel absorbente ;
si el aceite estd falsificado con 4cido oleico, el papel de
tornasol se «enrojece».

Oirc medio sencillo.—Se deja el aceite inmévil en un
frasco, durante dos dfas ; si contiene 4cido oleico, deja
un «depésito».

Otro medio fdzil.—Se colora el aceite con un poco de
orchilla o coralina ; se vierte una gota de este aceite co-
loreado en el aceite reconocido comio puro: si la gota co-
loreada permanece estable en medio del-aceite puro, tiene
la mismia densidad y es bueno ;si «desciende» ose selevay,
tiene una densidad superjor o inferior al aceite puro y estd
falsificado.

«Por el agua».—Medio fdzil.—Se deja en reposo durante
veinticuatro horas el aceite, en un frasco provisto de una
llave en su parte inferior ; se saca un poco de aceite ; se
pone en una probeta estrecha y larga ; se calienta ligera-
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mente ; si‘el aceite estd falsificado con el agua, ésta se
deposita en el fondo separdndose.

Otro medio fdézil.—Se mezclan 100 gramos de aceite, 3
gramos de 4cido sulftrico y 7 gramos de agua ; se vierte
esta mezcla en una probeta ; se calienta ligeramente ; el
aceite puro queda claro ; si estd falsificado con el agua,
se «enturbia».

«Por la resina».—Medio fdcil.—Se agitan 10 volimenes
de aceite con 9o voltmenes de alcohol ; se deja en reposo
durante veinticuatro horas ; el aceite, entonces separado del
alcohol, se «reduce» de volumen si contiene resina, porque
este cuerpo es soluble en alcohol.

Otro medio fd=l.—Se mezclan 10 gramos de aceite con
10 gramos de alcohol de go@ ; se hierve durante algunos
minutos ; se deja enfriar, se decanta ; se aflade una solu-
cién alcohélica de acetato de plomp ; si el aceite contiene
resina, se forma un «precipitado blanco».

Por €l aceite de sésamo.—Los aceites de olivas, de al-
imendras, de ricino, se falsifican con mucha frecuencia con
aceite de sésamo.

Medic fdzil.—Se miezclan 10 gramos de aceite con 10
gramos de una mezcla de voltmenes iguales de los 4cidios
nitrico y sulfarico ; se obtienen las siguientes coloraciones :

Aceite de sésamo, . . . . verde intenso,
— de olivas, . . . . amarillo claro,
— de almendras, ., . . rosa,
— de ricino, ., . . . muy poco cambia,

Estas coloraciones especiales, permiten comprobar la pu-
reza de los aceites de que acabamos de hablar.

Por ¢l aceite de algodéon.—Los mismios aceites se fal-
sifican también con aceite de algodén.
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Médio ffdzil —Se vierten 5 gramos de 4cido sulfrico con-
centrado en 10 gramos de aceite ; si estd falsificado con
aceite de algodén, resulta violado.

Otre medio fézxl.—Se vierten 5 gramos de amponiaco
en 10 gramos de aceite ; si est4 falsificado con aceite de
algodén, toma un «color amarillo verdoso».

Por aceites y grasas animales y minerales.—Los aceites
vegetales se falsifican con frecuencia con aceites y grasas
animales, inferiores, mocivos, o con aceites minerales pe-
ligrosos. ; :

Médic sensillo.—Con un poco de costumbre, frotando
entre las manos unas gotas de aceite, se aprecia su orlge.n
en el :«olory.

Otro medio fdacil.—Se vierte cloro en el aceite : los acei-
tes vegetales se colorean poco y «pard;ea.n» fuertemente
los aceites animales.

Otre meédio facil.—Todos los aceites son solubles en el
éter o en la bencina ; pero los aceites mezclados con aceites
animales, go se disuelven por completo, dejan una sclu-
cién lechosa. |
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Aceites de olivas

FALSIFICACIONES

El aceite de olivas se falsifica con mucha frecuencia.

Medio facil.—Se vierten en 8 gramos de aceite 2 gra-
mos de 4cido crémico al octave ; se deja en reposo veinti-
cuatro horas ; si el aceite es puro, la miezcla permanece
limpia ; si resulta mds o menos «opaco», el aceite estd
falsificado en mayor o menor grado.

El aceite de olivas se falsifica principalmiente con «aceite
de adormiideras, de sésamo, de nabina, de cacahuetes y
de algodén».

Meédio 'fézil. —Se vierten en un frasco 10 gramos de
4cido mitrico, un gramo de aztcar pulverizado y 10 gra-
mos de aceite ; se agita un momento ; se deja en reposo’;
si el aceite es puro, no se produce cambio algunp ; si estd
falsificado con los aceites de sésampo, ricinjp o coloquintida,
resulta «rosado» ; si estd falsificado con aceite de ca-
cahuetes, resulta «rojo».

Otro medio fdzil.—Se vierten 5 gramos de &acido nf-
trico en el aceite ; se deja en reposo por espacio de docé
horas ; si el aceite es puro, resulta desde luego verde, y
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después de este lapso de tiempo pardea ; si contiene 30 por
100 de nabina, es «gris» antes de pardear ; si contiene
30 por 100 de adormideras, resulta «blanco amarillento»
y este color «persiste».

«Por el aceite de adormideras».—Medio sencillo.—Se
introducen unas burbujas de aire en el aceite, por medio
de una brusca agitacién ; si el aceite es puro, estas burbujas,
no persisten ; si contiene aceite de adormideras, las «bur-
bujas persisten» y forman un «casquete».

Otro medio fdsil.—Se congela : el aceite de olivas puro
se «congela» a +29,5; el de adormideras a —18¢9.

Otro medio sencillo.—El aceite de olivas falsificado con
aceite de adormideras, es mucho mds «viscoso» que el
aceite puro.

«Por el aceite de algodén».—Medio fdcil.—Disuélvanse
10 gramos de aceite en 10 gramos de alcohol ; se decanta,
se evapora el alcohol, que al evaporarse deja como residuo
los 4cidos grasos que se habfan separado del aceite ; pén-
gase este residuo en un bafio de maria con un centimetro
clibico de nitrato de plata liquido y agua idestilada ; se
hierve durante algunos minutos, sélo los «icido grasos»
del aceite de algodén «suben» a la superficie del liquido
i«coloreados de negro».

«Por el aceite de sésamo».—Medio fdcil.—Se miezclan
10 gramos de aceite con 10 gramios de una mezcla de pesos
iguales de 4cido nitrico y 4cido sulftrico ; el aceite de
olivas resulta «amarillo claro» ; si contiene aceite de sé-
samo, tiende més al color «verde prado subido».

Otro niedio fé=il.—Se agitan en un tubo de ensayo 10
gramos de aceite con 5 gramos de 4cido clorhidrico azu-
carado ; sélo los 4cidos del aceite de sésamo se coloran
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instantdneamente de color «rojo de sangre» ; si se pro-
duce un color con tendencia a este matiz, el aceite de
olivas estd falsificado.

Agua

El agua debe ser fresca, inodora, incolora y perfecta-
mente transparente. '

¢Arréjese» el agua dulzaina, amarga o de mal sabor,
o la que «pesa» en el estémago.

‘«Arréjese» también el agua que cuece mal la carne,
que endurece las legumbres por la coccién, que disuelve
mal el jabén, formando grumos ; este agua es demasiado
selenitosa o sulfatada.

El agua debe tener una muy ligera «reaccién 4cida»
sobre el «papel .de tornasol», enrojeciéndole débilmente,

De igual manera, no debe pardear el papel de ctrcuma.

El sabor agradable del agua procede de las sales de
cal que contiene ; es de sabor «molesto», si contiene gas
carbénico ; «amlarga», si tiene sales de magnesia.

El «agua de lluvia» no es siempre, por necesidad, buena ;
deben rechazarse las aguas que «han cdido sobre los te-
jados» o han penmianecido en «cisternas con soldaduras -
de ploiho».

El «agua de los pozos», situada cerca de las habita-
ciones, és peligrosa tarde o temprano y debe evitarse.
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El ‘«filtrado» es un procedimiento imperfecto, pero con
frecuencia suficiente para la purificacién del agud ; el filtro
Maigneu y el filtro Chamberland, de bujias, son los mie-
jores ; deben tenerse siempre muy limpios.

La «ebullicién» es el tinico. procedimliento perfecto para
la purificacién del agua. Lo que se llama ‘«pasteurizar»
el agua, es mantenerla a 602 por espacio de treinta tii-
nutos ; «esterilizar» el agua es llevarla a 120° en vasos
cerrados ; este es el mejor procedimiento para hacer el
agua sana en totalidad y conservarla su sabor y ligereza.

El agua se contamina con frecuencia por la proximidad
de los «pozos» y «sitios excusados».

Médio fésil.—Se agitan fuertemente 50 centimetros cid-
bicos de agua con 25 centfmetros ctbicos de éter recti-
ficado ; se separa el éter por decantacién ; se evapora el
agua con cuidado a 409 ; si estd alterada deja un «diep6-
sito», muy pequeiio, cuyo «olor» recuerda la procedencia.

El agua buena no debe contener mds de 50 miligramios
de «substancias orgénicas» por litro ; debe dejar o,5 gr.
de residuo, contener 0,05 gr. de cloro, infinitesimales de
hierro, 4cido nitrico y magnesia.

El «residuo» del agua debe ser blanco o gris claro ; si
resulta «negro» y «olorosc» por la accién del calor, es
que el agua tiene mucha materia organica.

El agua «turbia», que desprende «burbujas gaseosas»
de olor mplesto, es igualmente n'sciva.

Médic fazil.—Se vierte en el agua una solucién valo-
rada de permanganato de potasa, hastd que se produzca
una coloracién ; cuanta mds cantidad' sea mecesaria de esta
solucién, mds «mpaterias orgdnicas» contiene el agua.

Oiro medio fdzil.—Se hierven 50 centimietros ctbicos
de agua, con algunas gotas de cloruro de oro ; si el agua

.
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contiene materias orgénicas, se forma un «precipitado vip-
laceo».

«Rechdcese» toda agua que tenga olor.

Médic sencillo.—Se pone hasta la mitad agua en una
botella, se agita fuertemente y se huele.

Otro medio sencillo.—Se calienta agua a 509 durante
algunos miinutos en un vaso cerrado y se huele ; el agua
buena no tiene olor alguno «quince dias» después de haber
sido encerrada en una vasija «bien tapada».

Otro médio féxil.—Se vierte agua en un matraz, se tapa,
se pone al bafio de marfa a 389 por espacio de miedia
hotra ; se retira y se lava el matraz en su parte exterior,
se agita fuertemente, se destapa y se huele ; si el agua
tiene  «olor», debe arrojarse.

Médio fdcil.—El agua en la que se afiade yodo, no se
colora si no contiene «harinas» o «féculas».

Médio |fézil.—Una solucién de canmin en la glicerina
y alcohol, vertida en el agua, colora en «rojo» las «cé-
lulas vegetales» .

Meédio fdcil.—El violado de metilo, puesto en el agua,
colora las bacterias.

Medio 'fdzil de descubrir las bacterias.—Se diluye el
agua en la gelatina liquidada a un calor suave ; se vierte
el liquido en una limina de vidrio ; se solidifica, y dies-
pués de cierto tiemjpo las bacterias del agua se desarrollan
y foryman islotes o «colonias».

‘«Agua nitrosa » .—~Medéo fdcil.—Se acidulan 100 centi-
[meetros ctbicos de agua con algunas gotas de 4cido sulfé-
rico puro ; se afiade un pedazo de cinc puro ; se vierte
una disolucién de almidén en el yoduro de cinc; si el
agua es nitrosa, la mezcla resulta «azul». Este agua es
nociva. )

P
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Azdcar

El azGcar exético lo fabrican con el zumo de la cafia
de azhcar ; el azlicar indigena lo hacen con el zumo de
la remolacha.

El aztcar es insoluble en el alcohol puro y en el éter.
Un buen azticar es duro, 4spero, sonoro ; se presenta en
granos bien cristalizados y brillantes ; se funde lentamente
sin dejar residuo. Si estd deslustrado, blando, untuoso, y
se desmorona entre los dedos, estd falsificado.

LA SACARINA

El azficar lo reemplazan con frecuencia por la sacarina,
producto derivado de la hulla, muy azucarado, y que, por
el contrario del azGcar, se disuelve poco en el agua fria
y mucho en el éter y en el alcohol.

La sacarina tiene un poder dulcificante 300 veces mayor
que el azlicar de cafia ; la usan sobre todo para adulterar
los jarabes, licores y confituras. No contiene principio al-
guno nutritivo y es nociva, sobre todo para los rifiones.
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Medio fdcil.—Se disuelve el ‘azlicar o el producto azu-
carado en el agua ; se afiade éter ; se vierte de nuevo éter
y se vuelve a agitar ; se filtra sobre un filtro seco ; se des-
tila o evapora; si la substancia estudiada contiene sa-
carina, el «residuo» presenta un «sabor» muy dulce y
un «olor» de esencia de almendra amarga.

Otro medio fézil.—Se echan en el azlicar fundido o en
el liquido, algunas gotas de 4cido sulfdrico ligeramente
dilufido en agua ; se afiade un poco de éter ; se prueba,
y un «sabor» muy dulce denuncia la sacarina.

FALSIFTICACIONES

El azlicar estd falsificado con sulfatos, harinas y prin-
cipalmente con jarabe de glucosa.

«Creta y yeso».—Meédio sencillo.—Se disuelve el azfi-
car en el agua ; el azGicar se disuelve completamente ; la
creta y el yeso se precipitan y «sedimentan» con lentitud.

«Dextrina » .—Medio sencillo.—Péngase el azlicar en el
alcohol ; si estd falsificado con la dextrina, se forma un
enturbiamiento y un «precipitado gelatinoso», y si se afiade
un poco de yoduro de potasio, se colora en «rojo violado»,

«Harina» .—Medio sencillo.—Se disuelve el azGcar en
el agua; el azGcar bueno da una disolucién clara ; si
hay un depésito, se filtra el liquido ; se vierte sobre el re-
siduo agua yodada ; si el azlicar contiene fécula, este re-
siduo «azulea».

Otro medio fécil.—Péngase azlcar sobre una ldmina de
vidrio bajo el microscopio ; se humedece con una disolu-
cién de potasa cdustica al 2 por 100 ; se hinchan los gl -
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bulos de fécula ; vertiendo en ellos un poco de agua yodada
se coloran de «azul ».

«Per el jarabe de glucosa».—La glucosa, principio azu-
carado que se extrae sobre todo de la miel, se prepara
frecuentemlente con fécula ; se hace con ella jarabe, que
reemiplaza el azlicar de los licores y confituras, cervezas,
vinos, sidras, alcoholes y jarabes.

Médio senzéillo.—Se disuelve azlicar en el agua ; si con-
tiene glucosa, el liquido resulta «lechoso».

«Por el azGcar de leche» .—Medio sencillo.—Se disuelve
el aztcar en «alcohol débil» ; el azlicar es soluble en €l ;
el azGcar de leche es «insoluble».

COLORACION ARTIFICIAL

El aztcar, con frecuencia lo coloran de azul por medio
del «azul de Ultramlar».

Médio sencillo.—Se disuelve el azlicar en el agua ; se
deja en reposo durante veinticuatro horas ; se examinan
las paredes del vaso ; si el azlcar se ha coloreado artifi-
cialmente, se ven cubiertas las paredes de una «capa azu-
lada» ; estd formada por un depésito de azul de Ultramar
que puede recogerse ; es insoluble en el agua y en ‘el al-
cohol ; si se echa encima un poco de 4cido sulfarico di-
luido en agua, se descolora, desprendiendo hidrégeno sul-
furado (olor de huevos podridos). Es, pues, prudente, fil-
trar por papel, los jarabes 4cidos obtenidps por solucién :
brea, told, limén, grosella, moras, etc.
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Carne

La came debe ser seca, apretada y dura; ha de tener
un color rojo vivo ; producir al tacto una sensacién de
dureza y elasticidad ; al comprimir la came con el dedo
se debe experimentar la resistencia de la densidad. No
ha de apreciarse humedad ni impresién de frio. La pal-
pacién de las cubiertas debe ser sonora, la de las carnes
desnudas, 4spera.

En el corte de una carne hay pequefios hacecillos mus--

culares que fonman «el grano» ; cuanto mi4s fino y apre-
tado es el grano, mejor es la came.

La came «carbuncosa», nociva en absoluto, es blanda,
de color rojo pardo ; su corte produce la salida de una
sangre pegra, espesa y pegajosa.

Rechécense las cames descoloradas, glutinosas, que se
pegan a la mano, ligeras, esponjosas, muy magras, ge-
latinosas (animales muertos recién nacidos, con la mé-
dula roja y huesos flexibles) ; las que aparecen sangui-
nolentas (de animales que se han sacrificado estando en-
fermos) ; las que se aplastan y dejan salir serosidad ; las
que son filamentosas, insipidas e indigestas, que procedm

de animales tfsicos,
15
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Medic sen:illo.—Se arroja de plano un pedazo de carne
contra una pared ; si se pega a ella, es sefial de que la
came es mala.

Es conveniente no dejar las carnes en sus «envolturas»
de papel.

El sol y el aire seco desecan la carne sin quitarle sus
buenas condiciones ; el viento htimedo y cdlido, las lluvias,
las tempestades y, en general, la «humedad», aceleran
siempre la putrefaccién de las carnes ; la que se descom-
pone con menos rapidez es la carne de cerdo.

El valor nutritivo de las carmes es el siguiente, por
orden decreciente : buey, gallina, cerdo, carnero, vaca.

La «grasa» que acomphafia 4 los mtsculos debe ser dura,
seca y sonora, si es gruesa ; hay que rechazar la que es
l«flaida» y «glutinosa». La grasa exterior, la que estd
bajo la piel, debe tener, en un animal de buenas condi-
ciones, 1 a 2 centimietros de espesor.

Un «sebo» blanco y abundante, indica un buen animal
de carnicerfa.

El «veteado» es el resultado de las mallas grasas ve-
nosas de la came (o sea el miisculo) ; un buen veteado
blanco indica una buena camne de vaca.

La carne de «segunda calidad» mo tiene veteado, sino
manmoleado de grasa ; es menos dura y menos eldstica.

La camne de ‘«tercera calidad» es rojo pélida o parda y
htimeda, sin veteadio; no es eldstica, cede a la accién
del dedo y se ennegrece al aire.

El cordero se digiere en. . . . . , 2h 30m
La vaca — e tunleas ae pyph

El carnero — —_ gt _ 3h 15m
La gallina — — 3h 30m -

El cerdo — " 4nh 30m
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«Toda came debe ser cocida» ; la carne cruda o poco
cocida es indigesta ; la carne miuy cocida no es peligrosa,
aun cuando proceda de animales enfermos o haya empezadio
a fermentar. La buena carne cuece sin endurecerse ; la
carne de calidad inferior o mala, se «endurece» al cocer.

La tostacién y el asado son los mis nutritives procedi-
miientos de coccién ; las salsas y los aderezos son menos
digestivos, pero estimulan el estémago.

La «coccién» al horno es indigesta asf comp la sala-
zén ; las carnes ahumadas son menos digestibles que las
cocidas. El picadillo y el gordo son indigestos. El cerdo
asado se digiere mpejor frio que caliente.

El «umo de la came» sana es 4cido y enrojece el
papel de tornasol.

La carne cocida ha perdido sus principios esenciales :
fibrina y albGmina ; no es ya, por tanto, nutritiva. El
i«cocido» y el «caldo» no son muy alimlenticios ; pero
el caldo estimula el estémjago. Alg'u,tna vez lo fa,lmflcam
con la gelatina.

Meédic sencillo.—Se deja enfriar el caldo ; f:ltra.
se evapora hasta la tercera parte ; si contiene g‘elatma,
el «residuo» forma una «jaleay.

El buen ‘extracto de carne» puesto en el alcohol se
redisuelve» en la proporcién de 8o por 100 ; el mal ex-
tracto sélo se disuelve en la proporcién de 4 a 5 por 100.

Una buena «salmiuera» debe enrojecer el papel de tor-
nasol ; las salmueras que quedan en las cubas o «saladeros »
durante afios, y en las que los tripicalleros hacen sala-
zones, son nocivas a causa del «salitre» que contienen.

La «sangre» debe emplearse en caliente ; cuando se
altera resulta un veneno.
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Deben rechazarse los «higados» que presetntan en sus
tejidos igranitos redondeados.

En la vaca, los «pedazos més nutritivos» son los cortes
de lomo y el filete. Los mienos mutritivos son las cos-
tillas, la cola, la parte préxima 4 los rifiones, la lengua
y la médula. Las demds partes tienen una miediana fuerza
nutritiva.

He aqui un estado comparativo de las condicicnes que
poseen las camnes de vaca y toro ; estos dos Gltimos ami-
males, con frecuencia se substituyen al primero en la tabla
de los carniceros al por menor.

1.2 OLOR

Toro: fresca, pero fuerte.

Buey: fresca, pero ligeramente olorosa.

Vaca: fresca, inodora, excepto en las regiones poste-
riores, en las que se observa un olor licteo.

2.2 CORTE

Toro: dura, resistente, grano grueso, ningtn veteado.

Buey: facil, carne dura, grano fino, veteado. Resulta
pronto empafiada.

Vaca: més resistente que el buey, grano menos fino,
carne més apretada, poco o nada veteida.

3.2 GRASA

Toro: sin grasa en la cubierta ; grasa interior muy blanca.

Buey: ‘grasa en la cubierta y grasa en el interior, blanca
o amarillenta y apretada.

Vaza: poco o nada grasa en la cubiertd ; grasa interior
menos apretada que la de buey.
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4.2 CoccioN

Toro: coccién lenta ; forma mucha espuma gris rojiza,
produce un caldo muy coloreado.

Buey: coccibn méas rapida que la del toro y la vaca;
no forma espuma grisdcea ; caldo amarillento con muchos
0jos. '

Vaza: coccién larga ; mucha espuma ; caldo amarillo
pilido ; con menos bjos y mAs pequefios que produce Ia
de buey.

La carme de vaca es «tierna», sin vetea.do; su olor.
fresco, que pronto se hace agrio; la grasa es blanca y
dura ; la coccién prod'ucé un olor aromético, un caldo soso
y gelatinoso.

La buena came de «carnero» es dura, de color rojo vivo,
sin veteado ; el corte es limpio, grano fino, olor fresco,
grasa blanca ; la coccién lenta con olor anomético.

La came de «cordero» ‘es blanda, el corte resistente,
grano duro, sin veteado ; no tiene clor y se agria pronto ;
la grasa es blanca en los corderos buenpos, gris en los
animales enfermos ; la coccién es lenta, el caldo insipido.

La came de «cabra» es de color rojo negro, de consis-
tencia dura ; el corte es resistente, grano grueso, color
almizclado ; no contiene grasa en la cubierta, y la del
interior es blanca amiarillenta ; la coccién ies lenta, el caldo
tiene olor almizclado.

La came de las ovejas que han padecidn la enfermedad
llamada «morrifia», es de un olor mplest,o y de sabor
dulzaino.

La came de «caballo» pro-cedc rara vez de animales
jévenes y sanos ; la carne de los caballos viejos es corid-
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cea, indigesta ; las numerosas enfermiedades de los ca-
ballos, los medicamentos especiales que se les adminis-
tran, hacen con frecuencia mociva su carne. Esta carne
tiene un color rojo pardo y se ennegrece al aire ; lade los
animales sanos es dura, la de los viejos o enfermps es
blanda. EI corte es resistente, el grano grueso, aplastado ;
no tiene veteado ; tiene esa carne un olor de cuadra poco
sensible, mas fuerte en los animales delgados y que se
pone de manifiesto con mids intensidad por la accién diel
4cido sulftrico. Tiene poca grasa en la cubierta ; la grasa
interior es amarillenta, oleosa, de olor fuerte, la coccién
lenta, el caldo es pdlido y con un olor especial.

La came de un animal es tanto «mg@ds obscura» cuanto
més viejo es este animal.

La carme de «cerdo» se confunde alguna vez en el
aspecto con la de vaca; el olor de la coccién permite
distinguir facilmente una de otra.

La carne de «cerdo» es blanda, untuosa, dura y rosada ;
el corte es resistente, el grano apretado, imiuy veteado,
excepto en la came de las extremidades ; el olor es nulo,
la grasa es espesa y blanca, dura en las hembras de edad;;
la coccién es pronta y de un olor especial. El cerdo mo
castrado tiene una carne mis roja y menos apreciable que
el cerdo castrado.

La «care de cerdo alterada», tiene un color de heces
de vino, aplomadh, sin lustre, himeda, blanda, que no
adhiere a los huesps, de olor fétido ; se pega a los dedos,
es friable, se reduce a papilla a la presufm de la mano.
Es preciso rechazarla. |

Debe igualmente rechazarse la carne de «cerdo carbun-
coso» ; es pdlida, livida, fluye de ella suero y da por la
incisién un liquido de color rojo vivo,
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«Rechdcese la carne de cerdo triquinada».—Medio fdcil.
—Humiedézcase un poco de carne con una solucién de plo-
tasa a 1/40; pobngase entre dos ldminas de vidrio ; se
corta, se coloca bajo el micrcscopio ; se ven las triquinas,
que son pequefios gusanitos o quistes venmiformes, en el
centro. Las «salazones» extranjeras estin con frecuencia
triquinadas y deben evitarse. Jamds debe comlerse «jamén
crudo» ; debe cocerse por espacic de seis horas en el caldo
hirviendo ; esta coccién le quita su accién nociva. La carne
triquinada muy peligrosa, resulta, sin embargo, casi sana
por efecto de una fuerte coccién, o después de muchas horas
de ebullicién, o una prolongada tiostacién, o asado, 4l fin
de cuya operacién podemios estar segurcs de que el interior
estd bien cocido, porque muchas veces la coccién no ha sido
suficiente y las triquinas viven alli todavia. Quince dias
de salazén bastan igualmente para matar las triquinas.

Rechécese la carne de «cerdo leproso» ; es muy peli-
grosa ; hlimeda, presenta granulaciones viscosas ; Ia lengua -
estd cubierta de granitos blancos que forman cicatrices
después que los carniceros han quemado estus granos para
ocultar la lepra de los cerdos ; la eccccién y la salazén no
matan seguramlente los pardsitos de esta alfermedad esta
carne debe siempre rechazarse.

El «pollo» de un afio es el mds a priopéslto para co-
merse ; las aves viejas tienen las cresta larga y las patas
rigidas y escamposas.

La «caza» de pluma tiene una carne mds nutritiva que
las aves domgsticas.

La «liebre», para ser buena, debe tener el pelo tupido,
brillante y el lomo grueso.
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Cerveza

La cerveza debe tener por término miedio 5 por 100
de ‘«alcohol», dejar 35 gramos de «extracto seco» por
litro cuando se evapora en una estufa a 1009, y quemada
da 1,5 gramos de «cenizas» ; si contiene elementos infe-
riores a estas proporcicnes, no es ya sino la pequefia cer-
veza «mpojada », es decir, que se le ha afiadido agua o estid
falsificada. La cerveza buena es brillante, no deja re-
siduo, tiene espuma blanca, fina y consistente ; las bur-
bujas de esta espumh son gruesas, poco coherentes y ade-
mids la cerveza es pobre en gas carbénico ; no debe ser
ni dembsiado amfarga, ni 4cida, ni agria.

Las cervezas de los diferentes paises tienen cada una
su sabor y propiedades particulares ; estas diferencias pro-
ceden de los diversos métodss de fabricacién, y nada sig-
nifican respecto a la falsificacién.

FALSIFICACIONES

Las falsificaciones de la cerveza consisten en la subs-
titucién fraudulenta del lapulo por d@versas materias ; achi-
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coria, liquen, boj, tilo, centaura, 4cido pfcrico, bilis de
buey, estricnina, genciana, acibar, sauce, nuez vémica, cua-
sia amarga ; se la adultera igualmente con diversos pro-
ductos : alcohiol, jarabe de glucosa, agua de cal, desper-
dicios de vaca, caballo, gelatinas de tGltima clase; estos
diversos cuerpos producen fermentando una «imftacién»
de la cerveza. Por ltimo, se colora artificialmente.

Medio senzillo.—Se evapora la cerveza calentdndola, es-
curriendo el residuo ; se quema, se funde ea un poco de
agua y se escurre ; el «wlor» y el «sabor» descubren la
falsificacién.

Otro medio fdcxil.—Se hierve la cerveza con sal ma-
rina ; se desprende un fuerte «olor» de lipulo, que se
distingue de las materias con que se ha falsificado.

Otro medio [dxl poniendo algin cuidado.—Se vierte el
subacetato de plomo en la cerveza ; se precipita el princi-
pio amargo del lipulo, se filtra el liquido y se le afiade
una disolucién de carbonato de sosa ; se filtra die nuevo,
se escurre ; si la cerveza aparece todavia amarga, estd
«falsificada » .

«Por el 4cido picrico, la anilina, los fenoles y los naf-
toles » .—Medio fézil poniendo algin cuidado.—Se emplea
el procedimiento de la seda, descrito en el articulo «Vino» ;
la buena cerveza mo tifie la seda ; la cerveza falsificada con
las substancias anteriormente indicadas, la «colora de ama-
rillo», y este color «persiste», a pesar de los reactivos.

«Por el dcido picrico».—Medio fdcil.—Se hierve du-
rante diez minutos en la cerveza un pedazo de lana blanca
y pura ; si la cerveza contiene 4cido picrico, la lana re-
sulta «amarilla».

Mojando la lana en agua después de la operacién, se
hace més visible el tinte amarillo. Se puede también su-



234 . P. ARIAS CARVAJAL

A, ~ PP,

mergir sencillamente en la cerveza a un calor suave, un
miechén de lana blanca ; se tifie de «amarillo» si la cer-
veza contiene dcido picrico.

i«Por la glucosa» .—Meédio jdcil.—Se evapora la cerveza ;
se quema el extracto seco ; el «olor del mosto» descubre
la falsificacién por la glucosa.

«Por el boj».—Medio fdzil.—Se echa tanino en la cer-
veza ; si contiene boj, se forma un «precipitado de buxina »
o de esencia de boj, que se reconoce por el «gusto» y por
el «olor». :

(«Por la salicina».—Medio fdcil.—Se vierte en la cerveza
subacetato de plomo ; se filtra ; se afiaden algunas gotds
de 4cido sulftrico ; si la cerveza estd salicinada, se colora
de «rojo». ; 3 "

««Por la bilis de buey» .—Medjo fdcil.—Evapérase la cer-
veza hasta dos tercios, mientras estd tiodavia tibia, viértase
en ella alcohol amflico ; este alcohol disuelve los principios
colorantes de la hiel y «vuelve blanca la cerveza» que se
ha «falsificado» ; la verdadera cerveza comserva su color.

«Por la estricnina» .—Médio 'fdcil.—Se vierte en la cer-
veza una mezcla de bicromato potdsico y 4cido sulftirico ;
si la cerveza estd falsificada por la estricnina resultd «vio-

lada».

COLORACION ARTIFICIAL

Médio sencillo.—Se vierte en la cerveza una disclucién
de tanino ; si es natural, la cerveza se decolora ; si estd
‘«coloreada artificialmente», su color «persiste».

«Por el nitro ruibarbic» .—Medio fdzil.—Se vierte amo-
niaco en la cerveza ; si es «natural», se colora en «ama-
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rillo pardo» ; si estd falsificada por el nitro ruibarbo,
aparece rojo violdceo.

«Por el caramelo» .—Medio fdcil.—Se mnezcla un volumen
de cerveza, con dos volGmenes de sulfato aménico y tres
voliimenes de alcohcl de 9o® ; la buena cerveza se deco-
lora por repcso, con un precipitado verde ; la cerveza co-
loreada con el «caramelo, no se decolora» y forma un
‘«precipitado améarillo pardo».

Otro medio fé2l.—Se vierte el paralcfehldn en la cer-
veza ; si estd coloreada por el «carameloy, se produce
un ‘«precipitado» ; si ks pura no se produce.

Chocolate
FALSIFICACIONES

El chocolate lo fabrican con frecuencia con cacao, del
que fraudulentamente han «extrafdo la manteca».
' Médio sencillo.—Este chocolate «no se reblandece» por
la accién de un calor suave, por ejemplo, en un bolsillo de
chaleco, y no tiene la flexibilidad del verdaders chocolate.
Médio fdcil de reconocer un buen chocolate.—Se pulve-
riza un volumen de chocolate ; se mezcla con 10 volimenes
de agua hirviendo ; se hierve durante un minuto ; se deja
enfriar ; se filtra ;'el buen chocolate es claro y pasa pronto
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por el filtro ; el chocolate «falsificado es turbio» o «es-
peso», y pasa m@ds «lentamentey».

«Por el carbonatoc de cal» .—Medyjo fdcil.—Se vierte 4cido
clerhidrico scbre el chocolate pulverizado ; si contiene car-
bonato de cal, hace «efervescencia».

‘«Por el azlicar bruto substituyendo al azticar».—Medfo
sencillo.—Se cuece el chocclate con agua ; si contiene azfi-
car brute se forma un «sedimento terroso», aren4ceo.

«Por la dextrina» .—Medfo fazil.—Hiérvase durante diez
minutos, § gramos de chiccolate en 200 gramos de agua
filtrada ; se filtra ; se vierte agua yodad4 ; si el chocolate
es bueno, el liquido resulta viclado rojizo ; si estd «falsi-
ficado» por la dextrina, toima un color de «heces de vino»,
0 «castafio» .

«Por las harinas, las gomas © el almidén » .—Medio fézil.
—Se cuece el chocolate en agua ; si estd falsificado tiene
un sabor pastoso, desagradable, y vertiendo en ella agua
ycdada, se colora de «azul», mjientras que si es bueno,
se colora ligeramente de verde.

«Por la fécula» .—Medio sencillo.—Se cuece el chocolate
en agua ; se afiade agua yodada ; si contiene fécula, el
liquido resulta «azul».

Otro miedic fdxl.—Péngase en ua vasito algunos granos
de chocolate pulverizado ; se vierten tres gotas de potasa
cdustica ; se agita ; si contiene fécula la masa, forma «en-
grudo».

Otro medic senillo.—Se hierve el chocolate en 10 partes
de agua filtrada, se filtra ; si es bueno, el liquido es claro
y rojizo y filtra pronto ; si contiene fécula o almidén, es
de un amarillo sucio», tiene un gusto de «engrudo» y
filtra «lentamentey.

«Por las grasas y los aceites».—Medio fdcil.—Se funde
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el chocolate ; el chocolate puro se funde a 249 ; el cho-
colate falsificado por grasas animales, no se funde sino
de 30 a 4009,

Otro medic fdzil con algin cuidado.—Se pulverizan 15
gramos de chocolate ; se apuran por el éter ; se evaporan
al bafio de marfa ; se desecan en la estufa a 1009, y la
materia grasa queda en el recipiente ; se pesa, se deja
‘que se solidifique, se funde y se toma el punto de fusién
por medio de un termémetro cuyo depésito est4d sumergido
enteramente ; la materia grasa del chocolate puro se «fun-
de» a 24°; la del chocolate falsificado a 309 ; la del
chocolate con aceite a 289,

«Por el ocre rojo».—Maedio sencillo.—Diltyase el cho-
colate en el agua ; el ocre forma un precipitado.

«Por las virutas de madera y cubiertas del cacao».—
Meédio semzillo.—Se funde y se tritura el chiocolate en el
agua ; estas materias se preparan y se «precipitan» o se
reconocen por medio del microscopio.

Harina de trigo

El trigo procede de muchas variedades del génerp «tri-
ticum», de la familia de las gramindceas. Contiene en
100 partes :

Agia.  Lalx cespsosmles ol 14

AlREHAND . o oo iE e s Bl

R e . o N L)
Allsiiiae” | O Ol 180
DIBRA o it daenne o e )
Materias grasas, e e
Sallal ® oF Y Do, T, . 1,60
Celulosa. e v R
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La buena harina es de un color blanco amarillento, de
un brillo intenso, sin puntcs rojizos, grises o negros ; es
pesada, seca, suave al tacto ; de sabor agradable, que aca-
ba por ser azucarado ; se adhiere a los dedos y forma una
(«bola» cuando se comprime con la mano. Amasada con
la tercera parte de su peso de agua, debe formar una
i«pasta homogénea, larga», eldstica y no fldida. La pasta
mds 0 menos «corta», es decir, que se desprende en copos
menudos, indica la harina de calidad inferior.

Hay harina de cuatro «clases».

La primera forma pasta con la mano y se adhiere poco
a los dedos. :

La segunda no forma pasta y se substrae ficilmente de
la mano. i

La tercera, la del pan de segunda, es grisdcea.

La cuarta es amarga.

La «harina averiada» contiene bolas, llamadas «cas-
tafias», pequefias esferitas blandas o duras, es dulzaina
y después tiene un dejo 4cido, amargo y acre; su pasta
es corta, glutinosa, adherente a los dedos ; su pan tiene
un sabor desagradable.

Se, muelen alguna vez «trigos », que la lluvia o la humeidad
han (<hecho gemminar» ; estdn muy alterados, su gluten
no es ya mutritivo ; su harina es 4cida, su pan es igualmente
4cido y tiene mal sabor.

Con frecuencia las «harinas viejas», procedentes de de-
positos, por ejemplo, almacenes del ejército, vuelven a
pasarlas por el molinp, las mpezcla,n con harinas jévenes
y las venden.

Medio fdzil.—Se extiende la harina sobre una hoja de
papel ; se comprime un poco y se examifina ; el «matiz»
de esta harina no es igual, hay en ella «marmoleddo,
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puntos blancos y duris». El «sabor acre» se manifiesta
lentamlente, pero es muy persistente ; el gluten és menos
unido. :

Otro medio fdzil.—Se sumlerge la harina en agua por
espacio de veinticuatro hioras ; se frota entre las manos
con agua ; si es antigua, hace «espuma».

FALSIFICACIONES

Médio fal de reccnocer la harina de trigo pura.—Se
diluye la‘harina ien cloroformo ; se vierte la miezcla en un
tubo de ensayo; la harina schrenada, las materias que
la falsifican van al fondo.

«Con harinas de Imiafz, centeno, 'cebada, arroz».—Medio
seimillo.—Se examina el almfidén al «miicroscopio» :

El almidén de trigo estd formado de pequefios grénulos
lenticulares,

— de cebada — de grénulos con bordes
dentados,
e de centeno —  de granos redondeados,
—  de arroz = de granitos poliédricos.
— de maiz — de granitos regulares -
: poliédricos.

«Falsificacién con la harina de mafz».—Meédic jdcil —
Se vierte una solucién de potasa al 12 por 100 sobre la
harina ; la de mafz toma un color «amarillo verdoso».

Otro medio fd~il.—Mézclese la harina con 4cido nftrico
diluido en agua, después con una solucién acuosa de sub-
carbonato de potasa ; si contiene harina de maiz, se for-
mian «copos amarillentos», que después que se haya des-
prendido el anhidrido carbénico por el calor, estdn «ro-
deadas de puntos amarillos».
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«Por el centeno».—Médio fdcil prestando alguna aten-
cidn.—Se agitan 20 gramos de harina con dos volimenes
de éter ; se separa ; se evapora ; se echa sobre el 1esiduo
sOlido graso un centimetro ctbico de la miezcla siguiente :
un volumen de 4cido nftrico, dos voltimienes de 4cido sul-
farico ; si hay centeno, el «residuo graso», resulta «rojo
cereza» ; si no hay méds que trigo, aparece amarillo.

«Por el polvo de cornezuelo».—Este polvo venenoso re-
sulta rosado cuando se moja.

Medio fdoil.—Pénganse volimenes iguales en un tubo
de ensayo, una mezcla de harina y éter acético ; se afiade
un poco de éter oxdlico ; se calienta hasta la ebullicién ;
si contiene polvo de comezuelo, la mezcla «resulta roja»
por enfriamiento.

«Por las harinas de plantas que brotan en los campos
de trigo».—Melampiro, tizén, cizafia.

«Por el melampiro» .—Esta planta se llama también «ro-
geola» o «trigo de vaca».

Meédio fdsil.—Hagase una pasta blanda con la harina
y écido acético dilufdo en dos veces su volumen de agua ;
se calienta suavemente esta pasta colocada en una cépsula
o en una cucharita de plata hasta que esta pasta se des-
taque de la cdpsula o de la cuchara ; se separa la pasta,
se la corta ; si hay melampiro, la seccién tiene un color
«rojo violdceo».

«Por la harina de tizén».—La pasta falsificada con esta
harina es acre.

Médio fdzil. —Péngase la harina con éter ; si hay tizén,
el liquido es amharillo. Se evapora este liquido ; si hay
tizén, la evaporacién deja de residuo un «aceite amarillo
muy acre» ; cuando més tizén, mHs amparillo e intenso
es el miatfz.



