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CAPITULO VIIL.
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ADULTERACIONES

-

Y fraudes en el comercio de liquidos.

Hay. taberneros, .comerciantes y dun cosecheros que
sin esertipulo, y tal vez no comprendiendo los perjnicios
que 4 la salud del consumidor pueden ocasionarles, ‘mez-
clando 4 las bebidas sustancias dafiosas condenadas por la
higiene publica, y para aumentar la esencia de anis en la
drogueria y en los aguardientes, emplean la sal de satup—
no, es decir, que para-hacer ver que tiehe mucho “anis el

le agua forma una lechada -tan- blanca- como espesa, le

smezelan una materia tdxica, am veneno; el acetato -de
plomo, que tambien lo duleifica, 6 sal saturno diluida en
aleohol, que puede conocerse poniendd” en una copa del
a gota de deido sulfirico y
al momento lo enturbia Y pone blanco. Si siquiera em-
plearan la pez rubia de primera cl
echas polvo y disueltas en alcohol 6 aguardiente fuerte,
menos malo, porque al fin es una adulteracion que per-
Judica ménos 4 la salud, Y €N pequena cantidad. atin no
perjudica nada, produciendo-un aguardiente muy claro
cuando éste no tiene mucha agua, y des
la, una.lechada. tan espesa, que parece imposible que por
tan poco-dinero (5 céntimos de peseta para cada 16 litres
de aguardiente) se’ consiga tan bueros resuliados apa-
rentes. e i .

Hay otros que para que los aguardientes nueyos y ds-
Peros se pongan suaves, tomen gusto de.aflejos y enveje-~
‘cidos, le mezelan dos gotas por litro de amoniace liquido
y en seguida lo agitan mucho.

Otros que para darlos color de viejo, aparecer que ha

ase 6 la goma ardbiga .

pues- de penérse-

0 ninguno, y que anadiéndo- °
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estado en tonel de madera y hacerlo mas gr ato, leor{lueito
clan azfcar tostado al caramelo, d1sgelto en LLII P d(%ente
de agua caliente primero y diluido luégo conag ua;'e coﬁ—
del mismo que se quiere mejorar, & fin de.que no

1 i 7é , 230 gramos (' libra)a
_gele cuando se enfrie, poniéndole 230 g1 (/2 .

cada 16 litzos (1 arroba) de aguard}ente. oo
Tambien emplean jarabe de azucar terp}ado €6
frio y, om, porque dan gusto afiejo y dulc1tf_ca_rll(;g i
No falta quien 4 los alcoholes de 1pdustna ; rii
agua, los destila nuevamente y los anisa, plara S:suvmos.(_)
" como aguardientes de uva, y para clarl@;s} ed %u b
le ponen luégo éter aenantico, suavizai olos .3qs asy
ciéndolos como los anteriores. Quien le pone. une (ﬁente
de 4cido sulfirico para conseguir un olor de agu’ar_'co %
muy, afiejo, bueno y aromdtico. El acetatlo ag;%i; I;ar'a
jahan y el mucilago de goma tragacanto, lo ai
* que ¢l aguardiente sea mas sedoso y grato.

PARA EL VINO.

Bl éter aenantico 6 gusto de vino se sustituye con el

* éter 6 acido pelargénico, y el éter butirico es la esenct

de ananas. ; : 8 o
El sulfato, tartrato y acetatosde cobre pone & los 1\1
nos secos y con fuerza; pero éstas como las demés adu
teraciones, las condenamos. : | :
Fl sulfato de hierro, lo mismo que el alumbre, pone
al vino de sabor aspero y color mds gargado. _ -
En-los vinos nuevos se meten hierros calientes, qu
épénas estén rojos, .y se consigue tambien poner-el vino
aspero, y con fuerza aparente y mas color. o
El plomo, litargirio 6 acetato de plomo, mezcla »
vino, 10" pone suave, de gusto dulce.y sin olor vinoso;
’ .
7 ; earse.
ero es veneno y no debe empl i
i El espiritu de nitro dulce le da buen olor.(d camuesa)
; paladar. : Dk #e e e
4 Las almendras amargas (esencia de %las) ler f}iﬁ
| 0Ly 9 4 7] 0s. La pez
buen gusto y aroma 4. los vinos blancos. La P
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disuelta en alcohol tambien le da gusto amargo y buen
paladar. : ‘ :

La esencia de almendras amargas, para emplearla
en los vinos y jabones de tocador, debe ser natural; pero
se sustituye ésta, dando igual resultado, con la esencia
de murbana, que se vende de 30 & 35 rs. libra;

El agnardiente que contenga 1 centésimo siquiera de
dcido sulftirico, se reconoce porque enrojece fuertemente
el papel de tornasol, y precipita en blanco por el cloruro
de bario y el acetato de plomo. Para que el ensayo dé re-
sultados ciertos debe evaporarse 4 fuego el aguardiente:
que quiera ensayar hasta reducirle s su décima parte y
entonces se opera sobre lo (ue*yuedo. .

Si el aguardiente eontiene amoniaco, el papel.de tor-

« nasol enrojecido 1o vuelve azul, Evaporando el aguardien-

1e, en el residuo se advierte si tiene materias extranas,
como jahon, goma, grasa, resina, etc.

MAS ADULTERACIONES, * g et
Los vinos se coloran con: fuchsina, y e$ta materia.
-toxica, tan perjudicial 4 la salud, se, persigue por los_
tribunales de comercio y por los ordinarios, 4 fiff de evi-
tar en'lo posible el fraude, y para averiguarlo se siguen
muchos métodos mds 6 mémos complicados y ciertos:.
pero los mds sencillos que se conocen son el papel anocri-
ne, Unicamente preparado para este objeto. Este papel,
de procedencia francesa, se halla dispuesto en libritos
Poco mayores que lasede fumar; es blanco gris, sin cola,
¥ le acompaiia una instruccion. Su prezio 5 rs., y para
usarlo basta cortar un pedacito, mojarlo en el vino ‘que
se'quiere analizar, y despues meterlo entre otros dos pa-
pelitos blancos para que alli se seque.
Si el color que despues de seco resulta es rojo, el vino
tiene fuchsina; si es rosa azuladoe 6 rosa palido, tambien

- tiene; y si.es pardo oscuro azulado sucio, es prueha de

que no tiene, segun dice su instruccion, Pero yo lo he
probado, y si el vino tiene fuchsina grosella en corta
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- cantidad, norse advierte y ménos si la empleada era de

‘de color violeta azul 6 negra. Si tiene mucha y hace bas-"

* tante tiempo que se le puso al vino, tampoco se nota
bien, porque el cotor de la fuchsina en el vino con ‘el
tiempo se descopapone precipita y hasta desaparece, de-
jando vestigios ‘que en nada se parecen 4 su primitivo
matiz, anilina; y si 4 su base carbdnica. :
Otro método hay muy sencillo para cunando la fuch-
sina se empled en buena’ canfidad y no se halla des-
compuesta. Este consiste en poner un poco vino en la
“copa de prueba 6 un vaso,.cogerlo con la mano.derecha,
se tapa con la palma de la izquierda, se agita de arriba
4 bajo por un movimienfd brusco, y la espuma roja 6
violeta.que en la superficie se manifiesta indica si el co-
lor 1o es natural, sea cual fuere la sustancia con que sé
adulterd; porque el propio del vino puro da espuma de
viso blanco. Cogicndo tambien un poeo, de lana blanca
en rama sin hilar y metiéndola en el vino sospechoso
ocho minutos, “sacdndola. luégo y - lavdndola ‘bien en se-
cuida eon agua limpia, retorciéndola despues para en-
juagarla, s& manifiesta al.poco tiempo de estrujada la

3 L]

_ fuchsina en las hebras, que conservan un color rosa mas,

" 6 ménofintenso si el vino estd pintado. Si dicho vino no
tiene magenta.6 anilina, el colon que la seda ¢ lana saca
cuando de él sale, desaparece despues de lavada y en-
juta por- la retorsion de las hebras (no seca), quedando
de un color pardo azulado oscuro.y sucio, que concluye
en palido. Para cerciorarse mejor , despues de hecha la
operacion antedicha, las mismas hebras de seda 6 lana
que se mojaren. con el*vino y despues se lavardn con
“agua, se introducen en un vaso que tenga media. copa
- de agua y media de 4cido clorhidrico, é inmediatamente
el color natural 6 parduzco del vino se volverd rosado,'y

el de la fuchsina desaparece dntes de los diez minufos.
Si en vez de 4cidd clorhidrico y agua, se pone amo-

niaco liquido y agua en el vaso, el color natural del vino .

que tiene las hebras.se pone verde y el de la fuchsina.no
desaparece, Ry

-
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‘ I\{OJando miga de pan hlando en vino sospechoso, ‘si
este tiene fuchsina quedard de color rosado 6 violeta ysi
no la tiene toma eolor osearo,morado y sucio. :
Otro. En un frasco se echan 5 gramos de vino (peso
de una moneda de perro de 5 en real), sqafiaden 10 gbtas
de amoniaco y en seguida se le pone 10 gramos (perro
grande) de éter sulfarico, y se agita todo fuertemente por-
¢Ineo minutos. Luégo que esté sereno, se le saca ¢ quita
1?1 mitad del éter ¢ liquido claro por decantacion, y 4 este
liquido, separado en otro vaso, pénesele un doble, por lo
menos, de.buen’ vinagre, y enténces, si el vine tiene
fuchsina, el éter toma color de rosa-violeta al cabo de
algunos instantes; el 4cido acético 6 vinagre se precipita
al fondo del vaso en copos *6 perlas de-.color vivo. Si no

- hay anilina, el éter y el 4cido acético permanecen sin.
. tomar color. -~ _ - '

. Para lograr la coloracion de los vinos se emplean'inﬁ.—
nidad de sustancias, en su mayor parte del reino véeetal
algunas del inorgénico, y en cortisimo niimero del éni:
mal. Hé aqui el cuadro de estas materias colorantes:

Campeche. Peve a8
Brasil.
Cerezas.

. Grosella.

* I'rambuesa,

*  Ardndano negro. *

Yezgo, sauquillo 6 actea.

Moral negro. ¥

Alhefia ¢ aligustre.

Mirto 6 #rrayan. . :
Uvas de América, hierba carmin 6 bayas de Portugal,
Sauco. ‘ o
Amapola.

Malva real.

Dalig. . st el

Alazor 6 edrtamo (safrané). .

Tornasol. :

'Remolacha, .
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Orchilla.
Tornasol.
Anil. :
Cochinilla.

« 8

“Fuchsina: sales de rosanilina, rojo y violado de anilina,

Granate: residuos de la fabricacion de la fuchsina:
*Algunas de estas sustancias han pasado, por decirlo

asi, de modd, por manera que el nimero de las que hoy
se emplean es algo reducido. ThO%

La introduccion de alguna de estas materias colorantes
en el vino, debe, y esto salta 4 la vista, mfluir en el modo
de verificarserla fermentacion lenta del mosto, que, como
es sabido, cuando tiene lugar en las debidas condiciones,

comunica al vino, ese aroma “especial que los franceses

llaman bouquet y que es debido 4 la formacion’ de éteres
complejos, entre los que se pueden eitar Llacético butyri-

co, caprylico, cdprico, pelargdnico, caprotco, tartrico, ca-

proylacético, amylacético, propyliobutyrico, ete., ete., con

alguno de los alcoholes de que derivan estos ‘éteres, é in-.

fluir en tan alto grado, que no s6lo estorben la fermenta=
cion aleohélica propia del vino sano, sino que «den lugar
al desarrollo de micodermas, otros que el micoderma vini,
(que son origen de las numerosastenfermedades &4 que con
tanta facilidad se ven expuestos los vinos, haciendo: por
consiguiente mas facil su alteracion.
" Aparte de esta perniciosa accion, debe tenerse en cuen-
ta que algunas de estas sustancias ejercen marcada influen-
cia sobre la economia animal, y que de consiguiente, la
falsificacion de los vinos debe ser rigurosamente persegui-
da, no tanfo por la estafa que se hace al consfimidor como
por los graves accidentes 4 que puede dar lugar.

Un ejemplo palpitante tenemos en la hoy dia populas-

. rizada materia colorante llamada fuchsina, que, como

demostré el Sr. Manjarrés con el aparato de Marsh, con-
tiene arsénico, cuyos-eféctos Sobre nuestra econgmia son
bien conocidos para que nos entretengamos en deta-
larlos. _ _ o s

Experimento pranero.—Témense dos esponjitas-6 dos
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migas de pan de pequeiias dimensiones, como una almen—
dra; empdpese una de ellas en el vino sospechoso y otra
en un vino de cuya pureza se pueda responder, y despues
de escurrirlas suavemente, de modo que no goteen,” de-
positese eada una en un plato con agua, procurando agli-
iar lo ménos posible el liquido. La materia colorante. na-
tural del vino, siendo densa forma hilos y se reune en el
fondo alrededor de la miga 6 esponja; miénthas la artifi=
cial, 6 introducida fraudulentamente, se difunde por igual
en el liquido y lo eolora con uniformidad. . :

Esta experiencia no da resultado con los vinos tintos
claros, ni conlos vinos blancos. ! v

Lzperimento segundo.—Como la fuchsina se fija sin
intermedio de mordiente sobre las fibras animales lana y
sedd, se tiene con esta propiedad un excelente medio de
reconocerla. Humedézcase con agua una madejitg de lana
6.seda, y despues de ligeramente escurrida, inmérgesela
en el vino que sé ha de ensayar por espacio de algunos
minttos, retirese luégo y lavese con'agua. Si el vino era
puro, perderd el color que tenia al sacarla y quedard de
color de rosa 6 rojiza si el vino estd fuchsinados Para
cerciorarse de qué en realidad es fuchsina lo que colora
artificialmente el vino, hdganse dos partes de la lana te-
nida: una de ellas introdtzcase en el amoniaco y la otra
en el acido clorhidrico del comercio, algo extendide:de
agua ; la primera perderd el color ¥ quedard blanea como
antes de ser tefiida, ylasegunda se descolorars tambien,
pero tomard un.color amarille sncio. i
" Eazperimenio tercero.—Elpapel de acetato deplomo (1)
de que hablamos en las péginas anteriores.:

METODO PARA AVERIGUAR LAS MATERIAS EXTRARNAS
con que estan teiiidos los vinos colorados artificialmente.

Se toman en un tubo de ensayo 6 en un frasco pe-
queiio, de tapon esmerilado, unos 50 centimetros ciibicos

" (1) Parﬁ prepararlo disuélvase la sal saturno del comercio en agua destilada (la can-
tidad de sal que buenamente se'disuelva en frio), pasense por este liquido tiras de pa
pel de filtros y déjense secar. Este es el papel Anocrine.




