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Señores Consejeros

Señores Profesores

Dado el gran incremento alcanzado por la adición

de ciertas sustancias quimicas,denominadas, a¿entes con

servadorcs ó antisépticos, en las sustancias alinenti

cias, En creido conveniente llevar la atención sobre tun
iuema mi tesis varadinteresante asunto, haciendo de este

1 doctorado en quimica.CD

Considero esrecialzente el arbidrico sulfuroso y

le sacerina, sobre las cuales hago un conjunto de obser

vaciones pro;ias,fruto de una serie de analisis efectua

dos ;or mi en los laboratorios del Instituto de Quimica

del Departamento de Higiene y del Arsenal Principal de

Guerra.



Al final de 9813 trabajo, estudio un proyecto de

ley para el pais como agente productor é importador, no

pretendiendo sea perfecto,sinó comoun esbozo que se uni

rá a los esfuerzos de los demás, que contribuyen en las

medidas de sus fuerzas para dotar al pais de una legisla

ción que dia a dia se hace más necesaria para asegurar

1a salud del público en general.

Antes de terminar he de expresar mi agradeci

miento al Doctor Enrique Herrero Ducloux quien ne acom

paña comopadrino de tesis, y esgecialmente é los Docto

res Ibgnin y Ceriotti por las facilidades y toda clasede

atenciones de que he sido objeto, facilitando grandemen

te mi tarea, poniendo á mi disPosición laboratoriosgrbi

bliografia de que disponían.

Y en general mi agradecimiento á todos mis pro

fesores que guiaron mis estudios en las aulas de la

Facultad.



GENERALIDADES — DEFINICION - CLASIFICACION

Los principios inmediatos que constituyen las dife

rentes sustancias alimenticias son inestables y propensas á

sufrir modificaciones por influencia de los agentes natura

les 6 artificiales que puedenobrar sobre ellas.

Sin embargo no todas tienen 1a tendencia á descom

ponerse 6 alterarse con 1a mismafacilidad;en general puede

decirse que cuanto más complejo es un alimento tanto más flá

oil será su descomposición.

Así es que los víveres que son ricos en compuestos

ouartenarios, los azoedos y de sustancia albuminoidea, se

deterioran más rapidamente que los que se hallan constitui

dos por hidratos de carbono y grasasgdebiendo gran parte de

su inestabilidad al nitrógeno contenido en su molécula.

La alteración á que están sujetos los alimentos

frescos a1 ser abandonados al aire sin cuidado de ninguna

especie¡ son provocados por mioroorganismos¡ le mayoria de

las veces saprófitos, que penetran en los alimentos ya sea

porqué existan en los medios que los rodean¡recipientes¡en—

veses encargados de contenerlos 6 bien por transmisión de
los diferentes insectos.

Aunquebien conocidos en su mayoria estos microoré

ganismos no han sido completamente estudiadosgalgunos como
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Los mohos se desarrollan más o menos favorablemente en to

das las sustancias consideradas comoalimentos, en cambio

otros necesitan ciertas condiciones especiales para poder

Vivirgcomoen el caso de los fermentos acéticos,1ácticos¡

etc.¡que no se desarrollan proficuamente sinó en un medio
favorable a sus actividades.

Esta acción de los microorganismos sobre las sus

tancias alimenticias se halla caracterizada por una serie

de reacciones químicas cuyo efecto consiste en el desdo

blamiento de las moléculas complejas que las constituyen

en principios más simples, que en su mayoria són sumamenp

te tóxicas para el organismo humano.

Afin de poder cumplir su misión estos seres nece

sitan el concurso simultáneo de una série de factores en

tre los cuales se hallan la humedad;temperatura'convenien

te y sobre todo un estado quimico especial del medio en

que se desarrollan (neutro, alo-11no¡ 6o:d9).no sióndolss

imprescindible el oxigeno.

Dado el número de factores bastante numerosos que

intervienen desfavorablemsnte.en la conservación de los

alimentos, fué siempre una preocupación desde los tiempos

más remotos, la creación de métodos que trataran de pro

longarla, durante'el mayortiempo posible.

Hoyen.día gracias al perfeccionamiento del saber

humanoy a las necesidades siempre crecientes en las con

diciones sociales actuales de la vida en grandes ciudades;



los metodos se han mejorado notablemente.

\La quimica aplicada y la higiene alimenticia in

dudablemente han contribuido muchoal grado de perfeccio

namiento alcanzado, también los estudios becteriológicos

han aportado su parte y por acuerdo comúnen estas cien

cias se ha llegado con los procedimientos fisicos pro

puestos en las más Variadas clases de conservación de a

limentos á un adelanto actual muygrande;ya casi imposi

ble de superar.

En verdad los procedimientos fisicos són largOS¡

engorrosos y muycostosos por la necesidad de maquinarias

imprescindibles en esta clase de operaciones.

Es debido á esto que se han propuesto una serie

de productos quimicos mediante los cuales se resolverian

en una forma barata y rápida la conservación de dichas

sustancias; pero comoen general estos cuerpos no se

hallan exentos de perjuicios para El organismo por Qu

uso prolongado aún en dósis pequeñas es necesario pros

cribirlas completamenteen bromatología.

Estas sustancias de composición quimica bien de

finida que tienen la propiedad de matar 6 evitar el de

sarrollo de los microorganismos,haoiendo que los alimen

tos puedan permanecer largo tiempo en buen estado,se de

nominanagentes conservadores 6 antisépticos.

Comose comprenderá no todas las sustancias em

pleadas comoantisépticas en el sentido general de 1a p}

labra pueden usarse para este fin en bromatologia; pues



la generalidad además de ser muytóxicas son repugnantes

al gustO¡ alterando a veces los productos que se desean
conservar.

El uso de algunas de ellas comoel nitrato de po

tasio y el cloruro de sodio son toleradas por todos los

paises; en cambio otras lo són en unos y nó en otros.

En estos últimos tiempos han aparecido sustancias

nuevas que son muypreconizadas por sus fabricantes;tales_
comoel agua oxigenada y el hipoclorito de sodio quimica

mente puro, sus productos de descomposición són en reali

dad inofensivos para el organismo humano, pero antes de

aconsejar su uso es necesario pensar que podrian emplear

se en casos en que la descomposición ya hubiera consnzado,

lo que daria a1 producto asi tratado un buen aspecto exte

rior, no exento de peligros para el consumidor que podría

alimentarse de productos que han sufrido un principio de
alteración.

A pesar de las severas prohibiciones y reprencio

nes á que están sujetos los que hacen uso de estos cuerpmn

su empleo se vá generalizando cada vez más, haciéndose m+

cesario analizar previamente las sustancias que en general

constituyen la alimentación del hombre sobre todo en los

grandes centros de población afin de constatar su presen

cia, evitando asi que el hombre se nutre de alimentos con

servados por estos medios que debido a la presencia de a

gentes extraños constituyen cuando se hace uso durante un
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tiempo más o manos grande un peligro para su buena salud;

pués el organismo y el riñón en particular se vén carga

dos con una tarea nueva sin razón de ser de ninguna es

pecie puesto que con los medios fisicos de conservación se

asegura una duración perfecta y exenta estos peligros.
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Entre las diversas clasificaciones conocidas, he

resuelto citar a la siguiente, la que seguiré en el desarrollo

le este trabajo.
Frio

Calor

Vacio
Físicos y

RayosUltra-violetas
Fisico-Químicos

Gases inertes

Ahumado

Aceite
JOHSEBVADORES

Cloruro de sodio'
EMÏLEADOS Nitrato de potasio

Agua Oxigenada
EN ánhídrido sulfuroso y derivados

Acido bórico y sales
BROMATOLOGIA Inorgánicos Acido fluorhidrico y derivados

Hidratos Alcalinos y Carbonatos
Cloratoe

Acido Acético
Aldehida fórmica y ácido fórmico

' ' Acido benzoico y derindogQuimicos Organioos Acido 8811011100, abrastol,
b.naftol y derivados
Sacarina

Acetato de sodio
EsPeciales Acetato de aluminio

Fosfato de sodio
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COHSERVADORESFISICOS Y FISICO-QUIMICQg.-En este grupo se

hallan incluidos comose vé por el cuadro sinóptico ante

rior;e1 frio,calor,vacio,rayos ultravioletas;gases iner
tes, ahumadoy el aceite.

Todosellos están basados en una propiedad fisica

constituyendo medios de conservación ideales; pués higie

nicámente són más aconsejables que los quimicos; por nó

introducir sustancias agenas al producto que se desea con
server.

Los procedimientos verdaderamente prácticos indus

trialmsnte están basados en el calor y el frio, los otros

tres se hallan menos generalizados, nó habiéndose hecho a

su respecto sinó algunas tentativas sin mayoréxito.

CONSERVACIONPQBEL FRIO.-En este procedimiento se aprovo

cha la propiedad que tienen las bajas temperaturas de pa

ralizar parcial 6.tota1mente el desarrollo de los microor

ganismos evitando aáí que estos actuan sobre los princln
pios alimenticios alterándolos.

En general los microorganismos pueden resistir

variaciones de temperaturas entre 4° C y 45° C sin sufrir

mayormente.

Basado en est0¡ en la conservación por el frio se

hace llegar mediante aparatos contenientes la temperatura

á 6° ú'8° bajo cero, lo que paraliza completamente 1a vi

da de los microorganismos que pueden hallarse en los ali

mentos.



Esta conservación por e1_frio puede hacerse de
dos maneras diferentes:

12 Natural (Enfriamiento por Congelación)

23 Artificial (Enfriamiento por Éefrigeración)

El primer métodopor congelación se utiliáe para la con

servación de larga duración. La sustancia es sometida á

temperaturas suficientemente bajas, a fin de que todas

sus partes¡ aún las más profundas sean llevadas á una

temperatura de -4° C (congelación á corazón).

Se aplica al comercio de exportación de carnes;

pescados¡ manteca, etc., asegura una conservación inde

finida del producto mientras se mantiene el descenso de

temperatura, transformando los productos en blocs rigi

dos;facilmente trah9portab1985en los cuales el desarro

llo de los microorganismos se halla totalmente suspenp

dido.Este método de conservación dá lugar á importantes

instalaciones que comprenden; cámaras de congelación en

el pais de lmportación,vagt3nee 6 Barcos frigoritLOOB pa

ra el transPortemámaras de conservación ó almacenageen

las cuales los productos deben ser consumidos y cámaras

de descongelación las cuales permiten volver el producto

negociable.

23.- El procedimiento por refrigeración es usado

para la conservación de corta duración, en esta refrige

ración los productos á conservar son mantenidos á una

temperatura vecina de cero grado, pero nunca inferior á
esta.



Bste método se aplica a la pequeña industria¡como

á la más grande, pudiendo abarcar desde potentes aparatos

frigoríficos aplicados a grandes locales 6 empresasfri

goríficas; para llegar en caso de pequeñas instalaciones

hasta simples armarios refrigerados. No asegura sinó una

conservación temporaria¡de algunos dias ó algunas semanas

teniendo por objeto disminuir el desarrollo de los micro

organismos de la sustancia alimenticia.

No es aplicable sinó a productos alimenticios que deben

ser consumidosen el lugar,eiigiendo su instalación; una

cámara de conservación a la cual se acopla a veces una

cámara de desoongelaoión para ciertos alimentos delicatba.

Desoriptos los métodos a grandes rasgos he de ha
cer presente,que si el frio no mata los gérmenes, se opo

ne a su desarrollo á condición de que la atmósfera sea su

ficientemente seca.El arte de la conservación por el frio

consiste principalmente en 1a obtención ae esta seque-aaa

relativa. En las cámaras frias el vapor de agua á medida

que se deeprende en vez de chorrear por todos 1ados;viene

a solidificarse bajo la forum de escarcha, alrededor de

los caños conteniendo el líquido incongelable cuya tempe

ratura es llevada.por las maquinarias á varios grados ba

Jo cer0¡lo que no impide a las cámaras mantenerse más ele

vadas.

Los tubos absorben todo el exceso de hnnndad como

lo haria un calorifero;dos horas de circulación de un li

quido incongelable bastan para hacer desaparecer toda tra



za de agua en una cámara fria-en la cual se haya lavado

¡recientemente el suelo.

En un medio semejante la acción de los microbios

no debe ya temerse, los productos permanecen sanos, lo

que a primera vista pareceria no ser asi. Sucede todo lo

contrario en una heladera en 1a cual el aire se halla

completansnte saturado de humedad, los productos en ella

conserVados durante 3 6 4 dias, se descomponen rapidamen

te deepués de su salida, en cambio permanecerian durante

un mes en buen estado,y aún expuestos al aire, se conser

varian más tiempo si el aire interior de la heladera hu
biera sido seco.

El grado de humedadno puede establecerse sinó por

la práctica¡ Variando según los alimentos que se desea
conservar.

En cuanto al uso del frio natural en 1a conserva

cion 3.alos alimentos se obtiene aislando las sustancias

alimenticias en silos, sótanos, etc., estos procedimien
tos que són de uso corriente nó se necesitan mayores ex

plicaciones, sólo nos ocuparemosde la conservación por
el hielo.

El tipo de heladera más conocido es el de Tellier

en el cual el producto á conservar es puesto en un ci

lindro metálico y el hielo colocado a su alrededor¡ pre

servado de la fusión por una doble envoltura de madera y

una capa de aserrin interpuesta. Para piezas voluminosas;



este modelo es reemplazado por una citerna de material

construida en el interior de la tierra. Unacapa de car

bón aisla las paredes delprimer cilindro, la carne está

situada en un.segundo cilindro interior y el hielo en el

espacio anular comprendido entre los dos.

Una pequeña bomba permite extraer el agua de fn

sión. La carne es bajada por un diapositivo metálico en

el cual van colgadas las piezas que se desean conservar.

En el uso doméstico se emplean heladeras de mode

los diferentes en la descripcion de los cuales nó entra

rá por ser conocidos por todo el mundo.

Según M. de Lovedo, el hielo constituye un medio

de producción de frio deplorable y no es sinó lamentable

la confusión que la mayoria delas gentes hacen entre las

heladeras y las cámaras frias propiamente dichas.

En estos aparatos generalmente la saturación del

aire es total5deb1d0 a que el vapor de agua que los pro
ductos desPrenden sin cesar¡nó encontrando salida,corrsn

sobre las paredes y la superficie de los alimentos.
Y como los microbios no temen el frio moderado

gustando de la hnmedad,encusntran asi un excelente nadie

de vida,y todo lo que se conserva en su interior es pre

sa de la acción de los microorganismos. No se les puede

conservar en esta forma sinó poco tiempo y no bien se ez

ponen estos productos nuevamente al aire no se hace sinó

facilitar a los gérmenes la terminación de la obra de



destrucción que ellos mismos comenzaron en Bu permanencia

en la heladera.

Teniendo en cuenta estas consideraciones puede de

cirse que la conservación de alimentos en las heladeras es

una práctica nó aconsejable y malsana.

CONSERVACIONPo; EL CALOR.—El calor es el medio més efi

caz de conservación¡por cuanto puede matar los gérmenes y

sus esporos, haciendo de este modoa la sustancia comple

tamente estéril; pero a pesar de sus grandes beneficios

su apliiaoión se halla forzosamente limitada por las mo

dificaciones que produce en 1a estructura molecular delos

alimentos, y la necesidad de mantener los víveres al re

paro de nuevas infecciones.

Puede dividirse la conservación por el calor, de

la manera siguiente:

Esterilización sin
A) Por deshidratación

ConserVSCión eliminación ae aire

por el calor
Esterilización con

B) Por esterilización
eliminación de aire

la eficacia respectiva de cada método depende á las sustan

cias á las cuales se aplica.
He incluido el método de deshidratación entre los

medios de conservación por el calor puesto que la pérdida

de agua de los tejidos se efectua generalnmnte por este

métOdO.
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Comose sabe el agua contenida en las diversas

sustancias no sirve sinó a favorecer el desarrollo de los

microorganismos los cuales gracias a la secreción de dias
tasas actuan sobre los alimentos alterándolos.

La sustracción o eliminación del agua puede prac

ticarse por diferentes métodos, uno de los más usados es

el de la evaporación ya sea por simple eXposición al aire

y al sol comolo efectuaben los indigenas de Norte Améri

ca, sistema hoy en dia casi completamente caido en deshu

so; ó en aparatos desecadores con corriente de aire ca

liente, ó por ebullición á la presión atmósferica en el
vacio.

La desecación al aire libre de la cual se hace

gran uso en los climas cálidos, tiene el inconveniente de

exponer la sustancia por muchotiempo a la acción del pol

vo ó de los insectos, lo cual puede ser un motivo de iñp

:Éección.

En los aparatos de desecación usados industrial
mente á corriente de aire caliente se tiene la dobïe venp

teje de poder regular la temperatura según la necesidad,y

de sustituir rapidamente el aire saturado de humedadcon

aire seco,es lógico comprenderque tanto más rápido es es

te cambio, más rápida es 1a desecación; tiene 1a ventaja

este procedimiento de ahorrar notablemente el tiempo asi

comoel combustible, evitando también el inconveniente á

que están expuestas las sustancias delicadas comociertas

clases de frutas por prolongado calentamiento.



Es empleado eSpecialmente con la fruta y los vege

tales.Los alimentos voluminosos por ejemplo, las verduras,

etc., son sometidos deepuós de la desecación, a una fuerte

presión,con la que se puede reducir el capacio ocupado por

la materia alimenticia,1imitando así la superficie expues
ta a 1a contaminación.

El grado de desecación a que debe llegarse varia no

tablemente según la naturaleza de la sustancia de que se

trata; para algunas de ellas el agua puede eliminarse casi

totalmente tanto que la masa seca se deja reducir facilmenr

te á polvo,en cambio en otras no se puede llegar sinó a una

relatiVa desecación, siendo una deshidratación completa COD?

traria a las propiedadesdietéticas y al valor ulterior del

alimento,asi 1a fruta completamente seca se reduce a una me

sa leñosa y destituida de aroma,y aún deepués de permanecer

durante mucho tiempo en el agua, y ser cocida, queda con un

sabor insípid0;á P6881“que la temperatura de deshidratación

no haya superado los 60 á 70° C.

Cuando la desecación se ha efectuado á una tempera

tura mayor 70‘0, además de evaporación del agua,las sustanp

cias en general Sufren especiales y á veces hasta esencia

les modificaciones de índole química;así el almidón en pre

sencia de ácidos se transforma en dextrina y azúcar y esta

a su vez en caramelo, le albúmina se coagula pasando al es

tado insoluble, etc.,etc.
Los inconvenientes enunciados pueden facilmente evi
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tarse; en cuanto una elevación de temperatura pueda compro

meter 1a constitución de un producto que se desea conservar;

para esto es suficiente tener en cuenta que se puede llegar

al mismoefecto disminuyendo la temperatura de evaporación

por medio de la disminución de 1a presión (concentración en

el vacio), con este método se concentra la leche, extractos

vegetales, etc., hasta la consistencia de jarabe sin que la

sustancia sufra en cuanto á caracteres organolépticos.

BSTERILIZAClON.-Los procedimientos por esterilización por

medio del calor consisten en encerrar el alimento en un re

cipiente apropiado que se cierra hermeticámente, y luego á

esterilizar el contenido y envase calentándolo a una tem

peratura suficiente para matar todos los gérmenes que pue
de contener.

En otro los recipientes no se cierran hermeticámen

te antes de la esterilización, sinó se empieza primeramen

te por extraer el aire que puede hallarse en el Teeipiente.‘

y no es sinó cuando este se halla completanente expulsado

que se cierra y esteriliza definitivamente.

Además de los dos métodos de esterilización que

terminamos de exponer esta puede efectuarse según la tempe

ratura a que se llega.

12 Pasteurización á 60,65° suficiente para matar los gérme

nes de les enfermedades comunes, se usa en Viticultura,Cer—

veceria¡Lecheria, etc.,
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22 Esterilización relativa, que se efectua á una tempera

tura un poco inferior á 100°.

33 Esterilización absoluta en la cual se llega hasta 110¡

115° empleado en la conservación de la leche, carne, etc.

Las condiciones generales que es necesario reali

zar para asegurarse una conservación perfecta de los ali

mentos que se desean conservar por medio de la esterili

zación sónzun perfecto cierre hermético del recipiente en

cargado de contener el alimento y una esterilización abso
luta del contenido.

Los recipientes usados corrientemente en la con

servación por este método ya sea en la industria 6 en la

economiadoméstica son cajas metálicas,frascos de vidrio;

tarros de porcelana,siendo los envases metálicos utiliza

dos eSpecialmente en la conservación de la carne y legumy
bres.

Los recipientes metálicos tienen la ventaja de ser

sólidoslo que evita la ruptura durante la esterilización;
pudiendo ser cerradas hermeticémente por maquinas que la

industria provée de diferentes modelos más ó menos per

feccionados, tienen también la ventaja de ser buenas con

ductores del calor lo que favorece la Operación.

Tienen en cambio la desventaja de ser atacadas por

el contenido á conservar¿el que toma un color anormal pro

veniente de la formación de sulfuros metálicos, lo que le

comunica un sabor desagradable.Además debido a la opacidad
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de la caja no permite al comprador ó vendedor saber si se

hallan en buena conservación.

Los frascos de vidrio que se reservan sobre todo

para las conservas de frutas ó legumbres finas, tienen la

gran ventaja de ser transParentes, no dando ninguna colora

ción ni sabor particular a la conserva, pero en cambio son

pesados¡de una extrema fragilidad y no pueden ser cerrados

herméticamente comoen el caso anterior, á causa de estos

inconvenientes se usan poco,reservandolos para los produc
tos finos y marcas renombradas.

Los recipientes metálicos son hechosde nmtel blan

co estañados con estaño puro, debiendo requerir una serie

de condiciones cepeciales en cuanto a su cierre composición

quimica, pinturas y barnices que los cubren,asi comoa las

gomas que sirven para su cierre hermético.

Descripto en lineas generales los recipientes em

pleados pasaremos a tratar someramente los métodos emplea
dos en la industria.

La esterilización de las conservas tiene lugar

siempre:

13 Al aire libre á 1C0° ó á una temperatura superior.

22 Bajo presión,é una temperatura siempre superior á 100°.

ESTERILIZACIOHAL AIRE LIBRE.-Este método constituye el pro

cedimiento de Appert. Los recipientes conteniendo las con

servas, cejas metálicas ó frascos son sometidos a la teume

ratura del agua hirviendo en un baño maria durante un eSpa
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naturaleza de los productos que se quieren conservar.

En la industrie,para esta operación se usan baños

Emaria,especiales dpble fondo hechos de cobre o sencilla

mente de recipientes cuyo fondo es llano en el cual se co

locan maderas en caso de emplearse recipientes de vidrio,
a fin de evitar el contacto directo del vidrio con el me

tal, lo que favoreceria su ruptura.

Se recubre al sistema asi diapuesto con paños mo

jados ó una tapa metálica a fin de evitar la evaporación

del agua.

Luego se calienta a fin demoderadamente elevar

lenta J progresivamente la temperatura rapartiendo unifor

memente;el calor en el recipiente para evitar la ruptura

de estos. Se mantiene la ebullición durante el tiempo ne?
cesario é'la esterilización, se deja enfriar el agua du

rante algunos minutoe y luego se evacua esta por medio de
canillas ó de un sifón, una hora deepués se retiran los

recipientes esterilizados; teniendo en cuenta evitar los
enfriamientos bruscos por corrientes de aire.

La esterilización puede también efectuarse por me

dio del vapor de agua,empleando armarios de tipos diferen¿

tes, en madera guarnecida interiormente de hojas de zinc ó

de cobre, ó directamente en armarios metálicos cuyas puer

tas són movibles y se pueden cerrar herméticamente comolos

autoclaves. El vapor es conducido al armario teniendo cui

la
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dado de dejar un eSpacio entre cada uno de ellos.Se cierran

bien las puertas y se abre lentamente el vapor dejando que

este llegue al principio lentamente hasta que el termómetro

del armario marque 40 á 50°, se abre la llave tres cuartas

partes y luego totalmente hasta que el termómetro indique

la temperatura de 100°. Se mantiene la temperatura de 100°

el tiempo necesario a la esterilización y se detiene la

llegada de vapor de agua.

Se deja el armario enfriar durante diez ó doce ho

ras evitando la llegada brusca de corrientes de aire a fín

de evitar la ruptura de los recipientes si fueran de vidrio,
luego se abre el armario y se retiran las conservas.

La tindalización permite obtener una esteriliza

ción absoluta a 100° y aún a una temperatura menor.

Consiste en aplicar por lo menostres calentamien

tos por uno de los métodos descriptos, á 70°, 90° durante

un breve tiempo y con intervalo ec veinte y cuatro horas

entre cada Operación.

La duración de cada operación es relativa a la sus

tancia que se quiere esterilizar, contándose el tiempo que

debe durar la calefacción desde el momentoen que el siste

ma se halla a la temperatura deseada, la cual debe permane

cer constante durante un tiempo más o menos breve según el

caso.

Este métodoes ventajoso para ciertas sustancias

en las cuales una temperatura elevada es perjudicial pa

ra la composición final del producto.



En la esterilización al aire libre á una tempera

tura superior a cien grados sa reemplaza generalmente el

agua del baño maria por una solución de sales que elevan

el punto de ebullición del agua,se emplean soluciones de

cloruro de sodio saturadas que hierve á 108°, de nitrato

de potasio que hierve a 116° ó de cualquier otra sustan

cia cuyo punto de ebullición sea conocido.

EBTEEILIZACIOHBAJO PP‘SIOHQ- El procedimiento anterior

de sobrecalefacción presenta un grave inconveniente;pues
Ito que en cuanto se llega a 110° la tensión del vapor de

agua es fuerte, las cajas se desforman, se abren ó esta

llan;cuando se esterilizan frascos de vidrio por este mé

todo no se puede obtener una temperatura igual al punto

de ebullición del baño,puesto que el cierre de los reci

pientes no es hermótico.

Se remedian estos inconvenientes empleando el

autoclave que comose sabe es un recipiente metálico de

paredes muyresistentes que puede cerrarse herméticemente

por una tapa a tornillos,llevando además un manómetroin

dicador de presión.

El autoclave ademásde permitir,producir y regular

á voluntad 1a temperatura tiene la ventaja de no deformar

las latas metálicas ,por ser la presión igual en c1 intador

y exterior de estas,facilitando ademásla cocción y esteri
lización en una sola vez, manteniendo las cajas cerradas.

En la industria existen un gran númerode autoclaves,
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Los unos son á fuego directo,y se erwlean sobre todo en eco

nOmiadoméstica, puesto que tienen la facilidad de poder ser

colocados sobre un horno de cocina; en cambio en los emplea

dos en le industria, el vapor circule en el fondo del auto

clave mediante un serpentin.
La esterilización de las conservas mediante el auto

clave se hace en el agua y no en el vapor, siendo convenien

te antes de efectuar le esterilización,eliminar completamente

el aire de los recipientes por una ebullición prolongada du

rante algunos minutos bajo la ;resión etmósferica, de este

manera le tem;eratura interior se hace uniforme durante le

calefacción formándose en el interior una atmósfera de vapor

de agua que esteriliza más regidanente gue cl aire húmedo.

¿a temperature de los eutoclaves se controla median

te aparatos registradores.
Entre los más usados citaremos,el autoclave é fuego

directo,el cual lleve Inieperato especial que pehnite levgn_

tar comodámenteel cesto en el cuál van colocadas las cajas.
Este cesto se introduce en el eutoclave el cual se

llena de agua a fín de que los reci;ientes sc hallen sunergi

dos,sc coloca la tapa,se cierran los tornillos, se lleva a la

ebullición de modode tener la rresión regulada a un kilógra

mo lo que equivale e una atmósfera de presión,con la cual se

consigue una temyeretura de 10C°, 120°; existen también ape

ratos en los cuales la calefacción es efectuada por un pode

roso serpcntin situado cn la parte inferior del eutocleve.



Su manejo es el mismo,siendo sus accesorios también,
.ï
Upero teniendo la venta a de poder obtener un trabajo más ra

rido v siendo rmeho más economico.

Estos tipos de autocleves son verticales,existiendo

tambiénlnrizontales siendo esta disrosición ventajosa para

los establecimientos de imyortancia, evita tener que levanr
tar los eestos en los cuales se introducen las caja; é este

rilizar, ;ues se hallan constituidos por ¿eïueños carritos

facil ente novibles por un hombre, una eSQecie de vie situa

da delante del eutoclave germite la introducción de las rue

das delanteras de este pequeño carrito lo que facilita al

oíerador le introducción del cesto siempre e la mismaforna.l".

En el interior del autoelave existe una es¿ecie de via en le

cual se desliza cesto gor en;uje,un siste a de guerta co
mo en los casos un cierre hermético median

TP.
_—L

. I o .te una union de goma. En parte superior erziste un reciloien

te conteniendo 98119 002“.la 01:81 Se lle-n;- el autcclgvc (1031417.665

s ab re lde cerrarlo, e e llave de peso del vagor de agua regu

lando 1a presión comoen casos anteriores una vez terminada

la o;eración con ayude de la misnn presión se vueleve a Izcer

subir el agua contenida en el autoclave al recipiente supe

rior, se deje enfriar, y luego se retira nuevamenteel cesto

comopara su introducción.

ïua es9En otros el vapor de a introducido directanmnte

en el autoclave, en el interior del cual no se introduce a¿ua

comoen el ceso :recedente.
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Esta forma permite una operación más rápida,pero no

presenta garantias de buena esterilización comoen el que se

describió anteriormente.

En todas las operaciones que se usan latas netálicas

es necesario asegurarse de su bondad¡ pudiendo efectuarse es

ta Operación de maneras diferentes.

Una de estas consiste en sumergir las cajas en un ba

ño de agua hirviente, si existe una fuga en la caja por un

defecto de la soldadura ó por ruptura de esta, se apercibe es

te inconveniente por un pequeño burbujeo apenas perceptible

en 1a capa del liquido que se halla sobre las cajas e inmedia

tanente sobre la superficie de estas.

Otra forma se efectua mediante un aparato eSpecial que

emplea el vacio, patentado por la "Societé de Soudage", es un

sistema ingenioso que permite verificar tanto las latas vacias

comolas llenas,un obrero adiestrado puede verificar desde 500

hasta 1200 en el tiempo de una hora.

DeSpuésde ser esterilizadas las cajas se hallan abovedadas ha

cia adentro porque el contenido se enfría lentaannte y se halla

aún a una temperatura superior a 100° cuando el termómetro mar

ca esa temperatura; pero por el enfriamiento el Vapor de agua

se condensa en las cajas, disminuyendo el volumen de las mate

rias contenidas en ellas debido a la absorción del oxigeno que

proviene de un poco de aire que ha quedado en su interior por

las materias orgánicas, de lo que resulta un vacio parcial en

la caja, la que se desforna bajo la presión atmósferica,debido



a lo cual sus tapas superior e inferior se vuelvanconcavas,

lo que es indicio de una esterilización perfecta, más tarde

la convenidad de dichas tapas sera indicio de una alteración

de la conserva por fermentación.

Cuandolas cajas ha: sido fabricadas con un metal

falto de resistencia ó elasticidad, aunquebien esteriliza

das,toman una forma indefinida no presentando el asyecto con?

cavo ni conVexopués estas ceden facilmente y alternativamen

te bajo la gresión de los dedos. Estas cajas se denominan

"flojas". Hoson negociables siendo necesario cerciorarse si

su contenido no La sido elterado.¿lgunos fabricantes conSide
Jran esuas cajas comoperdidas, en cambio otros las esterili

zan nuevamente desnués de naoerlas abierto por punción y

cerrad O nuevamente¿or soldage.-.

Esta práctica del"repiquage" , fué estudiada por Car

les de Burdeos en un trabajo editado en le "Revue de l'In

tendance" el cual dice que:

"Cuandola e¿eración del "rcpiqnage" es practicado al cabo

"de poco tienmo y sobre conservas de frutas ó nsterias vege

"tales, el acto no es higienicsmente reprensible. Pero si en

"cambio la Operación es efectuada tardiemente y con alimen 

"tes delicados comolos hongos, conservas de carnes, órganos

"deanimales a sangre caliente comohígado, etc.prodnctos que

"se alteran rapidamente, las consecuencias ulteriores pueden

" ser tanto más graves cuanto más tiempo se ha dejado tras

"cnrrir en esta segunda o;eración".—



Eara terminar con los procedimientos por el calor ha

blaremos brevemente de la esterilización con eliminación de

aire.

Comoel nombre lo indica este ¿rocedimiento es efec

tuado en reoinientes no hermeticámente cerrados.

Tratándose de cajas metálicas, las cajas

la sustancia alinnntioia que se (10898 conservar son CGSÍ tO

talmentc cerradas dejando un pequeño agujero que se cierra

luego por soldage cuando la esterilización cs terminada.
efectuar en estaNo se puede caso la esterilización

al autoclave, porque el a¿ua gue contiene llenaria las cañas.

Se szmergen casi completamente las cajas en el a¿ua

ó en el bai de cloruro de calcio eitai: anteriormente, no

bien el vapor comienzaa salir yor el orificio,sc cierra es

te por tedio de una soldalura fina de estaño pasando luego

un hierro al rojo para cerrarla hermeticémente, continuando

la calofacoi n gue se juzgue que la esterilización ha

frescos la industria conoce una serie

de ta;ones automaticos que se levantan dejando ¿asar el aire

contenido en los frascos,cerrárdose luego automaticamente en

cuanto la teugeratura del baïo J‘ a' ' J- 1 .:CSUQllllïanue oa¿a.

\\
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onerclizaüos, el vacio es em¿leado cn_ls conservación Go la

leche, los c;cr2tos usados ;ara este o¿ercción son de tipos
difbrentos sienlo el ïe uanlin el másconociüo.

En estos ultimos ticmwos ¿ac Zoo Se Coltrbic ha enso

yaro agua nñtodo me conservación é otros alimentos, engleando

"¿e co S , 1031112151? s , ’'5 Ox d" O (II O
l I
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tos ¡ublicaüoo son escasos, :0ro las noticias afírïnn_que con

este método se tiene un: conservación rerfbcta.
El método cn la inaustria tiende a Nonerclizarse em

¿1carfio máquinas de vacio ¿ara la ;re=aración de ext"actos
concentrados sobre todo con 122 lerunkres.

En cuanta é lo: rayos ultra violetas Su omyleo en la

conservación de ¿reductos ali enticios no se ha generalizado
aún en le índrstria. Su acción bacter'cida ¿e halla bien esta

blecida ¿ara lrs raflitcíonos de aébil longitud (e onda, pra
sentando la característica ie destrucción de la ratcria vi
viento.

Jhe'esca vrogiedad La Sïr ido intoresartos c;lioacio

nos utilizándose ¿ara tal objeto lén aras 6o cuarzo é vapor
de morcnrio.

En cl caso del 2¿ua la esterilización es com;1eta,;uoo

según han yodido comprobar Courmonty Ïogier;lcs bacilos Coï.

y Eberth son Eestruidos al cebo ¿e dos minutos.

Dornic y Darie han hecho saber que el agua así tratada

se Emnstra ventajosa ¿ara el lavado de la nanteca, evitéwdose
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mediante su uso el enranciamiento del producto.

En el caso de líquidos no limpidos ó que tienen mate

rias en susPensión se tropieza con una gran dificultad,rcsul—

tante de uns débil permeabilidad de estos rayos;siendo enton

ces necesario operar en capas delgadas.

Sin embargo el procedimiento ha podido ser aplicado

a la esterilización de 1a leche (Henri, Stodel y Seifert).Las

exyeriencias de Henri Romer y Sam s, han demostrado que dichos

rayos ne actuan de una manera eficaz cobre la leche; sinó en

el caso en que esta esté en capas déBiles, inferiores a dos
miliLetros.

Ensayos hechos con los vinos han demostrado que los ra

yos ultra violetas detienen la fermentación acética del vino

Henri_y Schnitzler).Estos autores han constatado que para ca
pas de vino de 1mm?de esnesor expuesto directamente á 4 cen

timetros de la lámpara detienen la fermentación alcohólica, Sl

la exposición es de treinta á sesenta segundos, maurain y War

collier prueben idénticas observaciones para las cidras y vi

nos espumantes.

Los rayos ultra violetas ocasionan modificaciones qui

micas y fisicas del protoplasma, hechos que se ponen de neni

fiesto por la coloración de los microbios.

En general este yrocedimiento de conservación se halla

en sus principiOS¡ teniendo el inconveniente de no ser aplica

ble sinó e liquidos claros y en cagas muydelgadas.

Podría ser que con el perfeccionamiento de su tecnica



se hiciera enlicable al caso de la conserVación de le le

che,pero por hoy, los procedimientos por el calor y el frío

presentan indudablemente más ventajas que este método.

En cuanto a le conservación por gases inertes cons

tituye también un método nuevo gue tampoco actualnnnte goza

de mucha ecegtación.

Consiste generalmente en la sustitución del aire por

une atmósfera de un gas inerte tal comoel anhídrido carbóni

có,‘hidrógeno, nitrógeno.

Belzon y Huffman han gropuesto un proceso para la

aplicación del anhídrido carbónico puro ;ara la conservación

de los alimentos sólidos,encerrándolos herméticzrnnte en re

cipientes cn que el aire ha sido r emplazado por este gas.

Des;ués de la eliminación Lc este ¿as, el alimento

vuelve el estado primitivo sin alteración de ninguna clase

en el color,sebor y poder nutritivo; siendo este gas inocuo,

este método Seria aconsejable Si i’uera posible 9.1:aplicaoián
en todos los casos.

Cooper recomiende envolver las frutas en una atmósfe

ra de ezoe, usando cejas de cartón barnizedes con betún im

permeable al aire, las cuales lleven un agujero por el cual

se extrae el,eire y se hace penetrar el nitrógeno.

La miel, peras, uvas, cerezas, permanecen frescas y

sanas durante meses, sin mohos, y aunque estuvieran algo en

mohecidas en el momentode su tratamiento,este ¿as goza de

la propiedad de no permitir el desarrollo de los microorga
nismos.



El hidrógeno también ha sido empleado; obteniéndose

en ciertos casos buenos resultados,pero en general puede de

cirse que son métodos casi no empleados; pués su costo es

siempre superior á los demás métodos, además de no presentar

ninguna ventaja sobre ellos.

¿35/



AHULADO, ACEITE

El ahumado es un método de conservación mixto, pues

el,humo además de actuar fisicamente lo hace en gran parte

químicamente, obrando en esta forma debido a los productos

empireumáticos, acido acético, fénico, creosota, etc., que

se forman durante la coúbustión de la leña y que actuan co

moantisépticos activos, los cuales penetran en las fibras
carnosas,volviendo de este modolas carnes ó productos tra;

tados refractarios a las descomposiciones.

Se emplea en la generalidad de las veces como com

plemento de las salazones,á las cuales deshidrata en parte,

dotándolas de un sabor especial además de impregnarlas de

productos arómaticos.

El ahumado de la carne es usado especialmente en la

Europamediay septentrional,En Italia y Francia es relati

vamente poco usado,practicándose en los paises montañosos y

aislados de los centros comerciales.

Cada¿Jais tiene su particularidad en la práctica de

esta operación; generalmente antes de someterla al ahumado

se la sala con sal comúny nitro.

En economiadoméstica,las piezas saladas y destinae

das al ahumadose situan en la chimenea después de haberlas

envuelto en una tela gruesa para preservarlas del polvo y
de los insectos.

Se le suspende a usa altura de 2 6 3 metros afín de

que el calor del fuego no las alcance,siendo necesario man,
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tener un fuego suave, produciendo mucho humo.

Según Lavoine esta manera de ;roceder no es la me

jor sosteniendo este autor, que el jamón no se ahuma sinó

muylentanente, pudiendo producirse golpes de fuego, lo que

aceleraria el enranciamiento de las materias grasas.

Es preferible operar en chiaeneas,las gue habitual

mente no se usan para otros quehaceres; en el interior de

las cuales se ponen los jamones comoen el caso anterior,de

manera que no toquen las paredes de esta y reciban humo de

todas partes.

Se hace fuego en el horno, el cual debe prestarse a

una combustión lenta, un fuego de eserrin, ramas aún verdes

de arbustos clorosos; laurel, sauce,etc., tratando de obte

ner más humo que llama.

A1 cabo de media hora se baja el jamón y se le fro

ta con pimienta, timo, laurel hachedo finanente, etc.

Se procede a este oreraeién ae dos ¿{es on dos dias durante

media hora, hasta que la operación se haya repetido cuatro
ó cinco veces.

En la industria se utiliza una cámara provista de

una chinenea, la ua permite someter a las carnes é un humo

frio. Algunos fabricantes de conservas en vez de emplear

el ahumado que termino de describir hacen uso de métodos es

peciales que describiré enseguida.

Se sumerge la carne en ácido piroleñoso, alquitrén'

de madera ó en ácido niroleñoso caroado de al uitrán so
, .L L) I



Imetiéndola luego a la desecación.

gran número de veces.

En otro procedimiento la carne al salir de la sal

muera es sumergida en hollin cristalizado que se deposita,en

la parte inferior de las chi eneas, esta solución se prepa

ra en la forma siguiente: se hace hervir quinientos gramos

de hollin con nueve litros de agua hasta que el volumen sea

reducido a la mitad,se filtra y se agregan dos ó tres puLa
dos de sal marina.

La carne tratada por esta proceïimiento pernanece

más jugosa,pero no adquiere el bouquet agradable que lc co;

munica el ahumado verdadero.

El ahumado es tanbien aplicado á un gran número de

esyecies de pescados; arenques, salmón,

operación ciertos wescados son tratadosPara esta

directamente tal cual, algunos en cambio son cortados y se

los extraen las vísceras. otros son cortados en pedazos 6

despojados de su piel; lueg so; colocados en salmuera du

rante un cierto tie'po; lavados co; agua, se les seca al

aire y se les somete al ahumado.

El ahumado(l)puede efectuarse en frió o en calienp

te. En frío el pescado es suspendiao á dis

y luego ahumadoá una temperatura inferior á 25

en caliente se le cerca del fuego, de :anera que

sufra una cocción á la tar que un ahumado.

(l) Revue U ritime año 1906.



En frio.el ahumadopuede durar algunas horas, es el

caso del salmón,ó bien puede durar algunas semanas comopa

ra el arenque duro, esta operación es tanto más prolongada

cuanto más se desea conservar el producto.

El ahumadoen caliente es terminado en algunas horas

solamente,considerándose suficiente en término medio de tres
á cuatro horas.

En Estados Unidos,_Inglaterra, Holanda, Noruega, Ru
sia y Escocia se emplea principalmente el ahumadoen Írio,en

cambio en Alemania y Suecia se usa generalmente el ahumado

en caliente, reservando el ahumadoen frio para algunas pes;
cados solamente.

El dispositivo usado en la industria es muysencillo

sobre todo el empleado en Horte América.

Se emplean barriles vacios, debajo de los cuales se

hacen agujeros, en los que se pone la leña que se quema, en

1a parte inferior del barril se corta un orificio, ¿e zo cenr

tinetros aproximadamentepara permitir la vigilancia del fue

go, en la parte superior se colocan palos en los cuales van

colgados los pescados, el todo se recubre de lienzos viejos

-para retener el humo.

Sirve estedispositivo para el ahumadoen caliente,enb

pleando comocombustible, el castaño, nogal blanco, etc;

Es conveniente que estos obrajes rudimentarios sean

protegidos contra la intemperie mediante galpones apropiados.

Existen ademásaparatps diferentes, los cuales en li



nea general constan de hn hogar y ¿e un horno en donde se

efectua la desecación y el ahumado.

Este horno se halla cerrado por adelante con puertas

de hierro presentando arriba y atrás un orificio que puede

ser cerrado por una tapa. Hay asi mismoun orificio 1era la

salida del humo. En el caso que se requiera el humounicamen

te para secar, se mantiene abierta la puerta del primer ori

ficio. Comocombustible siempre leña, sea al estado de a

serrin ó en trozos.

Cada país en particular emplea maderas propias que son

diversas según la región en que se efectua el ahumado. Las ma

deras resinosas no deben emplearse, por dar un sabor desagra

dable al pescado.

La duración de la conservación del pescado ahumadode

pende del grado del salado, ahumadoy de la temperatura. El

arenque puede conservarse un año y aún más, en cambio otros que

no han sido ahumados sinó durante algunas horas. se conservan
solamente por esPacio de una senana.A veces para íavoreccr la

conservación del producto se le espolvorea ligeramente en sal

después del ahumado, pero es me; r guardar el producto en luy

gar fresco y no dejarlo eternizar en depósito.
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ACEITÉ.-Mediode conservación relativamente poco usado.

los productos que se desean conservar por este uedio

son sumergidos bajo una capa de este liquido, lo que impide la

alteración del producto asi tratado.

Se emplea en la conservación de leg'2brcs y pescados.

Entre las legumbres citareuos la salsa de tomates y

los hongos empleando nara el caso aceite de oliva de buena ca

lidad. Asi mismoes muy generalizado este método en la conser

vación de gran variedad de pescados, sardinas, atun, salmón a

renque, etc.

El aceite empleado en estos casos puede ser de oliva ó

de mani, prefirióndose este último por no ennegrecer el pesca

do debiendo emplearse muy caliente para que el pescado no pier

da su firmeza, siendo aproximadamente hacia los 180° C que la

cocción se realiza mejor;

El aceite es llevado a ebullición sea a fuego directo ó

al vapor sunergiendo las sardinas durante dos ó tres minutos

dispuestas verticalmente mediante un dispositivo especial.

La cocción en vasijas por fuego directo en su parte ins

terior tiene el,inconveniente de determinar la carbonización de

los desperdicios de los peces, (escamas, cuajos de sana-e, par

ticulas de carne)las cua es :e aglomeran en el fondo de los re

cipientes, tomandoel aceite un olor desagradable, lo que obli

ga a cambiarlo á menudo. En cambio la cocción mediante el vapor

tiene la ventaja de no ennegrecer el aceite,evita los golpes de

fueeo bruscos,siendo más regular, teniendo en cambio la desvené

taja de exigir gene"adores de vapor a alta presión, porque.para



obtener 180° C se necesita vapor a lO atmósferas.

La preparación del atún es 1a siguiente: Se le quita la cabeza.

intestinos y cola, se coloca en una salmuera saturada a 25° du

rante tres horas, después de haberlo escurrido, se le saca la
piel y las espinas, dejándolo luego secar sobre estantes colo:

cados a la sombra en lugar fresco y bien ventilado.

Durante esta desecación el pescado amarillea un poco en

su superficie, parte superficial que se saca con un cepillo.

Se le somete después a un tratamiento igual que la sar

dina. para luego envasarlo en latas con aceite, que rellena los

vacios que podrian quedar, se cierra la lata y se somete a la es
terilización.
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II.- Conservadores Inorgánicos - Cloruro de Sodio - Hitrato

de Potasio - Agua Oxigenada - Acido Borico y Derivados 

Anhidrido sulfuroso y Derivados - Hidratos Alcalinos 

Alcalinos Terreros - Bicarbonatos Á y Cloratos Á .

CLORURODE SODIO y NITRATODE POTASIÓ.-E1 empleo de estos agentes

comoconservadores de los diversos alimentos constituye una prác;

tica bastante generalizada. en la preparación de los víveres des;
tinados a la alimentación del hombre.

Dada la analogía estrecha que los une,sus propiedades an

tisepticas débiles,su forma de actuar; es menosque imposible ha

blar por separado de cada uno de ellos.

El método de conservación mediante estos agentes es apli

cable principalmente a la carnes,quesos,manteca,1egumbres,etc. pe;

ro su grado máximode desarrollo lo alcanza en las carnes. Grado

que declina hoy en dia cada vez más,debido al gran adelanto alcanÁ

zado por los prcedimientos industriales de aplicación del frio;

sobre el cual 110tiene ninguna ventaja,pues el aspecto de los pro

ductos conservados por este medio es generalmente _referido por

la generalidad de las gentes que consumenesta clase de productos.
.¡La tal comúny el nitro además de gozar de un déoil poder

antiséptico tienen la gran ventaja de actuar comou; deshidratanÁ

te enérgico, lo que hace que estas sales se apoderen del agua con?

tenida.en las fibras oarnosas por los conocidos ienonenos de 1a

osmosis,formándose asi soluciones concentradas de dichos compues

tos que hacen imposible la vida y el desarrollo de los microorga

nismos.



Comola salazón de los productos en general no presenta

ninguna particularidad, sinó en el caso de la carne,ne detendrá

especialmente en este caso dejando a un lado los demás alimentos.

La cantidad de nitrato de potasio no debe ser superior en

un diez p r ciento al cloruro de sodio,'porqué'no se halla exené

to de peligros por su uso prolongado en dosis más alta que la ci;

tada. Las carnes sometidas al salado deben ser despojadas de los

huesos, partes grasas, etc., las cuales dificil ente son mojadas

por dicha mezcla, por lo cual estarian sujetas a corromperse más

facilmente, lo que bien pronto daria un sabor desagradableeú.pro
ducto.

La sal asi comoel nitrato de potasio utilizados deberán

ser en todos los casos 1a más pura del comercio y no muy pulve

rizada, sinó en granos gruesos.

Generalmentea la sal se le agreva nitrato de potasio que
tiene por objeto conservar vivo el color rosado de la carne, y

también especies, que en parte contribuyen en la conservación,co
munieando tambien al alimento meJOr sabor.

La cantidad de sal a emplearse varia según la especie de

carne, el modo en que son nutridos los animales y además en "una

serie de factores comola estación, grado higrónetrioo de la at

mósfera en el momentoen que se fectua la operación etc., Es así

nue teniendo en cuenta estos factores y algunos más nó enunciados

que una carne será tanto más agradable cuanto el proceso del sa

lado será conducido con más cuidado.



Según experiencias efectuadas por Liebig, la carne

salada parece ser nenos digerible que cuando se halla al es

tado fresco; porque'la fibra carnosa, habiendo Perdido una

gran parte del jugo y de las sustancias disueltas se vuelve

más compacta y más dificilmente soluble, por lo tanto menos

nutritiva; ademásel uso prolongado y casi exclusivo de la

carne salada acarrea según han podido demostrar algunos au

tores la cnfernedad del escorbuto, hecho que se ha podido

constatar en los tripulantes que casi hacen continuamente
uso de ella.

Siendo muyimportante el salado de las carnes des

cribiremos brevemente los difieren es métodos empleados en

la industria para realizar esta operación.
Ademásde los factores enumerados anteriormente que deben

tenerse en cuenta en el salado pueden agregarse los siguien

tes; la carne a salar debe ser de animales lo más descansa

aos posible y á los cuales no se les ha insuflado aire al
matarlos.

La carne de carnero se presta menosbien a esta prac

tica porque siendo muyrica en agua la cede á la sal que se

emplea lo que hace volver a los tejidos Íibrosos y poco car
nosos.

El salado puede efectuarse de 3 maneras diferentes

que son: 19, empleo de la sal al estado sólido, 29 bajo la

forma de baños que se denominan salmuerasy 35, por inyeccio

nes de soluciones saladas en los tejidos.

Generalmente estos métodos no se emplean solos sinó



que se combinan entre ellost

19-SALADOEN bECO.-Los pedazos de carne de 2 á 4 Kg. se es

polvorean repetidamente á la superficie con sal común,ómas

conmumentese ponen en barriles cuyo fondo se halla recubier

to de sal,a1ternando los pedazos de carne con sal,cubriendo

el todo con una fuerte capa de sal,compriniéndolos con una

tapa cargada de pesas. Después de 8 á lO dias la carne apare

ce cubierta de una capa de salmuera, llegada a este punto se

retiran los pedazos de carne y se ponen en ui sitio bien ai

rado y al reparo de los insectos.

Después se colocan en una salmuera fresca y aromati

zada con diversas especies, las que contribuyen a dar á la

carne un sabor y olor agradable.

La sal comunica á la carne de buey un color verdoso,

agregandole a veces nitrato de potasio para conservarla ro

sada y también azúcar para mentenerla jugosa é impedir su en,
durecinignto.

29 SALADOCOULAS SALLUERAS.- El núnero de fórmulas de sal;

mueras es muyvariable, tan es asi que cada fabricante tiene

una propia,pero dentro de los amplios limites que pueda va

riar no es sinó una solución concentrada de sal á la que a

veces se le agrega nitrato de potasio,eépoeies azúcar y casi

sieupre yerbas arómaticas.

La inpregnación de los tejidos se obtiene haciendo

macerar los pedazos de carne en la salmuera por varios dias

ó semanas según el fin propuesto y según el volumen hasta

que toda la carne se halla impregnada de la solución salina.

,Jp/



33 SALADOPCB IÏYECCIOH.- Habiéndose visto en algunas Opor

tunidades que los métodos descriptos anteriornente no daban

todos los resultados deseables, pues a pesar de las medidas

tomadas las carnes asi tratadas,no se conservaban; se atribu

yó esta imperfección á una no homogeneepenetración de le sal

á través de toda la mese de la carne y se pensó en hacer pene

trar las salmueras con ayuda de la presión, en el interior de

los tejidos constituyendo el métodopor inyección que se prac
tice de diferentes maneras.

En une de ellas se procede en la forma siguiente: con

un cuchillo bien afilado se practica una incisión profunda en

tre el hueso y la aponeurosis en la cual se coloca una cánula

de metal que se halla en comunicación con un recipiente que

contiene una de las salmueras preparada por los métodos ante

riores y que se halla á una altura aproximada de unos diez me

tros, se abre la cenilla de la cánula, penetrando por efecto

de le presion 01 1:{C¿'nídoen ol interior de lo 68116010de bol

sa preparada anteriormente, dejando entrar de 160 á ZOOsr. de

salmuera por kilogramo de carne; de ahi la salmuera se ex

pande penetrando por infiltración en todas las fibras y sobre

todo en las partes más vecinas del hueso que són los más ex

puestos á corromperso.

La carne asi preparada es luego colocada Por algunos

dies en un baño de salmuera,que tiene por objeto oponerse por

la presión que eherce, á le salida de la salmuera inyecteda y

haciendo asi más completa la pre
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Cuando la carne se extrae del baño se somete a una temperatura

moderadaa fin de que pierda el agua del líquido infiltrado ex;

poniéndola luego al ahumado, siendo esta operación indisPensa;

ble para conservar bien la carne.

Tiene este método de conservación que se debe á Deligb

nac la ventaja de la rapideá, menos costo, conservación más
prolongada y ningún aumento sobre la cantidad de sal, que se

emplea en los métodos anteriores.

Posterior á este método el Doctor Lbrgan de la Univer

sidad de Dublin publicó un método que tuvo gran aceptación; y

aprobación de parte de Liebig y otros.
Este método consiste brevemente en: no bien el animal

que se desea conservar es muerto asepticamente se abre el pe

cho y se pone a la vista del corazón, se practica en este dos

insiciones una en el ventrículo derecho y otra en el izquier

do que tiene por objeto extraer toda la sangre posible que cone

tiene el animal,se vgn'tl‘ículoizquierdocomo
en el caso anterior una cánula que comunica con la salmuera,

dejando introducir por abertura de la llave la salmuera en el

ventrículo izquierdo, en todo el aparato circulatorio salian;

do por la insición practicada en el ventrículo derecho,sacan;

do asi la sangre que hubiera podido queda-s en el sistemaeñh
culatorio.

Esta_primera operación no es sinó una especie de lava

do de la sangre que pudiera permanecer en el animal,lo que pa

'dria ser un inconveniente para su ulterior conservación, por



ser la sangre un medio er el cual los microorganismos se de
sarrollan favorablemente.

La operación final consiste en cerrar solidamente la

insición del ventrículo derecho y en la introducción por el

izquierdo comoel caso precedente de una solución saturada de

sal marina a la cual se agrega también aproximadamente 90 gr.

de nitrato de potasio por cada quintal de carne. Los vasos ca

pilares no tardan.en llevar el líquido conservador en todas

las partes del cuerpo; siendo posible con este métodoponer un

buey entero en estado de conservación en breve tiempo.Una hora

después se 1uede cortar cl cuerpo en pedazos para luego ser so
metidos a la desecación 6 ahumado. '

Otro método que no puede incluirse en la clasificación
.¡anterior y que se debe a Cirio consiste en una cánara de cobre

estañado en la cual se introduce la carne á conservar, este re

cipiente es bastante resistente comopar soportar un vacio par

cial, la cámara antedicha conunica por una llave con 13 Solución
de sal que sirve de conservador y por otra llave con una máquina

de vacio.

Se introduce la carne en la cámara teniendo cerrada la

llave que comunica con el recipiente que contiene la salmuera,

haciendo funcionar la máquina de vacio se extrae el aire de la

cínara conservadora, cuando se cree que el vacio producido assu

ficiente se cierra la llave y se deja entrar la salmuera la que

penetra homogencamenteen las diversas partes de la carne que se

ha hinchado debido al vacio producido y a la evaporación parcial
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del agua que ha sufrido, hasta que la carne vuelve á su volu

menprimitivo. Terminada la operación se saca la carne del ba

ño y se somete al mismotratamiento que en los casos anteriores.

QABACTERESDE LQÉ‘ÉLILJH”OB SALADOS.- Son salazones de buena ca

lidad los que de la carne conservan mejor su forma: dejándose

cocer facilmente y no poseyendo ningún gusto acre ó picante. La

carne conserva su color rosado en el interior, la grasa bien blan

ca olor franco, su consistencia debe permanecer firme.

Cuandola salazón es conservada en salmuera esta debe ger

manecer incolara ó apenas coloreada y el recipiente tapizado de

cristales blancos y abundantes de sal.

Un exceso de salado no se traduce por ningú; caracter ob

jetivo; pero en cuando se le despoja de su sal, el producto toma

olor á cloro más ó menos netamente, es duro, sonoro; dejando es

currir de los tejidos que lo formanun liquido espeso; viscoso,

viéndose al corte conglomeradosde sal entre la grasa y la carne.

Uh defecto de salazón se manifiesta por un color grisaceo
una consistencia tierna de la carne que se corta dificilmente, se

aplasta bajo la presión, dejando escapar un líquido acuoso.
Una salazón hecha en condiciones defectuosas dá una carne

parda, de un tinte livido, de grasa anarillenta, de olor fuerte y

rancio, poseyendo además un gusto desagradable.

Según H. Clarke ninguna carne salada debe ser puesta en

venta si no ha pasado treinta y cinco dias en salmuera,es un pe

riodo suficiente según criterio del autor citado para destrutrte

da clase de gérmenes.

Habiendo tratado a grandes rasgos las diferentes formas



NIV/

en que se puede efectuar el salado, deteniendonos y t mando como

ejempls á la carne por ser esta el producto en que más se emplea

este procedimiento y habiendo también citado los caracteres que

esta debe presentar cuando se halla en buen estado de conserve

ción; nos corrGSponde ahora hablar de los métodos analíticos

empleados en bromatologia á fin de poder investigar y dosar el

cloruro de sodio cuando se halle solo ó acompañado con el ni

trato de potasio, así comoel ensayo de las salmueras en las cua

les pueden ser conservados las carnes ú otros productos.

Trataremos primeramente del ensayo de una salmuera;enten,

diendo por salmuera una solución de sal á la cual se le agrega

una pequeña cantidad de nitrato de potasio que puede variar entre

varios gramos, generalmente a ó 3 pero no debiendo nunca ser supe

rior á diez por ciento al peso de la sal empleada.

El examen de una salmuera comprende:

19) Examende los caracteres organolépticos

23) Doeage del cloruro de sodio

52) Dosage del nitrato de potasio

43) InVestigación de los antisepticos y ptomainas.

En realidad á ncsotros nos corresponde tratar solamente los núme

ros tres y cuatro;el cuatro se hallará incluido en el trabajo ge

neral pudiéndose emplear cualquiera de los métodos que más adelan

de cada antiséptico en particular.En cuanto al númerouno solo di

ré que la reacción de la salmuera debe ser ácida y su densidad com

prendida entre 1.200 y 1.215 es decir aproxixadamente unos 259 Bau
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me; alterada la salmuera se vuelve alcalina su olor es desagra

dable y á veces amoniacal, su sabor es intolerable.La reacción

de Eber que siempre es bueno efectuar dá resultados positivos.

Una salmuera cuya reacción sea alcalina debe ser recha

zada pués es seguro que ha sufrido fenónenos de alteración ó

putrefacción más ó menos adelantados.

Para el dosage del cloruro de sodio y del nitrato de po

tasio puede emplearse el siguiente procedimiento. Se miden 100

cc ó se pesan 100 gramos de salmuera que se evaporan hasta un pe}

queñovolumen; se filtra se lava el filtro con agua tibia se reu

nen las aguas de lavage al filtrado, llevando nuevamente la nez

cla á 100 cc con agua destilada.

Se toman luego 25 cc en los cuales se dosa el cloruro de

sodio por el procedimiento de Charpentier Volhard ó el de Lbhr,

que son conocidos por todo el mundoy que no necesitan mayores

descripciones; podria también emplearse el procedimiento graví

métrico para este dosage.

El número de centinctros cúbicos de nitrato de plata em,

pleado multiplicado por 0.00585 y luego por cuatro nos dará la
cantidad de cloruro de salio existente.

El método de Charpentier Volhard es más suceptible de ge

neralización puesto que efectuándose en medio ácido no molestan

los fosfatos, carbonatos 6 sulfatos que á veces podrian hallarse

en la salmuera, pués el procedimiento de Lohr exigiendo un liqui

do neutro para la formación del cromato de plata para indicación

final de la reacción,precipitaria tambiénlos fosfatos, carbona



tos, etc. por el nitrato de plata.

En cuanto al nitrato de potasio.que se suele agregar

al cloruro de sodio debe prigeramente investigarse su pre;

sencia para luego proceder á su dosage.
Entre las reacciones cualitativas citaremos el ensa

yo de l) la brucina, 2) difenilamina y 3) reactivo sulfofé

nico de grandval y Lajouz.

EHÉAYOQQQÍLABRUCIHÁ.- Se disuelve 0,01 en lOcc de agua

exenta de nitratos y luego se prepara ácido sulfúrico puro

exento de nitratos, para lo cual se le calienta con un po
co de azufre.

Se efectua el ensayo de la manera siguiente: de un

poco de salmuera diluida en bastante agua se pone una gota

en un vidrio de reloj, luego de 2 gotas de brucina y luego

sucesivamente 1,2,5, etc., hasta 10 gotas de ácido sulfúri

co,si existen nitratosse produce una coloración rojiza que

pasa al amarillento, si la coloración no se naniícstara sc
ria buenorepetirlo sobre la solución llevada a seco.

23 EKSAYODE LA DITQEÁLALIHAL-Se ponen en algunas gotas de

acido sulfúrico una pequeña partícula de difenilamina y se

deja caer por las faredes del tubo de ensayo,con precaución,

la solución á analizar mediante una pipeta.

Si existen nitratos se produce una coloración azul.

Esta reacción es muysensible.

59 POR LA RBACCIOH DE GRAHDVALY LAJOUKF- Este método de in

vestigación que puede ser también empleado cuantitativamente
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teniendo en cuenta ciertas prescripciones es nuy sensible y

puede apreciar pequeñisi as cantidades de estos.Está basado

en la transfonmación del fenol en ácido picrico por el áci

do nítrico y su dosage por la intensidad de coloración com

parada con una escala tipo de picrato de amonio de título

conocido con relación al anhídrido nítrico ó nitrato de po
tasio.

El reactivo se prepara disolviendo 3 gramos de fe

nol en 37 gramos de ácido sulfúrico monohidratado,entibian;
do ligeramente en baño maria la mezcla de las dos sustancias.

Para su investigación se procede de la siguiente ma

nera; el liquido en el cual se investiga se lleva á sequedad

en baño maria teniendo cuidado de que no hayan vapores clor

hidricos, una vez á sequedad se le agrega lcc de Reactivo afl

fofénico y con una varilla se moja toda 1a masa, se diluye

con agua y agrega amoniacoconcentrado, si existen nitratos
aparecerá una coloración amarilla tanto ¿ás intensa cuanto

másnitratos haya.

I En el caso en que existan también cloruros en la mues

tra es necesario separarlos primeramente con oxido de plata

húmeda, en una probeta de tapa esmerilada agitando de vez en

cuando durante algunas horas, se deja depositar y se extraecan

una pipeta una cantidad cualquiera aplicando luego el método
descrito anteriormente. Este tratamiento debe hacerse sobre to

do cuando se quiera efectuar el dosage colorimétrico por este

método; pues cuando existe gran cantidad de cloruros estos mo



lestan felseando los datos obtenidos.
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Tara el dose¿e ;or atte ¡étodo es necesario ¿roceder

comouttnriorhente ey*use,e fín de obtcrer una solución tiro

de ¿icrato amonio cuya riqueza se establece en anhídrido ni

trico y :ítreto de ;otasio.
La oozwaración final ;uece hacerse de tres metocos

diferentes.

3 Uno COLfilSÜQen cosfeccioear tiro: cv"e riiueza es nitrato

de gotauio r a es conocido é fin de con :rarlos cobre fouï‘

blanco con el obtenido :or el objeto de nuestro aníli:is;usau—

do tubor Se Iesslcr de ;aredes delgados y blanCLs como :3 ¡te

re upan ¿ara invest gar amoniaco en las aguas ;or ticho metodo.

23 Eugleando cl colorigetro de Dubosc,inter;oniendo vidrios a

zules, basándonos en ¿te las concentraciones son inversamente

preporcionales-a las alturas del liquido que se observa.

53 Ctra forma o;siste en tons? 49 cc

gregorle con una hureta 'Taduada gota
l01'11o ong-r. r “.71;

de agua bidestileda y a

gota sol‘ïc ión tipo de
{áridonitroco¿ riqvoza nn ro: centi

zetro cíbico se conoce, kzsta alcanzar el tinte del an lizado,

luego se deduce facilnnnte le riqueza

cage Le emrleados en inini

transformación del nitrato en anoniac

te empleando la aleación, Dervande y

¡Consultese vara más detalles la obra

. . . '\en nitrato de potes1oÁL

los métodos ¿enerales de

ca Analítica Cuantitativa,

o por el hidrógeno nacien

30tasa,con titulación del

de 0ellerin,Capitulo de e a.C¿u
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anoniaco formado, 6 bien por los métodos gasométricos de Schloe

sing, Grandeau, Hitrónetro de Lunge, etc.

Pero en la práctica los métodos que mas se usan son el

de Grandval y Lajoux y el siguiente que es un ïrocedimiento in

directo bastante réyido.

Cuando el cloruro de sodio se Lalla en presencia del ni

trato de yotasio, guede dosarse sobre una ¿arte el cloruro de

sodio por los Létodos descri3.os anteriorrente; se evapora'a¿se—
co otra parte,se agrega el residuo clorhidrato de amoniacopuro

y seco, calentando el todo en un crisol con grecaución mientras

se desPrenden vapores amoniacales que azulean el papel de torna

sol rojo. Se toma el residuo yor el agua y en esta solución se

dosa volumetricámente los cloruros; la diferencia entre las can

tidades de nitrato de plata enmleados en los dos dosages corres

ponderá al nitrato empleado. Cada centímetro cúbico de reactivo

emulando corres;onderá á C.ClOl de nit*ato de K.

En cuanto al GOBÜÜSde cloruro (le SOÓÍO:7 Híti‘atú de r0

tasio en los demás alimentos solo diré que, pueden ser facilmen

te extraidos por agua; ó sinó por incineración teniendo en cuen

ta que no hay que elevar excesivamente la temperatura,sicndocon—

veniente no pasar el rojo sombra; pués podria haber pérdida de

cloruros por volatilización; a veces se formanparticulas carbo

nosas dificiles de quemar que en la nayoria de los casos alser

tomadas por agua desecadas y llevadas nuevamente a la mnfla des
r7pués de 2 ó u veces de repetidas estas operaciones se quenan
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facilmente,las cenizas asi obtenidas se toman con agua aci

dulada con ácido nítrico para el dosage de los cloruros em

pleando uno de los métodos anteriormente citados.



AGUAOLIGEHADaa-Jele usa muy particularnente en la conservación

de la leche, habiendose tratado también de usarla para reuediar

ciertos inconvenientes en los vinos, para ser abandonadaal poco

tiempo.

Dada su inestabilidad, es necesario proceder a su in

vestigación lo más rapidamente posible después de su adición;pués

al cabo de algún tiempo sobre todo en la leche,por acción de las

diastasas que esta contiene se descomponedando productos que son

imposibles de caracterizar; siendo por lo tanto su investigación

muyinsegura sinó es efectuada algunas horas después de su adición.

Entre las reacciones preconizadas para su investigación

he de citar las_siguientes:
La reacción de Fouassier que se halla basada en los di

versos fermentos ó diastasas fisilógicas, entre las cuales las

peroxidasas,fermentos o diastasas pueden fijar el.oxigeno tomán
dolo á un peroxido, sobre un cuerpo facilmente oxidable comoel

guayaco ó el guayaco'l, provocando una coloración 9.2111ó rojo.

Basado en este principio se puede iacilmente investigar

la presencia del agua oxigenada en la leche siempre que nos su

jetemos á las condiciones que he tenido oportunidad de citar más
adelante.

Ia reacción puede tambien emplearse en el caso de que

la leche fuera pasteurizada. aunque las diastasas contenidas en

la leche cruda son alteradas profundamentehasta ser inhabilita

das, cuando se les calienta; de lo cual deduciremos que para mas

yor seguridad en todos los casos emplearemos una neroxidosa exeJ.



traida de otro medio, eligiendo generalmente las contenidas en

la papa blanca ó rosada, la cual se hace macerar en fragmentos

durante algunos minutos en el agua.

Se agrega 1%de esta maceración fresca a la leche á

examinar que dá entonces, si hay lugar al cabo de lO minutos

al máximola reacción caracteristica del agua oxigenada y la

tintura de guayaco.

Tambieñpueden emplearse en la leche las coloraciones

caracteristicas que dan los ácidos vanádicos y titánico en el

ácido sulfúrico. El agua oxigenada es caracterizada por la co

loración rojo especifica si se empleael reactivo vanádico y
amarilla con el titánioo.

La reacóión del sulfato de titano que dá coloración a

marilla proveniente de la formación de ácido pertitanico, es

la reacción más eficaz del agua oxigenada. El,sulfato de titano

que se emplea en esta reacción se prepara haciendo fundir una

parte de ácido titánico del comercio en 15 á 20 partes de piro

Bulïato de P003810. la masa fria ee luego disuelta en ei ácido
sulfúrico diluido y frio.

Tambieñpuede procederse cuajando la leche y luego pt;

niendo el filtrado en presencia de una solución ácida de iodu

ro de potasio almidonado si existe agua oxigenada se obtiene

instantaneamente coloración azul. La reacción anunciada es muy

sensible pués bien llevada aprecia 5/100 niligramo por litro.
Puede tambien usarse la parafenilenediamina que en pre

sencia de las peroxidosas (leche cruda ó adición de diastasa)
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si la leche contiene agua oxigenada da una coloración azul.

Schardinger cree poder investigar la leche que ha sido adi

cionada de agua oxigenada después de su descomposición, el

autor citado procede mediante Su reactivo que se denomina

Schardinger y que se halla compuesto como sigue:

Solución alcohólica cóncentrada de azul de metileno 5 cc

Formol del conarcio 5 cc

Agua destilada 190 cc

Se calienta 5 cc de leche á 40° C y 6 gotas de dicho reactivo.

Basándose en las consideraciones de Adamen ciertos ca

sos se puede deducir la presencia del agua oxigenada aún des

pués de algún tiempo de su adición, cuando ya se ha descompues

to totalmente.

13 Una leche cruda no tratada por el agua oxigenada se vuelve

en presencia de esta rojo granate por el guayacol ó azul por

la Parafonilenediamina. Decolora el reactivo de Schardinger.

2° La misma leche cruda ¿Jere alterada nó dá más las cola-acie

nes normales con los dos primeros reactivos. Ebro aún decolo

ra el reactivo de Schardinger.

3' Una leche cruda conteniendo agua oxigenada dá la reacción

coloreada con el guayacol solo 6 1a parafenilcncdicmina sola,

no cambia de color el reactivo de Schardingcr.

43 Una leche cruda, habiendo sido tratada por el agua oxige

nada pero no conteniendo ya más,dé si le agrega agua oxigena

da las mismas reacciones que la leche con el guayacol y sobre

todo la parafenilenediamina. Ecro no decolora más el reactivo
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de Shardinger, unicamente si se hallara putrefacta.

53 Una leche cocida no dé ninguna de las reacciones precedentes.

Existen muchas reacciones del agua oxigenada halladas pr

Deniges etc. que no tienen ninguna ventaja sobre las precedentes

y que no entrará a detallar puesto que con las citadas se puede

perfectamente investigarla en los diversos productos; sobre todo

esPecialmente en la leche que es el alimento en donde más se em

plea.
su empleo en la industria lechera ha sido reglamentado

en Francia en 1908. En este pais se tolera el agua oxig nada 3a

ra lavar los recipientes usados en dicha industria. Pero en nin

gún caso estas manipulaciones deberán tener por objeto introducir

agua oxigenada en la leche, las reacciones más sensibles de esta

deberan dar resultados negativos.

A pesar de ser los productos de su descomposición inofen

sivos para el organismo hunano, la práctica de su tolerancia no

99 aconsejableo Dado su gran poder antlÏBIUGHUEÜlVO.sdieíOnada a

sustancias en que hubiera empezadouna fermentación, esta podria

ser enmascarada con su adición; para luego ser Vendido como pro

ducto sano al consumidor, un producto que hubiera sufrido un co

mienzo de putrefacción.

Indudablemente su adición a la leche en pequeñas dosis

con el fin de evitar ó detener por un tiempo la fermentación lac

tica, hasta conseguir su venta dado su inocividad no es una préc—'

tica peligrosa; pero en ningún caso aplicable ni Justificablermes

hoy en dia se conocen y usan aparatos pasteurizadores que cumplan



(¿0/

dicha misión en forma inmejorable.

Ademássipara la leche sola se tolerara, los comerciantes

poco escrupulosos bien pronto generalizarian su uso a los demás

sustancias lo que constituiría un peligro por las razones enun
ciadas anteriormente.

En general es necesario ser exigente y no tolerar adi

ción de sustancia de ninguna especie sinó en casos esPeciales y

bien determinados; pués con los progresos alcanzados en las ma

quinarias de los procedimientos fisicos, estos son indudablemen

te los únicos realmente aconsejables bajo el punto de vista hi

giénico.
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KCIDOBORICOY DEEIVADOS.-Eluso del ácido bórico y sus derivados

impleado comoagente antiséptico 6 conservador de las diversasams

¿encías alimenticias no puede ponerse en duda; las indicacionesde

Los diferentes autores están completamente de acuerdo sobre su po

1er antiséptico débil, no consiguióndose con su uso sinó prolongar

lurante un tiempo más o wenos largo la conservación de una sustan

zia alirnnticia.

Según algunos puede conservar la carne intacta por meses;

ieteniendo el desarrollo de las bacterias de la putrefacción é la

losis de un gramo en ciento treinta y tres de agua; algunos auto

res en cambio no están de acuerdo con este parecer,no consiguien

10 ese objeto ni con dosis de ácido bórico al 4Z en solución.acuo

Según Koch los esPoros no son atacados por soluciones a1

Bfidurante cien dias.

Regando la carne con solución de ácido bórico al lñ se

prolonga su conservación durante un esPecio que varia de cuatro
é siete dias.

Sus propiedades antiséyticas son débiles pués como he

mosvisto no consigue sinó retardar el desarrollb de los micro

organismos en dosis de 1 á 4 gramos, no teniendo ninguna acción

desinfectante real ni en soluciones de 4 á 5 fi, sobre los agen

tes patógenos aún después de mucho tiempo.

En bromatologia su uso se halla bastante generalizadoen

la conservación de las carnes, conservas, Vinos, etc.,usándose

el ácido bórico y el borax ya sean solos ó asociados con otras



sales, espolvoreando las sustancias que se desean conservar ó

bien inmergiendolas en soluciones más o menos concentradas de

dichas sales.

A fin de dar una idea,he de citar algunas mezclas asi

como su preparación, empleadas en el comercio, cuya base se

halla constituida por ácido bórico ó borax.

Según análisis efectuados por Eolenske se deduce que

la sal conservadora triple de Stern de Viena tiene la siguien

te composición quimica:

Borax cristalizado 80 fi
Acido Bórico 17 "

Cloruro de Sodio 5 "

mezclas de este tipo en proporciones diferentes, en las cuales

dominan siempre el borax ó el ácido bórico, asociadas al cloru

ro de sodio, nitrato de potasio, etc. se usan como salmueras,

en las cuales se sunergen el producto á conservar, generalmen
las carnes.

Existen además 0500100101108bien inspiradas (101 áOidO

bórieo con la glicerina, constituyendo el gliceroborato de so

dio ó de calcio, sal solubilisima en el agua, siendo dotada de

mayor poder antiséptico que el ácido bórico ó borax empleados

aisladamente.

Esta sal se obtiene calentando á cerca de 60° y agitan

do continuamente partes iguales de borato de sodio y glicerina,

hasta que una gota de la mezcla, puesta sobre una lámina de vi

drio, dá una perla casi incolora, frágil y transParente como



cristal; con el enfriamiento se obtiene una masa que se pulveri

za y debe guardar al abrigo del aire y de la humedadpor ser su

mamentehigróscópica.

Otra de este género de asociaciones orgánicas del ácido

bórico la constituye la borosaliciglicerina, la cual se obtiene

calentando en un matraz, á 1a ebullición 10 partes de ácido bó

rico, 10 de ácido salicílico, 10 de agua y 40 de glicerina, a

gregando á la nmzcla una parte de :ngmesia calcinada, haciendo

evaporar el agua al calor suave.

La masa enfriada presenta asPecto lÍLQid0,miSCile con

el agua en cualquier proporción, conteniendo ácido bórico y sa

licilico disueltos que no se pueden conseguir por otro medio.

Otro preparado de esta índole constituye el salicilato

de borax parcialmente deshidratado, obtenido, machacando32 par

tes de salicilato de sodio finamente pulverizado y 25 partes de

ácido bórico en polvo en poca agua destilada, la masa se endure

ce rapidamentc, se seca y se pulveriza.

Unode los procedimientos más notorios lo constituye el

de Herzen (1874) el cual consiste en una Lezcla de

Borax 30 partes

Acido Bórico 150 partes

Cloruro de Sodio 15 partes

Hitrato de Sodio 5 ¿artes

¿una 2000 partes

se hace nmcerar la carne en dicha solución durante 24 á 56 horas.

se coloca luego en recipientes y se cubre c0n grasa.La carne asi
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tratada se ha conservado durante varios meses al calor del sol.

El resto del ensayo puesto en un cesto sin nsyores precauciones

hizo dos viajes á los trópicos, permaneciendo comible.Según Her

Zen la carne presenta aún su aspecto natural, no presentandonfin

gúna traza de alteración aún observada al microscopio.

Roosen aconseja el ácido bórico asociado al ácido tárhi—

co y é la sal común, en la conservación de la carne y esPecial

mente en la conservación de peces.

En Inglaterra, aún más en Horta América se usó extensa

mente el ácido bórico para la conservación de la carne.

Hoy en dia que se conocen sus efectos nocivos sobre el

organismo, su uso es prohibido en todos los paises.

Su acción sobre el organismo butano fué estudiada por

varios experimentadores de diferentes paises, siendo las con

clusiones á que se llegaron muydivergentes en un.principio;cmr

cuerdan las opiniones más recientes en afirmar la nocividad de

este cuerpo.

Ya en 1881 Gowers en "The Lancet" señalaba que el borax

podia provocar nauseas,vómitos,diarreas y erupciones cutáneas.

En 1894 Feré descubrió accidentes de borismo, en ataca

dos de epilepsia que se trataban con borax en pequeñas y altas
dosis.

Aún en el tratamiento en pequeñas dosis los enfermos se

quejaban de inapetencia de sensaciones de pesadez, calor en el

hueco epigéstrico,nauseas,vómitos acompañadosde cefalagias,vér
Itigos y a Veces hasta alucinaciones.
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Los tesumentos y las mucosas se secan, la mucosa labial

y lingual se hallanrojaa,presentando fisuras, los cabellos y el

pelo caen dejando placas de elepecia. Luego aparecen eritremas

además de una serie de fenómenos que se manifiestan en la piel,

las cuales son luego seguidas por una verdadera caqeuxia bórica,

con tinte céreo, particularmente de los tegumentos, además de e

demas. Estos disturbios son generalnnnte benignos, desaparecen

rapidamente cuando cesa la ingestión de ácido bórico; pero á ve

ces la gravadad aurenta, se halla albúmina en la orina, lo que

indica ó es síntoma de una nefritis pareuquimatosa,llevando lue

go á la uremia con sus consecuencias conocidas.

El borismo ha podido ser estudiado experimentalmente por

varios higienistas alemanes, notablemente por Rubuer,Heuman,etc.

no solamente sobre animales, pero también sobre seres humanos.

Ademásde constatar los fenómenos anteriores se comprobó

que los individuos que habien sufrido anteriormente una afección

renal eran más sujetos á los fenómenos del borismo, pues funcio

nando mal el riñón, le eliminación de este era sensiblemente re

tardada.

Según Graucher y Karfau, la leche conservada con ácido

bórico puede ser peligrosa para los chicos que se nutren exclu

siVamente de ella.

Ademásde estos hechos, he de recordar le acción enérgi

ca del ácido bórico y derivados sobre el protoplasma, así comola

intensidad de la desasimilación de los albuminodeos bajo su in

fluencia.



En experiencias hechas en vitro de digestión artificial,prac—

ticada con pepsina en presencia de áaido bórico y extractos

pancreáticos en presencia de borax, alterase notablemente la

acción de estos jugos.

El borax agregado al liquido pancreático alcalino á

la dosis de 5 fl disminuye casi constantemente en una porpor
ción notable la cantidad de alimento digerible, hecho idénti

co se ha podido observar con el acido bórico en medio clorhi

drico para la digestión pepsica.

Experiencias hechas en vivo sobre perros jóvenes,agre

gando á las comidas que estos ingieren dosis de ácido bórico ó

de borax que variaban de 0,5 á 3 gramos bastaron para determi
nar disturbios graves, ocurriendo la muerte de los animalesasí

tratados en un esPacio de tiempo que variaba de 5 á 20 dias.se

gún la dosis administrada, cayendo todos en un profundo estado

de_caquexia.

En DEII'OSSdïll‘tog,agtos se pagaron é com: allminïios

adicionados de borax después de 8 ó 10 días, siendo imposible

hacerles coner alimentos conteniendo de 2 a 3 gr.de esta sal.

Se trató de hacer la ingestión con la sonda gástrica¡

pero fueron seguidas de vómitos y fué necesario suspender la

experiencia, que sinó hubiera terminado con la muerte por ina
nición.

Siendo como se ha podido ver en lo expuesto causa de

trastornos notables en el organismoen general, interviniendo

además desfavorablemente en los actos digestivos, el uso del



ácido bérico,bórax, asi comosus mezclas ó composiciones di

versas aún en pequeñas dosis repetidas deberia prohibirse en

absoluto bajo cualquier punto de vista.

Dado ¿ue el ácido bórico es un olemnnto biogenésico,

y comotal, constituyente del tejido celular, se ha podido

comprobar su presencia en pequeñas cantidades en los alimen

tos més diversos,es por lo tanto conveniente que el operador

encargado de investigar la presencia deeste elementose halle

habituado á saber diferenciar facilmente los casos en que se

SOSpechauna adición de ácido bóric0¡

A t tulo de ejemplo he de citar algunos alinentos en

los cuales se ha hallado las siguientes cantidades;
IUn Kilógramo de manzanas contiene de 96 a l30mmg.ácido bórico

" " " peras " " 70 á 110 " " "

" " " granadas " "160 " " "

" " " ' uva " " 50 " " "

" litro de sidra " " 4Q á 170 " H n

Indudablemente tratándose de carnes, este no existe:

-en este caso no debe permitirse su presencia.

En los vegetales dadas las consideraciones anteriores

es aconsejable una tolerancia hasta 0,2%,á fin de evitar erro

res; ademas es bueno hacer presente que cuando se emplea el

ácido bórico ó algunos de sus congéneres comoantiséptico, se

encuentra siempre en cantidades muchomayores que las citadas

precedentemente, pués en estas proporciones no tiene ningún

poder antisáptico.
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Dstudicda su acción conservadora, así comosu toxici

dad, la conveniencia do su proh bición; pasaremos a describir

los métodos más empleados para su investigación y dosage.

IZVBSQIG¿CIOHEI Los VIHCS Y DEL¿5 JUJÍuÏCIaÜo-ÉÉÜOÓO Oficial

Llaman). Las cenizas de 5C cc de vino ó de un ;eso determina

do de le sustaLcis ¿ne se estudia,obtenidss en capsula'de pla

tino guardandolas ;rescri;cionos accnsejables en estos casos,

(es necesario Quemartodo el carbón existente) son tratadas por

l é E cm cúbicos de ¿cido clorhídrico de densidad 1,12 según su

abundancia. Luego en la solución así obtenida se sumerge un pa

pel de curcume sensible, so le seca sobre un vidrio de reloj es

lentado al vapor, si existe ácido bórico el papel de curcuma to

manna coloración pardo rojiza,esta coloración se vuelve más fran

ca en el momentoen que el papel se seca totalmente.

Tratando por una solución de potasa concentrada dicha

coloración pasa al negro azulado. Según indica el procedimiento

Alemánesta coloración es sobre todo característica del áclqo

bórico. rara mayor seguridad es conveniente sumergir un Papel
eurcume en el ácido clorhídrico solamente, a fín de constatar

la variación de coloración debido al ácido clorhídrico solo.

Es aconsejable emplear bastante ácido clorhídrico,por—

qué en pequeñas cantidades la reacción es nnnos sensible; ha

ciéndose más constante mediante este uso, sobre todo en el ca

so en que existen muchas sales según ha tenido ocasión de ob
\

servar Ripper.
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Teniendo en cuenta que el ácido bórico podria hallarse

naturalmente en el vino y otras sustancias es conveniente en

caso de que 1a reacción sea muy intensa efectuar su dosage.

Antes de efectuar este es aconSejable proceder al ensa

yo por diluciones sucesivas, estableciendo en regla general que

las cenizas de un vino que hayan sido diluidas 20 á 25veces con

ácido clorhídrico de densidad citada y que aún den reacción de

ácido bórico, puede considerarse comosospechoso, siendo bueno

efectuar su dosage.

En el caso de te.er que dosarlo el método alemán acon

seja proceder según se halla indicado en la obra de Post y Heu

man TomoI fasciculo i, que no describe por poder ser consulta

da en caso necesario por el lector.

El procedimiento oficial Francés (Journal official du

19 Juillet 1907) indica operar en la ferma siguiente:

La sustancia es desecada y luego incinerada hasta que todo el

carbón haya sido quemado, en el caso de los vinos el procedi

miento aconseja operar sobre la cantidad constante de 25 cc.

Generalmente no es necesario agregar bases alcalinaSpa
ra evitar su volatilización, puesto que en los alinnntos estas

se hallan siempre en cantidad suficiente para evitar que este

suceda, si no fuera así para evitar este inconveniente es bue

no agregar una traza de carbonato alealino en solución acuosa.

En el caso de tratarse de materias grasas en vez de in

cinerar es preferible hacerlas fundir, extrayendo luego con agua

tibia conteniendo l á 2 centígramos de carbonato de sodio, el



agua es luego evaporada y el residuo calcinado ligeramente.

Las cenizas asi obtenidas son tratadas por un volu

mendeterminado de ácido sulfúrico y alcohol metilico, bas

tando lcm para humedecer las cenizas de 25 cm. de vino.Es

tas cenizas son llevadas mediante lavado de l¿ éapsula (2

á 5 veces) con 5 cc cada vez de alcohol metilico en un ba

lon, unido a un refrigerante; se destila llevando casi has

ta sequedad (aparición de humosblancos de ácido sulfúricoh

el destilado es recogido evitando evaporaciones parciales,

luego se enciende y si existe ácido bórico se observa sobre

todo, colocándose sobre fondo negro ó en la oscuridad una

llama coloreada de verde, principalmente al principio, aún

con pequeñas cantidades de ácido bórico.

Este procedimiento es el empleado oficialmente en
nuestros laboratorios.

Sellier aconseja operar en un balon de 150 cc. en

el cual se colocan lO gramos del producto (carne,con9ervas.

etc.) se tratan por lO á 12 cc de ácido sulfúrico. Cuando

la disgregación es completa se agrega el liquido pardo así

obtenido lO cc de alcohol metilico, se calienta la mezcla

y se encienden los vapores que se desprenden por el orifi
cio del balon. En el caso de existir ácido bórico la llama

se colorea netamente de verde.

Esa reacción efectuada por este nútodo es más sen

cilla y aún más sensible comolo hace constar su autor.

En el caso de tratarse de productos salados earn;



cesario eliminar esta previamente pués al adicionar el ácido

sulfúrico se formaría ácido clorhídrico que reaccionaria con
el alcohol metílico, formando cloruro de metilo que también

colorea la llama verde, lo que produce causa de error.

Haefflin en el caso de las carnes aconseja el método

siguiente:
La carne privada de su sustancia grasa, es cortada en

pequeños pedazos. Se la trata por una mezcla de 2 cc de gli

cerina y 4 cc de alcohol, 4 cc de agua y algunas gotas de á

cido clorhídrico, se deja en contacto un minuto, se filtra y

se ensaya mediante el papel de curcuma sensible como se ha

expuesto anteriormente.

Spindler para su dosage procede como sigue;

Se deseca la sustancia en presencia de un exceso de

agua de cal. Se vuelven las cenizas muydebilrnnte clorhí

dricas y luego alcalinas con hidrato de sodio, se agrega

heliantina y ácido rosrórico hasta que el indicador vira al
rojo franco.

Se destila en un aparato constituido por un balon

que lleva un tapón con dos agujeros, uno que permite el pa

so á la unión con el refrigerante y el otro con un tubo que

permite agregar hacia el final alcohol matilico.

Se destila el liquido acuoso lo másposible,1legan

do hasta sequedad si es posible, utilizando un baño de are

na ó de parafina, se agrega luego el alcohol metilico por

porciones de 10 cc, operación que se repite hasta que una

gota del destilada no dé més reacción con la llana.

/;///
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Los destilados son agregados de un exceso de hidrato de

sodio normal décimo, se expulsa el alcohol por destilación, se
concentra hasta 20 ó 30 c cúbicos.

Se deja enfriar,una vez frio se agrega glicerina en volu

menigual y se titula el exceso de álcalis con ácido sulfúrico

normal décimo, l cc de hidrato de sodio normal decime Z 0,0062 de

ácido bórico.

Hodificaciones más o menos ingeniosas de estas reacciones

citadas han sido introducidas por Operadoresdiferentes,entre las

numerosas recomendadas citaré las de E. Gaury ;ara el caso de la

leche y la manteca.

El LóthO se halla basado sobre la coloración rojo oscura

dada yor el ácido bórico en presencia de ácido oxélico impregnado

de cúrcuma.

Con la manteca se procede de la Lanera siguiente: 10 gr.

Vdemanteca son emulcionados con 25 centímetros cúbicoé de agua

caliente. Se deja separar la capa butirosa y luego se filtra le

parte acuosa sobre un papel de filtro á pliegues seco.El líqui

do claro as luego puesto en un tubo de centríiuga y adicionado

de 7 á & gotas de agua de barita y 10 cent. cúbicos de alcohol.

DesPués de 10 minutos de contacto se centrífuga y se decanta el

líquido.

Sobre cl depósito del tubo vertir agitando l cc disolu
ción caliente de ácido oxálico. “l oxalato de bario que se for

ma se disuelve en el exceso de ácido oxálico. Se precipita el

oxalato de bario por el alcohol, se centrífuga y se decanta el
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liquido en una cápsula. Se agregan algunas gotas de tintura

alcohólica de curcuma v se evapora en baño maria á 85° C.

En presancia de ácido bórico se obtiene una colora

ción roja que se vuelve más nítida é medida que la evapora

ción es completa.

Para la leche se opera sobre las cenizas que se to

manpor l gota de ácido clorhídrico y algunos centimetros cú

bicos de agua tibia. Se trata por el aáua de baritagrse pro
cede comoen el caso anterior.

Cuandose procede sobre les cenizas de los alinnntos

es siempre conveniente someterlas á une destilación previa
con alcohol metilico y ácido sulfúrico, saponificer el éter

con hidrato de sodio y luego, proceder é su caracterización,

por una cualquiera de las reacciones citadas anteriormente ó

bien empleandola llare del hidrógeno por el fluoruro de bario.

Para cfectuarla se agrege 1 á 2 gotas de ácido sulfú

rice puro y un poco ¿e fluoruro dc bario en polvo sobre 911310

ducto de la sepenificación del borato de metilo. Sacandcuna

porción de este nazcla mediante un alagere de platino de lle

va á una llama de hidrógeno, obteniéndose una llama caracte

ristica al esPectroscopio.
Comoel procedimiento del éter metil-bórico porrmsada es largo

y dificultoso en la mayoria de los casos es conveniente operar

volumetricanmnte para su dosage; pues el procedimiento es exac

to, sobre todo si se efectua en presencia de manita ó glicerina.
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En resumen la operación por este método consta de dos
l
Ï'E'SGS:f.

l2 Consiste en la separación del ácido bórico que se efectua

pnocediendo sobre las cenizas bajo la forum de éter metil-bó
rico.

La destilación terminada se hace pasar el líquido en

un frasco,se neutraliza el líquido yor agua de barita en ex

ceso, expulsar el alcohol Letílico calentando en baño maria.

E exceso de barita en el residuo es saturado por ácido clor

hídrico al décimo en presencia de heliantina, poner una gota

más y expulsar el anhídrido carbónico por ebullición en un

balon con refrigerante ascendente. .

22 Titulación del acido bóricc.— Transvasar el líquido en un

vaso de precipitación, limpiar el balon con agua hervida,ver

tir una mezcla de lo} de ioduro y 4Á de iodato de potasio,el

iodo puesto en libertad por el exceso de ácido clorhídrico es

a‘bSOr'bidopor adición de un poco de hiposulfito de sodio pnl

verizado.

De esta manera el exceso de ácido clorhídrico desala

rece de la solución la cual conserva un tinte neutro.

Se titula luego el ácido bórico libre por medio de a

gua de barita previamente titulada con ácido bórico¿

Se agrega é cada adición de agua de barita un poco de

manita que sustituye á la glicerina empleada geraralnante en

esta operación.

El fin de la saturación es indicado por el virage al
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rosa de la heliantina.Este Lrocedimiento dá resultados precisos.

El siguiente procedimiento basado en que el ácido bórico

no tiene acción sobre la heliantina y la fenolftaleina sinó en

presencia ¿e glicerina ó nmnita también es aplucable desPués de

haber obtenido el éter metil-bórico.Se sayonifice con algunas go

tas de potase ó soda normal, se evarore el alcohol metilico, se

vuelve el medio ácido por el ácido clorhídrico en exceso,se lle
va a volumen conocido.

Se divide en dos porciones, una se titula con :ntiloren

¡se e hidrato de soda normal décimo, lo :ue “os daré le acidez de¿

bida al ácido clorhídrico, y luego sobre ln segunda parte con fe
nolftaleina '

u L:
i.

I
|_I p. O O H ’Ja 5 C) Ó {1 .. ,4 'J. cl' D-, con lo que se obtendrá la áci

dez debida al ácido clorhíd"ico v al ácido bórico, restendo se
tendré la acidez del ácido bórico.

En el caso de existir carbonatos se hace hervir á fin de

eliminarlos congletanente, en un balon con rcf“iïcr:nte,0vitendo
lañ rérflidag de ¿ciao bárioc cr volatilizaciá

d

'I"¿S necesario asegurarse bien le que la cantidad de glice

rina ó de manita ee suficiente; Para erto orando el punto de neu

tralización es ¿ercibidc se erre-an 10 cc de glicerina o 2 gramos

de manita y se obserra :i el caracter alcalino del liquido persis
te, sinó es asi se continua a titular con hidrato le sodio hasta

que le coloración roja a;arezca versistente.

En gereral es necesario agregar desde u: grincipio tanto

mas glicerina ó nenita cuanto més diluide es la solución de ¿cido



bórico. ¿si por ejemplo para 1,5 de borax lisuelto en 60 é 8C

de agua se agre ¿an 50 cc de glicerina ó si se e::r_oleamnita se

tom-n 10 é 15 ¿gramospor cada 5C-cen‘címetros cúbicos de borato.
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ANHIDBIDO SULFURCSC Y DERIVADOS.

Las propiedades antisepticas del anhídrido sulfuroso

son conocidas desde hace mucho tiempo, siendo empleado en gran

escala en la fabricación del vino, cerveza, blarqueamiento de

hongos y frutas en conservas, en.nenor escala bajo laforma de

sulfitos, bisulfitos 6 hiposulfitos de sodio y calcio en la
conservación de las carnes.

En el comercio existen en venta una serie de productos

usados en la conservación de los diferentes productos, que en

la mayoria de los casos son soluciones saturadas de estos cuer

pos, ó en comprimidos que no son sinó mezclas de sal común ni

tro, sulfito sódico, ácido borico ó bórax en proporciones más ó

menos variables según la marca de fábrica.

Su manera de actuar sobre la carne fué estudiada por

Baierlach. La carne tratada con anhidrico sulfuroso se conser

va fresca por varios dias aún durante el calor. ÏGCCSen esta

do de descomposición, por el uso del anhídrido sulfuroso han

sido puestos en condiciones de ser comibles.

Ho sólo tiene la propiedad comoantiséptico de detener

la descomposición de los cuerpos animales, sinó también gracias

a su poder desodorizante de destruir, volviendo insensible al

olfato los productos que se originan en la putrefacción.

Usado bajo la forum de gas tiene la ventaja de penetrar

profundanente en los ali entos, protegiendo asi todas sus par

tes exteriores ó interiores gracias é su estado gaseoso que per



mito su más fácil penetración en las partes profundas, que son
de más difícil acceso á las demás formas de conSeIVadores.

La conservación de las carnes por este método es extra

ordinariamente prolongada, pués aún después de una larga perma

nencia al aire presenta su asPecto natura1,y aún estando al ca

lor no presenta desPués de larga permanencia fenómenosdeputre

facción. En cambio la presncia de los mohos no puede ser siem

pre evitada.

La carne que ha sufrido la acción del anhídrido sulfuro

so, aún por breve tiempo pierde sus caracteres comunes, y no se

presenta comola carne fresca, le que no hace aconsejable este

método, puesto que al consumidor siempre niigánte no gusta dela

carne que no presenta su esPecto primitivo.

Gangeetrata de evitar este inconveniente, matando el a

nimal haciéndole respirar óxido de carbono, impregnando luego la

carne con una mezcla de óxido de carbono y gas sulfuroso,pero es

te procedimiento siendo costoso no 1m tenido aCGDÜECÍÓHpráctica.

La conservación de la carne por el anhídrido sulfuroso hoy

en dia ha sido casi totalmente abandonada, siendo más conveniente

su conservación por ol frío comohenmsvisto anteriormente, pues

con instalaciones adecuadas resulta másbarato,presentando 1a car

ne mejor aspecto, lo que la hace preferir é la conservada por el

anhídrido sulfuroso, por garte de los consumidores, además según

Schorer la carne conservada con este método presenta á veces olor

á hidrógeno sulfurado debido a una reducción del anhídrido sulfu

T080.
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La conservación de carnes por este cuerpo,no es tolerado

en general en ningún pais, pués la legislación Alemana, Francesa,

Norte Americana, prohiben la adición de este cuerpo y sus deriva

dos, sin chargo en Francia es tolerada, durante el tiempo de gue
rra. (Sesión del 29 de Harzo de 19C9).

Es tolerada en la descoloración de hOngos y frutas,siem—

pre que la dosis no pase el límite establecido por le ley.
Pero en donde el anhídrido sulfuroso es empleado en gran

des cantidades, ya‘sea en la forma de ¿es ó de combinación,es en

la fabricación del vino; siendo una yréctica sumamente antigua,

que antes se efectuaba con cl uso de LflChESó quemando directamen

te azufre; prácticas que hoy en dia han caido en desuso,para ser

ventajosanente sustituidas por el anhídrido sulfuroso liquido 6

sulfitos, bisulfitos de potasio ó de calcio.

Sin embargo el empleo de estos último no deberian tole

rarso en Viticultura, porqué además de introducir elementos 8X

ÜIÜIÏOS, EUÏIDÏLÏOQ]. extracto seco, 10 í'uo Earl-¡1'59 echar agua al

vino.

El bisulfito de potasio llenado tambiénmetebisulfito,

contiene más ó menos la mitad de su peso de ácido sulfuroso ac

tivo, forma gruesos cristales, desgraciadamente muyfacilmente

oxidable al aire húmedo, transformándosc en sulfato de potasio,

con lo cual pierde su acción.

Ademásdebe tenerse en cuenta que siendo productos se

cundarios de la industria, suelen contener arsénico y plomo

que son tóxicos.



Se emplean también soluciones acuosas de anhidrico sul

furoso, pero tienen el inconveniente de oxidarse además de de

jar escapar gases, no pudiendo envasarse sinó en recipientes de

vidrios, que pueden romperse facilnante.

La facilidad de liquefacción de los gases y la ventaja

que ofrece de por si su licuación hacen que el anhídrido sulfu

roso liquido sea hoy casi exclusivamente empleado en viticu tura.

Se lo licua por enfriamiento ó compresión, siendo asi un

liquido de densidad 1,4 ó 1,5.

Siendo además la presión de su vapor débil, pues no al

canza á 3 atmósferas no es neceSario usar recipientes de paredes

eSpesas las cuales se hacen de hierro,cobre,bronee ó estaño.

En la industria existen aparatos especiales, que se aco

plan facílrmnte á estos cilindros, los cuales permiten medir la

cantidad que se desea introducir á los mostos, vinos, etc°

Hdde citar por lo ingenioso el sulfltómtro de Pacottet,

muy usado en las bodegas de Liendozaozb‘e COIMLxOIlGesencialmente de
.

un tubo de probeta de vidrio muy eSpeso, cuyas dos extremidadesse

apoyan sobre placas de cobre que asi lo cierran, tres barras deco

bre que reunen tubos y platos, aseguran un ajuste completo y per

fecto por medio de tres tuercas sobre el plato superior. Las re

dondelas son hechas con materia eSpecial alojada en una gotera a

nular, tallada en el plato. El plato inferior está reunido á dos

tubos, uno para la entrada y otro para la salida del liquido,es—

tos dos_tubos están cerrados por dos grifos á volante de sistema

é punzón provistos de estopa, los dos orificios desembocan.enuna



cubeta que se encuentra en el mismoplato y que recubre el tubo

especial que pone en comunicación la parte superior de la probe

ta con un tubo metálico capilar, este tubo metálico se bifurca

y se pone en comunicación con el tubo de salida y tubo medidor.

Gracias é ese grifo y al tubo capilar se puede hacer escapar el

aire que encierra la probeta cuando el liquido penetra en ella;

sin esto se formaría una nazcla de aire y ácido sulfuroso enque

la presión impediria la ascensión del liquido, cs necesario que

ese escape se produzca lentamente, afin de que el ácido sulfuro

so no se ponga á hervir violentamente,con lo que seria imposible.

medirlo.Para la ascensión del liquido en cl tubo de probeta,bas

ta cerrar el grifo superior, y enseguida la presión del gas que

se desprende contrabalancea la presión que existe entre la bom

ba y el recipiente, en resumen gracias al grifo punzón eSpecial

se puede sin pérdida apreciable, rndir el líquido en el sulfi

tómetro sin producir ebullición comosi tratara de aceite, el

grifo de salida permite al líquido escaparse lanas-mana. comosq '

quiera del tubo nmdidor, cayendo bajo la forma líquida ó gaseo

sa en el barril vacio que se quiere sulfitar.

Una graduación en gramos grabada en el vidrio permite

saber exactamente en cualquier momentode la operación la can

tidad de liquido que el aparato ha deSpedido. El aparato se

carga y se descarga en algunos minutos.

Pasamos é describir la técnica del empleo del anhídrido

sulfuroso en viticultura, asi comolas transformaciones que su

fre en el vino.



Hemosvisto que el viticultor tiene a su disposición

el ácido sulfuroso bajo diferentes fornns,meohas,bisulfito de

potasio y_ácido sulfuroso libre, hablaremos brevemente de es
tas tres formas:

El azufre de la mecha dá teoricámente el doble de su

peso de ácido sulfuroso, pero en la práctica la cantidad es

mucho inferior, admitiendo que un gramo dc azufre dá un gra

mo y medio de ácido sulfuroso que el vino absorbe en cantidad

muyvariable pero activa.

El metabisulfito puro contiene més o menos la mitad

de su peso de ácido sulfuroso, pero esta sal tiene el incon

venionte de no proveer al vin todo el acido sulfuroso que

encierra. Es necesario que la sal sea descompuesta por la a

cidez del vino, que no es siempre, suficiente para descompo

nerla completamente.

Se constata en la práctica que es necesario, para ob

toner Buen resultado, una dosis (le ácido eulfurooo provenien
te del metabisulfito, dos ó tres veces mayor que con el ácido

sulfuroso, que proviene del sistema por machado ó del ácido

liquido.
Si en el curso de la fermentación,por ejemplo, se a

grega metabisulfito, la pequeña cantidad de acido sulfuroso

puesta en libertad, es arrastrada en parte por el a

nico y se renueva por las cantidades restantes de metabisul

fito no descompuasto, sa comprende que jara detener una fer

mentación se necesitan dosis sumamenteelevadas de ácido sul
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furoso bajo forma de sal.

El anhídrido sulfvroso liquido puede ser agregado bajo

forma liquida, gaseosa ó en solución concentrada en el mosto.

,4Bajo forma gaseosa 6 1i;1ida; su acción es la misma,si se tie

ne la yrecauoión de royartirlo homogeneamenteen toi: le masa.

Al¿unos viticultores han ¿casado em;1eer el ¿cido sul

fúróso lígvido en solución concentrada en el mosto. La expe

riencia ha Senostrado que el ácido sulfuroso en solución con

centrada es muchomenos activo que el incorgoredo dirocte ente
,bajo forma liquida, o :Iseoso.

Este cuerpo incor10rsdo en el Losto ó el vino,se divi

de en dos partes, una que se disuelve sin combinarse, que se

llama ácido sulfuroso libre que es le más :ctive.Lc otra parte

se combine co: ñiversas sustezcia: ia mcsto, se llana ácido

sulfuroso combinado, siendo ¡anos activo cue el rrecedente.

La suma de enmos se denomina ¿cido sulfuroso t0t91.Los

cuerpos 00210118111788 del V1110 C011 lOS (¿17€ 9€! combine el ¿ciao

sulfuroso son las sales de potasio existentes en ¿1(couo cl ma

lato, citrato, tertrcto y c1 azúcar), es por oso que se necesi

tan dosis mucho más elevadas raro los vinos dulces g"e para

los secos, ¿si mismo s necesario major cantidad vara los mos

tos que gara los vinos. En los vinos existe también otras com

binaciones, con las aldehidas la: gomas, los_mucilagos, etc.

Cuando se desborra el v'no yor el ¿roccdimiento del á

cido sulfuroso, se constata que el vino yierde á la vez que u



na gran parte del acido agregado,una parte bastante conside

rable de mucílago lo que prueba que existe una combinación

físico química entre esos cuerpos.

El ácido sulfuroso agregado en el vino sufre trans

formaciones y pérdidas continuas; la dosis de ácido sulfuro

so combinado aumenta, mientras que el libre disminuya. Una

parte sc combina con el oxigeno del aire, que es absorbidopmr

los toncles durante las manipulaciones, formandoácido sul

fúrico, que con la potasa del vino forma sulfato de potasio.

En los Vinos añejos que‘no han recibido y eso en el momento

de 1a fernantación, sc encuentran dosis elevadas de sulfatodj

potasa, que provienen de la transformación del ácido sulfuro

so; esta transformación continua constituye la pérdida másim

portante en 1a maduración del vino.

El empleodel anhídrico sulfuroso on los aliLantos fué

origen de una seria de investigaciones muyinteresantes, entre

las cuales citaré las Siguientes COHClflSiOnoS.1sQprimeras lla
van fechas 1885-1885.

Schmitt y Ripper en 1883 hacen constatar que la mayor

parto del ácido sulfuroso an el vino se halla combinado á la

aldehida'otilica, y que solamente al anhídrido sulfuroso libre

es nocivo. En 1885 Hosslcr indica que 200 miligramos de anhi

drido sulfuroso son nocivos á la salud, Thurgan admite sin em

bargo que esta dosis de anhídrido sulfuroso total as incapaz

de producir disturbios, en al caso de los vinos.

Barnatzik y Braun en 1890 experimentando sobre personas
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mayores, y chiffer sobre animales , concluyeron que el.límite

deberia ser 80 miligramos por litro.

Leuch de Zurich hace una serie de experiencias en 1895,

sobre si mismo y sobre emrleados de las aduanas ó de la policia

analizando separadamente la acción del anhídrido sulfuroso com

binado y libro, este autor expone que 45 miligramos de anhídri

do sulfuroso libre absorbido en 3 decilitros de vino pueden ya

producir una irritación ligera en la garganta y cefalálgia; en
cambio se necesitan 250 mmgde anhídrido sulfurosc combinado pa

ra producir el mismo efecto y que además 50 é 95 mmstomados dia

riamente aún en diez ó doce reincidencias, no acarrean ningún ca

tarro intestinal, contrariamente á lo que sostienen otros fisió

logos. Leuch alcanzó la dosis de 190€ mmsen cinco dias sin obser

var ningún disturbio.

Este autor sin embargodeclara que es dificil fijar dosis

limites, emitiendo la opinión de (¿ue son necesarias exlzorianeigg

ulteriores, sosteniendo sin embargo que 4C mmsde anhídrido eu1_
furoso libre y 20€ mag de combinado, no son de efecto nocivo.

En 1907 experiencias hechas por el norte americano Willey

quién se ocupó detenidamente del asunto, y que tuvieron gran reso

nancia entre los ensayos bromatológicos de su época, no teniendo

sin embargo todo el mérito que hubiera sido deseable, pues este

autor trata el asunto más bien bajo el.punto de vista farmacodi

námico que bajo su faz higiénica, que es realnnnte como hubiera

debido encarar cl asunto.

Entre sus clonclusiones citaré las siguientes "Las varia



:iones del proceso metabólico de estas exyerioncias nó han tenido

1uncaun sentido favorable pués estas variaciones, siempreggiehan

:0did0 distinguirse sus efectos en los numerosos casos ensayados,

ran tenido un caracter perjudicial. Ho hay pruebas de que el azup

ïre agregado a los alirnntos bajo la forna de ácido sulfuroso,to—

ne parte activa en la nutrición de los tejidos del cuerpo humano

:onteniendo azufre,sobre todo y més notablemente en las proteidos".

La opinión que debe ser emitida cn este caso cs decidida

;nnte desfavorable al empleo de este conservador,en cualquier can

tidad y por cualquier periodo de tiempo que fuera,y demuestra ade

nés que seria de desear no se tolerara 1a adición de anhídrido

sulfuroso en los groductos destinados á la alimentación humana.

Uilley hizo absorber para sus investigaciones cápsulas que

:ontenian de 155 mmgé 772 mmgde bisulfito de sodio,para el ácido

sulfuroso soluciones acuosas de 78 é 4 mms.En sus experiencias es-'

te autor pudo comprobar que la ingestión de sulfitos disminuye li

geramente el yeso de los sujetos puestos cn cayericncia en caum10
el anhídrido sulfuroso lo aumenta. El volumen de la orina aumentó.

En estos dos casos se constató un poco de albúmina. La urea,el ni

trógeno total, el amoniaco y el ácido úrico dissdnuyeron igualmen

te, la creatinina en cambio aumentó. Se notó el aumento de sulfatos

minerales, comosíntoma patológico los sujetos acusaron frecuentes

dolores de cabeza, mareo y debilidad.

En 1911 surgió una polémica sobre la dosis tolerable de anhídrido

sulfuroso en los vinos, on Francia, afín de elevar la dosis á 450

bmmgpor litro, es decir 350 combinado v 100 de libre, la cuestión
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fué sometida al Consejo Superior de Higiene Pública de Francia;

el cual deSpués de una serie de experiencias minuciosas bajo to

do punto de vista, análisis de sus humores, orinas, excrementos,

órganos principales, otc,etc, llegó a la conclusión de la ino

cuidad complita del anhídrido sulfuroso en los vinos blancos á

la dosis de 400 mmgdo los cuales 100 son de anhídrido sulfuro

so libre.

Post y Franck han estudiado la toxicidad comparada' de

diversas combinacionessulfitadas en relación é la del ácido sul

furoso libre en soluciones acuosas, tomado como término de com

paración y supuesto igual é lCC. Los resultados obtenidos son

consagrados en este pequeño cuadro:

Toxicidad comparada entre el anhídrido s" furoso y sus combinaciones

Acido sulfuroso en solución acuosa 100

Sulfito ácido de sodio 50

Acido glucoso sulfuroso 27

Acetonc sulfito de sodio iv

Sulfito neutro de sodio 10

Acido acetaldehid snlfuroso 5

Acido formaldehido sulfuroso 0,7

lo que habla más á favor de la tolerancia del anhídrido sulfuro

so en los vinos, ¡testo ¿no son estas las combinaciones que en
ellos existen.

Esta (0 combinaciones han sido ensayadas sobre levaduras

y bacterias á fin dé constatar su toxicidad, la cual fué en to

dos los casos negativa, loqque hace creer que tampoco tennan ac
1



ción marcada sobre las células de nuestro organismo.

La les¿;ilación del anhídrido sulfuroso en los diversos paises e

muydiferente, habiendo sido objeto de nurnrosas modificacio

nes y estudios, las dosis tolersdas asi comolos métodos ana

líticos enpleados para su dossgs. ¿fin hoy en dia suceden di

vergencias entre ciertos raisos, hecho gue ocurre frecuente

nnrfie entre Belgica y Francia, pués los negociantes belgas com

pradores de vino en dicho pais, son castigados, al introducir

68th: articulo en su tierra, porqué la dosis tolereda por la

ley Belga, cs inferior é la Francesa.

En el cuadro siguiente yodrán verse las dosis permiti

das en las diferentes raciones;

Paises Dosis Maximade Anhidridos.
Libre Total

Belgica (Arretá Royal 22-1-1909) 20 zoo

Brasil (Ley de Enero-1908) geo

" (Decreto del 1-0-1900) 350

ESpsñs (Decreto del 22-12-1908) 200

Francia (Decreto del 3-9-1907) 550

Suiza (Ordenanza del 29-1-1909) 20 200

E.Unidos (Food InsPection Decision 70 550
H.76 del 13-7-1907)

R.Argentina(Ley 4565-¿ño-1905) 20 200

Alemania Cantidades pequeñas.

Comose v6 los diferentes Iaises no están de acuerdo en

cuanto á esta dosis máximade anhídrido sulfuroso total, en a1
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gunos da ellos el anhídrido sulfuroso libre no es tenido en cuen

ta para hacer efectiva la ley, en caso de infracción solo sc con

cede importancia al anhídrido sulfuroso total.

Paises como Norte América y Francia que han estudiado á

fondo el uso del anhídrido sulfuroso en los alimentos y esyecial

manta en el vino, se hallan de acuerdo cn la dosis del anhídrido

sulfuroso que según ellos es de 550 mmspor litro, en cambio Pai

ses como Belgica, Esyafia y el nuestro no toleran sinó 20 mmgen

libre y 200 en total. La forma en que el estudio de esta cuestión

fué hecha en Forte América y en Francia, tanto teoricamente como

practicamente por el gran númerode exlcrioncias hechas en anima

les y on personas sanas, é las cuales se hizo ingerir vinos adi

cionados de anhídrido sulfuroso, cuyas dósis llegaron hasta 500

mmgpor litro; no sufriendo en ningún caso indicios de malestar

durante todo el tiempo de la prueba siendo además controlado se

veramente todas las comidas en cuanto é calidad y dósis, anali

2811110111930 18-9 orinas y ¿0121159,secreciones fué Perfecta, no 135X

bióndose podido canstatar nunca un estado anormal en ningún su

jeto puesto cn observación y sí en cambio un mejor intercambioen

el nntabolismo general.

Teniendo en cuenta estas conclusiones y considerando que

esta discución ha durado por espacio de varios años y que la ley

francesa es la más severa en cuanto á esta clase de tolerancia¡

es dable creer que la dosis de los demás paises puede ser eleva

da á 350 mmgde anhídrido sulfuroso sin inconvenientes de ningu
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na clase, ademásestp facilitaria el intercambio comercial,

evitando las discusiones, que suelen haber entre los dife

rentes paises.
IEn estos tiemposvuelven nuevamente a presentarse

inconvenientes en cuanto é la dosis tolerada de anhi‘rido

sulfuroso en los vinos dulces, puesto que comosabemos el

azúcar tiene la propiedad de combinarse parcialmente al an

hídrido su ruroso introducido, lo que disminuye el anhi

drido sulfuroso libre que realmente es el que tiene poder

antiséfitico.
Muchosviticultores exponen que la dosis de anhi

drido sulfuroso tolerada en Francia es demasiado elevada

para los vinos de consumo corriente, y gta en cambio es in

suficiente para los vinos blancos licorosos.

La cuestión podria resolverse de dos maneras. l 

Haciendo dos clases de vinos. Una clase en 1a cual se halla

!‘íáh los vinos licor-osos ¿e consumo limitado [(ÜauÜEÏHES.GÏ8

ves, etc) Para los cuales se podria fijar un límite bastan

te elevado, y una segunda categoria en la cual estarian com

prendidos los vinos de consumocorriente, en los cuales se

incluirian los secos y los edulcorados artificalmente,en cu

yo caso seria rebajado el limite unifor e para el ácido sul

furoso libre, no teniendo en cuenta rare nada cl combinado.

El libre existe en proporciones poco elevadas en

los vinos blancos, ordinarios. Es muy abundante en cambio

en los vinos licorosos, pero es necesario tener en cuentaque
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estos últimos son vinos de consumación limitada en razón de su

precio elevado. El ácido sulfuroso combinadoexiste en porpor

ciones elevadas en los vinos edulcorados artificialmente que

son tomados corrientemente y que se beben en vasos grandes en

razón de su precio poco elevado.

La cuestión no es tan fácil de resolver, lo más conve

niente seria fijar uns dosis mayor de ácido sulfuroso combina

do. Ïare la aplicación práctica seriamos llevados á resolverel

mismoproblema que precedentennnte, es decir á distinguir los
vinos edulcorados artificialmente de los vinos naturales lico
rosos.

EVE TIGACIOHÁ; DOSAGEdel ¿IHIDggDO SULFUBOSO.- El dosege del

anhídrido sulfurcso es sobre todo importante en el caso de los

vinos, licores, cervezas, carnes, jarabes, bebidas gaseosas,etc.

en las cuales es muyempleado comoantiséptico.

La distinción de sus dos estados; libre y oomninadoes

13111.rimportante por las razones enumeradas anteriormente .Iïc (115

cutiremos si cs conveniente conservar esta diferenciación,pues

¡mohos paises comohemosvisto en cl cuadro anterior,dades las

dificultades de una separación bien neta, hasta ls creación del

método de Cazenave, han resuelto abandonar esta diferenciación,

considerando tan solo en los casos legales el anhídrido sulfü
roso total.

Los métodos empleados gucdcn ser volumétricos y graví

pcción cualitativa garaVmótricos. Hablaremos primero de investi

luego, Cetencrnos en los métodos cuantitativos,los c‘sles serán
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estudiados es;ecialmente a fín de constatar la exactitud de cada

uno en particular.
SU INVESJlüiCI H CULLI?¿JIV¿ El LL; ¿LIiEITOS EE G3HEBAL.-Si la

sustancia es sólida, Se dividen finaznnte ZCOgrs. de esta, los

cuales se situan en un balon que lleva dos tubos laterales, uno

que llega hasta el fondo y que ¿ermita la llegada de una corrien

te de écido cerbónico y el otro corto que da peso al producto que

destila. Este último está unido a un refrigerante, el cual á su
vez comunica cen un vaso que contiene une solución de iodo iodu

rado.

A la sustancia así disuuesta se le trata por 5 cc de ac}

‘do fosfórico, haciendo “asar una corriente de ácido carbónico y

calentando suavemente, se destila; recibiendo el destilado en la

solución iodureda anterior, en el caso de existir anhídrido sul

furoso, este se transforma en ácido sulfúrico que al ser tratado

con OlOI’UICde bario, de precipitado de sulfato de bario blanco.

Tratándose de una sustancia líquida Se mide un cierto volumm qu.

se tratará comoen el caso anterior.

En los vinos Se puede investigar según Fresanius,íntrodu

ciendo una lámina de cobre bien limgia si hay anhídrido sulfuroso

en el vino, este se ennegreee tanto mas cuanto más ácido sulfuro
so existe.

En cuanto al dosage del anhídrido sulfuroso los métodos

empleados difieren también según los yaises, comopuede verse por

el cuadro Siguiente:



.Beises E.Preliminer A.6ulfuroso. m A. S. L.

Alemania Ho tiene Haas, Ripper Ripper

E. Unidos " " Hertha "

Francia Ripper Haas Ho considere

Italia Ho tiene Hertha Üerthe,modif.

Suiza " " Ripper Ripper

R. Argentine “ " " "

En el cuadro anterior se vé que los métodos oficiales em

pleados difieren según los paises, así comohebiemos visto que

veriaben las dosis toleradas, ¿lgunos comoFrancia tienen un mé

todo de ensayo preliminar el cuál por ser rápido permite darse

brevemente una idea y no es sinó después que este procedimiento

indice una dosis mayor que la tolerede, que se procede por cllné—

todo grevimétrico.

Describiremos primeramente estos métodos oficiales,pere

luego tratar le separación del anhídrido sulfuroso libre y com.
binedo.

KETCDODE RIÏBER.—ES un método volumétrico basado en la

yodomctria. Para su ejecución de procede de la siguiente manera:

En un metres de 200 cc de capacidad se introducen 25 cc de una

solución de potese caústice al 56 por mil y luego 50 cc de vino,

se tape el metres , se agita y se deje actuar en frio durante 15

minutos. Este parte de la Operación tiene por objeto destruirlrs

combinaCiones que el ácido sulfuroso he contraído con les susten

cias del vino y hecerlo pasar al estado de sulfito de potesa. Se

agrege luego 10 cc de ácido sulfúrico diluido (un volumen de áci



do á 66 Baumépara dos volumenes de agua), un poco de solución

de almidón y luego se titula con yodo normal cincuenta.

El númerode ccntínatros cúbicos gastados,se multiplica

por C,012É, lo que nos dará la cantidad de anhídrido sulfuroso

por litro en gramos.

El procedimiento puede emolearse sólo para los vinos

blancos y ligeramente rosados; pués en los vinos tintos no se

podría distinguir facilmente la reacción final.

Algunos empleando este método separan el anhídrido sul

furoso libre del combinadopara lo cual hallan primero el total

y luego cl libre orerando directamente sobre el vino acidulánü»

lo con lO cc de ácido sulfúrico (un volurnn de ácido á 66 Baumé

para dos volumenes de agua); sc agrega un poco de engrudo se al

midón y luego se titula con solución de iodo, normal cincuenta.

Comoen el caso anterior se multiplican los centímetros

eúbíCOS hallados por 0,0128 y se tendrá el anhídrido SHIÍUÏOSO

libre.
Obtenido el anhídrido sulfuroso total y el anhídridosul

furoso libro, para obtener el combinado,se resta del anhídrido
sulfuroso total el libre.

Para la preparación de las soluciones de iodo ï/50, y

el cngrudo de almidón hay que guardar todas las prácticas usa
das en iodometria.

Basado en este método y á fin de simglificar la operación

existen en la industria un tubo denominado: sulfuenométrico de

Dujardin, cl cual se basa en el mismoprincipio que los tubos a



cidimétricos de este fabricante. Describirá breVementela técni

ca de este aparato.

Verter en el tubo vino blanco ó rosado hasta 1a raya vi
no, luego hasta el segundo trazo la solución de potasa, mezclar

'y dejar comoen el,caso precedente actuar en frio durante 15 mi

nutos, vértir ácido hasta la raya siguiente y luego almidón has

ta el trazo correspondiente, luego echar con cuidado solución de

iodo titulado, inclinar cada vez de manera á llevar el liquido

en la bola superior, cuando se ha producido la coloración azul

caracteristica, se lee directamente sobre el aparato la cantidad

de anhídrido sulfuroso, que viene dada por un número escrito en

el vidrio. ¿fin de obtener más exactitud, se recomienda echar las

últimas gotas de solución de iodo con una pipeta.

METODODE H;AS.-En este dosage se emplea el disPOSitivo

siguiente: Un balon de 400 cc es tapado por un corcho agujarea

do con tres agujeros, los cuales dan paso sucesivauente á doo

tulaos ¿o viario ¿r 1m tubo (le decantacién ¿lo 120 cc- Uno ao loa

tubos llega hasta el fondo del balon, mediante el cual se hace

pasar una corriente de ácido carbónico, el segundo no baja más

allá del corcho siendo unido á un refrigerante de Liebig,el cual

á su vez se halla unido é un sistena de absorción.

Por el tubo que desciende hasta el fondo del balon se ha

ce llegar una corriente de ácido carbónico hasta que el aire con

tenido en el aparato sea exgulsado. Se introduce en el sistema 50

cc de una solución preparada disolviendo 5 grs de iodo puro y 7,5

grs de ioduro de potasio en el 251€ y luego completando hasta un

litro,
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Hediantc el embudode decantación en el cual se coloca

ron lOC cc de vino, se dejan caer estos sin interrumpirla cmrien

te de ácido carbónico, se lava luego con 5 grs de ácido fosférico

siruposo y sucesivamente 2 ó 5 veces con agua destilada.

Se deja pasar en.frío la corriente de ácido carbónico du

rante unos diez minutos, luego se calienta suavemente al princi

pio, hasta que la mitad del líquido del balon hay: destilado.

Se deja enfriar, se retiran los tubos de absorción setrane

vasan é un vaso de precipitación, se acidula con ácido clorhídrico,

se hierve y se precipita con cloruro de bario.

El sulfato de bario obtenido multiplicado por 0,2748 nos da
el anhídrido sulfuroso contenido en 100 cc de vino.

LEÍODCDEüáRIHA.-Es idéntico al groccdimiento anterior,di

ferenciéudose unicamente por recibir el anhídrido sulfuroso en una

solución de iodo titulada y en exceso; titulando este exceso de io

do con hiposulfito de sodio, obtendremos así el anhídrido sulÍRIO

so del vino.

IETODCDE DOBLEIRECIEITaCICE.-Este método consiste en do

sar primeramente los sulfatos por precipitación al estado de sul

fato de bario y luego, oxidar el ácido sulfuroso por el iodo, ca

lentando nadia hora en serpentín ascendente volviendo nuevamente a

dosar los sulfatos. Este método es exactof sin embargo se puede su,

primir el serpentín ascendente y agregar de cuando en cuando un por

co de agua destilada para reemplazar el líquido evaporado.Este ser

pentin ennefecto, constituye una cámara de oxidación muydébil del

ácido sulfuroso que cae nuevamente en el recipiente al estado de á

cido sulfúrico.



El procedimiento es en verdad muyexacto,pero teniendo

el inconveniente de ser más largo que el de Eaas, por exigir

dos dosagcs de sulfatos, por pesada.

IETODC DE BLARÉZ CHELLE.-En un balon de 250 cc que se

calienta al baño de maria se vierte dos centimetros cúbicos de

ácido fosfórico siruposo y algunos fragmentos de piedra pomcz

calcinada, se tapa el balon con un tapón de gomaagujereado por

dos agujeros. En uno pasa un tubo que contiene un embudo de lla

ve de una capacidad mayor de 50 cc, en el otro, pasa un tubo de

desyrendimiento que se inclina unióndose á un refrigerante Mavi—

drio en el cual circula una corriente de agua fria.

La extremidad del refrigerante está reunida á un balón

que lleva dos tubos, uno de los cuales está unido al refrigeran

te y el otro a un tubo provisto de una llave á un aparato de va

cio. En el balón se ponen 20 cc de soda a1 40%.

Se hace el VBCÍOen 01 ajarato de manera reducir la

presión á dos ó trae nutren“, aa mercurio, m (an-errela 11m

ve, introduciendo luego lentamente por medio del tubo á llave

50 cc de vino en el cual se quiere dosar e1,ácido sulfuroso,de

manera que no entre el aire en el agarato, lavado el tubo varias

veces con agua destilada, durante todas estas manipulaciones,se

calienta en baño maria; 1a destilación comienza pronto la cual

se continua hasta que el residuo se vuelva pastoso.

En esta operación todo el ácido sulfuroso ha sido ex3u1—

sado,condensandose con el alcohol, agua v otros productos volá(a

tiles del vino en el balón que contiene 1a soda, la cual ademas
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de permitir una absorción completa de los principios ácidos im

pide 1a formación de ácido aldehido sulfuroso.

Se deja entonces penetrar el aire en el aparato abrien

do la canilla del enmudo,procediendo al dosage del anhídrido

sulfuroso por pesada ó por el método de Ripper.

Descriptos los métodos emrleados en 1a investigaciónékd

anhídrido sulfuroso en los vinos, trataremos de sus inconvenien

tes y errores propios á cada uno en particular;incluyendo los

datos analíticos obtenidos personalmente,en mis investigaciones.

El método de Ripper además de no ser aplicable en todos

los casos, pués en los vinos tintos es inaplicable, dá siempre

resultados elevados, lo que es fácil preveer, por existir en el

caso que mencionamossustancias que no siendo ácido sulfuroso

actuan sin embargosobre el iodo, tales comoel tanino,y glice

rina, etc.
Ademásen ciertos casos la coloración violeta final no

se distingue bien, sinó que es de un color de "noise,secas.
En general el tinte violacéo no es bien observado sinó

con un gran exceso de iodo, siendo preferible tomar comopunto

final de 1a reacción el color gris ligeramente violeta, con lo

que consigue más hogeneidad en las operaciones y resultados más

conmarables. Con engrudo recientemente preparado 1a coloración

es más nítida.

El método si se procede según he tenido Oportunidad de

enunciar dá resultados comparables, diferenciéndose tan solo

en algunos miligramos.
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Un hecho que he podido observar y que indudablemente es desfa

vorable á este.método es al siguiente: Se toman 100 cc de vino

á los cunles se les trata según el procedimiento d 'Hass,el ro

siduo asi obtenido se deja enfriar, lleVando luego l volumen

primitivo de 100 cc, tratados después Por engrudo de almidón y

solución de iodc normal décimo, acusa una absorción mas o me

nos yronunciada se¿ún la clase de vino que se trata, la que en

ciertos casos guede llegar s ser bastante considerable.En gene

ral se observa el hecho, ¿no cuando más extracto seco tiene un

vino, la a sorción es tanto mayor.

Cbscrvado este hecho crci conVeniente, someter ó una

titulación por el iodo en presencia de almidón,los residuos de

la destilación del prooedimiento de SEAS;y luego restarle el

número de centímetros cúbicos de iodo hallados asi, al número

de centimetros cúbicos encontrados por el procedimiento de Rip

yen LOS resultados asi obtenidos se 8131031111311.notablemente á

los obtenidos por el método de Haas que indudablemente es el

más exacto. El asunto fué también estudiado en Europa, princi

palmente en Francia en donde se hicieron muchos ensayos compa

rativos, entre el método de Ripper y de Haas. Lastra que fué

quien se ha ocupado seriamente de este inconveniente;de 132-8

nálisis efectuados, solo tres acusan una diferencia en favor

para al método de Haas, en cambio los 129 restantes acusan di

feriencias variables pero siempre á favor del_método.de Ripper.
Gayony Laborde llegaron á la conclusión que para ob

tener datos exactos es necesario disminuir el resultado obteni
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do por el método de Ripper, de la cantidad de iodo absorbida

por el mosto que ha producido el vino. Con este modificación

propuesto por estos autores y que viene siendo aplicada por

ellos desde el año l906,han conseguido diSminuir notablemen

te las diferencias halladas. Claro está que esto no es apli

cable sinó en cl caso dc les bodegas.

Basado en esta observación se no ocurrió

yos relacionando los resultados obtenidos según mi renera

prOCeder la de Hestre,

hacer ensa

de

Gayon y Laborde, en dos casos que 1m

tenido oportunidad de efectuar he hallado nu; poca diferencia
entre las dos maneras de J

U rebajar.

He aqui los resultados obtenidos por:

Comparación entre los Métodos de Ei;

117. Blanco

zw. "

sw. "

4)V. Seco
1 l 14o

5)=do 302
6)V.Sautern.

7)J.de Uva

8fiolución
de 302

de

Ripue;

0,124

0,133

0,167

0,174

0,267

0,209

2,617

0,107

0,124

0,157

0,134

0,171

0,269

0,295

0,109

modificado.

0,084

0,124

0,126

0,141

0,219

0,259

2,583

0,105

i0er,Haas y Ripper desPués

Medias

Ripner

0,124 0,006

0,155 0,127

0,125 0,127

0,172 0,144

0,268 0,219

0,291 0,260

2,617 2,588

0,108 0,100
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COLZLEACICÏ EÏTEE L05 lEJCDOS DE RIPPEE Y HAAS

(AZTEZIDEIDC SLTL-ÉUEOSO 30'12.“

Según la Comisión técnica de Enología Francesa (1904)

Origen del vino ESAS RIEÏER

Ereignac 0,388 0,455

Fargues 0,308 0,520

Bonnes 0,275 0,507

Sauternes 0,440 0,493

Según Blarez, Carles y Gayon (Cosecha 1906)

Seuternes 0,512 0,346

Bonnes 0,233 0,296

Preignac 0,212 0,252

Barsac 0,158 0,205

Lonpiac 0,156 0.333

02011180 0,168 0,253

Basándose en las observaciones de ïestre, Gayon, Laborde y las

que he tenido oportunidad de enunciar, es indudable que el méto

do de Eipper dé resultados más elevados que los reales y como é

Veces estos son muy superiores é 0,1 por mil; este procedimiento

no debiera ser usado comométodo oficial, pues siendo la dosis

de anhídrido sulfuroso total permitida de 200 rms y el libre de

N 0 mmgun método que dé errores que é veces alcanzan hasta 0,6

por mil, debe rechazarse definitivamente comométodo oficial y
_ ._. L n ñ.sólo emplearse en último caso comométodoprelininar de ur_bugo.
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El método de Haas que describimos, con destilación en pre

sencia de ácido carbónico, recibiendo el producto cn un cx

ceso de iodo iodurado y dosage del anhídrido sulfuroso por

pesada al estado de sulfato de bario es indudablcnnnta muy

exacto, á pesar de ser un poco larga su técnica.
-‘"ns necesario hacer pasar anhídrido carbónico durante u xbuen

mouontoestando al aparato vacio, é fin de evitar que queda

aire encerrado en 61, apartando así toda posible oxidación

del anhídrido sulfuroso con lo gue se obtienen resultados
buenos, de lo contrario serian bajos.

Es conveniente.hacer pasar grimoramente durante un

poco de tiempo el anhídrido carbónico en frio,y luego co

nnnzando é calentar suavemente; cuando la mitad del líquido
ha destilado se puede tener la seguridad de que la totali

dad del anhídridO'sulfuroso ha pasado, en la generalidad de

10's casos la oporaCiÓn SC‘halla terminada o-n nadia .hora 6 5

cuartos de hora.

La corriente de anhídrido carbónico debe ser modera

da, pues su papel es evitar la oxidación del anhídrido sul

Íuroso, favoreciendo su arraste para ser absorbido en la
solución de iodo.

Princrannnte ha operado con un afarato productor de

Kipp, que luego ha abandonado usando directamente el anhí

drido carbónico proveniente de un cilindro, cuyo desPrendi—.

miento puede regularse facílmente con un poco de cuidado y

práctica.
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Una vez la Operación terminada se lava el refrigerante

con agua destilada, calentando griueranente con suavidad,y lue

go é la ebullición durante aproximadamente Veinte minutos, se

acidula con H Cl, precipita con cloruro de bario al lO í ó al

5 Í, prefirióndose esta última concentración y luego se proce

de como Lara el Cosaie de sulfatos.

Tiene la ventaja este método de no o;erar sinó sobre sus

tancias volatiles del vino separadas por destilación,1a cual si

es bien llevada conduce é resultados constantes pues sus erro

Sicndo este 1rocediiiermo algo largo fué objeto de estu

dio por garte de azenave y otros, Drogoniéndose algunas modifi

caciones que son á veces aconsejables.

1.3u3resión de la corriente de anhídrido carbónico. Se

realizaron ensayos diferentes.

e)C;_:erc;-2do en una COII‘ÏL‘JTÏÜEde anhídrido carboníco.

b)Formando en el balon una atmósfera de ácido carbónico

por medio del bicarbonato de sodio y el,;acido tártico entes de
la introducción del vino.

c)Ho tomando ninguna grecaución en la eli inación del

aire y vertiendo el vino en el balon antes de adaptarlo al re

frigcrante.
En cada caso oyeré recibiendo el ¡roducto en un exceso

de iodo en solución. Desyués de la destilación el residuo fué

sometido á la reacción del anhídrido sulfuroso (oyerando en so

luciones acúosas conocidas), luego 1a solución iodada era lle
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vada un cuarto de hora a la ebullición y precipitado con clo

ruro de bario como antes y pesada al estado de sulfato de ba

rio. En ningún caso se observaron diferencias sensibles sinó

de algunos miligramos.

He ensayado también, recibiendo el producto destilado

en un vaso de pié, por un tubo afilado sursrgido en una solu

ción de iodo ó bien empleando un tubo á bolas de Icligot.

H0 se ha encontrado tampoco diferencias sensibles,con

lo cual resulta que para el dosage al estado de sulfato de ba

rio, recibiendo el destilado en un exceso de iodo, no es im 

prescindible operar en medio carbónico, siendo suficiente re

cogerlo en un vaso que contenga solución de iodo en exceso em

pleando un tubo común alargado.

En general podria emplearse cualquiera de estas modi
ficaciones en caso de vinos comunespués los resultados quese

obtienen difieren muypoco entre ellos comoPuede verse yorcs

tos (1,01705¿marciales GK'ÜÏEÍÓOS G.9 Varios ensayos que ha ofaohm——

do.

Arraste con 002- Bicarbonato de Soda y A.Tártrico-Sin A.Carbónico
1) 0,105 por mil 0,106 0,099

2) 0,107 0,109 0,096

He ensayado de suprimir la precipitación al estado sul

fato de bario, afín de abreviar aún más las Operaciones,tratan

do de reemplazarla por un dosage volumétrico, efectuando los si

guientes ensayos.

a)El productomdela destilación es recibido en un exceso
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de iodo siendo este exceso dosado luego por el hiposulfito de

sodio.

b)El producto de la destilación es recibido en una so

lución de potasa al 5 fl.

c)Recibiendo en una solución de amoniaco al 5 fl.

")La‘corriente de anhídrido carbónico aunque muydebil

falsas completamente los resultados cuando se opere por el io

do en exceso, porque arrastra una cierta cantidad de iodo,sien—

do los resultados elevados.

Aún no empleando corriente de anhídrido carbónico, las

pérdidas existen. Pues ensayando con soluciones de iodo normal

décimo y normal cincuenta, se han podi aún constatar pérdidas,

que fueron siendo menor en el ceso de soluciones diluidas.

Tratándose de soluciones de iodo normal décimo, proce

demos del siguiente modo; en un balon de 250 cc, se colocan 50

cc de agua destilada, destiléndola hasta le mitad sin emplear

corriente de anhídrido CBIbÓHíCO,el producto aa in ¿antelación

es recibido en un Vaso por un tubo sumergido, conteniendo 5 cc

de solución de iodo normal décimo. Por dosage del iodo restanp

te hemos constatado una pérdida de 0,8 cc de iodo norusl déci

mo, lo que corresponde a 10 mmgpor litro. Emplcendo esta mis

ma cantidad pero diluyendo con agua á 50 cc no se ycrdió sinó

0,2 cc lo que es prueba de un menor crreste de iodo en las so

1uciones diluidas.

He hecho pasar una corriente de anhídrido fiarbónico Shi

precaución ninguna durante dos horas en 5 cc de iodo normal dé



cimo, habiendo observado una pérdida de 3,4 cc lo ene no deja_

de ser una pérdida enorme.

Sin embargoeste :rraste baja notablemente si se ha

cc pesar el ácido cerbónico burbuja é burbuja, además de GLP

plear soluciones diluidas de iodo (por ejemplo N/50) y en

friéndolas. A pesar de estes precauciones las diferencias Son
de segunda decimal yor mil.

Siempre que se guarden las mismas precauciones en cuan

to al paso de 1a corriente de ácido carbónico, los res tados

son comparables entre si.
-\:or los ensayos efectuados que podrán verse en el cue

dro general de analisis, este métododeberia ser abandonado,

pues su emrleo no dá'resultedos buenos sinó con un dispositivo

de tubos de absorción bien dispuestos, lo que destruye la apa
rente singlicidad del método.

Según estudios realizados ¿or el Señor Victor Copetti,

del laboratorio de la aduana de 1.;ontevideo, en un trabejo ru

blicado en Ioviembre de 1921, en los ¿nnales de Chinie Analyti

que, este Operador ademásde hacer observaciones gerecidas;cree

haber resuelto el problema emEleando el mismo método, agregando

una solución de hiposulfito de sodio titulada á continuación de

la de iodo, afin de absorber al iodo arrastrado, terminada la b

peración echa en el hiposulfito en el iodo, y titula e1,iodo en

exceso teniendo en cuenta este hiposulfito.

Sus resultados se hallan mencionados con detalles en 1a

citada revista, así comoel aparato empleado que él mismo hizo
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construir bajo sus indicaciones en la casa Poulenc.

Antes de consultar este trabajo, por indicación del

Doctor Fasnin traté de emplear esta modificación,3ero no me

fué posible,debido á que constató una precipitación de azu

fre en el hiposulfito,lo que inutiliza el método. Habiéndo

me dado cuenta de este inconveniente,resolvi hacer pasar ue

na corriente de ácido carbónico en una solución de hiposul

fito de sodio, constatando al cabo de un tiempo más ó nenes

largo una :recipitación de azufre, lo que viene á demostrar

que el ácido carbónico descomponeel hiposulfito con libera

ción de azufre, lo que hace que el método no sea aplicable.

Trate de emplear el ioduro de potasio comoabsorbenr

te, pero fué también necesario abandonarlo porqué en un en

sayo preliminar al hacer pasar corriente de ácido carbónico,

observé coloración amarillenta, lo que prueba su descompo
sición con libertad de iodo.

b)DESIILaCIOH EH EUA SOLUCIOKDE T03l;¿,_10 roobuea

es un buen absorbente del ácido sulfuroso,siendo necesario

destilar muylentarente ó recibir ol,producto de la destila

ción en un tubo á bolas, sin esta yrecaución,parte de los

vapores sulfurosos son arrastrados por las burbujas del gas

carbónicoa
c)DDSQIL¿CIOH Er SCLUCIOHTE ¿x NIACO.-El amoniaco

absorbe mejor el ácido sulfuroso que la potasa pues basta un

alargado que deje buebujear en la solución amoniacal dicho gas.

En el caso de la potasa y del amoniaco,0azenave constató que en

el dostilado hay una requcía cantidad que 11083 en la solución.



al estado de ácido sulfúrico. En los análisis efectuados,este

autor ha hallado en término medio un Sí (olerando en solucio

nes acuosas, variando de 50 á 20 mmgpor litro.

Para evitar dicha pérdida ensayé la corriente de an

hídrido carbónico,observando comoCazenave pérdidas aún mayo

res, provenientes de la dificultad de absorción por el licor

alcalino,aún empleandotubos á bolas.

He ensayado en soluciones de potasa muyconcentradas,

pero cuando se proceda al dosage por el iodo,es necesario em

plear mayor cantidad de ácido sulfúrico que calienta la solu

ción y produce un abundante desprendimiento de ácido carbóni

co, el cual arrastra anhídrido sulfuroso.

De estos ensayos resulta que para dosar volumetrica

mente el anhídrido sulfuroso es mejor emplear un simple balon

de 250 cc para recibir los 50 de vino y no utilizar corriente
de ácido carbónicco

El ¿reducto es recibido en una solución da amoniaco 91

5%, (50 cc) por un simple burbujeador, teniendo cuidado de no

ir demasiadoligero.

Al resultado asi hallado se agregaria un 8%para tener

en cuenta las pérdidas por oxidación.

Aún á pesar de esto, los resultados no son exactos,sien

do necesario cuando se desean datos buenos proceder por pesadas

a1 estado de sulfato de bario.

En el cuadro siguiente podré verse los resultados obte

nidos por medio de estos diversos métodos.



COMPARJDIONENTRELOSDIFERENTESMETODOS.

(RIPPER,DOBLEPESADA,HAAS,YWARTHA.)

BIPPERDOBLEPESADAHAASMARTHA

1)v1noBLANCO0,1240,1240,0830,0850,0840,0820,1320,139 2)VinoBlanco0,1330,1370,1250,127_0,1240,1290,1300,140 3)VinoBlanco0,1370,1340,1290,1250,1250,129n— 4)VinoTinto--0,0140,0200,0180,0210,032 5)VinoSeco0,1740,1710,1420,1390,1410,1470,1870,194 6)V1noTinto--0,0290,0250,0250,0300,0400,037 7)1-0,140de3020,2570,2550,2330,2200,2190,2180,2790,283 8)TipoSauternes0,2890,2930,2550,2510,2590,2510,3020,329 9)Tupungato--0,1010,1040,1030,1080,1250,131

10)JugodeU.01ava12,517---2,583-- 11)Solu010fideso20,1070,109—-0,1050,105-

A.__.._.4..__
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AEHlDEIDD SULFUBQÉQ¿;;QB¿_ Y COHBIHAQQ.—Comohe tenido oportu

nidad dc citar en el,transcurso de los párrafos anteriores, no

todo el anhídrido sulfúroso se halla a1 estado libre, sinó que

parte de este se halla en combinaciones más o menos complejas

con algunos componentes del vino.

Refiriéndonos al cuadro de toxicidad citado anteriormen

te, se vé que es necesario una separación entre el anhídrido sub

furosc libre y combinado,pués es en realidad este último sola

mente, nocivo. Dadala dificultad de la separación bien nítida

entre anmos, muchospaises, no tienen en cuenta sinó el anhídri

do sulfuroso total para la aplicación de la ley.

Sin embargo hoy en dia con el procedimiento ideado por

Cazenave esta dificultad se halla Vencida, pues mediante el CEP

pleo del aparato que preconiza este autor la separación Se hace

posible.

Entre los procedimientos de separación del libre y com

binado, se halla el de Ripper que adolece de los mismos incon 

venicntes que he expuesto a1 tratar del método del mismo autor

para el anhídrido sulfuroso total.

Otros de los procedimientos consiste en el empleo de un

dispositivo igual al usado en el métodode Haas, pero teniendo

la precaución de no calentar; comoes de imaginarse el anhídri

do carbónico arrastra al anhídrido sulfuroso libre, el cual se

recibe en una solución de iodo y luego se precipita y pesa bajo

la forma de sulfato de bario.



Este método tiene el inconveniente de no poder tener la

seguridad del arrastre total del anhídrido sulfuroso sinó deSpu&;

de haber hecho pasar anhídrido carbónico durante un tiempo bas

tante 1argo; pués es imposible saber cuando se halla completamen
te arrastrado.

Sin embargo si se hace pasar 1a corriente durante 2 ó 5

horas se tiene la seguridad, que en el caso de los vinos ha pasa

do totalmente.

Indudablemente el método es exacto, siendo imposible como

en casos anteriores pensar en lamentar la no titulación volumétfi

ca; siendo necesario terminarla gravimetricámente,lo cual alarga

aún más y hace que este procedimiento sea muy poco usado.

El método de Cazenave aunque casi desconocido deberia ser

más generalizado, pués además de ser exacto permite, si se hace

conjuntamente con una determinación por el de Haas, proceder más

rapidamente que en el caso anterior, pués mediante el empleo dal

vacio, Be puede en el espacio a. lo minutos “tu.” totalmente el
anhídrido sulfuroso libre.

Al residuo de la extracción se le somete á una determina

ción por el método de Haas, la cual nos dá el resultado en anhí

drido sulfuroso combinado, que restando del total nos dá el libre.

He tratado de absorber mediante soluciones, citadas ante

riormente, el anhídrido sulfuroso libre queeextrae el vacio, pero

los resultados obtenidos dejaron muchoque desear, lo que me in

dujo, comoel autor menciona, operar comohe citado anteriormente.

El vacio del cual es necesario diSponer,es suficiente,con
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Il que Produce una trompa de agua,modelo ordinario,edaptable á

¡na canilla,cuyo vacio varia de 60 á 65 nmg de Hg,según 1a pre

sión existente en la canalización.

He repetido totalmente los ensayos hechos por cl autor

1el nétodo,spmetiendo al vacio en un balon de 250 cc de capaci

iad, 50 cc de solución de anhídrido sulfuroso á 0,200 mms por
Litro, agregando según consejo del autor dos 6 tres pedaZos de

nármol y cuatro ó cinco gramos de ácido tártrico, con lo que se

produce un débil deeprendimiento de anhídrido carbónico lo cual

favorece y regulariza muchola ebullición, evitando la forme

:ión de espumaque sin este artificio seria imposible evitar to

talmente, asi comoel peligro de que fueran absorbidas.

Calentando el balón con una pequeña lámpara de alcohol

á fin de mantener 1a temperatura, la cual en ningún caso debe

exceder de 45 á 50° C, después de cinco minutos de ebullición

un el vacio, no quaüé ningún vestigio de anhídrido Sulfuroso.
Ensayé luego con el mismoresultado soluciones ae con

centración igual a la anterior pero fuertemente alcoholizadas

y glicerinadas á fin de acercarme más á las condiciones en que

deberia luego Operar. En estos ensayos la temperatura nunca fue

superior á 40°. Por consiguiente el ácido sulfuroso libre es

rapidamente y en total extraido de sus soluciones por el vacio

á una temperatura inferior á 40°.

Someti luego á la acción del vacio diferentes vinos con

teniendo de 40 á 150 mmsde ácido sulfuroso total determinado
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por el método de HaaS¡con pasada del sulfato de bario, deepués

de la acción del vacio por debajo de 40°, durante tiempos va

riables de 10, 20, 30 minutos, en cada caso constató que queda

ba 1a misma cantidad de anhídrido sulfuroso en el residuo.

Ensayando con variación de 1a temperatura,disminuycndo

la intensidad del vacio, etc.no se constató una diSminución.del

anhídrido sulfuroso sinó hacia los 55°.
Estudió luego 1a estabilidad de la combinación aldehi

do sulfuroso que es la que hubiera podido ser un inconveniente

para este mótodo,pero he tenido oportunidad de constatar que no

pasando de los 40° C,de temperatura esta combinación es respec

tada, pues observando esta precaución la trompa de agua no lle

ga á la tenSión de disosiación de dicha combinación. Elevando

més la temperatura no es sinó hacia los 50°, más ó menos que se

nota dicho fenómeno.

El aparato usado es el siguiente, un frasco de capaci

dad de 250 cc el cual lleva un tapón de goma que da paso a un

termómetro y á una pipeta en su parte ensanchada, la cual se

halla convenientemente arreglada, el todo unido á un frasco tü

po Erlemeyer de vacio, que lleva una llave de tres vias, unida

á la trompa de agua; dicha llave permite una vez terminada la

_0pcraciónla entrada del aire, evitando también las absorciones.

La operación es conducida así: 50 cc de vino, algunos

pedazos de mármol y aproximadamente 4 á 5 grm de ácido tártrico,

se dispone el aparato, se abre la llave de vacio, se calienta
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auavamente de manera a no pasar 40°, sc nnntiene á la ebulli

ción durante 10 minutos, se abre luego la llave para dejar en

trar aire, se desarme y el residuo que queda en el balón.esso

metido á un dosage por al método de Haas, se obtiene así, el

amhídrido sulfuroso combinado.

He aqui algunos resultados:

Anhídrido Sulfuroso Libre

Compración entre los métodos RIPPEB Y CAZEHAVE

Iétodo 313333 Método CAZEHAVE

1) - - - 0,018 0,004

2) —- - 0,025 0,016

3) - - - 0,012 Vestigios

4) = 5 i 0,02 fl 0,054 0,017

5) : 5 4 0,04 fi 0,056 0,059

6) Z 3 4 0,05 fl 0,067 0,054

7) - —- - - 0,012

8) — — — - - Vestigios

9) _ _ _ — - 0,019

10) — - — — — 0,021

11) Blanco 0,055 0,022

12) Rosado 0,045 0,051

15) " 0,071 0,054

14) Blanco 0,100 0,089

15) " 0,096 0,078
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A primera vista el método de Cazenave parece hallarse en con

tradicción con el de Blarez y Chelle, que ha sido citado ante

riormente, el cual obtiene el anhídrido sulfuroso total por des

tilación en el vacio, pero analizando detenidanante se vá ense

guida que los autores mencionadosultimamente, llevan la desti

lación casi casi á seco y que en estas condiciones la tempera

tura pasa, la disociación de la aldehida con el ácido sulfuro
so, lo que hace que este se ponga en libertad, pasando total
mente en el destilado.

Sin embargo la diaposición de Blarez y Chelle es sucep

tible de separar las dos formas de ácido sulfúróso, siendo su

ficiente introducir dos tubos de absorción á potasa, en vez de

uno, por-medio de una llave de tres vias, se puede hacer pasar

en uno cl producto de la destilación á temperatura menor de 45°,

y en el otro lo que pasa hasta casi desecación del residuo. El

primer recipiente contendrá el ácido sulfuroso libre y el segun
do el ácido sulfuroso combinado.

A pesar de esto el dosage por diferencia propuesto por

Cazenave, es indudablemente más sencillo y de resultados tan
exactos.

COHCLUSIOHES.-El uso del anhídrido sulfuroso, sulfitos

etc. debe en general parmitirse en los casos siguientesfi

Vinos en general 550 mmgpor mil

Sidras 200 " " "

Cervezas 200 " " "

Hidromiceles 100 n n n
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En cl caso de emplearse bajo las formas de sulfitos,

bisulfitos, los cuales deberán ser puros, las dosis permiti
das serán las siguientes:

Vinos en General 20 grs por hectolitro

Sidras 10 n n n

Cervezas 5 ü G n

Hidromicelas 10 w u n

En el caso de la cerveza los sulfitos, y bisulfitos a1
calinos podrán substituirse con bisulfito de calcio.

Referente á los métodos de análisis se deduce que:

l-El Métodode Ripper adolece de errores ya enunciados,

debiendo ser abandonado comométodo oficial, por Su inexacti

tud; utilizándose en último caso comométodo de ensayo preli
minar.

E-El método de Haas, con pesada del sulfato de bario,pa

ra la determinación del anhídrido sulfuroso total deberia ser

el elegido comométodo oficial, por_su exactitud,aunque sea un

poco largo. En el caso de no oxigirse una exactitud rigurosa

podria suprimirse sin mayores inconvenientes, la corriente de
ácido carbónico.

5-La modificación con absorción por el amoniaco y la po

tasa no son aconsejables.

4-La modificación con dosage volumétrico del iodo restan

te, no debe ser empleada, por ser inexacta.

-5-E1 método Éor doble pesada al estado de sulfato de ba
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rio, es poco empleado, pues exigiendo dos pesadas es más largo

ue el de Haas no wresentando sobre este ninfiune venta'a.a 5a.

óéLa diferenciación del anhídrido sulfuroso combinadoy

libre, ideada por Cazenave es suceptible de mayor aplicación.



ACIDOFLUCRHqugco Y DERIVADOS.—EIácido fluorhidrico asi como

sus sales de sodio y amonio, sus deriVsdos los fluoboratos y

fluosilicatos son empleados en la conserVación de los diferen

tes alimentos, eSPecialmente en el caso de bebidas,como el vi

no, cerveza, etc.

El'Valor antiséptico de los fluoruros alcalinos fué es

tablecido en el año 1887 por Thompson,el que sostiene la ino

cuidad absoluta de estos productos. El fluoruro de sodio viene

siendo empleado desde 1892, bajo el nombre de crisoleina.

Experiencias de Arthus han demostrado su poder conser

vador real en dosis débiles, yaraliz-ndo las ferrentaciones,bu—

tirica y láctica.

Parrot que hizo estudios sobre su acción fisiológica ha
sido inclinado á creer que no ejerce acción peligrosa sobre el

organismo humano.

Otros investigadores, entre ellos, Pouchet,sostienen.que

aún en el caso de emplearse puro, tiene acción tóxica marcada,

eXperiznntadores alemanes sostienen su acción nociva indiscuti

ble, atacando los epitelios de los intestinos, Vegiga, actuando
hasta en los huesos.

Es ¿e hacer notar que el fluoruro de sodio ordinario,tal

cual se encuentra en el comercio es fuertemente ácido, no siendo

de extrañar por lo tanto que determine una irritación del tubo

digestivo, hechos que han sido probados por experiencias efectua

das en conejos, á los cuales se hizo absorber soluciones de fluo

ruro de amonio y ue sodio ordinarios.
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Es dable creer que el producto empleado en la conservación de

alimentos, sea el producto generalizado en la industria y que

por lo tanto aún deepués de un lavage para axtraerle su acidez,

dicho producto no estará exento de peligros.

Se puede admitir voluntariamente que la ingestión de

pequeñas cantidades de manteca ó de otros productos,con fluo

ruro de sodio, siempre que fuera poco, no acarrearia acciden

tes serios, pués la dosis agregada no seria suficiente para

determinar en una sola vez accidentes, aún débiles de intoxi
cación. Seria sienmre lo mismosi esta práctica llegara á ge
neralizarse ?.

Sin exagerar la toxicidad propia del fluoruro de sodio,

se puede considerar el asunto bajo el punto de vista más exten

so, el de la adición de sustancias antisepticas á las materias
alimenticias en general. Bajo esta faz general será tratado<zon

juntamente con los damas conservadores en el capitulo legal de
la cuestión.

En la mayoria de los casos los compuestos Ïluorados son

empleados‘en dosis tales, que se encuentran en las bebidas con

servadas por este cuerpo, de 4 é 5 centígramos de este conserva- 67
dor por litro de bebida, lo que corresponde á 8 ó lo centigramos .

por hectólitro. En los vinos que contienen azúcar no fcrmentado

la dosis se clava a1 doble.

Es empleado también en los dulces, conservas, manteca,

grasas, etc.
Conel fin de dificultar la investigación,so agrega con
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juntamente con sulfitos neutros, y benzoatos alcalinos.

Su empleo en las carnes, y demás alimentos,es prohibido

en Alemania, Francia y demás paises.

IIÏVESTIGACIOIICUALITATIVA.-Elmétodo oficial francés pres

cribe llevar 1a operación asi:

Para la investigación de los fluoruros y fluoboratos, se

calcina cn presencia de cal los residuos de evaporación del vino,

cerveza, etc. ó de los líquidos de extracción si se trata de sus

tancias sólidas; tratándose de manteca ó de una sustancia grasa

analoga; se hará fundir suavemente, extrayendo con tubo cstirado

el líquido acuoso turbio, separado en la parte inferior y'dGSPués

de haberlo evaporada á seco en presencia de un poco de cal, se

calcina el residuo.

Si la sustancia alimenticia ha sido adicionada de ur1f1uo

ruro simple, tal comoel fluoruro de sodio, 6 de amonio, de un

fluoruro conmuestocomoel fluoborato ó fluosilicato:las cenizas,
contendrán totalmente el fluor al estado de fluoruro de calcio.

Las cenizas asi obtenidas son calentadas diez minutos en

baño de maria con un poco de agua acidulada por el ácido acético

al 5%, que disuelve el borato de calcio existente.La solución a

cática deepués de neutralizada es evaporada á seco y el ácido bó

rico investigado en el residuo comose erpuso en el capítulo del
ácido bórico.

El residuo insoluble es desecado, calcinado é introduci

do con un poco de sílice precipitada,_ó mejor con silicato de

gcalcio, en un :equeño crisol de platino, se hmnndeceen un poco
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de ácido sulfúrico concentrado, y luego se recubre el crisol
con una placa de vidrio, en la cara interior de la cual seha

depositado una gota de agua. En el caso de que las conizas con

tengan fluor, se vé aparecer deepués de algunos instantes una

aureola de sílice sobre los bordes de la gota de agua.La reac

ción se produce sin necesidad de calentar.

En lo que concierne a la cantidad que es necesario to

mar para operar, en el caso de los vinos, el método oficial no

lo cita, Blarez en su tratado de Vins et Spirituex, aconseja

Operar sobre cantidades no inferior á lOC cc como minimum,pero

es mejor hacerlo sobre 300 cc, que en cada caso deben llevarse

á seco para luego operar comoanteriornnnte.

El método alemán emplea también el grabado sobre el vi

drio. La cuestión de los mostos y de los vinos fluorados fue

objeto de serios estudios en la Estación Agronómica de Colmar,

en la cual se operaba con 500 cc y en la mayoria sobre 500 ce.

Segúncriterio de algunos autores el fluor existia nor

malmenteen los vinos, pero por estudios efectuados en la esta

ción citada, en vinos de los cuales se estaba seguro no haber

seles agregado fluor, nunca se halló este elemento, empleando

el método expuesto ó el método de cloruro de calcio usando rea>

tivos libres de fluor.

Ha sido posible poner en evidencia cantidades de comy

puestos fluorados muypequeñas, á tal punto de poder ser reco

nocidos nitidamente Ogr,33 de fluoruro de amoniopor hectólitro

de vino; operando sobre 500 cc de la nuestra.
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En ESPaña la práctica de la adición de fluor á los mos

tos de uva, es m y generalizada, para impedir la fermentación y

las Éérdidas de peso; evitando también las enfermedades que pue

den ser ocasionadas por un transporte defectuoso.

En el caso de las carnes y productos análogos se puede

emplear para su investigación el método de Froidevaux. Consiste

en tratar 50 grs de carne cuidadosamente hachada, la cual es in

cinerada al rojo sombra en una cápsula de platino en presencia

de uno ó dos centimetros cúbicos de carbonato de sodio al 50 fl.

Cuando la materia orgánica ha sido destruida, se pulVe—

riza el carbón el cual se moja con algunos cc de agua destilada,
Ise lleva a la ebullición, se filtra y el filtrado enfriado se a

grega 2 á 5 cc de ácido clorhídrico puro, algunas gotas de he

liantina y luego una solución saturada de acetato de amonio has

ta coloración amarilla. Se agita, y si el líquido obtenido pre

cipita por adición de 1 á 2 cc de cloruro (1€031010 al 20 Se

puede afirmar que hay fluoruros.

En el caso esPecial de los vinos se puede Operar según

el método de Blarez para lo cual se procede según indica este

método; 150 cc de vino ligeramente engosado, si no lo es, se a

diciona una pequeña porción de un sulfato alcalino cualquiera;

se agregan luego 10 cc de solución de acetato de bario al lo fl,

se agita y se deja descansar, al cabo de un cuarto de hora se

filtra, el derosito contenido sobre el filtro contiene el sul

fato de bario, algunas materias colorantes, pequeña cantidad de

tártrato de bario v todo el fluor existente en el vino,que se hau
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transformado an fluoruro de bario y que se deposita siendo arras

trado por el sulfato de bario, sa lava una ó dos veces el filtro,

se le deja escurrir, se le deja secar, incineréndolo luego en cáp

sula de platino de fondo redondo de 5 centimetros de diámetro.

El precipitado asi obtenido puede someterse a1_ ensayo
precedente.

El autor sin embargo aconseja operar según el método si

guiente: se toma una lámina de vidrio 6 un vidrio de reloj,se le

calienta en una estufa ó on una llaLfi y se lo barniza de una li

gera capa de cera de Carnauba blanca, la cuál tiene un punto de

fusión relativamente elevado, lo que es favorable en estes cir

cunstancias, después de enfriamiento se traza con un punzón ca

racteres de manera é exponer el vidrio é la acción ulterior de

los vapores de ácido fluorhidrico resultantes.

Se recubre ol crisol que debe estar fijado solidannnteso

bre un SOporte, con la placa de vidrio asi preparada, la faz ber

nizada debe hace: frente al interior del crisol, se calienta mo
deradamente al fondo de la cápsula en la cual se ha agregad01n1po

co de ácido sulfúrico puro y c0ncentrado, de manera a impregnar

las materias contenidas en su interior.

El yunto importante de la obtención de una buena refrige

ración de la lámina de vidrio, para lo cual se coloca sobre este

un cilindro del mismo diámetro que la cápsula y de una altura de

a.8 ó lC centimetros, cerrado en su :arte superior, por el cual T‘
¿A

J.son dos tubos, uno gue llega hÜSUGel fondo y el otro "Te soloEL



gonetra Clguncs centimetros, la párte inferior se halla cerrada

fuertemente yor una hoja agergamineda. Haciendo circular agua

por esto diapositivo se refriaara la lámina de vidrio.

Al cabo de una hora aïroximcóaanntn, se apa¿a el fuego,
.1so acogrcnde la plana de vidrio, se saca ia mayor ¿arte de la

cera con ut _áoazo es gepal, sacando luego la pequeña cantidad

que rodria quedar adherida,al vidrio,frotanáo la lámina con cor

boneto de cal precipitado, que se mezcla con un poco de cloro

formo ó totraqloruro de carbono. La placa así limpiada cuando

existo fluor se presente grabada en las ¿r es o“ ïC sc ‘E dc.

-1. ado actuar el ációo fluorhidrico; yudiéndose ¿ara mayorSeguri
I.ad constatar esta hecho al microscopio ó a la lente con ayuda2:

de una aguja puntieguade, que los agújoros existen realïnnto.

Zara c1 dosagp del ácido fluorhídrico, que dado Sus in

convenientes, se hace rarannntq, pueden onwlearse los métodosdn

Frcsonius ó dc Carnet, siendo yreferible este últim0,cuyas des

crl‘vcíoncs puc (1011hallarse en cualquier tratado de LHÍIÜÍOQ 11:49

1itica Cuantitativa.
“1.-.___--..A.



HIDRATOS ALCALINOS AICALINOS TERREOS CARBONATOS Y CLORATOSo.._.__—_———-L———_————_—

Los hidratos alcalinas, alcalinas terreos y cleratos son
poco usados en Brematelegia;toniendo sin embargopropiedades bien

marcadas¡ comoantiséptico.

Los hidratos alcalincs pueden oxtraerse por agua tibia

asi comolos cloratos; que luego se pueden caracterizar por la

reacción analítica correspondiente,
Los oarbenatos son poco usados empleándoso sobre todo on

1a leche y en las cervezas, Nos oouparemosprincipalmente del ca

so de 1a looho por ser más generalizado.

Las cenizas de 10cc de lecho son disueltas en 20cc de a

gua, dando dospu‘s de filtración un liquido, que si al ser adi

oionadc de dos gotas de ácido sulfúrico décimo normal, enrojece

por adición de renolrtaleina; os indicio de adición de carbona
.tos en la lecho.

Se puede entonces dosar esta sal; evaporar é incinerar
20 co do leche, tratar el residuo por 20cc de agua, Illtrar, aa.
car la mitad del filtrado 6 sea 10 que se adioicnará de algunas

gotas de tintura de oochinilla, y luego de una solución décimo

normal de soda hasta virage al rojo carmin,lco de esta solución

es igual a l gramo do bicarbonato de sodio por litro de lecho;

sus recomiendapara investigar los bioarbonatos y carbo

nates alcalinas en 1a lecho, adicionar lOoc do lecho a.5 6 lOco

do una solución alcohólica de alizarina (solución al 0,2 %). En

este caso la leche alcalinizada adquiere una coloración rosada

manifiesta. El ácido rosólico es muchomenos sensible.



A más de estas dos reacciones puede emplearse la siguien

te que dá también buenos resultados: se emplea para este objeto

la aspirina, que comose sabe es un éter acetil salicilico, el
cual en contacto con el bicarbonato de sodio,se descompone dan»

do nacimiento al acetato de sodio, por saponificación,la cual se

efectua lentamente en frio, siendo más rápida en caliente.ndemás

un liquido que contiene aspirina y bicarbonato de sodio, dá un

precipitado rosado por el percloruro de hierro.

La técnica de la reacción puede llevarse comosigue:lOcc

de leche diluida con su volumen de agua destilada, adicionada de

0,1 de aspirina pura se calienta a baño maria a 60°, durante 10

a 20 minutos: con leche normal se reune en la parte superior del

tubo de ensayo un ooágulo (caseina) y el liquido inferior es lim

pido; en el caso que la leche fuera adicionada de bicarbonato de

sodio, el coagulo queda en el liquido el cual permanece opaco y
lactecente.

Se filtra y el filtrado tratado por 8 á 10 gotas de olo
ruro de fierro en solución reciente al 10%. con la leche normal.

no se observa ninguna coloración, o bien toma el liquido color

ligeramente amarillo; pero si existe bicarbonato de sodio se for

ma un abundante precipitado amarillo rojizoa La mismareaccidnse

manifiesta en la leche no filtrada después de permanencia en ba
ño maria.

En vez de aspirina en polvo se puede usar la aspirina en

solución alcohólica saturada (l á Bco), la leche normal puede á

lo sumotomar coloración amarillenta pero no el tinte rojizo de
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1a presencia del bicarbonato de sodio;

La experiencia ha demostradoa su autor Ferrari Lelli,
que la sensibilidad ee suficiente para permitir descubrir 1a

presencia de 0,5 %o

Si 1a cantidad es menor debe prolongarse el tiempo ne

cesario para saponificar 1a aspirina;
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gggsgavanoars ORGANICOS.

Acido acético, ácido fórmico, aldehida fórmice, ácido

benzoico y derivados, ácido salicílico, abrastol, b naftol y
deriVGdos. Sacarina.

Este conjunto de conservadores orgánicos es de uso bas

tante frecuente en los alimentos divarsos que constituyen el
sosten del hombre.

El ácido acétido es el solo permitido universalmente,el

ácido fórmico, la aldehida fórmica, el abrastol, b naftol Son

prohibidos en todos los paises; en cambio los demás son tolera

dos en algunos y prohibidos en otros; así al ácido bcnzoico yel

ácido salicilico son tolerados en Horta América siempre que la

dosis asi comosu empleo se haga notar en los rótulos de los en,

vases. En cambio paises comoFrancia se muestran francannntc des

favorable é su empleo, castigando severamente á los negociantoa

que lo emplean.

ACIDOACE”ICO.- Es un conservador bastante empleado en

la preparación de algunos alimentos, en particular las legumbres
las cuales se prestan bien á esta clase de conservación.

Los legumbres que se desean conservar por esta medio son

cortados en pedazos más ó menos grandes según su tamaño,limpia

dos y blanqueados por nndio del agua caliente,luego sacados en

tre paños y puestos en onVases metálicos 6 de vidrio que conten

gan vinagre.

En la economia doméstica se emplean una serie de fórmu



las en las cuales son conservados los alimentos más diVersos

que no entraremos a describir, por ser conocidas por todo el

mundo.

ACIDO FORKICO Y ALDEHIDA FORHICA.—E1 ácido fórmico,

es empleado como conservador en los jugos de frutas, se han

obtenido buenos resultados en jugos de limón con sólo 0,25%;

pero siempre se ha considerado comosofisticados aquellos<yn

contienen más de 0,136 fl.

Estudios modernos han demostrado que no puede conp

siderarse nocivo, sin embargode desear seria, que no se usa

se y solo en caso de necesidad se cmplease, el benzoico.

Woodmany Burell han hallado y estudiado especialmen

te el siguiente métodopara su investigación en los alinentos.

50 gramos de 1a sustancia deseada,se tratan con 200o
Ide ácido fosfórico al 20 fi y sometidos a un arrastre con va

por de agua, deslwués de haber sido sometidos á una agitación

violenta afín de mezclar convenientemente el todo.

La corriente de vapor de agua seré llevada progresi

vanente con el fin de evitar mucha condensación de agua.0uan—

do han pasado 200 a 300 cc se obtiene la totalidad del ácido

fórmico, deteniéndose el arrastre.

El líquido asi obtenido es tratado con 2 cc de ácido

acético a1 50 fl (libre de ácido fórmico) y 0,2 de lechada de

cal, si el liquido destilado es muyácido se puede emplear ma

yor cantidad de lechada, se evapora a fuego directo hasta don

de sea posible é fin de evitar la formación de costras que di

ficultarian las Operacionesulteriores.
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El residuo llevado á seco es puesto en un tubo de en

sayo cerrado por un tapón que lleva un tubo de dQSprendimien

to, que se sumerge en otro tubo de ensayo que contiene 5 cc

de agua fria. El tubo que calienta a1 rojo gradualmente,el a

cido fórmico da formaldehida que se caracteriza por la prueba
de la fuscina comose verá más adelante.

El líquido destilado se compara con un tipo aconseja

do por los autores,el cual se prepara comosigne:

8 cc de cloruro cúprico (12 grs de 012 Cu, 2 Ego en 100 co),

12,5 cc de C1800 (24 grs de cloruro de cobalto, 6 Hzo y leo

de H Cl, llevar a 1000 con agua destilada).

En el caso de existir ácido fórmico se produce una co

loración 3 á 4 veces superior al tubo testigo; se usa este ti

po porqué aún no habiendo ácido fórmico podria formarse unacob

loración rojiza que daria lugar á confusiones.

Los autores del método lo han aplicado á una serie de

productos alimenticios comprobandosu bondad.

El ácido fórmico existe naturalmente en las frambuesas

según lo ha podido demostrar Rohreg, en 100 grs de las cuales

halló 0,0001761 en el caso de las frutas maduras, en las fer

mentadas sólo halló 0,0000722.

Wagner, para su investigación usa el método siguiente;

destila los frutos machacados6 los jugos de frutas tal cual,

con Vapor de agua, procediendo á un arrastre con vapor,el cuál

extrae el ácido fórmico que estos contienen, el liquido del a

rrastre es saturado con soda y luego evaporado con las mismas
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precauciones anteriores á sequedad y luego tratado con ácido sul

fúrico concentrado. El formieto se descompone dando óxido de car

bono que se mide y del cual se deduce el ácido fórmico, sabiendo

que 1/2 co de óxido de carbono correSponden é O¡OOl de ácido fór

mico.

ALDEHIDLFGRMICA.—Laaldehida fórmica, formalina ó formol,

nombres bajo los cuales se le conoce en el comercio, es un anti

séptico poderoso, muchomás activo que el bicloruro de mercurio

empleado en las condiciones habituales del 1 por mil.Una parte en

5000 de la solución del comercio al 4o sé, detiene 1a putrcfacción

del caldo de carne.

La Solución de aldehida fórmica del comercio no es pura,puás ade

más contiene comoimpurezas, ácido acético, ácido fórmico,produc

tos piroleñosos y sales de cobre. Por envejecimiento se polimeri

za formándose paraformaldehida y trioximetilene que por su inges

tión pueden provocar vómitos.

Algunos autores comoTrillat, sostienen la inocuiaaa dbso—

luta del formol¡ habiendo probado que los animales pueden vivir

en una atmósfera de esta cuerpo sin sufrir accidentes algunos,aún

por su absorción.

Para Linossier seria un buen antisóptico intestinal, pero
retardaria la digestión pancreática de los albuminoideos,er1cambio

para Buch y Van der Linden seria un veneno del sistma nervioso.

A pesar de estas divergencias la nocividad de este producto ha

triunfado, ArmandGautier en 1896 y Dubrisay en 1897 participaron

á la Academia de Hedicina y al Consejo Superior de Higiene de Fran

cia la prcïiïición de su empleo en la conservación de los products
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aliment ic ios .

En Alemaniay demáspaises, talia, Suiza, etc. existe

1a prohibición absoluta de su empleo en la preparación y con

servación de los productos destinados é la alimentación humana.

Exyeriencias hechas en estos últimos años por V.Piutti

con cobayos y conejos á los cuales inyectó desde 0,5 á 4 fl de

formol en solución acuosa; habiendo sacrificado los animales

ocho días después de la última inyección, observó al efectuar

la autopsia, una degeración de los riñones, con cilindros hia

lines y concreciones calcáreas depositadas en los canaliculos
urinarios, notandose ademásuna degeneración grasa, con reblan

decimicnto del epitelio general. Sin embargo en vida no se ob

servó ningún fenómeno que hiciera sospechar una acción tan pro

funda, no constatándose nunca albúmina en las orinas.

Frederik D. Chester y ThomasR. Brown estudiaron la con

servación de 1a leche por la aldehida fórmica. Agregaron desde

una parte en 800 hasta una en 40.000, observando 1a formacíán.ae

organismos diferentes, á temperaturas Variables, habiendo obser

vado; que en 1 en 5000 las bacterias disminuyen durante las pri

meras 24 horas, para luego aumentar rapidamente.

En uno en cuarenta mil manteniendo la leche á temperatu

ra variable entre 60 y 70 F, constataron que es un preservativo

suficiente contra las fermentaciones nocivas, no habiendo ningu

na razón para creer que esta adición puede resultar peligrosa
para el consumidor.

En las carnes se suele también emplear como agente de
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conservación, en esta á veces se suele condensar fernando trioxi

metileno,no pudiéndose investigar sinó por el métodode Trillat.

Comose emplea generalmente en la leche, trataremos sobre

todo de su investigaciór y dosage en este caso, pudiéndose emplear

los mismos métodos en el caso de las demás sustancias, desPués de

haberles hecho sufrir un tratamiento preliminar.
En la leche se emplean generalmente los métodos siguientes;

l-¿ezclar 5 cc de leche con 0,1 de ácido nítrico puro y 100 cc de

ácido clorhídrico, agitar fuertemente y llevar esta mezcla al baño

maria calentando á 50 grados durante diez minutos.Sc enfria luego

rapidamente á 15 grados; 1a presencia de formol es indicada por u

na coloración violeta más ó menos intensa Según la proporción de

formol existente. Esta reacción es muysensible, pués aún se per

cibe netamente con cantidades de aldehida que varian de 0,2 á 6

en un millón.

2-Si se añada á 5 cc de leche que contengan formal, ácido sulfúri

co con una gota de solución de cloruro férrico, se proaúce on la

zona de separación una intensa coloración azul debida á la acción

oxidante de este último cuerpo (Hehner).

3-A 5 cc de leche se agregan més o menos 5 grs de sulfato de so

dio en polvo grueso, dejando caer por las paredes del tubo de en

sayo lO cc de écido sulfúrico concentrado, se producirá una colo

ración violeta sensible al 1 en 250.000, en el caso que existiera

metanal (Luebert).

4-Investigación por la floroglucina. Se usa una solución de floro
. . ,4glucina completamente incolora a1 1 por mil y una soluc1ón al 102



de hidrato de sodio. Para su ensayo se procede de la Lanera si

guiente; á 5 cc de leche contenidos en un tubo de ensayo se agre

gan 2 á 3 cc de 1a solución de floroglucina, se agita, y luego

se agregan 2 cc de la solución alcalina. Cuando la leche es pura,

la mezcla toma un tinte blanco verdoso, volviéndose semi-transla

rente; si la lecho ha sido adicionada de formol se desarrolla una
coloración roja salmón fugaz, que desaparece al cabo de algunos

instantes. La coloración es muyviva con una leche formolada á la

dósis de 1:100.000, siendo nítida éun en 12500.0C0;y perceptible

al millonesimo por compración con leche pura.(Jorinssen). Si se

opera en caliente y con ácido clorhídrico concentrado en lugar de

soda, se produce un precipitado blanco y luego rojizo con fluore

sencia (Heber y Tollens).

5-Investigación por el fenol. Se destilan 100 cc de leche, esco

giendo 20 á 25 cc de liquido, se agregan algunas gotas de fenol

disuelto en agua, vertiendo encima ácido sulfúrico, de manera que

los liquidos se mezclan lo menosposible. En presencia de formoi

se yroduce un anillo rojo carmin característico en la zona de con

tacto de los dos liquidos.

En el caso de tratarse de sustancias al estado sólido, se dividen

finamente, trituréndolas con agua acidulada por ácido sulfúrico,

agregándole un exceso de sulfato de sodio seco y pulverizado. El

liquido asi obtenido es destilado en un balon grande á temperatu

ra baja, luego en el destilado pueden efectuarse las reacciones

anteriores ó la siguiente que también dá buenos resultados;á l cc

del destilado se agregan dos gotas de una solución de clorhidrato

¿Ü



de fenilhidracina y un gramo y medio de acetato de sodio di

Suelto en 100 cc de agua, en fin 2 gotas de ácido sulfúrico,

produciéndose una coloración verde en el ceso de existir for

mol.

Las reacciones anteriores tienen al inconveniente de ser co

munes á otras aldehidas,además de no ser positivas en el ca

so que á esta se hubiera polinerizado ó se ‘ubiere agregado

bajo este estado. Es más conveniente á fin de tener absoluta

seguridad usar el procedimiento de Trillat, mediante el cual

también puede dosarse.

El procedimiento de frillat consiste en combinar la

aldehida fórmica con le dimetilanilina y á oxidar la base re

sultante por medio del bioxido de plomo, obteniéndose asi una

coloración azul estable á la ebullición, correSpondiendo é u

na reacción netamente definida. La dimetilanilina é emplearse,

debe ser rigurosamente rectificada, con un punto de ebullición

de 192-195, conservandole en frascos cerrados al esmeril.

Para su ejecución se destilen 100 cc del liquido é a
J. J.
Unalizar, ó si se rata de sólido se toman 100 grs los cuales

son tratados comovimos anteriormente; cuando han destilado 25

á 55 cc de liquido se sus;ende la destilación,tratándolos con

1/2 cc de dimetilenilina pura y 5 cc de ácido sulfúrico al l fi,

en un pequeño frasco que se tapa y se pone al baño maria é tem

peratura de 50 grados° Desyués de una hora de calefacción, la

condensación se halle terminada, se vierte el contenido en un

balon de 500 cc y se diluye més ó menos á 100 cc, alcaliniza
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fuertemente con 5 cc de leJia de soda. Una vez conseguido esto

se somete á una violenta corriente de Vapor de agua, arrastra

totalmente la dimetilanilina, lo que se reconoce cuando no pa

san más gotas aceitosas de este cuerpo, lo que exige alrededor
de 20 minutos.

La base resultante de la unión de la dimetilanilina con

el formol queda en el residuo, siendo suficiente para su inves

tigación cualitativa, acidular el liquido con ácido acético,ex
traer algunos centimetros cúbicos, agregar una traza de bioxido

de plomo en suspensión en el agua (2 á 5 grs de bioxido en lCC

cc de agua destilada), para ver aparecer á la ebullición una co

loración azul cielo caracteristica del hidrol, que desaparece en

frío, para volver á aparecer nuevamenteen caliente.

Para el dosage de la aldehida se opera sobre la totalidad del li

quido alcalino, que se extrae por éter. Por evaporación del éter,

se obtienen cristales de tetrametildiamidodifenilmetane,del peso

del cual se deduce el de la aldehida fórmica¿GHz-(C6H4N.2CH5)2.

El procedimiento es un poco largo exigiendo manipulacio

nes cuidadosos; llavandolo bien, es sumannntesensible,siendo la

reacción eSpecifica de la aldehidafórmica. He tenido Oportunidad

de realizarlo varias Veces on leches y carnes á las cuales yo

mismo he adicionado una ó dos gotas de aldehida,obteniendo siem

pre resultados positivos.

Leonard y Smith proponen en el caso de la leche emplear

el siguiente método: 100 cc de leche son adicionados de lcc de

ácido sulfúrico al tercio, se destila recogiendo 20 cc ó sea la



quinta 1:1;9 del volunnrlczgleado,oste líquido según ellos
r“ n "7 - -< -| _ -»- .- _ _-|conticrc los ¿5,08 o del formol total. ¿novo titnlan ¿cr el

cianuro de ;ot:sio nor al déci o, de l: yancra Siñnicnte;
. . q n __ _ 1-1 ‘ H ¿.0 _ H, 1 ' _ I: y“¿diCioncr lC cc mc n trato .c ¿lana noi El deciLo de 6 botas

de ácido nítrico Ciltido al 5L H g lc cc de cianuro Co ;otc—

a¿itar, extraer 25 cc del líquido y titular cl exceso fc xl:

ta ;or medio del sulfocianuro de amonio.

Zacer un segundo ensayo, tonarfio 10 cc de nitrato de

;leta y tratarlo: cono anteriormen

te a los lO cc de cianuro de ¿otasio la solvciór de formol.

La Eiforencia entre lo; dos ensayos multiplicado por

dos, da la cantidad de cianuro de potasio que ha sido absor

bida por el formol en función del sulfocianuro normal diez.

l cc de sulfocianuro normal diez = 0,0015 de aldehida

fórmica.

Ï ra mayor claridad citaremos un ejemplo, su;on¿amos

que en el nrixor caso se han necesitado de solución normaldé

cimo 12 cc de sulfocianuro de amonio, en el segundo 15 cc; la

cantilad de aldehida fórmica contenida en la leche seré:

(15 —12) .2. 0,0015 = 0,009. leo/35,35.

El yroceaisicnto no es muyriguroso pero rueda ser usado en

casos comunes, por su rapidez.

En los vinos también se suele eimlear la aldehid: fór
.lmica ó sinó la urotropina que es un ¿onerador de csaa.

. . ._ .I_La reacción empleada para su 1nvestigac1ón es tanbien

ulinzblc nara la aldchida fórmica, estando basada en la colo
q
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ración azul que luego pasa é ;ardo en presencia del reactivo de

Marquis modificado.

La reacción es la invarsa de la de la codeina ;or el reactivo GL

tado. El ensayo se efectuaasí: En una cápsula de grocelana en la

que se ha introducido una traza de aldehida fórmica con un frag

mento de codeina, basta agre¿ar una gota de ácido sulfúrico con

centrado, remover con la punta de un agitador gara-homogeneizar

la mezcla, calentando luego al baño nmria para ver aparecer al

cabo de algunos segundos, una coloración azul pasando luego al

pardo poco á poco. Operando de esta manera el tinte azul obteni

do es más puro y más estable que si se utiliza ázido ligeramente

hidratado, alejando la cápsula del baño maria en cuanto el color

azul comienza á manifestarse. El ácido que se aconseja emplear

es una mezcla de 85 cc de ácido puro á 66 Bmé y 15 cc de agua

destilada.

La sensibilidad de esta reacción es bastante grande para

poder ser empleada en la investigación del formol, sobre todo si

se parte de cantidades un poco grandes. La aldehida etiliea y el
furfurol no dan esta coloración azul.

El método al bisulfito empleado por Bouillard y Goujon

no parece suceptible de las recriminaciones de que ha sido obje

to. Aplicado por un quimica habituado á bien juzgar la intensfiad

de la reacción, no es posible una confusión entre el formol y la

aldehida etilica.

Para su investigación en el vino, se procede aSÍ:Eh un balon se

vierten 100 cc de vino, cerveza, sidra, etc. que se acidulan por



5 á 6 gotas de ácido sulfúrico concentrado. Se destila recogiendo

50 cc, en un balon al cual se agrega un goes de magnesia calcina—

da y un fragmento de ¿2;91 tornasol, se tapa y se agita hasta que

el papel de tornasol haya tomado tinte azul. Sc lava el tubo del '

refrigerante con un poco de agua y se destila el líeuido alcalinc,

del cual se recogen lO a 15 cc en un tubo en el cual se ha verti

do previamente l cc de amoniaco. Se forma csi urotrOPina que des

pués de un tratamiento, se somete á la reacción expuesta a1 priny

cipio.
“l líquido amoniacal es vertido en un cristalizadar de vi

drio, análogo á los ¿ue se usan ¿ara las deterrinaciones de ex

tracto, evaporandolo en el vacio hasta el dia siguiente, en pre
sencia de ácido sulfúrico.

La evaporación terminada se lava 2 ó 3 Veces el cristali

zador con 1/2 cc de agua destilada. El agua de lavage que no hay

que filtrar es introducida en una pequeña cápsula, se agregan 2

gotas de amoniaco puro y se evapora en baño de maria hirviente so

bre un alveolo cuyo dianstro no debe ser mayor de 2 centimetros,e

vitando así un sobre calentamiento que podria acarrear ligeras pér

didas de urotropina. Deepuás de evaporación comgleta, se deja en?

friar la cápsula, se introduce un fragmento de codeina que se pisa

con un agitador y se distribuye por la cápsula, se agregan una ó

dos gotas de ácido sulfúrico puro e hidratndo, al principio la mez

cla se pone al baño maria hirviente; y en LBHOSde 5 minutos, si

el vino ha sido adicionado de aldehida fórmica ó urotroyina aparece

una coloración azul. Los tintes obtenidos por doble destilación son



muypuros, porque muchas inpurezas de naturaleza ácida ó alca
lina han sido asi retenidas.

En cuanto á la aldehida etilica que también existe en

los vinos, por una circunstancia BSÏGCial rasa enteramente con

el amoniacoen el ácido sulfúrico durante la evaporación en el

vacio, con lo que su presencia, alteraria 1a coloración azul.

La sensibilidad de este procedimiento efectuado en bue

nas condiciones es muy grande, comopuede juzgarse por los re

sultados obtenidos.

Con 20 flag de Íbrmol se obtiene coloración azul intenso.

n 10 u II n n u n u t-ida .

Con 5 " la reacción es aún sensible á pesar que el

color azul tiene tendencia á ¡asar al purpureo.

Para más exactitud puede Operarse sobre 200 cc recibien

do 100 cc en la primera destilación y 20 ó 25 en la segunda,con

este artificio se logran caracterizar 2 á 5 magpor litro.

He de terminar mencionando un hecho irportante.

Ciertos tratados de toxicologia dan comocaracteristica

de la codeina la acción que el ácido sulfúrico ejerce sobre es

te alcaloide (coloración azul). Este color sin embargo no es

constante; no se observa sinó cuando el ácido sulfúrico tiene

hierro. Es conveniente emplear en la reacción citada ácido sul

fúrico puro y ensayar su acción sobre la codeina (a la tempera

tura del baño maria) después de haberlo hidratado. Si este áci

do sulfúrico no contiene hierro la reacción no se groduce.



¡910

ACIDO BENZOICO

El ácido benzoico es un antiséptico usado en la conser

vación de los alimentos en general desde hace más de cuarenta a

ños, sobre todo en la conservación de las carnes, sustanciasgra

sas, manteca y leche, ya sea directamente bajo la forma de ácido

benzoico ó de benzoato de sodio.

En estos últimos tiempos se usan también deriVSdos ami

nados del ácido benzoico, conjuntamente con sal, nitro y ácido

cinámico. Este antiséptico es principalmente usado en las carnes

en Alemania en cuya legislación no se cita entre los yroductos

prohibidos, en cambio en Norte América su uso es tolerado siem

pre que sea declarado, en Francia es completamente prohibido por

el Consejo Superior de Higiene desde el año 1888 por una comuni

cación de G. Pouchet.

En Alemania es tolerado en los jugos de frutos, en el li

mónyor ejemplo en el cual bastaría en la proporción de 0,1 %.

En Leipzig han habido sentencias desfavorables para su
uso en los alimentos.‘

No deberia tolerarse, debiendo ser considerado nocivo á

la salud, pues no solo os antifernnntativo, sinó que además in
terviene en los fenómenosde asimilación y desasimilación,delcr=

ganismo, sobre todo en estos últimos favoreciendo la desasimila

ción de los albuminoideos, pudiendo causar disturbios digestivos.

Su poder antiséptico parece ser mayor que el del ácido

salicilico, antes del cual debiera ser tolerado.

Investigación en los Alimentos.—chido á su poca solubi
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lidad se le extrae de los alimentos en general mediante el a1

oohol, éter ó agua alcalinizada. En las soluciones alcohólicas

ó eteréas obtenidas se evapora suavemente el disolvente,inves—

tigando el ácido benzoico por su olor, sublinación ó determina

ción de su punto de fusión.

El residuo obtenido después de evaporación del disol

vente, se toma por agua caliente, siendo exactanente neutrali

zado y luego adicionado de percloruro de hierro neutro, con el

cual dá un precipitado característico de benzoato de hierro,co—

lor rojo carne, soluble en ácido clorhídrico dejando en liber
tad el ácido benzoico.

Inede también emplearse la coloración amarilla que da

al ser transformado en ácido metadinitrobenzoico.3e procede de

la siguiente manera, el residuo obtenido es tratado por ácido

aulfúrico lo cual lo transforma en ácido sulbenzoico, que con

algunas gotas de nitrato de potasio se transforua en ácido ne

tadinitrobenzoico, la sobresaturación del ácido asi obtenido

por el amoniaco produce una coloración amarilla que se vuelve

roja en presencia de sulfuro de amonio por la formación de á

cido amonio metadinitrobenzoico. (Reacción de Mbhler).

Existen además métodos como el de Bravans, Jonescu-De

niges, Gruernert y Fischer, cuyos métodos Operatorios son ge

neralmente enpleados en los laboratorios.

.METODODE BREVAHS.—Seopera en.la materia sólida, Si

esta no lo es se lleva á este estado por evaporación,procedién—

dose luego'á una extracción con agua tibia, se filtra y a1 fil

trado se agregan algunas gotas de ácido sulfúrico diluido,para
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descomponerlos benzoatos. El liquido asi obtenido es agotado

tres veces con una mezcla compuesta de partes iguales de éter

sulfúrico y de éter de petroleo ó ligroina, en una bola de de

cantación. Se deja evaporar eSpontaneanente el producto extraí

do en un cristalizador de vidrio, el residuo además del ácido

benzoico, puede también contener ácido salicilico y sacarina;

si estos existen en el producto analizado. Si el residuo pre

sente sabor azucarado existe seguramente sacarina.El ácido sa

licilico será investigado con el percloruro de hierro.

La presencia del ácido benzoico puede ser sospechada si

el residuo obtenido, presenta los caracteres siguientea: olor

arómatico eSpecial, producción de vapores irritantes cuando se

le calienta sobre una lámina de platino. Para caracterizarlosm

procederá en un tubo de ensayo bien seco en el cual se introdu

cen 1/2 cc de anilina, la cual tendrá en disolución 0,02 de

clorhidrato de rosanilina por ciento, y luego una pequeña par
te del residuo. Se calienta esta mezcla á la ebullición al ba

ño de arena, á 184 grados durante 20 minutos deepués de haber

sido recubierto de una pequeña ampolla de vidrio el tubo de en

sayo.

Al cabo de cierto tiempo el liquido primitivamente rojo

granate se vuelve azul más o menos violeta, si existe ácido ben

zoico. Se gragan algunas gotas de ácido clorhídrico y después a

gua, quedando asi una materia azul oscura insoluble que se adhie

re é las paredes del tubo de ensayo y que se recogen.sobre. un
filtro.
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Se lava con agua hasta que todas las materias violetas que se

han formado durante la reacción hayan sido arrastradas, luego
se disuelve en alcohol. (Formación de azul de anilina).

METODODE JOHESCU-DEHIGES.-Para investigar el ácido

benzoico ó su sal de sodio, se acidifica primeramente con áci

do sulfúrico ó clorhídrico y se extrae luego con éter. Se lc

puede también arrastrar por una corriente de vapor de agua des

pués de su acidificación. El destilado es agitado con éter el

que extraerá el ácido benzoico.

El producto de la extracción es llevado á seco, se di

suelve en agua caliente se toma una porción equivalente a 4 cc

en un tubo de ensayo, se le agregan 0,2 cc de ácido acético al

quinto en volumen, 0,2 de cloruro de hierro oficinal diluido

al medio y 0,2 cc de agua oxigenada a un volumen, se lleva ala

ebullición que se mantiene durante lo menos 15 minutos; si exis

te écido benzoico se produce una coloración violeta, debido á

una oxidación por el agua oxigenada, que tfansforma el ácido

benzoico en ácido salicilico. La reacción es sensible aún para

medio miligramo por centímetro cúbico. Para dosis más débiles

es bueno proceder por compración con un testigo conteniendo 4

cc de agua destilada y 0,2 cc de los reactivos precedentes,ca

lentando en baño maria en vez de fuego directo.

Este método da buenos resultados en la Lanteca según

ha podido conwrobar Marchandier, quien aconseja Operar, de la

manera siguiente: en un frasco de Erlennyer conteniendo ya 20

co de agua destilada, se introducen 25 grs del producto graso,
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manteca, etc., con un poco de piedra pomez y 1/2 cc de ácido

sulfúrico. Unir á un refrigerante á bolas y calentar;recoger

15 cc de producto destilado y luego agregar:

l-Solución oficinal anterior de cloruro férrico al 1%,nóde

biendo en ningún caso, esta adición provocar tinte que desde

luego enmascararia la reacción.

2- 2 gotas de agua oxigenada á doce volurnnes diluida al dé

cimo. Agitar y dejar en reposo. Al cabo de un tiempo más ó

menos largo de 3 á 6 horas, aparecerá en el caso de existir

ácido benzoico, una coloración violeta muynítida que persis

te por varias horas.

Operando en mantecas y grasas á las cuales se les ha

bia adicionado de l á 4 gramos por Kg. no se obtuvo nunca re

sultado negativo.
Comose vé este método está basado en la oxidación del

ácido benzoico por el agua oxigenada en ácido salicilico y ca

racterización por el cloruro fórrico.
Harré en la investigación de este ácido en las carnes

por este método pone en duda la fidelidad del mismo.

B-Método de Gruenert y Fischer.—ïste método es es;ecialmenteu—

sado en las carnes y las grasas. Está basado en que el ácido

benzoico fundido en los álcalis caústicos dá al lado del ácido

paraoxibenzoico pequeñas cantidades del derivado ortooxibenzoi
co ó ácido salicilico.

La facilidad con la cual Luede caracterizarse el ácido

salicilico mediante el yercloruro de hierro, hace que este gro
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cedimiento sea muyusado para la investigación del ácido ben
zoico.

La sustancia examinada es extraída con alcohol á 50 %

en presencia de ácido sulfúritco diluido. El extracto obteni
do es filtrado, vuelto alcalina y expulsado el alcohol al ba

ño maria. El residuo adicionado de agua destilada hasta volu

menconveniente, es acidulado, llevado á la ehullición y lue

go filtrado, deepués de enfriado. El filtrado es agitado con

éter, luego las soluciones etéreas evayoradas suavensntc al

baño maria, y el residuo fundido con un álcalis. La masa ob

tenida es tomadapor ácido sulfúrico diluido y extraída con

éter. Después es evaporado á sequedad,-y efectuada la reacción

del ácido salicílico con las nrecaucionesusuales.

El Dr.Francisco Larre, perito químico en los Tribune

les del Sena, ensayo estos diferentes métodos en un caso de car

nes remitidas que contenían pequeñas cantidades de ácido ben

zoico, hallando que los métodos 1,2,3, son inseguros,pues halló

resvltados diferentes; despues de investigaciones ácientes ideó
el siguiente prodedimientc, que yermite investigar pequeñas dó
sis de ácido benzoico en las carnes en conservas.

Aconsaja sacar una muestra media de 20 grs de acuerdo

con las reglas clásicas que permite efectuar un a toma que re

presenta la media del producto analizado. Se procede é la de

secación de la muestra de ensayo, la cual es llevada al baño

nmria primero y luego á 1a estufa de agua en donde se deja du

rante seis horas a 100°. Aseguréndose por dos gesadas que á
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partir de este momentono ¿ierde sinó una débil fracción de su_
peso.

Para mayor seguridad si se quiere se puede terminar la

elininación llevando é la campanaá presión reducida,en ¿resen
cia de ácido fosfórico anhidro.

La masa asi desecada es mezclada con arena pura y mi

nuciosamente lavada al ácido sulfúrico y luego al gue destilada.

Por medio de un agitador de vidrio chato en su extremidad, se e

fectua una trituración completa, se vierte sobre la masa arena

hasta que entre todo el peso sea ligeramente superior al de la

muestra tomada. Se prosigue la trituración de manera que la are

na penetre homogeneamenteen la masa, lo que favorecerá lacmción
ulterior de los reactivos.

En un tubo de 20 cm de largo y 15 mmde ancho, terminado

en punta en uno de sus extremos, usado en las extracciones por

desPlazamiento, se coloca en la parte inferior un tapón de algo

dón hidrófilo, se vierte sobre este arena hasta l cmde altura y

luego encimala mezcla anterior, se vierte bencina cristalizable

ó tetracloruro de carbono de manera que el disolvente ocup un

alto más o renos igual al de la mezcla arena y conserva.Luego se

tapa solidamente con un tarón de corcho. Poco á poco el liquido

penetra por inhibición en la arena, la que disuelve 1a materia

grasa; no teniendo acción sobre la fibre y pulpa de la conserva,

respetando igualmente el ácido benzoico y sus derivados.

DesPués de media hora de contacto se destapa 1a extremi

dad del tubo, dejando escurrir el liquido, se repite esta opera
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ción varias veces prolongandolas solamente durante cinco minu

tos cada vez, asegurándose que el disolvente no deja más resi

duo,se lleva el tubo á la estufa á 100 grados,en menos de una

hora toda traza de bencina ha sido expulsada.

Se vierte en el tubo ácido sulfúrico al décimo hasta

empapar toda la nuse, procediendo comoen el caso anterior, se
lixivia luego con agua destilada caliente á 80-85° C. preferen

temente, se extrae esta con éter; siendo este evaporado, dejan
do cristalizaciones arborescentes blancas en las paredes del

vaso,Para su caracterización se procede comoen el método de

Brevans. En las mantecas y grasas pueden usarse también los mé

todos de Halphen y Robin. En ambos métodos se usa la reacción

del ácido amoniometadiamidobenzoico.

L‘TODOHALPHEK.-Se funde primeramente la manteca sobre

agua saturada de cal,mezc1andola con el agua, debiendo esta Per

manecer alcalina, separar luego la capa ácÉSÉZde manteca y vol

verla ácida por un exceso de ácido fosfórico, agitar esta solu

ción con 1/2 de su volumen de éter sulfúrico haciendo deSapare

cer las emulsiones si se presentaran, medüante unas gotas de a1

cohol. Evaporar e3pontaneamente el éter, el residuo debe peras

necer anhidro. Vertir en la cápsula que contiene el residuo 2 cc

de ácido sulfúrico, calentar sin pasar 100-110 grados agitando.
Desyués de enfriar agregar 0,2 cc de ácido nítrico fuman

te, homogenizar y vertir el liquido en un tubo de ensayo de 16

cm de largo, calentar encima de un pico de Bunsen evitando que

1a llana toque el fondo del tubo, se cesa de agitar en cuanto

la masa comienza a hervir.
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Mantener el tubo inmovil hasta que los vapores que lo lle

nan tienden a escaparse. DesPuésde enfriamiento, se agrega agi

tando 5 á 6 cc de agua que producen calor y vapores nitrosos.

Agregar poco á poco agitando desPués de cada adición; sul

fito de sodio en solución acuosa saturada hasta que se produzcan

más vapores amarillos en el tubo. Homogenizary desnués de enfria

miento, vertir poco á poco a l superficie del líquido amoniaco

puro.

En presencia de ácido benzoico se produce una coloración

rojo anaranjado. Para el buen éxito de la Operación el autor re

comienda seguir extriCtannnte el método oyeratorio.

METODODE ROBEIN.—ConSiste en agitar en una bola de de

cantación 25 de grs de manteca fundida y caliente, agregando una

mezcla de bicarbonato de sodio 0,40-a1cohol á 95°, 15 cc _ agua

50 cc; y abandonar luego el reposo durante 10 minutos.

Decantar el liquido alcalino en un balon, acidularlo con

7 é 8 gotas de ácido sulfúrico ó clorhídrico y calentar hasta co

mienzo de ebullición. En este momentoagrager un poco de talco,

agitar durante l ó 2 minutos, filtrar sobre filtro mojado.

Introducir el filtrado en una bola de decantación y agi

tarlo con 40 cc de éter; desnués de reposo decantar el líquido a

cuoso, lavar el éter una vez, con 200 cc de agua adicionada de 5

cc de alcohol á 95°. Agitar el éter asi lavado, que contiene el

ácido benzoico, con una mezcla de 20 cc de agua-5 cc de alcohol a

95° y 0,2 é 0,5 de bicarbonato de sodio; decantar desPués de re

poso, 1a solución alcalina en una cápsula que se evapora al baño
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Evapcrar el disolvente al baño maria, llevando el resi

duo á seco, en frio, en una corriente de aire. El ácido benzoi

co cristaliza, se le disuelve en alcohol y luego se titula con

una solución alcalina teniendo en cuenta que l cc normal es i

gual á 0,0122 de ácido benzoico.

2EEnun frasco aforado de 500 cc se introducen 100 grs.

de sustancia. Se agrega amoniaco hasta alcalinidad luego 5 grs

de cloruro de sodio pulverizado, 5 cc de lechada de cal.Sc com

pleta á 500 cc con agua destilada y se filtra. 150 cc del fil

trado son acidulados por ácido clorhídrico y extraídos cuatro

veces con éter. Los extractos son evaporados á temyeratura or

dinaria, el residuo tomado:or alcohol absoluto y neutralizado

con soda, se concentra y se precipita por el nitrato de plata.

El benzoato de plata es lavado con una solución alcohólica sa

turada de benzoato de plata, y con éter, en fin secado y luego

es pesado; deduciéndose asi el ácido henzoico.

La reacción descubierta por la Señorita Jonescu es a

plicable á los alimentos en.¿ereral, siendo recomendada por

Halphen, Iarchandier, Thomann,Denise, Bierath, Philippe y

Fleury. Fischer y Gruenert establecen sin embargoque es infe

rior al método de Hohler modificado.

Fleury hace notar que la reacción Jonescu se produce

muydeSpacio en las soluciones frias, aconsejando la adición

de sulfato ferrOSO, el que la activa notablemente por su ac

ción catalitica. Este operador procede asi, 10 cc de la so

lución que se desea investigar, la cual debe contener de l á
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5 mmgde ácido benzoico, son tratados por tres partes de clorurob
férrico y luego por tres partes de peroxido de hidrogeno de 12vo

lumenes diluida al décimoy finalmente tres partes de solución

de sulfato ferroso a1 3 fl. Los reactivos deben agregarse en el

orden enumerados, agitando desPués de cada edición de uno deellos.

Después de medio minuto aproximadamente, la reacción comienza y

la coloración violeta alcanza el máximoal cabo de 5 é lO minutos.

Según Fleury la sensibilidad de la reacción es de 0,0002 gr de á
cido benzoico.

Von der Heide y Jacob descubrieron los diferentes métodos

para hallar el ácido benzoico en los vinos. La muestra de vino es

alcalinizada y evaporada hasta expulsión del alcohol. La solución

restante es acidificada, sometida al arrastre por el vapor de agua

y el destilado, extraido con éter. La solución etérea es evapora

da y el residuo tratado por uno de los métodos citados á fin de

diagnosticar el ácido benzoico. Este método ha sido preconizado

por Polenske como muy seguro.

Para la investigación del ácido benzoico en la leche Re

vis emplea el siguiente método: 100 cc de leche son calentados

con 200 cc de agua destilada y 5 cc de carbonato de sodio al 10%,

la mezcla calentada en agua hirviendo durante 2 ó 5 minutos,luego

se adicionan 10 cc de cloruro de calcio en solución al 20 fl con

tinuando la ebullición hasta que toda la caseina sea coagulada,

se filtra y el filtrado neutralizado con ácido clorhídrico enlnn
sencia de papel litmico° A esta solución asi neutralizada se le

agrega 10 cc de hidrato de potasio en solución al 5¡118 fl, y el
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liquido filtrado nuevamente. El filtrado es llevado á un embu
do de decantación, acidificado con ácido clorhídrico y extrai

do con 50 CCde éter. El éter es separado por decantación, la

vado tres veces con un poco de agua; se agregan lo cc de agua

y un poco de solución de fenolftaleina y la solución adiciona

da de hidrato de bario en solución saturada, agitando hasta

;armanencia del color rojizo. La solución es nuevamente fil

trada, evaporadahasta 5 co y filtrada, recibiendo el filtra

do en un tubo de ensayo, agregando ácido acético hasta deco

loración, cuando esta término se ha alcanzado se adiciona una

parte de cloruro férrico neutro al 10 fl. Con 0,02 fi de ácido

benzoico se produce un precipitado característico de benzoato

de fierro. Para el examen de las carnes, se puede también eur

plear este método. Una nueva reacción.para el ácido benzoico

fué descubierta por Schmatolla. Esta es 1a siguiente: una so
lución de 20 cc que contiene el ácido-benzoico es tratada por

5 cc de agua oxigenada y por una solución reciente de 5 gr de

sulfato de fierro a1 minimo y 5 grs de ácido bórico en 100 cc

de agua, una coloración gris ó gris azulado aparece al cabo

de algunos segundos.
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ACIDO SALICILICO Y DERIVADOS.

El salicilado de las estarias alimenticias es una prác

tica vieja de la conservación de los alimentos. Dubrisay en su

relación al Comité consultatif d'Hygiens de France (1880),seña

la las dosis encontradas por Girard del Laboratorio municipal

- de París, en las diferentes sustancias, que variaban desde 0,20
en los dulces y frutas llegando hasta 2 grs en los vinos.

Calculando la dosis que un hombre adulto podria ingerit.

si le práctica del salicilado seria tolergda¿dkegoá establecer
que se ingeriria de tres á cuatro gramos de este ácido por dia.

Aestos cálculos los defensores del ácido salícilioo, responden
que a menudoen terapeútica se pasan estas dosis nó produciéndo

se accidentes serios. Es de hacer notar que estas dosis el médi

co no las administra á ciegas, á todos sus enfermos, grandes ó

pequeños; sinó que en cada caso no aconseja su uso sinó después

de una revisación preliminar, administrando la dosis que. según

au criterio es 1a más conveniente á cada paciente en particular;

cosa que no sucede con los alimentos.

Experienecias bien llevadas han demostrado que una dosis aún me

nor de tres gramos han determinado en eniermos cuyo funcionamien

to renal es defectuoso aún en pequeña escala¡ accidentes graves

que son muchomás perceptibles en ciertos casos de” enfermedades

de algunas vísceras tales comozrinones, higado, etc., pudiendo

acarrear con sólo dosis minimasdisturbios graves en ciertas por

sonas de susceptibilidad individual hacia este ácido, ademásde

una serie de razones que escapan á nuestra observación.



Los accidentes producidos por 1a ingestión del ácido

benzoico, que han podido ser observados son los siguientes:

Disturbios digestivos, nauseas, vómitos, sensación de quema

dura en la garganta y al nivel del estomago,hipertrofia con!

gestiva del higado, ademásde desarreglos nerviosos, rero de

"todos los aparatos el que más á menudose halla más interesa

do es el aparato renal, en el caso de absorción lenta y pro

longada de este ácido aún en dosis medicamentosa, se observan

frecuentemente: albuminuria, congestión renal y á 1a larga al

teración de los epitelics que se traduce por nefritis paren

quimatosa, con su cortejo de alteraciones: edemas,uremia,etco

Las hematurias han sido observadas en ciertos casos,1as erup

ciones cutaneas no son raras en esta clase de intoxicaciones,

en fin en 1a mujer enlcinta existen probabilidades de aborto

(Bucquoy,Hutinel, Balette, etc.) y en las nodrizas la elimi

nación del ácido salicilico por la leche es tan breve, que

llega al punto de ser encontrado cuarenta minutos después de

ser ingerido, en las orinas de los chicos alimentados por una

mujer sometida á esta medicación.

Se comprendefacilmente que 1a adición del ácido sa

licilico,á las sustancias alimenticias,debe ser rigurosamente

prohibida. Su poder antiséptico fué estudiado por Kolbe, el

cual lo halló bastante enérgico, teniendo la ventaja de ser

inodoro y sabor poco pronunciado.

A pesar de la inocuidad sostenida por este autor y

Meyer; esta no ha podido triunfar siendo desde un principio



prohibido su uso en la conservación de los víveres en todos los

paises y especialmente en Francia por una circular ministerial

que lleva fecha del 7 de Febrero de 1881.

La razón de su prohibición, tuvo raiz en una comunica
ción al Comite Consultativo de Higiene Pública de Francia que

lleva fecha 15 de noviembre de 1880, por el miembro relator Du

brisay, las cuales fueron aprobadaspor esta institución.
Entre otras consideraciones Dubrisay expone que: el a.

cido salicílico no es antiiermentativc de las sustancias ali

menticias, sinó á condición de ser usado en dósis elevadas sien

do en esta forma tóxico; Consideraba ademas como sospechosas

cualquier sustancia que lo contuviera en cualquier dcsis,accn—

sedando la prohibición de venderlas.

Estas disposiciones prohibitivas fueron objeto de mu

chas observaciones y reclamos á dicho comité, el cual fué nue

vamente invitado á estudiar la cuestión, pero sus conclusiones
no variaron al ser expuestas años más tarde en 1884.

La Academiade Medicina de Paris, á solicitud del Mi

nistro de Comercio, emitió las consideraciones siguientes so

bre el empleo del ácido salicilico comoagente conservador}:

19 Es establecido por observación médica, que dosis pe

queñas pero repetidas y prolongadas de ácido salicilico 6 de

sus derivados, pueden determinar inconvenientes notables en 1a

salud de ciertas personas particularmente sensibles á este

medicamento,y en las que no tienen la integridad perfecta.del

aparato renal y de las funciones digestivas;



23 Por consiguiente 1a adición del ácido salicilico y de sus

derivados,aún en dosis pequeñas no puede ser autorizado.

En Alemania tampoco es tolerado, en cambio en Norte ¿m6

rica su uso es permitido siempre que comoen el caso del ácido

henzoico este sea declarado en el envase asi comola dosis emplea

da. En Francia la cuestión surgió nuevamenteen estos últimos

años a raiz de la guerra; solicitando fuera permitido su uso en

los dulces por espacio de tiempo limitado, dado la gran carestia

del azúcar lo que hacia estos productos dificilmente conservables.

Los interesados aducian que su introducción seria solamen

te transitoria, durante la época de carestia del azucar, evocando

además que su uso era tolerado en Norte America.

Sometidala cuestión por el Ministerio correspondiente al

Comité Oonsultatiï d'Hygene Publique de France; este se mostró nue

vamente contrario á su uso, haciendo ver que el ácido salicilico

sólo prevenia á los alimentos de la alteración, siendo empleadoá

dosis elevadas, y comobajo esta forma es nocivo al organismo en

general y en particular al tubo digestivo y al riñón especialmen

te, pués este se vé obligado á eliminar fuertes dosis de este an

tisáptico, lo que le recarga notablemnnte su función,ya de por si
bastante ardua.

Comohemosvisto,el ácido salicilico no actua verdadera

mente comoantiséptico sinó á dosis elevadas; no deteniendo las

alteraciones que pueden sufrir los alimentos cuando se emplea en

dosis pequeñas, es lógico que no se permita en ningún caso, pués

en el primero es perjudicial y en el segundo no tiene razón de



ser porqué en nada contribuye comoconservadore

Su uso se halla sin embargobastante generalizado en las

bebidas hechas á base de jugos de frutas; en las conservas en a1

mibar, dulces, etc.
MEHODODE INVESTIGACION.-Lainvestigación de este ácido

se hace mediante el percloruro de hierro, que dá una coloración

violeta muynitida con cantidades muypequeñas de este antisépti

cab

La solución de cloruro fórrico a emplearse debe ser lo

más neutra posible, bastando pequeños indicios de ácidos minerap

les para que la reacción no se produzca; los ácidos orgánicos no

la destruyen pero si disminuyennotablemente su sensibilidad;

El percloruro de hierro que se empleará, se preparará a

gregando al percloruro de hierro de 45° Baumósu volumen de agua

agregando luego por pequeñas porciones carbonato de calcio hasta

que no se produzca más efervescencia; se agrega un ligero exceso

se agita, deja reposar y luego se filtra, utilizándose el filtra
do, Para su empleo se diluye con agua en el momento de su uso

hasta que su coloración sea apenas amarilla; la adición de este

reactivo debe hacerse cuidadosamente porqué un exceso haria desa

parecer la reacción;
Su extracción debe efectuarse con el benceno procediendo

previamente á una extracción con agua alcalinizada por carbonato
de sodio a1 décimocon la cual se calienta la sustancia en el ca

so de ser sólidas hasta la ebullición, la cual se mantiene breve

mente, se deja enfriar'y luego se filtra sobre papel mojado, en



al filtrado se procede á su investigación,acidulando francamente el

filtrado con ácido clorhídrico, luego sometiendolo á dos extraccio

zes con igual volumen de bencina; los liquidos de extracción son la

vadoscon agua hasta que la reacción ácida haya desaparecido, luego

waporados y sometidos á la reacción anterior;

En las mantecas, grasas, se funden estas primeramente,luego

se les agita con una solución de bicarbonato de sodio. Se separa el

agua, se acidifica por ácido clorhídrico, se agita con benceno, el

:ual se lava repetidamente con agua á fin de sacar la acidez, efec

:uando luego la reacción con el percloruro de hierro.

Si la sustancia es liquida se acidula un volumendetermina

10 con ácido sulfúrico ó clorhídrico; agitar con bencene comoen ca

sos anteriores, caracterizando luego con percloruro.Si la sustancia

:ontiene tanino, se le trata previamente con acetato de plomo, Ilo

:ual deja el liquido ligeramente ácido, tratando luego con bencene,
terminando comoen casos abteriores.

En el caso de la investigación en la leche se coagula pri

neramente esta con ácido acético, sometiendo luego el liquido fil

trado y acidulado por un ácido mineral comoen casos precedentes.

En todas estas manipulaciones, es conveniente evitar la

formación de una emulsión molesta, para lo cual es necesario agitar

suavemente el liquido con el bencene. Se pueden evitar las emulsio

nes haciendo deslizar las dos capas de liquidos en un tubo de 2 á 3

cm de diametro y de 20 á 30 de longitud que se hace girar horizon

talmente alrededor de su eje;

La extracción puede también efectuarse comodamentecon un

extractor Soxhlst, llevando previamente la sustancia acidulada á



sequedad en presencia de arena pura que favorece la división del
extracto seco facilitando la extracción con la bencina.

La reacción del ácido salicilico aunquemuycaracteristi

ca, no es completamente específica pues se ha constatado que cier

tos cuerpos no bien completamente estudiados comoel maltol é iso

maltol que pueden formarse en la torrefacción de ciertas harinas y

de la malta, dan también la coloración violeta con el percloruro
de hierro.

Para el vino esta objeción ns sin duda supérflua,pero pa

ra la cerveza, pan , pastas alimenticias, frutas, dulces, etc. es
en donde esta observación puede hacerse á Justo titulo.

Si la reacción del ácido salicilicc dá resultados positi
vos en los casos anteriores se procede á efectuar la reacción de

Jorinssen que no dá reacción con ninguno de los cuerpos citados,

pero en cambio dá color rosa ó rojo sangre con el ácido salicili

co, según su concentración. Para su ejecución se procede tomando

el residuo de la evaporación por 5 á 6 cc de agua destilada,se re

cOge el liquido en un tubo de ensayo adicionado de 4 ó 5 gotas de

nitrato de potasio al 10%, 2 á 3 gotas de ácido acético y una go

ta de sulfato de cobre al lofl, en presencia de ácido salicilico se

forma una hermosa coloración rosa ó rojo sangre cuya intensidad

varia según la cantidad de ácido salicilico agregado.

En los jugos de fruta Heintz y Limprich extraen el ácido

salicilicc por medio del éter de petroleo, luego agitan el extrac

to con una solución diluida de cloruro fórrico; comparandola in

tensidad de la coloración violeta asi producida, con una solución



tipo de ácido salicilico, evaluando por compración la cantidad de

conserVador en el jarabe examinado.

Los reactivos empleadospor estos autores, son los siguientes:
a)Solución acuosa de ácido salicilioo al milesimo.

b) " ” reciente de cloruro fórrico al milesimo.

c)Eter de petroleo de punto de ebullición bajo.
d)Alcohol á 902.

La solución tipo se prepara de la siguiente manera: 50 cc de solu
ción acuosa de ácido salicilico al milesimo son vertidos en un em

budo de decantación de 250 cc de capacidad, se adicionan de algu

nas gotas de ácido sulfúrico concentrado y violentamente agitados

con 100 co de éter de petroleo. Se agregan entonces 50 cc de Al

cohol y se agita de nuevo. Se deja depositar y luego se sacan 0,5

l-l,5-2-2,5-5 cc de la capa de éter de petroleo, se les agita con

10 cc de solución de cloruro de hierro, el ácido ó salicilico pa

sa en esta solución, coloreándola en violeta. La coloración es bas

tante estable, durando más de 24 horas, pudiéndose emplear para to

da una serie de investigaciones. Para su investigación y dosage e

ventual, se puede operar en la siguiente forma:

25 cc de jugo ó jarabe son introducidos en un embudo de 250 cc y

diluido con agua destilada á 50 cc. Se acidula con algunas gotasfib

ácido sulfúrico concentrado, luego extraido con éter de petroleo y

alcohol comoen el caso de la preparación del testigo.

Se sacan lO cc de la capa etérea y se les trata por 10 cc de cloru

ro férrico, comparandola coloración obtenida con unas de las so

luciones tipo. Si la coloración obtenida es muydebil se agregan



10 cc de éter de petroleo, teniendo cuidado de evaporar los lO cc

precedentes, En el caso de no producirse ninguna coloración vio

leta, la sustancia examinadano contendrfllácido salicilico.
En cambioA. van Raalte aprovecha la propiedad del etilene diclo

rado de disolver el ácido salicílico, dejando intactos á los áci

dos orgánicos también contenidos en los jugos de frutas, comoel

étrico, tártrico, malico, fórmico, los cuales son dificiLnente so
lubles en este disolvente.

Basado en este disolvente L. Stoeklin ideó un método rápido y muy

sensible para la investigación de este ácido en el vino, cerveza,

etc., el método puede también emplearse con las sustancias sólidas

sometiéndolas previamente á una extracción con una solución alcali

na de carbonato de sodio en caliente, se filtra el liquido asi ob

tenido, se concentra y luego se precede comoveremos para el vino.

En un tubo de ensayo de 20 á 25 cc, introducir 10 cc de vino 6 li

quido preparado comoanteriormente y l cc de ácido clorhídrico

concentrado, mezclar agitando, agregar luego 5 cc de dicloruro de

etilene ó dielina, que cae al fondo del liquido, obturar la aber
tura del tubo de ensayo con el pulgar, agitar el tubo varias veces,

más ó menos unas cuarenta veces durante un minuto, sin ser esta a

gitación demasiadofuerte afin de evitar una emulsión demasiadofi

na, la operación bien llevada los glóbulos del disolvente deben me

dir de 1 á 2 mm de diámetro como minimo y de 3 á 4 como máximo. En

estas condiciones la separación de los liquidos se hace simultanea

mente, evitando asi pérdidas de tiempo, pues el disolvente conte

niendo todo el ácido salicílico ocupa el fondo del tubo y el liqui



de agotado la parte superior. Bor medio de un tubo de decantación

en forma de U de un diámetro de 2 mm, una de cuyas ramas es 5 Im

más larga que la otra , se efectua un sifonage, eliminando la ca

pa superior, procediendo después á un lavage con agua destilada,

invirtiendo el tubo una decena de veces, se deja sedimentar y se

sifonea esta, procediendo en igual forma á un segundo lavage de

jando esta vez algunos milímetros de agua sobre la capa de diclo

ro etileno, en la cual se toca con una varilla impregnadaen solu

ción de cloruro férrico; agitar nuevamentedurante un tiempo, ob

servar luego la coloración de la capa acuosa que se separa inme

diatamente, coloreándose en violeta franco en presencia de la me

nor traza de ácido salicilico, siendo aún perceptible con 0mmg,05.

Dos lavages con agua son suficientes con amplitud si las decantap

ciones han sido bien hechas, hasta la totalidad, las cuales tie
nen por fin eliminar mejor los últimos vertigios de acidez cuya

presencia podria hacer fallar 1a reacción. Mediante tipos PIBPBP

rados de antemano, cuyo tenor en ácido salicilico fuera conocido

se podria emplear la reacción comocuantitativa, dando una aproxi

mación de centígrados por litro.

Tiene este procedimiento la ventaja de poder ser regenera

do el reactivo disolvente, el cual puede nuevamente emplearse en

otras investigaciones.

En casos especiales por ejemplo en los huevos sin cáscara

el método de extracción comúnes impracticable, en efecto al aci

dificar por un ¿oido mineral cualquiera, los huevos desleidos en

una gran cantidad de agua, afin de obtener el ácido salicilico en



libertad, se obtiene un magnaque no puede filtrarse, no pudién
dose extraer 1a mezcla por éter. Admitiendo que se lograría des

truir las emulsiones que se formarian, las materias grasas del

huevo, lipoides, eto¡ se disolverian y contribuirian á enmasca
rar toda reacción ulterior, siendo indiSpensable si se quiere ob
tener buenos resultados elnminar esos diversos elementose

Froidevanx propone el siguiente método: 25 grs de huevo

en polvo 6 30 de huevos líquidos son introducidos en una cápsula

de porcelana de 500 co, se diluye con agua destilada hasta 250cc

mediante una varilla de vidrio, se agregan 125 oc de una solución

de soda (lejia de soda 25 cc y agua 100 co) se calienta al baño

maria durante 45 minutos agitando de cuando en cuando,después de

enfriamiento se constata que la mayoria de las albúminas bajo 1a

influencia de la soda se han transformado en una masa gelatinosa

bastante consistente, constituidas por áloalis-albúminas, en la
parte superior se encuentra una torta sólida, resultante de 1a

saponificación, se rompela torta, se lava con agua fria y se a

grega al agua de lavado, la materia gelificada, previamente divi

dida lo mejor posible mediante una varilla de vidrio, si el li
quido de lavage es insuficiente para obtener una mezcla bastante

fluida se agrega un poco de agua, se agita, se deja en contacto

durante lO minutos, se agita nuevamente, se filtra, se deja es

currir durante 2 horas, se pone el residuo escurrido en una cáp

sula, se le diluye con un poco de agua, después de 5 ó 6 minutos

de contacto se filtra y este nuevofiltrado se reune al preceden
te.



Estos liquidos filtrados contienen aún una fuerte pro

porción de materias proteicas que se precipitan por fosfotun

gatato de sodio (20 grs de esta sal, 10 grs de ácido fosfórico

de densidad 1,13 y 100 grs de agua destilada, se hace hervirdu

rante 20 minutos,reemplazando el agua evaporada, se acidula.por

ácido clorhídrico y se filtra), la reacción es bastante lenta,
el líquido limpido es agitado con éter, procediendo á 2 ó 3

extracciones consecutivas, se reunen las soluciones etéreas, y

se les evapora al aire libre. Este método de extracción permi

te encontrar en las conservas de huevos muypequeñas cantidades

de ácido salicilico.(0,0023 por mil).
Para su dosage volumétrica se opera extrayendo la sus

tancia tres veces mediante éter. Se lava cada vez las solucio

nes etéreas con agua y luego se filtra. Se destila la maymrpar
te del éter, evaporandolas últimas porciones á la temperatura
ordinaria.

Sobre el residuo se agrega bencina en cantidad igual al

volumenprimitivo de éter, dejando reposar 24 horas, se decanta

la bencina y se extrae el residuo con la mismacantidad de di

solvente, se completa con alcohol absoluto á un volumen deter

minado, y sobre una parte alicuota se dosa volumetricamente el

ácido salicilico con una solución titulada de hidrato de sodio,

teniendo en cuenta que 1 cc de una solución normal décimo es i

gual á 0,0158 de ácido salicilico.



ABRASTOL, NAFTOL B, Y DERIVADOS

Se designa bajo el nombre de abrastol ó asaprol la sal
de calcio del éter sulfúrico ácido del naftol b,tiene por fór

mula (Clo H7 803)2 Ca. Tiene como el naítol propiedades anti
sépticas muymarcadas, presentando sobre este último la venta

ja de ser más soluble en agua, siéndolo en su peso de esta. Se

ha preconizado su empleoprincipalmente para la conservación de

los vinos, pero puede también usarse en la conservación de di

versas sustancias alimenticias, cervezas, Jarabes, dulces, con

servas, grasas, mantecas, etc.
El abrastol á causa de su gran solubilidad en el agua,

no es extraido de sus disoluciones acuosas por la mayoria de

los disolventes insolubles, es necesario recurrir a1 éter acé

tico ó aún mejor el alcohol amilico.

Tratándose de materias grasas se agitará con agua ca

liente deSpués de haberla fundido. En el caso de manteca,al a

brastol se encontrará en el liquido aouoso que se separa en la

parte inferior, cuando se le hace fundir calentando suavemente.

Los dos primeros procedimientos indicados más abajo pueden ser

inmediatamente aplicados a las soluciones aouosas. El tercero

exige una separación previa.por el alcohol amilico.

Se puede investigar facilmente por el procedhmiento de

Sanglé Ferriere que consiste en descomponerlo en caliente por

el ácido clorhídrico diluido, por este tratamiento el abrastol

se descomponeen sulfato de cal, ácido sulfúrico y naftol b
que luego se caracteriza.



En el caso de vinos, 200 cc se concentran hasta la‘mitad

se agregan 4 cc de ácido clorhídrico y se hace hervir suavemente

durante 40 minutos. Es necesario operar sobre el vino privado de

alcohol, porque este último al evaporarse arrastraria muchonar
tol b a medida que fuera puesto en libertad.

La saponificación terminada y el liquido enfriado se ex

trae dos veces, 1a última con 50 cc de bencina que se lava una ó

dos veces con agua en un embudode decantación, se filtra y se

hace evaporer lentamente a la temperatura ordinaria. E1 residuo

de la evaporación es disuelto en lo cc de cloroformo y luego in

troducido en un tubo de ensayo. Se hace caer un fragmento de po

tasa caústica previamente embebido de una gota de alcohol abso

luto y se calienta uno ó dos minutos a la temperatura de ebulli

ción del cloroformo, y desPués de este se vé aparecer una colo

ración azul de Prusia, pasando rapidamente al verde y luego al
amarillo.

Si solo existe trazas de naitol b el cloroformo es lige
ramente verdoso y el fragmento de potasa es solo coloreado en a

zul. Esta reacción es sensible al l en 80.000; permite caracte

rizar 0,0625 de naitol b. proveniente de la descomposición de

0,10 de abrastol en un litro.

Se puede también emplear el siguiente procedimiento de

bido á M. Briand. A 50 cc de liquido ó examinar contenido en un

balon de 250 cc aproximadamente se agrega l cc de ácido sulfúri

co, después de haber agregado 25 grs de bioxido de plomo puro,se

agita rigurosamente durante 5 minutos, se hecha todo sobre un

filtro mojadose recoge 40 cc de líquido que se filtra, se agre



ga 1 cc de cloroformo y se agita de nuevo durante 1 minuto. Si

el vino es adicionado de abrastol se observa una coloración a

marilla del cloroformo, que queda en cambio completamente inco

larc en los vinos naturales. Evaporandoel cloroformo colorea

do de amarillo se obtiene un residuo cristalizado que tratado

por algunas gotas de ácido sulfúrico dá una hermosa coloración

verde.

La coloración del cloroformo es muynítida con vinos

que contienen 0,01 por litro, la coloración verde obtenida por
el ácido sulfúrico sobre el residuo no es bien manifiesta sinó

con dósis de 0,02 por mil.

M. Bellier propuso un procedimiento que se halla funda

do sobre una reacción coloreada del b naftol, obtenida por des

composición del asaprol.

Para su aplicación es necesario extraer previamente di

cho cuerpo mediante una extracción por el éter acético ó mejor

por el alcohol amílioo, después de haber vuelto el medio alca

lino si se trata de un vino, afin de evitar 1a disolución de u

na parte de la materia colorante del vino por el alcohol.

Se agita suavemente para evitar emulsiones durante uno

ó dos minutos, 50 cc de vino alcalinizadc por algunas gotas de

amoniaco, se deja descansar durante algunos minutos, si la se

paración no se hace netamente, se puede conseguir que esta se

haga más facilmente mediante mediante algunas gotas de alcohol

y agitando ligeramente. Se decanta el alcohol amilico,en el cap

so de no hallarse limpio se filtra, el liquido obtenido se eva



pora en baño maria en una pequeña cápsula; El abrastol queda oo

mo residuo, más 6 menos mezclado con materias extrañas,cuya pre
sencia no molesta 1a reacción. Se vierte sobre este residuo 1 oc

de ácido nítrico diluido en su volumen de agua, teniendo la pre

caución de humedecertodas las partes, se calienta al baño maria

hasta que el liquido sea reducido hasta la mitad más ó menos, se

transvasa á un tubo de ensayo y se agrega l co de agua con la

cual se lava primeramente la cápsulab

La acción del ácido nítrico determina la producción de

un compuestonitrado que colorea el agua en amarillc,reduoiendo

este compuestonitrado, se obtiene una sustancia colorante roja.

Para operar la reducción se introduce en unntubo de enp

suyo 0,2 de sulfato ferroso y después solución de amoniaco di

luida en su volumen de agua, gota por gota hasta producción de

un precipitado permanente. Se agregan luego 5 co de alcohol pa

ra precipitar las materias amarillas y la sal fárrica y algunas
gotas de ácido sulfúrico, se agita dejando reposar sobre el fil
tro.

Los vinos puros dan un liquido incoloro ó ligeramente a»

marillo, los vinos conteniendo abrastol, un líquido más ó menos

rojizo según la proporción del antiséptico. La coloración es sen

sible con vinos que no contienen sinó 0,01 a 0,015 de abrastol
por litro.
Leffmanha dado diversas reacciones para determinar su presencia

en la leche en donde es muy raramente usado. A 10 cc de leche se

adicionan 0,5 cc de nitrato mercúrico, (obtenido disolviendo mer



curio en el doble de su eso de ácido nítrico y diluyendo con

50 veces su volumen de agua. Si existe asaprol se desarrolla

una coloración amarillenta, la que aparece enseguida.En el ca

so de los vinos aoidifica con algunas gotas de ácido sulfúrico

y agitando con un volumen de oloroformo 6 de éter. A1 cloro

Íormo Ó residuo del éter se le agrega el reactivo precedente,

siendo 1a mezcla agitada. Si el abrastol se halla presente 1a

solución de nitrato de mercurio se vuelve amarilla y projiza
al final.

En el caso de los vinos cuando se emplea 1a reacción

de Bellier, algunas sustancias colorantes puedenproducir la

coloración, siendo conveniente en el caso de que el alcohol

amilico sea coloreado, volver á tomar el residuo por ácido a

cético diluido, evaporando de nuevo á seco sobre un poco de

lana. Volviendo á tomar el residuo por agua, el abrastol so
lo se disuelve.

En el caso en que el vino tuviera ácido salioilico el

procedimiento descripto por este autor podria dar una reacción

sospechosa, pero la coloración seria anaranjada en vez de ser

rojiza, se puede ademásdistinguir el ácido salicilico, agre
gando gota á gota percloruro de hierro diluido sobre el nesi

duo del alcohol amilico, con este ácido se obtiene una colora

ción violeta persistente á la ebullición, en cambioel abras

tol dá coloración azul que desaparece en caliente.

Ciertos colorantes tales comola fusoina S, la safranina, ana
ranjado II, enmascaran completamente la reacción. En cambio



las eósinas, los amarillos naitol, citronina, azul de metileno y
azul alcalina, molestan la reacción.

En el caso del naítol se extraen 20 grs de sustancia por

10cc de cloroformo, se deja en contacto durante un cierto tiempo,

decantar el cloroformo, tratarlo por algunas gotas de potasa al

cohólica; situar el liquido en baño maria hirviente durante 2

minutos. La presencia del b naftol es indicada por la formación

de una coloración azul de rrusia, la cual pasa al.verde y luego
al anarillo .

H. Yanagiawa y H. Saito operan empleando un reactivo que

preparan en la siguiente forma: 0,50 para nitroanilina se disuel

ven en l cc de ácido clorhídrico y 5 cc de agua, calentando lige

ramente; á la solución enfriada se le agrega 0,3 de nitrrto de so
dio dieuelto en 45 cc de agua helada, se agita frecuentemente de

Jando descansar media hora. La solución amarillo claro asi obte

nida, filtrada si es necesario, puede ser utilizada directamente.
La adición de algunas gotas de ese reactivo á una solución dilui

da de b naftol, provoca la formación de un precipitado coposo de

un color rojo ó solamente colorea de rojo el liquido examinado.



SAGARINA.—

La sacarina (sulainida benzoica) es corrientemente emplea

da en los alimentos más diversos ya sean sólidos ó liquidos no so

lamente comoadulcorante sinó comoantiséptico.

Se le halla en el comercio más ó menos pura en forma de

pastillas ó de tabletas, bajo la forma de sal sódica o de amonio;

o bien mezclada con bicarbonato de sodio, bajo nombres diferentes.

(sacarol, sacarinol, sacarinosa, toluol dulce, sacarina soluble,
sucramina, etc.)

Su poder edulcorante es enorme, calculándolsele en 500 ve

ces mayor que el del azúcar, su poder antiséptico es bastante de
bil.

Su investigación ya sea al estado de sacarina pura,ó al de

sal sódica ó amónicaes relativamente fácil y segura en ciertascla

ses de sustancias que entran en la alimentación del hombre,comoen

las bebidas gaseosas, vinos, cervezas y licores en general; a1 con

trario es siemprebastante dificil, fastidiosa y aún incierta.en.la
categoria de productos alimenticios que contienen sustancias ami

láceas, grasas, albuminoides, comoen el caso de leches simples 6

condensadas, el cacao, el chocolate, productos de confiteria con

manteca, cremas ó productos semejantes.

La dificultad de esta investigación proviene primeramente

de la filtración lenta y posible, luego de la producción de emul

siones persistentes, algunas veces invencibles, durante las opera

ciones de extracción, en fin en el arrastre con la sacarina de un

poco de sustancia grasa y de ciertos productos orgánicos azoaaos



de manera que las Operaciones y la investigación se vuelven lar

gas y dificultosas, dando asi mismoresultados inseguros.
Primeramente describiré las reacciones más comunes de es

te cuerpo, para luego tratar con detenimiento algunos métodos em

pleados para su caracterización en las sustancias de naturaleza

compleja.

Además, de su punto de fusión que es de 224°c, su solubi

lidad en el agua 1:400 estando fria y 1:28 en agua hirviendo; en

rojece el papel de tornasol, es soluble en 100 de éter, 100 de a1

cohol con alguna turbidez, solubleciones de leJias diluidas (hi

drato de sodio, hidrato de potasio) por formación de sacarinatos

que son facilmente solubles en agua, los cuales por acidificación
vuelven á dar nuevamente sacarina.

Su sabor es facilmente perceptible aún en disoluciones de

1:100.000. siendo esta manera una forma de caracterizarla de las

más seguras¡

Entre las reacciones químicas citaremos:

18 La reacción del ácido sulfúrico que se efectua fundiendo 0,1

de sacarina, según Reischaur con 0,1 de nitrato de plata y 0,6de

carbonato de sodio, en crisol de porcelana ó según Herzfeld con

hidrato de sodio en crisol de plata, el residuo asi obtenido se

hierve con solución diluida de nitrato de potasio, se acidulacon
ácido nítrico y se precipita con nitrato de bario. Es necesario

hacer fundir primeramente el nitrato de potasio y luego agregar

la sacarina mezclada con el carbonato afin de evitar deflagracio
nes que suceden infaliblemente sinó se opera en esta forma,y que



inutilizan la operación.
22 Reacción del azufre (VonMahler). Por calcinación de 1a saca

rina con un fragmento de sodio se obtiene sulfuro de sodio que

con nitroprusiato de sodio dá la reacción correSpondiente al a
zufre.

Tortelli y Piazza que han estudiado detenidamente esta

cuestión aconsejan usar el magnesio en lugar del sodio;estos au

tores calientan la sacarina con magnesiohasta que este se infla

me en un tubo de ensayo, caracterizando luego el sulfuro de mag

nesio.

38 Reacción del ácido salioilico. La sacarina con leJia sódica,

(no potásica) se evapora á seco y el residuo se calienta á baño

de aceite durante 50 minutos á 250 grados C. La masa así obteni

da se deja enfriar, se acidula luego con ácido sulfúrico,se agi
ta con éter y en el extracto seco se efectuan las reacciones cap
racteristicas del ácido salieilico.

SegúnWirthle la temperatura más conveniente seria deZlO

á 220 grados durante 15 minutos.

Esta reacción no resultaría en presencia de ácido sali

cilioo. En este caso Hairs aconseja preoipitar previamente el

ácido salicilico con agua de bromo, formandoácido salicilicodi

bromado,privar el liquido, separando del precipitado, por f1]?

tración, con corriente de aire, para sacar el bromoy agitar
luego con éter.

Reacción de Rugler con paradiazonitroanilina.E1 reactivo

se prepara en la forma siguiente; se disuelven 2,5 de paranitroar

nilina en 2500 de agua y Scc de ácido sulfúrico, se mezcla con



25cc de agua y una solución de 1,5 de nitrito de sodio y 20 cc de

agua. A 0,01 de sacarina disuelta en 10cc de agua y 2 gotas de hi

drato de sodio a1 10%, se agrega gota a gota el reactivo hasta que

1a coloración verdosa desaparezca. Se agita entonces 50 minutos

con lOco de éter y se alcaliniza la capa etérea con 20 a 50 gotas

de hidrato de sodio. La sacarina produce un anillo verde, mientras

que por agitación se obtiene una capa acuosa amarilla parda y una

capa etérea verde. Se separa el éter y se agita 30 minutos con 50o

de amoniaco deoolorándose el éter y dando el amoniaco un hermoso

color azul verdoso.

El ácido salicilico dá en estas condiciones, operando so

bre la solución etérea con hidrato de sodio, una solución acuosa

roda y una capa etérea incolora. Alcalinizando con amoniacoapare

ce decolorada la capa etérea y la capa amoniacal se tiñe de rojo.

E1 color violeta del último significa simultaneamentepresencia de

sacarina y ácido salicilico.
Reacción de Lindo. Se evapora la sustancia con ácido nitri

co á baño maria y se trata una vez seca con algunas gotas de una

solución alcohólica de 50° de alcalis caústico con lo que se obtie

ne una solución amarilla débil. Se extiende el liquido en 1a capsu

la y se calienta pasándola por la llama obteniendo con 0,5 mgr de

sacarina tonos azules, violetas y rojos.

Nohe de citar la reacción de Bórnstein por ser insegura,

pues según algunos autores, la dan también el ácido tártrioo, ci

trico, suecinioo, resinas de la cerveza y según Hooker la cale

facción con ácido sulfúrico de la resorcina dé ya la fluorescencia

verde.



Algunos métodos menosconocidos aconseja Vitali,tales co
mo: tratada con ácido sulfúrico concentrado se obtiene ácido ben

zoico; hirviendo con magnesio y agua no se desarrolla amoniaco,etc.

Granville aconseja hervir con ferrocianuro de potasio;pro

duciéndose un color amarillo verdoso con desprendimiento de ácido

cianhidrico que se puede caracterizar.

MEEODOSDE DOSAGES.-Los métodos de dosages pueden ser volu

métricos ó gravimétricos.

En los volumétricos se puede proceder por titulación con

álcalis décimo normal según (Glüksmann) sabiendo que lcc de hidra

to de potasio décimo normal equivale a 0,0185 de sacarina.

El otro método volumétrico es debido a Proctor y se halla

fundado en la iodometria, es muyexacto,dá solo diferencias de a1

gunos miligramos; por su rapidez de ejecución es aconsejable siem

pre que sea posible.

La sacarina en presencia de ioduro de potasio y de iodato

de potasio, dá iodo libre, siendo 1a reacción cuantitativa pudién

dose luego dosar el iodo puesto en libertad con hiposulfito de so

dio de titulo conocido y deducir el iodo puesto en libertad para

luego saber la cantidad de sacarina reSpectiva.

Se agita 0,5 a 1 de sustancia con 50 á 700o de agua recién

destilada adicionada de algunos cristales de ioduro de potasio y

10cc de iodato de potasio al 5%,titu1ándose luego el iodo puesto

en libertad, con hiposulfito de sodio décimonormal.

Los cc gastados de hiposulfito de sodio décimo normal mul

tiplicados por 0,0183 aán 1a sacarina.



En el caso de tratarse de la sal sódica se evapora primero

con ácido clorhídrico á sequedad y se sigue el procedimiento ante

rior con el residuo.

En los demásse pesa 1a sacarina extraida,ó bien se kJel

dahlizan 0,5 a 0,7 y el amoniaco obtenido se multiplica por 155345

para obtener la sacarina.
En presencia de sales amoniacales se evaluará estas prime

ro, destilando con magnesio.

También por su azufre procediendo como en el método cuali

tativo, pero,pesando el sulfato de bario obtenido y multiplicando

lo por 0,7857 se obtiene la sacarina.

EXTRACCIONDE LA SACARINA.-Este problema ha sido objeto de

diferentes estudios, preconizándose métodos que en resumen pueden

incluirse en varias categoriaS.
Precipitación de las sustancias extrañas por el acetato de

plomo ya sea directamente (sustancias albuminoides y sus derivados)

ó sea indirectamente (sustancias amiláceas y grasas) comolo hacen

Villiers, Maguier de 1a Source, Rooques y Fayolle y ultimamenteBian

chi y Di Nola.

Otro métodoconsiste en la sacarificación de las sustancias

amiláceas por ebullición con agua clorhidrica comoemplea Driessen.

Los resultados obtenidos por estos métodos diferentes en general no

pueden decirse aplicables a todas las sustancias alimenticias,es de
cir para las que en particular son ricas en grasas, almidones y al
búminas.

Comose dijo a1 principio de este capitulo, la dificultad



principal es la extracción desde el principio de la sustancia e

dulcorante, pues uno se halla a menudocon liquidos de extracción

que no filtran sinó con lentitud extrema, debido sobre todo a su}
tancias de naturaleza coloidal que tienen en suspensión y que es

casi imposible hacer depositar completamente.

Tortelli y Piazza que se han ocupado de este asunto con

extensión han llegado a eliminar este inconveniente mediante el

empleo de soluciones saturadas a la temperatura ordinaria de clo

ruro de sodio, que los autores enunciados agregan al liquido ex

tractivo. Esta solución salina que en 1a dósis que se emplea no

altera el poder del disolvente con relación al edulcorante,tiene

sin embargogran influencia sobre el estado fisico, de maneraque

las sustancias que pasan con él, permanecenfuertemente en sus

pensión, se coagulan y precipitang

Mediante esta modificación es posible obtener filtrados

siempre rápidos en productos alimenticios de composición lo más

variables, asi comoen Jarabes de frutas en fermentación viscosa.

El disolvente general que emplean es el alcohol fuerte de

95 á 96° que luego viene á ser pasablemente diluido por adición
de la solución de cloruro de sodio.

La extracción se opera con alcohol y la solución salina,

sobre la sustancia previamente mezclada con arena fina y cal caús

tica, se obtiene asi un liquido alcohólico conteniendo disueltota
da la sacarina que se encuentra en la sustancia en examenal esta

do de sal y en una parte de las sustancias extractivas,grasas, al

buminoides, etc. en cantidad más Ó menos grand; segán 1a naturale

za de la materia alimenticia en exámen.



De la solución alcohólica asi obtenida es necesario ex

traer las grasas, albuminoides, etc. sin extraer la sacarina.
Para este fin se aprovecha la propiedad de que goza la sacarina

al estado de sal; en las condiciones especiales que se citan,de

permanecer disuelta en el liquido alcohólico salino, aún agi

tando fuertemente ese liquido con un volumen igual de éter de

petroleo; el cual dejando intacto el edulcorante, absorve arras
trando las sustancias extractivas y especialmente las sustancias

grasas que habian pasado en la solución alcohólica.

El liquido asi desprovisto de las sustancias extrañas e

nunciadas se halla lista para la extracción del edulcorante. El

liquido es acidulado con ácido sulfúrico, se evapora el alcohol

por destilación, en el liquido que queda la sacarina se halla

al estado libre, por consiguiente muchomás soluble en éter de

petroleo, ó el,éter etílico, que en el agua ácida ó salada.

Eztrayendo varias veces este liquido ácido y desalcoho

lizado con una mezcla en partes iguales de éter etílico y éter

de petroleo, 6 comoproceden Bianchi y Di Nola, con una mezcla

de éter etílico y benzol, se obtiene toda la sacarina contenida

en la sustancia en exámen, al estado cristalino y generalmente

tan pura que se puede pesar directamente.

La sustancia a analizar es extraida en cantidad conve

niente según su naturaleza y diSpuesta en una cápsula de porce

lana 6 mejor en un vaso de precipitación de 150 cc de capacidad

se agrega luego un poco de arena fina (12-18grs) y de cal apa

gada (7-IOgrsí, se mezcla bien el todo. El rol de la arena esel



de subdividir la masa de manera a hacer más fácil la penetración

del disolvente es decir del alcohol, el de la cal, además de la

salificación de la sacarina en el caso en que existiera parte de

esta al estado inidico; ademásde volver insolubles ó casi, los

azúcares que podrian hallarse en la muestra.

Después de haber preparado la pasta, se le somete á los

tratamientos por el alcohol á 95° ó 96°, operando al baño maria,

mezclando bien la masa y agregando á cada tratamiento solucionen,

turada de cloruro de sodio (5 á 150o cada vez).

Después de haber retirado la mezcla del baño maria,se de

Ja reposar algunos minutos, luego se decanta 1a parte liquida so

bre un filtro a pliegues. Este tratamiento se repite 3 ó 4 veces

seguidas, la última vez se hace pasar toda la masa sobre el fil

tro, se la lava aún una vez con la mezcla hidro alcohólica sali

na. Se someten los liquidos asi obtenidos que deben tener aproxi

madamente2500c de volumen á la llama directa, a fin de expulsar

el alcohol en su casi totalidad, teniendo la precaución de poner

algunos pedacitos de piedra pomezpara evitar los sobresaltos,
suspendiendo la destilaciónnen cuanto el liquido sea reducido a1

tercio de su volumen, es decir á 70 a 80 cc. Se enfria el residuo

de la destilación, se transvasa a una bola de decantación; se le

agrega 10 a 15 cc de solución de cloruro de sodio y 100cc de éter

de petroleo de punto de ebullición de 35 a 75 grados, se agita

fuertemente durante un cuarto de hora, no produciéndose ninguna

emulsión, al cabo de este tiempo la separación de los dos liqui

dos es nítida. Se repite este tratamiento hasta que el éter'depe

troleo destilado 6 evaporado no deja ningún residuo; lo que tiene



lugar después de 5 extracciones en la generalidad de los casos.

Naturalmente que el éter de petroleo del primer lavaje, se des

tila y sirve para todas las veces.
El procedimiento que se describió, sirve también para

la investigación de la dulcina; hemosde hacer notar que tra

tándose solamente de la investigación de la sacarina es conve

niente expulsar casi todo el alcohol antes del tratamiento con

éter, pero en el caso en que se quisiera también investigar la

dulcina, es conveniente dejar la cantidad de alcohol de 70 á

80 cc a fin de que no precipite por falta de éste,en esta par

te de la operación.

Después del tratamiento anterior con éter de petroleo,

se hace escurrir el liquido que queda en el embudode decanta

ción en una cápsula y se le priva completamente del alcoholexis

tente aún mediante la llama directa, se le hace pasar aún algo
caliente a un embudode decantación en el cual se le enfría más

rapidamente haciéndole tocar exteriormente por agua fria,cuando
se halla bien frio se acidifica con 10 cc de ácido sulfúrico al

10%, luego se le agita vigorosamente durante un cuarto de hora

con más o menos 70 ú 80cc de una mezcla hecha en partes iguales

de éter etílico y éter de petroleo, aqui aún no se producen e

mulsiones estables, y el liquido se divide rapidamente en dos

capas.

Se repite nuevamente dos veces este tratamiento con la mezcla

etérea, lavando cada vez 6 una sola si los tres extractos etá

reos se reunen en uno sólo con 5 6 6 cc de agua para despro



veerlo de toda traza de ácido, se filtra, el filtrado se destila
a baño maria hasta reducirlo a un pequeño volumen (20 cc más 6

menos), luego se pone el residuo en una pequeña cápsula de vidrio

haciéndolo evaporar lentamente a1 baño maria eléctrico, agregan

dole también la pequeña parte del liquido etéreo que ha servido a

lavar el balón de destilación. Operandoen buenas condiciones, en

la mayoria de los casos se obtiene sacarina bien cristalizada, en

laminillas anacaradas, poco ó nada coloreadas, la cual puede em

plearse tal cual para su identificación, ya sea por la desgusta

ción, que es el más seguro de todos los procedimientos, ó ya sea

por la determinación del punto de fusión, sea en fín por la reac

ción del nitrosulruro, es decir por su azufre orgánico como se

vió antes, procediendo con magnesio en polvo.

Haremos notar sin embargo, que en el caso en que el residuo obte

nido por extracción con el éter etílico y de petroleo se presen

tara coloreado 6 mezclado a pequeñas dosis de sustancias extrañas,

seria suficiente para purificarla, tomarla nuevamentepor poco a1

cohol, salificarla con algunas gotas de potasa, se le adiciona 3cc
de la solución de cloruro de sodio disuelto en una cantidad doble

6 triple de agua; se extrae en un pequeño embudode decantaciónflos

6 tres veces con éter de petroleo, hacer escurrir el liquido hidro
alcohólico salino en una cápsula, evaporarlo para expulsar el alco

hol por destilación, acidificar con 4 ó 5 cc de ácido sulfúrico a1

10 %, y luego agitar con una mezcla de éter etílico y éter de pe

troleo comoen el caso precedente; la evaporación del liquido dí

sacarina bien blanca y netamente cristalizada, que SBpuede bea-r

f



y caracterizar por los métodos expuestos. En los liquidos puede

usarse el procedimiento de A. Bianchi y E. di Nola.

250cc si se trata de un vino 6 cualquier bebida análoga

son medidas en un balón graduado, se vierte en una cápsula de

porcelana, evaporados al baño maria hasta la mitad de su volu

men aproximadamenteaiin de expulsar el alcohol. El residuo es

puesto en el balón que ha servido para medirlo, lavando 1a cáp

sula varias veces con agua. El liquido aún caliente es acidula

do con 5cc de ácido acético concentrado y puesto a enfriar; Se

agregan 20 cc de acetato neutro de plomo al 20 %¡

Se le abandona a si mismo durante media hora,eliminando

luego el exceso de plomo por adición de 40cc de una solucióncon

teniendo: 10%de fosfato de sodio y 10%de sulfato de sodio, se

completa a 250cc con agua destilada, se agita, se deja descansar

el precipitado, se filtra en seco recoJiendo 200cc de liquido

filtrado. Este liquido es concentrado en baño maria hasta 60 ó

70cc más 6 menos y luego colocado en un embudo de decantación.

Se acidifica con 10cc de ácido fosfórico diluido (1:3) y se agi
ta energicamente con 100cc más o menos de una mezcla a volumen

iguales de éter sulfúrico y bencenecristalizable. Se deja de

cantar las dos capas de liquido hasta que se hayan bien separa

das, se retira el liquido inferior recogiéndolo en un balon; Se

imprime luego un ligero movimiento de rotación al embudo, sacu

diéndolo ligeramente, se trata luego de hacer caer al fondo las

pequeñas gotitas acuosas ácidas que mojan las paredes para reu

nirlas á. la porción acuosa ya extraída. Se vierte 1a mezcla. 6

ter y benceno en otro embudode decantación, repitiendo aún una



6 dos veces la mismaoperación sobre el líquido acuoso, reunien

do cada vez el líquido etáreo que ha servido á la extracción en

el mismobalón. Estos liquidos asi reunidos, son lavados energi

cámente con algunos cc de agua, luego de haber eliminado esta;

se filtra á través de un doble filtro seco, recogiendo el liqui

do que pasa en una probetab

Se destila 1a mayor parte del liquido filtrado y

se vierte e111Quidorestante en una cápsula de porcelana lavan!

do bien con algunos cc del liquido destilado, luego se evapora

á seco en baño maria; El residuo es disuelto en 500o de agua

destilada, caliente; manteniendo siempre la cápsula en baño ma

ria se deja caer gota á gota una solución más ó menos normal de

permanganato de potasio agitando con una varilla; La adición de

permanganatose hace con el fin de destruir algunas sustancias

extraidas al mismotiempo que 1a sacarina; se sigue la adición

hasta que el liquido conserve una coloración rosa persistente du

rante algunos minutos;

El liquido obtenido después de este tratamiento es fil

trado, recogiendolo en un embudode decantación,se acidifica.con

ácido fosfórico diluido y agitando fuertemente con un volumen
igual de éter sulfúricos Se repite 1a extracción dos 6 tres ve

ces según esta manera de proceder. Las soluciones etéreas son

reunidas y lavadas por agitación con 3 ó 4cc de agua.Después de

eliminación del agua de lavage, se vierte el contenido en un ba—

lón y se destila la mayorparte del disolvente, se trasvasa á

una cápsula de vidrio, lavando varias veces el balón destilato.



rio con algunos cc del disolvente destilado y luego evaporando á

sequedaden baño maria, se pesa el residuo, se multiplica por 8.

Jespuás de haber pesadp el residuo se ensaya si presenta sabor

Iulce característico y persistente de la sacarina;
Si el residuo presenta sabor dulce característico y per

sistente, es probable que exista sacarina, la que ademásdel ca
racter anterior debepresentar los siguientes:

18 Punto de fusión. 224 para la sacarina. En caso de no ser bien

blanco el producto obtenido se procede á una nueva cristalización;

28 Por transformación en ácido salieilico; Coneste objeto se di

suelve una cierta cantidad de residuo en un poco de alcohol, al

líquido alcohólico puesto en el tubo de ensayo, se le agrega un
pequeño fragmento de soda caústica y se calienta en baño de parap

fina, primeramente lentamente para expulsar el alcohol y luego

rapidamente a 260 grados más ó menos; Se mantiene esta temperatu

ra durante algunos minutos. Se deja enfriar luego se disuelve el

residuo en agua. La solución llevada á un tubo de decantación,es

acidificada con acido sulfúrico extrayendo con éter sulfúrico,el
producto extraido es decir el éter es lavado con agua para exp

traer la acidez, luego filtrado, evaporaday se ensaya la reac

ción del cloruro férrico. Si nos hallamos en presencia de sacap

rina esta por acción de la soda se transforma en parte en ácido

salicilico el cual con cloruro férrico dá la coloración violeta
caracteristioa¡

Ensayos efectuados para comparar los métodos de Tortelli

y Piazza, y el de Bianchi Di Hola han demostrado que 31 mfit5153



Tortelli y Piazza es de una aplicación más general que el método

de Bianchi Di Nola. En el caso de las harinas lacteadas, de le

ches condensadas y en el de productos de confiteria el método de

Tortelli y Piazza conduce á resultados más seguros, que el de los
otros autores.

En los casos de bebidas dan tan buenos resultados el uno

comoel otro.

Camilay Pertusi aislan la sacarina en los alimentos por

digestión en un baño maria con agua de barita al 2%y se extrae

luego el filtrado después de acidiricación (con ácido sulfúrico
ó fosfórico) con una mezcla de éter y bencene¡

Durand recomienda en el caso que el ácido salicilico se

halle presente con sacarina, lo que puede suceder á menudosobre

todo en las bebidas gaseosas; proceder en la siguiente forma: Se

hace un extracto acuoso alcalina, el cual es luego acidificado

con ácido fosfórico y extraido con éter; La solución etárea es

filtrada, evaporada á seco en un recipiente de niquel y una par

te del residuo es utilizado para la investigación del ácido sa
licílico por el percloruro de hierro 6 por 1a reacción de Jorin

ssen. Si este último se halla presente, lo que queda del residuo

es disuelto en ácido clorhídrico, se agrega un exceso de bromo a

la mezcla luego se filtra, con lo cual se separa el ácido sali

cilico completamente, bajo la forma de derivado bromado. El til

trade es vuelto francamente alcalino con hidrato de sodio, eva

porada á sequedad y luego fundido con soda comoexpuse anterior

mente.



Genth extrae la sacarina de las bebidas carbonatadas ó con

ácido carbónico (Ginger Ale, Lime Juice,etc.) con éter; evapora á

sequedad, procediendo á una fusión con soda; luego neutraliza exac
tamente la solución obtenida en presencia de una solución de alum

bre fárrico; La aparición de una coloración violeta en este estado

de la operación, hace innecesario las operaciones subsiguientes;

En Belgica el método de la extracción de la sacarina en la

cerveza por medio del éter comúnó óter de petroleo, ha sido reco

nocida comodudosa, porque las resinas que puede disolver el éter

etilico ó el de petroleo enmascaranel sabor de la sacarina; la di

ficultad se resuelve extrayendo 1a cerveza desprovista de su alco

hol con bencene, el cual disuelve dichas resinas, y muypoca sacap
rina.

Volhase estableció que el reconocimiento de la sacarinanm

diante su transformación en ácido salicilico es más conveniente que
la transformación de su azufre en ácido sulfúrico.

Herzfeld y Reischaner propusieron la modificación siguiente:

el residuo etóreo llevado a sequedad es mezclado con polvo de magne

sio, el producto es disuelto en agua, se filtra, el filtrado es en
sayado con disolución de nitroprusiato de sodio, el cual da en el ca
so de existir sacarina una intensa coloración violeta.

Posseto e Issoglio separan la sacarina por diálisis, se alca
liniza el producto con carbonato de sodio y 1a solución dializada du

rante 12 á 24 horas. La solución amarilla que se produce se acidifi

ca con ácido fosfórico y extraída dos veces con éter. La solución e

térea es lavada. tiltrada Y evaporada y el ro-iauo -n--v°°° rare 00m
probar la presencia de sacarina por los métodos comunes.



CONSERTADORES ESPECIALES

Fosfato de sodio, acetato de sodio y acetato de aluminio:

Estos conservadores son generalmente paco usados,emp1eán

dose especialmente en la conservación de las carnes y embutidos.

Los acetatos tienen una acción antiséptica menor que el

ácido acético, es más usado el de sodio á pesar de ser menos ac

tivo que el de aluminio, porque este último dá a 1a carne un sa

bor dulce repugnante.

La preparación de los alimentos que se desean conservar

por estos medios se efectua en la misma forma que el salado de

estos; SegúnMierzinsky el acetato de amonio seria un buen anti

sáptioo preventible, facilmente eliminable por el hervor y asa

do, sin dejar trazas de sabor alguno, según Pienkoswsky la car

ne conservada por este medio se deseca facilmente, conservando

el sabor agradable, cociéndose más facilmente que la salada;

En el comercio existen numerosos polvos conservadores,

conocidos bajo nombres diferentes , los cuales además de tener

comoconstituyentes estas sales, contienen sal, nitro, benzoa

tos, etc;
A fin de dar una idea sobre la complejidad de estos ci

tará comoejemplos algunos análisis de estos polvos conservado

res, efectuados por Beythien: el polvo conservador Carnosot del

Dr. Gohler, tiene la siguiente composición:



cl Na 49 %

N 05K 15¡5 "

Acetato de sodio 10 i

Benzoato de sodio 3 a

Acetato básico de aluminio 3 ñ

Sulfato de calcio 3¡8 á

Azúcar 4,5 i

Urotropina 0,75l

Humedad 8,0 "

Arena 2¡0 “
Carbonatosalcalinas trazas

En Austria y Alemania también se usan mucholos siguientes:

Beolith, cuya composición es la que sigue:

01 Na 55 %

Fosfato de sodio 20 "

Acetato de amonio 15 ú

Bora: débiles cantidades

y el Assovia que tiene por composición:

Sal 56 %

Hitrato de potasio 20 "

Benzoato de sodio 2;5 "

Azúcar 16 ú

Acetato de Aluminio 5,5 ú

El ácido fosfórico, coagula 1a albúmina, teniendo comolos

demásácidos inórganicos, propiedades aniiekp+ioae; se fronta bign
a 1a conservación de los alimentos porqué nentralizado con cal 6



6 soda dá compuestos inoouos, faltando experiencias precisas sobre

su acción en el organismoe

Algunas naciones comoFrancia, no citan a estos agentes en 1

su legislación, en cambio Alemania y Norte América no permiten su f

adición en los alimentos comoagente de conservación.

En cuanto a los métodos de investigación y de dosagee, se

siguen los métodos comunesempleados en Analisis general, por lo

cual no necesitan descripcións



Proyecto de Legislación para el Pais comoagente productor

é importador.

El problema del empleo de las sustancias denominadas con

servadoras ó antisápticas para la prolongación de la conservación

de los alimentos, ha sido objeto de serias discusiones en los di

ferentes paises, y sólo después de arduas polémicas, se llegó en

la mayoria de ellos a la convicción de prohibirlos,en algunos cap

sos y de restringirlos en otros.
El uso de estas sustancias empieza a notarse en Francia

en el año 1700, siendo las primeras en ser usadas, el ácido bóri

co, sulfitos, ácido clorhídrico y sus derivados, etc., surgiendo
después el ácido salicilico, benzoico, Iormol, etc.; las cuales
eran vendidas bajo nombresdiferentes afin de elevar su precio de

venta, 6 hacer su uso más fácil.

Su empleo se difundió rapidamente en los demáspaises,lle

gando hoy en dia á ser un verdadero peligro para la salud de los

puebles en general, debido al uso que en la generalidad de los ca
sos se hacen de estas sustancias.

El número de estas aumenta rapidamente, tan es asi que en

estos tiempos se han propuesto una serie de productos nuevos, cu

ya toxicidad es muchomenor que las primitivas llegando en algup

nos casos a estar desprovistas de acción nociva sobre el organis

mo,lo que dificulta notablemente el concepto antiguo de la prohi

bición absoluta de emplear cualquier sustancia para 1a conserva

ción de los alinentw que constituyen el man ¿.1 bomba,

En los diferentes paises existen instituciones, ó tribu
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nales permanentes cuya única misión consiste en el estudio,ya sea

bajo el punto de vista médico 6,quimico, de las sustancias pro

puestas comotales, que aconsejan su uso, 6 las rechazan según

criterio especial,despu6s de una serie de experiencias prelimina
res.

Al estudiar las legislaciones de los diferentes paises,se
nota un perfecto acuerde en 1a prohibición de algunas de estas

sustancias, existiendo en cambio en determinados casos un criterio

totalmente diferente en cuanto á tolerancia, asi comolas dósie

permitidas¡
En linea general puede decirse que los conservadores de

origen inorgánico son prohibidos en 1a casi totalidad por las di
ferentes legislaciones.

El ácido bórico y derivados, el ácido florhidrico y deri

vados, álcalis y fosfatos, no son tolerados por ninguna legislap
ción;

El cloruro de sodio es permitido por todos los paises;va_

riando unicamente 1a dósis permitidas en algunos alimentos, asi

las leyes alemanas toleran en el caso de las margarinas, 5 fl de

cloruño de sodio comomáximo en el caso de productos de duración,

y 3 % en el caso de margarinas de consumo inmediato, en cambio

otros paises no hacen mención de la dósis toleradas

El nitrato de potasio es tolerado por todos los paises,

escepto en Dinamarcacuyo uso en las margarinas es prohibide,to
1erándose unicamente el cloruro de sodio¡

En Alemania no hay acuerdo sobre la adición máxima de es



te producto, en cambio enrrancia no se tolera má! allá de 10 %

del peso del cloruro de sodio empleado.

En Inglaterra en las mantecas se tolera además de estos

dos cuerpos, el bicarbonato de sodio, y el ácido bórico 6 boraz,

siempre que este no sea superior al 1 %.

El bicarbonato de sodio fuera de Inglaterra no es per

mitido por la legislación de ningún pais,en ningún alimento.

El anhídrido sulruroso, sulfitos, bisulfitos,son prohi
bidos en la conservación de las carnes por todas las legislacio

nes, en caúbio son toleradoe en el caso de la decoloración de

frutas, en los vinos, cervezas e hidromieles en dósis variables

según los paises comose tuvo ocasión de hacer notar en su capi

'tulo correspondiente, con bastantes detalles;

En Alemania este producto es muázïïlerado¡ su presencia

no debe exceder de 0,0075 %, en el caso de las carnes y embuti

dos,aieñdo las dosis toleradas en los vinos también muypequeña.

Los cloratos, que son muypoco usados, no son tolerados

en ningún pais.

En cuanto a los conservadores orgánicos: el ácido acéti

co es tolerado por todos¡ 1a aldehida fórmica 6 cuerpos capaces

de engendrarla es prohibida en todos los paises.

El ácido fórmico y formiatos, usados especialmente en la

conservación de Jarabes de frutas, y excepcionalmente en el ca

so de las carnes es prohibido por todas las legislaciones,en A

lemania se considera comosofisticación en los jugos de frutas

1L broporoíLn a. 0.135 %' 51.31VIDÏPWÜOgg nm anua



nido buenos resultados con sólo 0,25 % en el case de los Jugos

de limón, pero de desear seria que su uso no se generalizara,

pues estudios modernos consideran nocivo este producto;

El ácido salicilicc es prohibido en Francia, Alemania,

Suiza, Italia, asi comosus sales y derivados nitrados y amina
dos¡

En cambio es tolerado en Norte América, asi como el á

cido benzoico siempre que su uso y dósis se haga constar en las

etiquetas de su envase;

El ácido benzoico que es más antisáptico que el ácido

salicilico podria aconsejarse comoconservador de los Jugos de

frutas, siempre que 1a dósis no sea superior a 0,1 %, en cuya

proporción bastaria comoantisáptico, no siendo en esta canti
dad nocivo.

En los demásalimentos es prohibido por todos los pai

ses, permitiéndose tan sólo su uso en 1a conservación de las

levaduras conjuntamente con el salicilico, en la dósis máxima
de 0,25 % en Francia;

La sacarina, el b nartol, asaprol y derivados son tem
bián prohibidos en casi todos los paises:

Los acetatos de sodio y amonio asi como el de aluminio

han sido objeto de sentencias desfavorables en Altona y Kiel,
habiendo sido prohibido su uso en Alemania . 1a legislacióni'rm
cesa nada dice al respectosh

La sacarina es permitida en Inglaterra, habiéndolo sido

en Francia temporariamente durante 1a guerra, sin embargosu u

so no debiera accnsejarse sinó en casos excepcionales;



El,agua oxigenada cuyo uso tiende á generalizarse, á pe

sar de que sus productos de descomposición no son nocivos,no de

beria tolerarse, pues siendo un desodorizante bastante poderoso,

agregadas a los productos que estuvieran en estado de putrefac

ción poco adelantado, los privaria del olor, con lo que se corre

ria el riesgo de que se vendieran nuevamente.

Dada la divergencia que existe en algunos casos ya sea

referente a la dósis asi, comoa1 uso de ciertos conservadores,se—

ria conveniente la reunión de una comisión de técnicos competen

tes de los diferentes paises, con el fin de crear una ley inter
nacional, que legislara 1a introducción de las sustancias anti
sápticas en los alimentos¡

Los beneficios que reportaria un congreso de esta indole

serian incalculables, evitando en gran parte los inconvenientes

que se ocasionan entre los diferentes paisescon los productos de
importación, debido á una diferencia de criterio por desigualdad

de legislación entre ellos;

Comohemosviste los paises extranjeros tienen una legis

lación bien establecida, que en la inmensamayoria de los casos

pone fuera de duda las discusiones que pudieran surgir en esta
clase de asuntos.

En cambionuestro pais no tiene una ley bien establecida,

existiendo solamente ordenanzas municipales, que además de ser

muyviejas, encaran el asunto de una manera muydeficiente;

Afin de poner más en relieve esta falta he de transcribir

lo poco que he podido recopilar sobre este tema en las ¿iferenfivfl

publicaciones del pais.



Existe una ley de vinos aprobada por el Congreso Nacional

que lleva e1 número 4363 del mes de Setiembre 22 de 1904;reglamenp

tando 1a fabricación de esta bebida, enumerandolas condiciones que

debe reunir:

Solo he de enunciar lo que directamente tiene relación con

el tema que desarrollamos;

En el articulo tres, dice:
Se admite comoprácticas licitae: Para los mostos: 1a adición de 3

sacarosa, de mosto concentrado, ¡cido cítrico, malico, tártrico 6

sulfureso puro, etcb
Articulos cuatro:

Quedaprohibido adicionar vino y vender comotal.

Inciso 4-Los vinos que contengan por litro más de dos de

cigramos de sulrite y dos centigramos de anhídrido sulfmrosolibre.

En el año 1903 el Congreso aprueba una ley prohibiendo el

uso de la sacarina en 1a elaboración de sustancias alimenticias.

Ley 4165 año 1905. Luego aparece también aprobada por el Congreso

1a reglamentación de la misma en Febrero 4 de 1905.

La ley es bien explicita, proveyendo todos los casos que f
pudieran suceder, teniendo solo el inconveniente de no citar el

procedimiento oficial que aconseja emplear para su investigación
en los alimentos;

Citará el articulo 9- La Oficina Quimica Nacional y de impuestos !
Internos, asi comocualquier otra autoridad comunicarán a1 Depor

tamente Nacional de Higiene, toda infracción 6 la ley 4165, para

que esta repartición tomelas mua... ¿.1 o... e inicio o]. inicio
correspondiente. La pena que somete a los que inIringen esta law



es de 200 á 500 pesos.

Del texto de la presente ley se deSprende que ninguna de

las oficinas mencionadaspueden 6 se hallan facultadas directa

mente para hacerla cumplir, sinó que deben hacerlo porintermedio

del Departamento Nacional de Higiene, pués unicamente esta repar

tición puede tomar las medidas correspondientes iniciando el Jui
cio neoesariob

Indudablemente, no deberia restarsele esta acción ó po

der á ninguna de las Oficinas, en lo referente á. su aplicación es

tas deberian ser facultades para poder iniciar directamente el

luioio, sin necesidad de comunicárselo al Departamento de Higie

ne aIin de que este inicie el Juicio, pues á este en realidad so

lo deberia corresponderle 1a vigilancia de su entrada en el pais

comomedicamento, asi como su venta por los negocios quese hallan

directamente bajo su control;

El Digesto Municipal de la Ciudad de Buenos Aires(Recopilación de

Leyes, Ordenanzas y Decretos por el Doctor José Matias Zapiola hi

Jo), en el capítulo segundo (de la Oficina Quimica). Articulo 2.

Ordenanza de Setiembre de 1884 Articulo 2251 del Digesto Municipal,

dice asi: Quedaprohibido adicionar las materias alimenticias con

ácido salicilico, bórico 6 sus sales y con cualquier otra sustan

cia que no haya sido permitida para su conservación;

Articulo 20 (Articulo 2254 del D.M.) La adición de alumbra, deriva

dos de anilina, sales de plomo, ácido salioilico y bórico y sus sa

les, asi comocualquiera otra sustancia extraña á la composiciónnap

tural, quedanrigurosamente prohibidas y los infractores á estas



diSposiciones sufrirán el máximunde la multa establecida por el

articulo 2229 de Digesto Municipal, el que dice en su articulo

6 Ordenaza de Setiembre 14 de 1883. Los que vendan sustancias a

limenticias alteradas 6 alduteradas, abonarán una multa de 20 á

200 pesos monedanacional por 1a primera vez y el doble en el ca

so de reincidencia, sin perjucio de ser sometido el culpable a

1a acción de la Justicias ordinaria en los casos graves. El In

tendente nunicipal hará efectivo las multas que graduará previo

informe de la Oficina Quimica Municipal.

Articulo 4o.(Articulo 2241 del D.M.) Los que introduzcan ó expen

dan cervezas con ácido salioilico sufrirán la multa de 20 pesos

monedanacional por cada cajón y más el decomiso de la factura.

Considera también la sacarina, mas comoun producto edulcorante

que como agente conservador.

Comopuede verse por estos articulos,que son los que más

nos interesan directamente, la Intendencia Municipal encara el a

sunto con un criterio mejor que las leyes oficiales, pero á pesar

de esto la mayoria son incompletos, viejos, pues datan del año

lggg; adoleciendo del defecto de no citar métodos á seguir en la
investigación de estos productos.

A mi entender no sólo deberia citarse la ley sinó que junto a eDa

deberia indicarse el procedimiento que deberá seguirse en cada ca

so para descubrir la sustancia de que se trata; este método que

se considerará comooficial deberá seguirse minuciosamente sin a

partarse de sus detalles, a fin de obtener los resultados que se

desean, más unicamente bajo esta forma se podrá obtener rgsu1t3;_



dos que se desean, pués unicamente bajo esta forma se podrá ob

tener resultados constantes y comparablesentre las distintas
oficinas nacionales del pais;

He aqui el siguiente proyecto de ley ideado por mi y que a mi
criterio subsanaria las deficiencias enumeradasanteriormente:

Ley Nr...Articulo 1. Serán coneideradas comofraudulentas las

prácticas y manipulaciones que tengan por objeto modificar el
estado natural de los alimentos con el fin de engañar al com

prador sobre las cualidades substanciales, mediante 1a intro

ducción de agentes quimicos con el fin de prolongar 6 evitar

las alteraciones que estos puedansufrir.

Inciso 1. Quedaterminantemente prohibido la venta de prodneto

de cualquier índole y bajo cualquier denominación comoagentes

conservadores sin antes haber sido sometidos a 1a aprobación de

las autoridades competentes, las cuales ensayarán el prodnctc

sometido a su exámen, á fin de determinar la conveniencia de su

uso en los alimentos;

Inciso 2. Los productos alimenticios conservados por agentes cu

ya inocuidad haya sido comprobada, deberán anunciarse en la eti

queta de su enVase, haciéndose constar su composición quimica a
si comolas dosis empleadas.

Inciso 5. Los productos conservadores asi comolos alimentos que

no se sujetaran a las prescripciones anteriores serán confiscados

para ser destruidos por las oficinas correspondientes; los cuales

multarán a los negociantes ó personas comprometidas según la gra

vedad del caso con una multa que variará de 500 á 1000 pesos mc

neda nacional por primera vez, y cierre del negocio 6 persecución

ante 1a justicia competente en el caso de reincidencia.
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Artic lo 2; En las sustancias consideradas comoalimentos ó de —

tinadas la alime t ión quedan.absolutamenteprohibido la in

troducción bajo cualquier pretexto de las sustancias siguientes:

Acido bórico y sales, ácido fluorhidrico y derivados, hidratos

alcalinos, alcalinas terreos, carbonatos alcalinas y cloratos en

general. Entre los orgánicos, el ácido fórmico, la aldehida fór

mica y cuerpos capaces de engendrarla, ácidos benzoioo y salioi

lico asi comosus derivados, abrastol¡ derivados del beta naítol,

fenoles y sacarina. Entre los especiales el acetato de aluminio,
fosfato de sodio y acetato de sodio‘

Inciso 1.- Quedaautorizado el uso‘del cloruro de sodio y del ni

trato de potasio comoagentes de conservación, siempre que la do

sis de nitrato de potaáio no sea superior a un 10%del peso del

cloruro de sodio empleado. En todos los casos estas sustancias em

pleadas deberán ser puras.

Inciso 22 .-Es considerada Operación lioita el uso del anhídrido

sulfuroso obtenido por cualquier método, asi cómoel sulfito v el
bisulfito de sodio, para la conservación de los vinos, mostos,cer

vezes, decoloraoión de frutas secas; siempre que estos productos

sean puros y que la dosis de anhídrido sulfuroso no exceda de las

cantidades siguientes:

302 total sog libre
Vinos en general 350 mmgfis 100 mmg%.

Sidras 200 " " 50 " ’"

Cervezas 200 " “ 50 " "

Hidromieles o 100 " " - - _

Frutas secas 100 ñ "
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En el caso de las cervezas los bisulfitos alcalinos podrán

ser sustituidos por el sulfito ó bisulfito de calcio.
Inciso 3°.-Se tolerará el uso del ácido benzoico y ácido salicili

co en la conservación de las levaduras, siempre que la dósis no sea

superior a 0,25 p.

Inciso 4°.-E1 empleo del ácido benzoico será permitido en la con

servación de los Jugos de frutas naturales, siempre que 1a dósis no

sea superior a 0,15 %, debiéndose hacerse constar su presencia en

las etiquetas del envase, en un lugar bien visible y en caracteres

grandes.

Articulos 3.-Los productos provenientes del extranjero,se

rán sometidos á una fiscalización severa, afin de constatar lazme

sencia de dichos agentes; en caso positivo, no se tolerará su en

trada en el pais, sinó que serán confiscados, para ser destruidos

ó reembarcados nuevamente para el pais origen de su procedencia.

Inciso 1.-Esta misión será confiada á la Oficina QuimicaNacional,

la cual extraera las muestras que juzgue conveniente para preceder
á sus análisis.

Inciso 2.-En el caso de constatarse 1a presencia de algunos de los

agentes prohibidos, 6 que se pasara en 1a dósis de los tolerados,

la Oficina Quimica pasará aviso á la Aduana quien se encargará de

hacer efectivo el articulo tres de la siguiente ley.

Articulo 4.-CorreSponderá a la Oficina Quimica Nacional ve

lar por el cumplimiento de la presente ley, la que procederá a e

fectuar los análisis que crea conveniente, afin de proceder a una

vigilancia continua de maneraque no se:tnfrinjanagisposiciones es

tablecidas.



Inciso 1.- En caso de infracción a los articulos de esta ley la

Oficina Quimica, queda facultada para hacer multar, 6 perseguir

ante la Justicia competente las personas que no se sudetarana.

las disposiciones anteriores.
Articulo 5.-E1 Ministerio de Hacienda nombrará una Comi

sión de técnicos, con el fin de redactar una nueva norma de aná

lisis, que sustituirá á 1a antigua; a la cual se sujetarán todas

las oficinas Quimicasdel País, para la aplicación del texto de
la presente ley.
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CONCLUSIONES

Las conclusiones sobre cada conservadores en particular han

sido expuestas en su capitulo correspondiente,en el cual ha si

do tratado con más o menos extensión según la importancia de su

uso en Bromatología; comocreo innecesaria volverlas a enunciar

aqui, solo expondrá las que derivan, en el sentido más amplio
del tema desarrollado.

1.-Los medios de conservación de las sustancias alimenticias

que se hallan basados en procedimientos fisicos y fisicos qui

micos constituyen medios de preparación ideales de los alimen
tos destinados al sosten del hombre.

2.-El frio y el calor con los procedimientos más generaliza

dos en esta clase de industria, el ahumadoes bastante empleado

en ciertas regiones; en cambio los demásmétodos; vacio, gases

inertes, rayos ultra violetas, etc. son poco usados, por la ne
cesidad de dispositivos especiales que dado su complejidad,y no

rendir los resultados deseados, no se hallan actualmente en con

diciones de competir ventajosamente con los procedimientos ante
riormente citados.

3.-El empleo de sustancias químicas denominadas, agentes con

servadores 6 antisépticos, constituye una practica no aconseja
ble para la conservación de los alimemos, sinó en casos especia

les que hemos tenido oportunidad de considerar en los diferentes

capitulos de este trabajo.
4.-Los procedimientos basados en la acción antiséptica varia

ble de ciertos cuerpos quimicos o de sus combinaciones, es una



practica no exenta de peligro para 1a salud en general; pues el

organismo se vé obligado a ingerir una serie de productos de

toxicidad variable, cuyo uso prolongado, aún en pequeñas dosis.

acarrean disturbios más o menos profundos a los órganos en gene

ral y a1 riñon en particular, el quese vé notablemente recargado

en su tarea ya bastante compleja en las condiciones actuales de
vida.

5.-Teniendo en cuenta las consideraciones anteriores, estos

procedimientos no son aconsejables,sa1vo en casos particulares

que han sido especialmente considerados en su capitulo corres

pondiente y en sentido general en el proyecto de ley estudiado

en el capitulo anterior.
6.-Dado el incremento alcanzado por estos medios de conserva

ción, se hace necesario la creación de una ley que reglamente la

adición de estos productos en los alimentos elaborados en alpais

y en los introducidos del extranjero.

7.-Conveniencia de la reunion de un Congreso Internaciona1,al

cual cada nacion enviará sus técnicos representantes, exponiendo

se los diversos pareceres, afin de llegar a un acuerdo general,

estableciendo una ReglamentaciónInternacional, que rigiera la a

dición de estos cuerpos en las sustancias consideradas comoali
mento del hombre.

8.-Necesidad para el pais de la creación de una nueva Normade

Análisis más moderna, on la cual se aconsejaran los procedimien

tos que se consideraran comomás exactos y que se reconocerán co



mooficiales; a los cuales se sujetarán las diferentes Oficinas

Nacionales del pais, afín de evitar las divergencias que pudie

ran originarse por el empleo áe'métodos de investigación y eva
luaéión diferentes.glam L.
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