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Vor el profesor sustituto médico.veterinario doctor Félix Mezzadrelit.

IV

A d u l t e r a c i o n e s  l a  m a n u f a c t u p â  d e  l a s  c a r n e s

D E  C E R D O

provecho, engañando la buena fé del consumidor y  tal vez aten­
tando á 1a. integridad de su salud. Estas adulteraciones no se li­
mitan á los productos de precio subido: por el contrario, son más 
frecuentes en las preparaciones comunes y  que por expenderse 1  
bajo precio están al alcance de los proletarios. Especialmente en­
tre nosotros, donde á decir la verdad, el senso del gusto no es muy 
refinado— declaración hecha por más de un fabricante de embutidos, 
los que aseveran que no tienen la conveniencia comercial, en vista 
del valor y  pérdida, de fabricar factura buena.— pues todo el pú­
blico en general apetece la ordinaria, la que una vez elaborada 
encuentra fácil salida por su reducido precio.

Aparte de esta ojeada general,, nos interesa conocer en los ca­
sos ocurrentes la más común sofisticación que sufren los productos 
de chancheria, á fin de revelarla y  asesorar con indicaciones exac­
tas á la demanda del público.

A  propósito de la fácil y  frecuente adulteración, se me ocurre 
recordar que no ha mucho en Barracas ai Sud, pueblo cercano a la 
Capital Federal, se descubrió una fábrica de embutidos, elaboración 
de carne de cerdo( chorizos, salchichones, salchichas, salame, etc) 
cuyos componentes eran todos residuos de animales carnívoros, 
herbívoros, roedores; pero del omnívoro, paquidermo, tetradactilo 
¡ni la sombra! Estas falsificaciones impuras no son las únicas, pues 
se hacen también mezclas híbridas con sustancias colorantes, drogas,
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etc. y  siempre con ei proposito de disíra/ar el producto de calidad 
superior y  para darle el V 0 B “ á la que no es tal.

La adulteración mas común se hace con mezcla de carne de 
cerdo y de caballo en proporciones varias y  la perfección en la 
elaboración ha llegado á tal punto que no es tarea sencilla poder­
la descubrir; muchas veces ei perito llamado á juzg*a,r por contro­
versias surgidas se encuentra en serios aprietos, pues todos los 
caracteres físicos de la fc&kira que debe examinar son falaces, no 
quedando entonces otro recurso para prenunciarse con conciencia, 
que recurrir á los resortes de la histología ó química que son Le 
que pueden proporcionarnos luces ciertas.

¿Cuáles son las contribuciones que sobre el particular tenemos 
hasta hoy?

Pasémoslas brevemente en revista;

1891 .— En un trabaq'o interesante del profesor Xiebel se compro­
bó que la carne de caballo es la que tiene mayor cantidad de 
glicógeno en comparación con todas las otras carnes; además esta 
cantidad de glicógeno es fija, ó mejor dicho, tiene una resistencia 
extraordinaria, pues la zalasón, cocción, maduración, ahumación, no 
alteran esta cantidad, atribuyéndose á esa fuerza giieogena la ma­
yor resistencia á la putrefacción de la carne de caballo.

1892 .— Hasterlik y 'roidstein. sobre este punto fundan un nue­
vo procedimiento para comprobar la presencia de la carne de ca­
ballo en los productos de chanchería, que tiene por base la diferen­
cia en la composición del graso de caballo con el del vacuno, pues 
es muy sensible en comparación, y no solamente del graso visible 
si que también del macroscópicamente invisible y que se encuentra 
depositado entre las fibras musculares.

Con hábiles experimentos aislaron ese graso intramuscular y fun­
dándose sobre el principio que el graso de caballo se distingue por 
su elevado poder de absorción del iodo que según Yon Hubl 
es de 74.-‘ en el caballo

40qo. » » vacuno
6 o » * cerdo encontraron en varios experimentos he­

chos con conservas de carnes de cerdo, amplia confirmación del ele­
vado poder de absorción iódica del graso cuando estaban ellas 
mezcladas con carne de ca.ballo en cualquier proporción.

1892.— Bráutingam y Edelmam sobre ei estudio de Niebel pie 
la mayor cantidad de glicógeno y de su reacción en presencia del 
iodo en la carne de caballo), sugieren para comprobar su. presencia 
un método mas sencillo y rápido que es el siguiente:

I, 50 gramos de la carne para examinarse, cortada finamente, 
bien cocida por una hora en 200 gramos de agua; la pasta que re­
sulta se trata como en el IV  y V, y sino se produce la reacción ó 
esta es dudosa se recurre al procedimiento que sigue:
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Este método es infalible, y e s  e1 2 3 adoptado por su sencillez. En el co­
rriente año fue practicado por veterinarios llamados á pronunciarse 
sobre divergencias surgidas y el resultado ha sido excelente.

Alegrémonos pues, de tener por fin el medio de poder descubrir 
una de las adulteraciones mas comunes de la elaboración de carne 
de cerdo, lo que anteriormente no era posible.
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