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Inspeccion de carnes

Paor el profeser zusiituto médico.veterinario doctor Félix Menzadrelit,

ADULTERACIONES N LA MANUFACTURA DE LAS CAKNES
DE CERDO

Son tan maultiples y variados los nombres de bautismo, comer-
ciales y convencionales de cada nacién con los que se libran al
consutnoe publico los p"odvcto*s elaborados de carnes de cerdo, que
para establecer nna clasificacién necesitariames consultar todos los
diccionarios de las lenguas vivientes y parlantes de todos los pue-
blos de la tierra.

Con los nombres mas estraiios se expenden productos de carnes
de cerdo, los mas diferentes por forma, color, olor, etc; como
de fabricacién reciente que deben ser consumidos en seguida, 6
como estacionados y resistentes por mucho tiempo a las variacio
nes del ambiente.

Estas variedades innumerables de nombres y su consumo difun-
dido. le utilizan los fabricantes para adulterar de varias maneras
esos productos comerciales y por avidez de utilidad sacar el mayor
provecho, engafiando la buena fé del consumidor y tal vez aten-
tando & la integridad de su salud. KEstas adulteraciones no se li-
mitan a los productos de precio suhbido: por el contrario, son més
frecuentes en las preparaciones comunes y gue por expenderse a
bajo precio estan al Cﬂcance de los proletarios. Especialmente en-
tre nosotros, doade a decir la verdad, el senso del gusto no es muy

efinado—declaracién hecha por mas de un fabricante de embutidos,
los gue aseveran que no tienen la conveniencia comercial, en vista
del valor y pérdida, de fabricar factura buca—pues todo el pu-
blico en general apetece la ordimarzz, la que una vez elaborada
encuentra facil salida por su reducido precio.

Aparte de esta ojeada general, nos interesa conocer en los ca-
sos ocurrentes la mas comun sofisticacion que sufren los productos
de chancheria, & hn de revelarla y asesorar con indicaciones exac-
tas 2 la demanda del publico.

v propdsite de la facil y frecuenie adulteracién, se me ocurre
recordar gue no ha mucho en Barracas al Sud, pueblo cercano a la
Capital Federal, se descubrié una fabrica de ew:butidos, elaboracidon
ae carne de cerdo{ chorizos, salchichones, salchichas, salame, etc)
cuyocs componentes eran todos residuos de animales carniveros,
herbivoros, roedores; pero del omnivoro, paguidermo, tetradactilo
ini la sombra! Estas falsificaciones impuras no son las unicas. pues
se hacen tambien mezclas hibridas con sustancias colorantes, drogas,
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II A 'a pasia se agrega potasa caustica en proporcion de
sobre la cantidad de Ja carne disuelta, y en la misma cantida
agua se hace hervir el todo hasta que se bayan disueltas las |
mu&culares.

[iI La paste que se obtiene se deja evaporar hasta que se hall
reducida 2l pe<o doble dejla cantidad de carne empleada (100 gra:
y se filtra.

IV la disolucion obtenida y enfriada. bien tratada con acido
nitrico diluido (3 &) con chieto de apartar la mayor cantidad de sus-
tancias 2'huminoides, fiitrandose en seguida de nuevo.

b Tl hqumn f‘abtemflo de Id thamon ce trata con el agha wdma

con 01 l1q111dn; si hw'\,' carnes dt, caballo se forma apldamente.xm
anillo coler rojo de Borgogna hasta velverse violeta, La cantidad,
estension ¢ intensidad le este anillo es proporcionada & la cantidad
de lacarne de caballe y consecuentemicnte a la cantidad de glico-
geno.

Fsta reaccidn es caracteristica de la carne de cabailo solamente,
no habiéndose manifestade en la de vacuno, cerdo, ovino, perro y
gato.

1894 Nocard repiti con este metodo muchos ensayos, confirman-

dnloc,
1894 Humbert obtuvo practicamente espléndidos resultadoes.

1892 Jungers buscod de demostrar la existencia de la carne de ca-
ballo fundandose en las diferencias morfoldgicas de la celula y
tegido adipouso en los diversos animales.

1895 Commtoy v Coremans modificaron el procedimiento de Brin-
tingam y Edelman con un método mas simple y de seguro éxito que
cs el siguiente: los 30 gramos de carne para examinar reducidcs a
DEGUCROS pedazos se mezclan con 200 gramos de agua;la mezcla se
nace hervir i35 minutos si la carne es fresca v mediz hora si escon-
servada; despues de enfriado el caldo se fitra en papel humedecido 4
fin de 1mpe: lir ¢l pasage de los cuerpos grasos que en parte fueren
emuisionados. |

Si el liquido s denso y contiene almiden, el #iltro se bara de fra-
nela sutil. Une pequena cantidad del liquido filtrado pu~sto en un
tubo de ensayo se trata con algunas gotas de esta disclucion. iodo
2, ieduro 4, agua ico. I

Ahora pueden presentarse tres casos diferentes: 6 el liguido se ccla-
ra en pardo escuroy entonces estamos ¢n presencia de otra calidad®
de carne y no de la de caballo; & la coloracion pardo escura desap T
rece calentandolo a 80° ¢ para reaparecer con el enfriamiento,y
tonces el caldo es de carne de caballo; 6, por fin, el caldo se colara
fuertemente en azul, 15 que indica la presencia de almidon. En este
caso, ai caldo se agrega una cantidad de acido acetico doble de su
volumen y se trata con la solucién indicada.






