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todos del mismo peso, vendiéndose 4 un precio que oscila
entre 50.14 y $ 0.16 de nuestra moneda. Este anexo ha dado
en todas las partes en que se ha instalado éptimos resultados,
beneficiando de una parte 4 la salud pablica y poniendo al
alcance de la clase pobre un alimento sano & un precio muy
reducido.

METODO PARA DESCUBRIR LA PRESENCIA DE LA
MARGARINA EN LA MANTECA

POR EL DOCTOR CH. CARLO BARDELLI

(Traducido de «L’hidiene de la viande et du lait» 10 de Julio de 1909.)

Entre las numerosas sofisticaciones de la manteca, aquella
producida por la margdarina, merece una mencién especial,
porque la manteca asi obtenida, llamada manteca artificial,
vincula muy bien los caracteres de la manteca natural, pues
entran en su composicion inmediata todas las substancias de la
natural y en cantidades casi iguales.

Una sola diferencia existe en la substancia drasa y es que la
manteca natural contiene una cantidad considerable de glicero-
lados de acidos volatiles, mientras que la natural los contiene
en proporcién reducida.

La margarina,  oleo margarina, fué preparada potr primera
vez, por Mége-Mouriés y no es otra cosa que un derivado del
sebo obtenido por procesos ‘sucesivos de fusion y filtracion.
Funde 4 la temperatura de + 39° c., mientras que el punto de
fusion de la manteca es de 32° c. |

En la fabricacién de la manteca artificial se observan gene-
ralmente las siguientes proporciones:

Margarina . . . . . . . 30 kigs.
Agua . . . . . . . . . 25 litros
Leche. . . . . . . . . 25 »

Manteca. . . . . . . . 5 a 10 kilos



La venta de la manteca artiiicial no es permitida sino cuando
el vendedor hace una declaracion explicita de la calidad de la
mercaderia.

Para reconocer la manteca fabricada por la margarina, posee-
mos un gran numero de métodos, tanto fisicos como quimicos.
Entre los primeros, el examen al microscopio polarizante --
examen al ufractometro de Zeiss, el examen por la determi-
nacion de la densidad 4 100°. Entre los segundos, la determi-
nacion de los acidos volatiles segiin Reichert, Messl; Wollny.

Pero sin embardo, el trabajo necesario para proseguir los
estudios con los susodichos métodos no es, en la mayor parte
de los casos, compensado con la exactitud de los resultados vy
la técnica no esta al alcance de todo el mundo.

Mucho mas simple es el método de Jahr, que es ignorado por
la mayor parte de la dente y cuya prdctica deseo hacer conocer.

El aparato consiste en un bafio matia, al que se adregan:

1. Una cuchara redonda de 50 cm. de capacidad, cuyo
mango es replegado en N} de manera de permitir la fijacion de
la cuchara alos bordes del bario maria.

2.© Una espatula ordinaria.

3.2 Un tubo de ensayo de una capacidad minima de 200 c.c.
Se fijara un termometro en el bario maria por medio de dos
anillos soldados en la cara interna del aparato, ¢ bien soste-
niéndolo por medio de un soporte cualquiera.

Modo operatorio : Se eleva la temperatura del agua al bafio
maria 4 40° C. Se llena completamente la cuchara con la man-
teca 4 analizar, teniendo cuidudo de igualar la superficie por
medio de la espatula ; en seguida se la coloca en el bafio maria
hasta fusién completa.

Se vuelca la manteca asi fundida en el tubo de ensayo y se
agita fuertemente durante 1 minuto y se le lleva al bafio maria.
En seguida se agrega :

Acido sulfarico ( SO* H?). . . V dotas
y después de volver a agitar

Agua a 41°c. . . . . 100 cm.?

Acido clorhldrlco (HCl) Co 2 cm.?

Solucion a 1 °/, de permaganato de potasa
(Mn208K=?) . . . . . . . 050 cm.

[
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Se agita, se vuelve al bano maria durante 5 minutos, después
de la cual se observa el tubo de ensayo, el que presentard dife-
rencias segin que se trate de manteca natural ¢ manteca
artificial.

Manteca natural : Si la manteca analizada es pura, [a drasa
se presenia en forma de masa clara que se deposita lentamente;
mientras que la parte liquida es opaca y de aspecto lactescente.

Manteca falsificada con mardarina: Si se ha mezclado 4 la man-
teca mardarina u otras grasas, la materia grasa forma una capa
amarilla obscura que queda netamente separada del liquido sub-
yacente que es lactescente; ademds sobre las paredes del tubo
donde se encuentra la parte liquida, adhieren en muchos sitios
copos de drasa de dimensiones méas 6 menos dgrandes, segun la
cantidad de margarina que se ha adicionado a la manteca en
ensayo.

Mardarina pura: Analizando la margarina pura se tiene una
capa de grasa de color amarillo obscuro que sobrenada en un
liquido casi completamente limpido.

Es necesario operar con rapidez y evitar que la manteca ya
iundida, llegue a fijarse en el tubo de ensayo.

Con este método se obtienen buenos resultados, aun anali-
zando mantecas que solo contengan un d °/, de margarina.

METEORISMO INTERMITENTE POR COMPRESION DEL
ESOFAGO POR UN GANGLIO MEDIASTINICO TU-
BERCULOSO.

POR EL DOCTOR ERNESTO A, BAUZA

Se trata de un buey suizo, de 12 afios de edad, propiedad de
la Escuela, el que apesar de su aparente buen estado de salud,
reacciond positivamente a la prueba de ia tuberculina,— Desde
hace 2 afios presentaba meteorizaciones frecuentes, ataques
que en algunos casos hicieron temer por lavida del enfermo;



