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Nadie ignora que de la produccion de cereales
h1a nacido la indurstria de la fabricacion de la cer-
veza, ¥ por su mediacion se ha favorecido siempre
-en los paises agricolas el engrandecimiento del ga-
nado, el cultivo de la cebada y del lipulo, que $am-
bicn sicnta 4 los paises del Norte.

Reischauer, en sureciente y uliima obra sobre Ia
quimica (e la cerveza, manificsta que cl use de esa
hebida data desde fecha muy remota; y segun Plinie
en Espafia se conocia bajo el nombre de celia 6 ce-
#ia, en la Galia con el de cerevisia, que es sin duda
de donde se hatomado el nombre que lleva entre
los que hablan lalengua castellana.

Las primeras materias que entran en la compo-
sicion de la cerveza se dividen en dos clases muy
distintas: las unas estan destinadas a dar la sustan-
cia azucarada, y por consecuencia la parte alcoholi-
ca del licor; las otras a darle un sabor particular,
fuerte y amargo, que sirve para su conservacion,

En fa primera clase pueden colecarse & todos los
cereales, pues todos contiener almidon, que puede
drasformarse en aziear, por lo que indistiztamente
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se emplean en algunas circunslancias el trigo, el
maiz, el arroz, ete.; pero la rica cerveza la produce:
solu la cebada.

Una de las pruebas para conocer la huena cali-
dad de esla graminea es ¢l aumento de volimen
que adquiere el granc cuando sc echa en agua por
un tiempo suficiente. En Inglaterra, por términe
medio, 100 kilogramos de buena cebada pesan,
despues de mojados, cerca de 146 Lilogramos; la
mejor empapa siempre mas cantidad de agna.

Nila cebada, ni los demas cereales que se sue-
len emplear algunas veces soxn las vnicas prime-
ras materias cue se usan para obtener la parie al-
cohélica de la cerveza. En el extranjere usan con
mucha {recuencia materias azucaradas, tales como
las melazas, azdcar de féculas y glucosa, efc., que
evidenlemenle producen resullados econdémicos:
pero la calidad sana y nutriliva de la cerveza su-
ire por necesidad, v toda adulteracion, con muy
escasas excepciones, es siempre bajo todos con~
ceptos nocivas & la salud. Sin concretarnos 4 Espa-
ila, sino refiriéndonos 4 la fabricacion de la cerve-
za en el extranjero, citaremos muchas de las sofisti-
caciones que han denunciado los mas eminentes
quimicos de Europa, sin creer 4 nuestro reducido
ndamero de [alricantes capaces de tan punible mala
fé, ni tan ambiciosos de lucro & costa de la salud.
publica.

Para probar que los extranjoros suelen adulterar
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1a cerveza, principiaremos por consignar en este
dictimen lo expuesto por la muy ilustrada y com-
petente Comision de esla Sociedad Econdmica, en
su dictamen relativo a la adalteracion de los co-
mestibles, aprobado por la misma en 6 de Abril, y
publicado en nuesira RevisTa ¢l 30 de Seliembre,
pagina 450 del corriente atio.

Dice, respecto a4 las bebidas fermentadas Slmpleb,
4que: ¢La prineipal adulteracion de la cerveza con-
siste en el empleo del palo de guyaco vy del zumo
de regaliz, con objeto de suplir al lipuls, que caes-
ta mas caro; pero muy modernamente se ha empe-
zado 4 usar de Ja eslrighina impura, de la coca de
Levaate y de la ecloguintida, sustancias que pue-
-den hacer dela cerveza una bebida sumamente
peligrosa,»

Asi, pues, la inica y exclusiva hase que debe
servir para la fabricacion de esta bebida es la ce-
bada germinada, 6 maltacion que trasforma en
azucar el almidon que contiene, ¥ cuyo acto im-
portante de la naturaleza, provecade muchas veces
4 su antojo, no es otra cosa, segun los experimentos
de Saussure, de Sennieber y Hebert, que una fer-
mentacion, cuvo principal efecto es delerminar ia
formaeion de la materia sacarina y azucarada. Esta
germinacion 6 fermenlo se paraliza poniendo 4 se-
car la cebada en estufa, ¢ sobre elpise d pavimento
de un horno de forma particular, llamado por los
franceses fowrraille 6 tostador. Despues de esla
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primera operacion, el grano ya sceo s¢ reduce @
harina é se contunde complelamente; preparacion
4 que los fabricanies de corvezas, y especialmente
los ingleses, llaman el melt, ¢ bien drech cuando
ésto no ha side molide. A esta cebada asi preparada,.
lo unico que sele agrega en el cocimiento esel
ldpulo (humulus fupulus de Lin., 6 houblon de los
franceses, vy hops de los ingleses); y por medio de
la fermentacion ¢ levadura, el azucar que la misma
cebada conlicne se trasforma en alcohol y en acido
carbdnico, v luege el lipulo comunica 4 este licor
el aroma especial que tanto le caracteriza, al mis-
mo tiempo que conwribuye, segun se ha dicho, a sa
¢onservacion.

Esta es en realidad Ia verdadera cerveza en to-
dos los paises del mundo civilizado, exeeptuando,
sin embargo, algunas modificaciones accidentales
v locales, ora sca por la agregacion de algrnas sus-
tancias naturzles tamonien, ora sea por algunas va-
riedades oblenidas por medio de la [abricacion,
tales como la cerveza de Dovaing, & que se agrega
cebada gérminada 6 nacida, lrigo v avena molidos.
¥ sin germinuc, que laman granos crudos, etc., 0
bien empleando el bisuifito de cal que reemplaza
hey el antigno méiodo de azulrar los barriles, v
que prepara cl Dr. Mitecherlich en la fibrica de
celulosa de Munden (Haanover), El uso de este nue-
vo producto quimico ea la fabricacion de la cer-
veza sirve, segun dicho doctor, para interrumpir v
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disminuir su fermeniacion, por lo que puede uti-
lizarse en las comarcas, dun las mas calienles, y
asegurar de este modo por més tiempo so conser-
vacion, .

Camo pucde ser interesante el que demos 4 esta
sustancia inofensiva la mayor publicidad posible,
vamos A consignar los datos que acerca de ella se
han publieado.

«8i se toma en verano una cantidad de cerveza
ligera, v se la mezcla bisulfite de cal en la relacion
de 4 4 500, v se compara con ofra cerveza de
la. misma calidad, colocindolas separadamente en
un aposento, se observard que la primera conser-
varda su buen estado al cabo de tres semanas, al
paso que la segunda se volverd acida alos ocho dias.

»Cuando se ha empleadd, pues, el bisulfito de cal
para la cerveza en alta fermentacion, se ha hecho
despues de diez dias de estar fermentando, v no se
ha observada ni mal gusto ni oler, recomendando-
se como {drmula para st aplicacion 1a relacion de
1 a4.000, 644500encl momenlo de aumenior
1a espuma, ¢ antes. Si la conservacien ha de durar
targn tiempo, se puede afadir otra pareion cuande
Ta espumae se halla yn en el tonel en que se ha de
guardar.

»Por [o que hace 4 las cervezas de fermentacion
baja, se emplean varios métodos. El bisuliito de
cal s¢ afade: 1.° Cuando de la colocacion de Ia
cerveza en toneles se observase que la fermenta-
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elon principal dejase gue desear. 2.° Para Hmpie~
za de toneles por medio de esta preparacion. 3.° En
el instanie del envase, siel malt 6 malta es de
mediana ealidad 6 deteriorade por la mehosidad.
£.° En el tonel de conservacion, cuando el azuca-
rometre sefiala una fermentacion muy activa. Este
ultimo méloedo es el mejor, y s1 manipulacion muy
sencilla. Se vierte el bisulfito de cal por ol agujoro
superior del tonel que contienc la corveza en la
proporcion de 4.500, 6 1.000 6 1 a 800, o de 2.000
segun las circunstancias; por medio de un palito se
bate ligeramenie la cerveza sin que levante espu-
ma; se llena ei tonel hasia el orificio referido, de~
jandole destapado durante algunos dias, al objeto
de que la fermentacion secundaria haya cesado, y
que sea mas lenla la acumuolacien del dcido carbd-
nico. Las cervezas de exportacion son tratadas por
el bisulfito de cal con el mismo buen éxilo que las
de alta fermentacion; y por dltimo, la sidra v vinos
que se vuelven édcidos tan faclimente, se les pre-
serva de lan perjudicial alteracion porla adicion
de bisulfito de cal, en la proporcionde {1 4 500 ¢ de
144.000.»

Los extranjeros clasifican la cerveza en tres
clases: 4.° Cervesas flojas. La cerveza de Paris, una
parte de las corvezas de Bélgica, muchos alés de los
ingleses. El alé (se pronuncia ¢{) se hace con la ce-
bada de primera calidad, bien germinada y secada
4 baja temperatura; es analoga a la cerveza blanca
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de Louvaina, la cual por 1o tanto estd ménos lupu-
lada v es mas delicada. Se preparan en Paris tres
especies de cervezas: la floje, hecha con mostos
poco cargados 8 con las ullimas aguas obienidas en
el tratamicnto rdpide del malta por cl agna en la
fermentacion dcida; la cerveza fuerte, mis concen-
trada, coloreada por una lorrefaceion mas avanzada
-del mosto v con mas frecuencia todavia por el uso
del azticar quemada o el caramelo; la cerveza clara,
que no difiere de la precedenle mas que per las
precauciones que se foman para impedir la colora-
cion del malta. 2.° Cervesas fuertes. Mas concen-
iradas, mas alcoholicas, mas [aciles de conservar:
tales son clertas cervezas claras ¢ coloreadas de
Bélgica, el faro de Bruselas, ol mumme de los ale-
manes, el ped lermann, el alambic v los poriers in-
gleses. Fslos deben su eolor 4 uea porcion de malla
casi rojo, estin mas cargados de lupulo v con-
tienen diferentes aromas, lales como el cilantro,
gengibre, nebrina y otros, que como el Cocculus
indicus,y el haba de San lgnacio, son verdaderos
‘venenos, 3.° Cervezas resinosas, hechas por lo co-
mun con cocimiento de hojas ¢ vemas de pino v de
aheto (espinela, escaramajo), las del Abids alba,
nigra v rubra de MicusAus,

En estas cervezas, que s¢ usan muche en algu-
nos paises, v prineipalmente en el Canad4, la ma-
teria resinosa 6 aromatica reemplaza al lupulo, v
se opone como ¢l 4 la fermentacion 4cida; y la sus-
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taneia que produce el aleohol varia en si, segun sea
una mezela de malta v de azdear, ¢ de azucar y de
melaza, sin adicion de malta. (MuLvea: De la cer-
veza, elc., trad. por Deloudre, Paris, 1864.)

En prueba de que la cerveza se adultera en
Alemania, Francia é Tnglaterra, v de lo que puede
ser esta bebida, que reemplaza al vino, v entra en
dichos paises por tan gran parte en el consumo, he
aqui lo que dice el eminente PAvEN en su Quimica
industrial, segunda edicion, pag. 557,

«Hace muchos alios que en Irancia se echaen la
cerveza materias sacarinas, como melazas, azicar
morena v glucosa, Esta afladidura, que ofrece {re-
cuentemente una econornia al fabricante, facilita
el trabajo y asegura mayor conservacion 4 la cer-
veza: esto se concibe, porque disminuye asi las
proporciones de la cebada mds suceptibles de alte-
racion; como son parlicularmente los principios
azoados, ele,

»Seria de desear que se dejase de hacer uso de
las melazas procedentes de la sacarificacion de la
fécula por medio del dcido sulfivico; porque estas
melazas contienen siempre una gran porcion de
sales calcareas poco 6 nada sclubles, pagina 58.»

En prueha tambien de que las melazas, asi pre-
paradas, pueden contener sales calcareas, vemos
en el extenso ¢ interesante articulo del mismo Pa-
yen (Masion rustique du X(X steécle, tomo 3.°, pagi-
na 342}, que trata de la extraccion de la fécula v
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de sus trasformaeciones en sustancia azucarada, ora
sea por ¢l acido sulfurice, ora por la diastasa, que
la ereta se emplea para saturar el dcido sulfirico,
¥ que cuando la saturacion es completa, se separa
el sulfaio de cal que no se ha disuelto; por lo que
extrafio no deberd ser la prosencia de residuos de
dichas sales calcareas en las cervezas fabricadas
- con maferias sacarinas.

Tambien dice: «que las cervezas fabricadas con
aziear [que las hay gque agradan 4 muches pala-
dares), 0 con granos y azicar, tienen ¢l inconve-
nicnte de ser seeas, pero muy secas al paladar,
micntras rue las fabricadas exclusivamente con
sélo cebada y lupulo, humedecen agradablemente
la boca, 1o que debe 4 los priccipios que hacen al
liquido mucilaginoso, y que en tan gran cantidad
contiene la cebada. [Pobre conswmidor, que busca
en la cerveza una bebida sana v vefrigerante, v
solo encuentra un liquido seco y dsperc al paladar,
que excita la sed en lagar de apagarlal He aqui un
hecho consumado, cierto, oficialmente acreditado.
En Paris se ha reemplazado una parte de la ceba-
da germinada, y en muchos casos la totalidad,
(porque en semejantes casos nadie se <etiene), con
materias azucaradas casi de ningun valor.»

Todo lo que queda consignado lo dice Mr. PAYEN,.
asi como que:

«Fl principio amargo ¥ aromdiico del Iupulo sue-
le sustituirse frawdolentamente con otres agentes
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mis haratos, tales como el box, que contiene una
gran cantidad de aceile esencial y un principic
muy amarge v abundante, asi eomo lambien el
acido picrico.

»El resaltado es, que por una incomprensible
tolerancia, no falta tal vez, dice, quien presente al
consmno, en la cantidad que se e antoje, para au-
mentar las ganancias, v con el falso nombre de cer-
veza, wra bebida artificial que ni tenga cebada
germinada, ni ménos lapulo, 6 bien eslas dos sus-
tancias en pecqueiias cantidades, noe soélo para eco-
nomizar tiempe, sino gastos, y realizar pingiics ga-
nancias.n

Respecto al deido pierico, que cita PAYEN para
reemplazar el Iipule, dice Sowsrmax, ilustrado
profesor de la Escuela superior de Farmacia de
Moatpellier, «que Pohol propone para descuabrir su
presencia, hervir por espacio de seis & diez minutos
unpoco de lana bien blanca en la cebada sospe-
chosa; & la lana se le afiade un mordiente, v en se-
guida se lava; la lana se tific inmediatamente de
color amarillo canaric mas ¢ ménos intenso: este
procedimiente indica hasta 4 por 4/0,000008 de
acido picrico agregado a la cerveza.» (DUMOULIN,
Comptes rendus, 1884).—Tambien Girardin, en sus
Lecciones de quimics elemental, tomo 3.°, pag. 506,
consigna el citado procedimiento de investigacion
propuesto por PonoL.

LASSAIGNE aconsejn descolorar la cerveza por el
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sub-acetato plambico, gue precipita casi todas las
materias colorantes, pero que deja el dcido picrico
que comunica al ligeido una coloracion amarilla
clara, la que por débil que sea conliene 1/, 042.
Si la proporcion de Acido pierico es menor, preciso
serd evaporar el liquido hasta que aparezea de co-
lor amarille de limon.

Hassarn dice: gue el anterior procedimiento,
gue se aplica facilmente para las cervezas débiles
v claras, es muy dificil de practicar cuando se
(uiere vtilizar para las cervezas alechdlicas y os-
‘curas, como el porter v el stouf, dlas que el sub-
acetato plumbico no descolora completamente.

DracENDORFY, ensu Manual de toxicologia, 1875,
dice: «Se puede determinar con gran facilidad el
deido plerico por el siguiente procedimiento. Se
evapora la cerveza sospechosa hasta consistencia
de jarabe, vy se trata por & 0 8 veces su volimen de
aleohol de 3%, acidwlado eon cido sulfirico; se fil-
tra despues de veinticuatro horas de reposo en un
sitio freseo, se evapora el aleohol en hafio-maria y el
residuo se disuclve en agua hirviendo. En la diso-
lncion se pone un poco de lana, que se teliird en
seguida de color amarille, que no desaparece por
locion.» (1)

1) SoUBETRAN, Nuevo diccionaris do falsificacionss, ele.,
traducido, aumentado y anotado por J. B. Goyzz Pawmo,
1876.
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Hemos dicho que la buena cerveza tiene en rea-
lidad cierta propiedad nutritiva; asi cs, quc un litre
de buena cerveza de Strashurgo, fabricada exelu-
stvamente con cebada v lipulo, contiene 48 gramos
50 de materia solida, con una sustancia azoada que
pareceria, en igualdad de peso, tan alimenticia co-
mo el cereal rismo. Este mismo nos lo revela el
mismo Tayen, pues dice: «La sustancia azoada sc
digipa con la cebada, y por consiguiente, las cee-
vezas sin cebada germineda han perdido sus cua-
lidades nutritivas, Ne son en realidad ni relrige-
rantes, ni nutritivas, y seria un pecado el continnar
dandoles por mas liempo el nombre de hebida, v
sobre todo el de cerveza, ceho fatal presentado a
la puablica credulidad, seiiuelo cruel que a tantos
engana.» Luego conlinia:

«El empleo de la glucosa ¢ del jarabe de [éeula
fabricado por medio del acido sulfirico puede alte-
rar sensiblemente la bondad v sahor de la cerveza.
Cuando de esle modo fraudulento se prepara, su
sabor es seco, v carece, no sélo de propiedades nu-
iritivas, sino que es insalubre. Estas son las pro-
piedades que en realidad caracterizan esle nuevo
producto de la eivilizacion moderna v del progreso
indefinido. Nos consla positivamente yue la cerveza
fabricada con azicar de fécula ha ocasionado mu-
chas veces dolores de rifiones muy agudos, 6 afec-
ciones graves en la via de la orina.

»iPor qué se ha de solerar la venla de cervezas.
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prepavadas sin cebada germinada y sin 1pule, cow
solo mezelas de azdcar de inferior calidad? (No
estd prohibida la venta de los vines adulterados
eon el yeso, alumbre, litargirie v otras sustancias
nocivas 4 la salud pabliea? (Y por qué no se ha de
prohibir tambien ia venta de cervezas que apenas
tienen cehada germinada, v mucho ménos lupulo?s
El mismo M. Sousgirax, dice:

eMuchas son las sustancias que sirven para adul-
terar la cerveza y hacer que su falsificacion sea
mMAs eeonomica; Pero ¢s espantoso que para hacer-
Ia mis lucrativa se empleen venencs de una acti-
vidad terrible. Citaré, dice, la estrignina, la colo-
quintida, el haba de San Ignacio, el acido picries,
cuva presencin se evidencia eon ua simple ensayvo
de tintura, en la que la [ana se tiiie de amarillo, si
la cerveza ha sido adulterada cou dicha sustancia,
v o se colora enando es pura. Se evidencia, pues,
la presencia de la cilada  estriguina por medio del
hicromalo de potasa v del acido sullurico, ¢ue pro-
ducen al contaclo de la misma un color de violeta
muy subidp, evaporando antes la cerveza hasta ln
consistencia de extracto, lxiviar ¢ste con alcohol
rebajade, para tralar despues este lquide por el bi-
cromalto de potasa,

D. GABRIEL D2 LA PUERTA, on su Quimica orginice
dice: «que el cido pierico se usa como rTeactive de
las sales de potasa con las cuales forma cristales
amarillos de picralo de polasa; que cristaliza en

2
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agujas amarillas, insoluble en el aleohol, soluble
en agna hirviendo, y poco er agaa fria, y que se
obtiene fratando una disolucion concentrada de
potasa por obra de &ecido nitrico-pierico.»

Tambien ge emplea en la adulleracion de la cer-
veza, sezun el va citado Souemran, el picrato de
potasa, la pez de Borgofia iratada por el dcido azoti-
¢0, la nuez vomica, las cipsulas de adormideras,
la zizafla 6 cominillo, el dloc, {a junciana, bellado-
na, ajenjos, extramonio, coca de Levante, agna de
cal y sales alcalinas, cobre y hierro, 4dcido tartrico
y alimina, gue se puede. producir sin la inlerven-
cion fraudulenta.

En Inglaterra hay una ley que serfa convenienle
existicse tambien en Espafia, que prohibe bajo pe-
nas muy severas el empleo de toda sustancia azu-
carada que no sea producida exclusivamente por la
misma cebada en la [abricacion de la cerveza. Esta
medida, oo sélo evita sus tan frecuentes adulteracie-
nes, sino que es elicaz y necesaria para que el fisico
pueda percibir el impuesto que alli se exige, v que
tienc por base el aumento de volumen que experi-
menta lacebadapor elremoejo, segun ya se ha dicho.

Allf, tambien, el célebre Jomy SivcraIn se queja,
no sélo de que las cervezas son en el dia peores
que las ontiguas, sino que frecucnicmente con-
lienen, 4 pesar de la severidad de las leyesingle-
sa3, sustaneias amargas y narcoticas, v cita ignal-
mente la coca de Levante (Anamirte cocculus,
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WigHT y Ay, & Coculo oriental, v Lactang de Fili-
pinas, {ruto usado para adormecer los peces), (ue
hacen estas bebidas no séle mas embriagantes,
sino muy peligrosas.

Tambicn las ordenanzas que rigen en Inglaterra
para la fahricacion de cervezas, prohiben el uso
de la zizafia ¢ cominillo {Lelium ternulentum, Lin.),
la que, aunqgue tiene los granos paflosos, sirve
para hacer cerveza, segun dice nuestre muy queri-
do éilustrado amige y consocio Sr. COLMEIRD en su
Cursa de Botdnica, 1omo 11, pde. 770. Esta plania,
como lodos sabemos, tene wna propiedad virosa v
embriaganle, que se sabe a la cabeza y narco-
tiza.

Para reconocer las [alsificaciones de las cervezas
inglesas, porfer v stout, dice el ya citado SousEIraN:
«que es necesario determinar su peso especifico, v
la cantidad de aleohol, que varia enfre 0,071 y
0,453 en el stout v entre 0,397 4,81 en el porter. Es
tambien indispensable reconocer el grado de acidez
por medio de una disolucion de carbenato sddico, ¥
despues investigar la cantidad de goma y azdcar,
v las sales (cloruro sodico, sales de hierro) que
pueden existir.»

La cerveza ale (é1) esobjeto de adulteraciones se-
mejantes 4 las del porter, y ademas se dice quesuele
conlener, con alguna {recuencia, una corta canti-
dad de estrignina; pero en las investigaciones que
Grakam y Hoffman han hecho en esta bebida, no ha
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respltade nada que indique la existencia de dicho
alcaloide, por lo ménos en los productos que estos
quimicos han examinado; y por otra parte, como
anfes hemoes diche, han demostrade quela cantidad
gue seria necesaria para dar 4 la cerveza un anar-
gor sensible, seria suliciente para que los consumi-
dores notasen les accidentes tdxicos del alcaloide,
por corta que fuera la cantidad de liquide ingerido.

Payex tambien dice, respeetc 4 la estrignina,
que alganas veces se ha empleado en Tnglaterra,
para dar amargor i clertas cervezas; pero ya hemos
consignado lo que Grsmaw y Horeman dicen res-
peeto 4 esta sustancia verenosa, que Aun empleada
en la cantidad de un grano por galon [cerca de 3 14
litros) para comnnicar a la cerveza el amargor que
le falte, los sintomas caracteristicos de envenena-
mignto por este alealoide, se manifestarian con
heber solo nna botella,

Segun Simmonds, en Tnglaterra se usan tambien
los granos del drbol del paraiso en mucha cantidad
(200 4 200 toncladas al afio) para realzar mas el
sabor de la cerveza y demas bebidas alechdlicas.

Tambicn afiaden los ingleses, segun Monmis,
alambre al porfer, para darle el aspecto de los pro-
ductos aficjos, y el Dr. P. Scrnusten, dice: wqguoe
para dar 4 la cerveza una coloracion mas intensa,
despues de haberla afiadido agua si es fuerte, se
emplea el caramelo; pero este fraude se reconoce
ficilmente por nna disolucion de tanino que no



24

modiflca nada el color de una cerveza colorada conr
caramelo, mientras que descolora la buena.»

En Alemania, v especialmente en Baviera, la pa-
tria de la cerveza, la falsificacicn de esle consumo
ha llegado 4 tornar las proporciones de una cala-
midad nacional, conira la que ya no bastan los re-
cursos ordinarios que se recomiendan para reme-
diar el mal con respectod les demas alimentos,
sino gue necesiian medidas mas enérgicas para
proteger la pureza de un liquido que para los ale-
mancs ¢s mas que simpie cerveza, essue agua po-
table, su leche, su vino, su néctar, en fin, su todo.
Asi se comprende el siguienle acuerde votado en
el quinto Congreso de la Sociedad alemana de kigie-
ne publica:

«Consignar en una lista defallada los nombres de
las materias primeras admisibjes para fa labrica-
cion de la cerveza.

»Designar de un modo positivo los medios que
puedan emplearse para mejorar la cerveza que no
resulte buena.

sEnumerar los medios licitos que pucdan em-
plearse para conservarla, permitiendo el use de
cllos con arreglo & Instrocciones delerminadas,

»Obligar & los duefios de cervecerfas 4 que cons-
truyan buenas bodegas.

»Redactar un programa detallado sabre los ade-
lantos que se realicen on la investigacion de Ia
cerveza.
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»Eslablecer instilutos para la enscianza de pe-
rilos cerveceros. (Facultad de cerveza.)

sConstruir fabricas experimentales de cerveza con
lahoratorios, v nombrar una comision oficial que
haga experimenios con las nuevas malerias pri-
Meras que s¢ propongan, asi como con las sustan-
cias que puedan servir para couservar ¢ mejorar
esta hebida.»

Pero Wz, €n su nuevo y magnifico Diccionario
de quimica puray aplicade, dice que no califica co-
mo cervesas falstficadas aquellas 4 que se ha agrega-
do productos que solo sirven para davles mas fuer-
za ¢omo son ¢lazicar, el aleahol, ele., sino agquellos
principios noeivos que se emplean con mucha fre-
euencia para cconcroizar lupulo, ¢ que en las mis-
mas cervezas se cucuentran por cfecto de una ma-
Ia fabricacion. En este iiltime caso comprende el
alumbre, acido sulfirico, cobre, cte., cuva presen-
cia facilmente se evidencia por las medios que en
los analisis se emplean. Tambien dice que en vez
de lupulo se suele usar el deido plerico, el cual se
descubre por medio de un simple ersayo de tinta-
ra, con el que la lana se tific de amarilla sin sufrir
coloracion alguna cuando la cerveza no lo contie-
ne; y que hubo un tiempo en que se empled la es-
trigning, la gue se descubre por mediodel bicromato
de potasa y del dcido sulfiivica, que al eonlacto con
dlicha estrignina resulta una coloracion violeta.

La preduccion anual de cerveza en Berlin pasa
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en el dia de 200 millones de litros, de los cuales
las tres enartas partes sc consumen en la cindad
misma. En vista de cste gran consumo de 130 litros
por individue, natural es que la autoridad y el pii~
blico se preccupen de la purcza del articuls, v no
a5 probable que se cometan en Berlin todas las fal-
sificaciones que se dice perpetran los fubricantes
ingleses; sin embargo, tambien en Alemania se ha
descubierto la falsificacion con coca de Levante,
corteza de sance y ledon para sustituir el hipulo.
Allj tambien es conoeido el nuso del azdear de pa-
tatas, que se ohliene con mas economia que la de
cafla dulee 6 remolacha, v de la glicerina en lugar
de malia; verdad es gue ha disminuido esta susii-
tucion desde que dichos sucedaneos pagan una
fuerte contribucion, pero el hecho de formar la
cantidad gue se paga por los sucedaneos la 29.% par-
te del importe total de la contribucien cervecera,
demuestra que es todavia muy considerable dicha
fabricacion. En Baviera esta prohibida, aunque no
en ¢l resto de Alemania, en vista de laimpureza
de los mencionados sucedaneos, pues el azicar de
fécula conliene ademas no sdlo desde 44 & 2% por
eiento de agua, sino 24 32 por 100 de materias
extrafias. Los expendedores (cervecerias) 4 su vez
no venden el tquido como sale de las fabricas, sino
que le afiaden agua y ofras cosas para disfrazar la
excesiva diluicion, ¥ hasta se dice que los céle-
bres extractos de malta que se suelen emplear en
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1z fabricacion conlienen marmelada de manzanas.

In Alemania, ia adminisiracion pablica tambien
hace uso de un instrumento c¢onocido con el nom-
bre de bier-probe (aparato para probar la cerveza},
con el que por madio de una observacion fisica se
evidencia la cantidad de cebada que contiene la
cerveza v 5¢ aprecia su bondad v {uerza aleohdlica.
Esle mizmo instrumento os el que sirve 4 [a Admi-
nistracion de contribuciones indireclas para verifi-
car la cantidad de este cereal «que cada cervecero
emplea. La verdad es, que las gananeias que reali-
zan los eerveceros con lan punibles y lamentables
adunlieraciones son fabulosas; lo que no es extrafio,
porgque en vez de cebada germinada emplean me-
lazas, en vez de lupulo las hojas v la corteza del
boj, las hojns de mentanto, la raiz ¢ ef lefio de
cuasia, etc., elc.; todas materias de poquisimo va-
lor, que contiencn gran eantidad de aceite esencial
¥ principio 2margo, y en fin, porgue estas melazas
enfran pronto en fermentacion y economizan la
mano de obra y fuerza mecinica.

Otro abuso de suma gravedad dehemos tambien
indicar, que no lo desatiende 1a anteridad local en
los paises gue hemes citade. En cllos los que ex-
plotan la buena [é de los consumidores, en vez de
preparar la cerveza bajo una femperaiura que 110
debe pasar de 46° sobre 0 (R.), con fermentacion
lentz, que es la 1nica que puede preducir hebida
sana v excelenle, promueven la precipitada por
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medio de talleres ¢ bodegas cerradas v 4 una tem-
peratura de unos 20° para que la operacion se ter-
mine en dos § tres dias,

Las cervezas, verdad es que se conservan mejor
en el verano; pero aungue sea indiferente seme-
jante ficticia conservacivn, cuyos beneficios redun-
dan en favor del [abricante, creemos en vista de la
expuesto, que el mejor y mas eficaz medio de fabri-
cacion y eonservacion consisle en hacer las cerve-
zas bajo la influencia de una baja temperatura, y
que cn ellas abunde el aleohol y el Lipulo.

MEURELN, en sus fnvesiigaciones sobre las cervesas
plombiferas, dice: «\ consecuencia de los vicios de
preparacion se ha enconirado en la cerveza plomo
y cobre que proceden de los-aparatos empleados, v
algunas veces glucoss que sustituye parte de la
cchada germinada. En otras circunstancias la pre-
sencia del plomo se explica por el uso, en la clari-
ficacion de la cerveza, de la ol el minio, 6 el litar-
girto; & estas causas deben atribuirse muchos de l[os
casos de intoxicacion satwrnina ohservades cn el
departamento del Norte. Se reconoecerd la presencia
del plomo, por medio del sulfato sédico, que dard
un precipitado blanco, 6 per el cromate ¢ ioduro
polasico yue delerminard un precipitado amarillo, ¢
en fin, por el hidrégeno sulfurade que ennegrece-
4 el liquide por la formacion del sulfuro plumbico.

»El cobre debe investigarse en las cenlzas que
se tratan por el Acido nitrico para oblener un li-
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quido en el que ¢l amoniaco produeird una colora-
cion azul oscura, y que tratada luege por el cianuro
ferrose-potasico formarad un precipitado pardo de
castaita,»

Massox Four, en su tratado, Fabricacion de la cer-
veza, dice: «En la preparacion de esta bebida debe
solo entrar cebada, lupulo, fermento ¢ levadura ¥
agua; pero desgraciadamente muchos cerveceros
en Inglaterra en la fabricacion del porfer emplean
sustancias nocivas que alacan al cerebro v que pro-
ducen fatales consecuencias. Estas sustancias son
la coca de Levante v el keading, que es una mezcla
por parfes iguales de alumbre 6 sullato de alimina,
de potasa, caparrosa verde, sullato de hierre, todo
en polvo fino, ¥ que edta composicien sirve para
que La cerveza fermente con facilidad vy preduzea
la hermwsa v blanca espuma que tanto agrada &
los hebedores.»

Ravwez, dice: que la presencia del acibar en la
cerveza se veconoce tomande el depdsito formadoe
en el fondo de un tonel, Javandolo scbre un filtro
y tratindolo en seguida por el aleohol; v que de
este medo se obtiene una tintura que deja por sim-
ble evaporacion un residuo de la parte conslituyen-
te del acibar, facil de reconocer por sus caractéres
fisicns y organolécticos.

Serur, ha indicado Ia falsificacion de la cerveza,
hecha en San Petersburgo, que coansisle en mez-
clarla con la coca de Levante, pricotoxing. Para ase-



27

curarse de ello dice: se decolora la cerveza con
earbon, sc evapora hasia una tercera parte en su
volimen, y se irata el liguido restante por el éler
amilico gue disuelve la pricotoxing. Resulta tam-
bien, de una discusion habida en la Academia de
medicina de Bélgica {1872 4 41873 segun dice Som-
pEIRAK], que el wso de la coca de Levante por ns
£erveceros para economizar tiempo, malta v lupu-
Io es muv comun tambien en Bélzice. La razon de
la adicion de esta peligrosa sustancin s exaltar las
propiedades que, como bebida aleohdlica, tiene la
cerveza. Las 250 toneladas de coca de Levania que
constituye la importacion anual medin en Ingla-
lerra son eosi exclusivamente emp.cadas por Iss
cerveceres, ', L, Siumoxps.)

Para asezunrarse de la presencia dela coca de
Levante en la cerveza. dice el mismo Souzpimi,
es preciso investigar la picrotoxina, que es su prin-
cipie setive, para lo gue el doctor Heaaparan pro-
pone ¢l procedimients siguiente: se vierte en la
cerveza un exceso de acetsto plimbico que elimi-
na toda la goma y la materia colorania: se filtra, y
el exceso de sal plimbica se precipita por una ¢or-
riente de hideogeno sulfurado, y se calleniy des-
pues para separar ¢l gas que quede interpuesto on
el liquide, Se evapora 4 un calor snave Lasia coo-
sistencia sienposa ¥ se mezela con wna pegueda
caniilad (e negro animai; despues de algua tiem-
po de eontacts, ss vieria sobre un flio, se lava la



28

maleria con una eorta cantidad de agua, y se dese-
ca el fltro al enlor del bafio-maria. El negro ani-
mal reiiene la picrotoxina, del que se separa por
medio de una corta cantidad de aleohol; se filtra ¥
se deseca por evaperacion en un pequefio malraz
de vidrio, en el que la picrotoxina forma cristales
aciculares dispuestos en grupes plumoesos (HASSAUL),
Se puedsn tambien apreciar los efeclos toxicos de
la picroloxina admiaistrando su- disolucion aleohs-
lica & algun animal.

Lavouraye, al hacer el elogio de laperfecta ela-
boracion de la cerveza en Léandres, dice en su Die-
cionario de aries y manufecturas: que [a que mas
alli se aprecia, asi como en Buvopa, es ¢l ale de
Preston, por su hermose v trasparenie color, por
su sabor de lapule sensiblemente amarge v balsa-
mico, combinade perfectamente con el gusto dulee
y alcohélico del liguide. Cita tambien las adulte-
raciones, que en todas partes son siempre las mis-
masg, con coria diferencia, y aplaude Ia severidad
de la ley de aquel pais, que prohibe terminante-
mente, bajo psnas severas, s¢ empleen en la fa-
bricacion de la cerveza olras sustancias azucaradas,
sino las que prodiece la misma cebada. Dice que la
fabricacion en arfuella populosa capital pasa de 306
millones de Jitros al afio, que tas cubas de las cer-
vecerias contienen por términe medio de 200 4 250
mil litros cada una, mientras que las mayores de
Francia tienen de cabida 50 mil, con una produc-



29

cion anual de mas de 130 millones de litros. Nues-
trasseisfabricas de Madrid elaboraban en 1848 ape-
nas unas £0.000 arrobas (sobre 640,000 litros), De
suponer es que en el dia elaboren mas, aurque el
nimero de fabricas creemos que no ha aumentado
de un modo notable.

Todos estos datos que nos suministra la ciencia,
¥ que no pueden ser mas interesantes, natural é
indispensable sera, que en vista de ellos deseemos
Ia bisnhechora intervencion de la auloridad para
que Impida las funestas consecuencias cue produ-
cen las cervezas (abricadas por medio de melazas
obtenidas por la sacarvificacion de la fécula, con el
nocivo deido-sulfdrico, que es sumamente astrin-
gente, v gue son para el que las expende de gran-
des ufilidades en la estacion calurosa del estio,
pero muy dafiosas para el que las consunie.

Tambien se debe prohibir la fermentacion preci-
pitada de las cervezas; porgue segun el eélebre Do-
nmAs: «las que de este modo so fabrican deben for-
Zosaniente conservar en suspension cierta cantidad
de fermento § levadura, cuya introduccion en el
orgapnismo puede producir graves cstragos.»

La Comision cree, que para evitar on Espafia
las adulleraciones de Jas cervezas, os indispensabie
se practique lo que se hace cn Francia v olros
paises, que es, que la autoridad comproebe por
medio del pesa-cerveza ¢bier-probe/, la cantidad de
cebada que contiene la que elabora cada fAbrica, v

o
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que somein muestras de los productes de las mis-
mas al analisis de un quimico—que debe ignorar
la procedencia de ellas—para que si hahicse algn-
na que resultase contener sustancias nocivas y me-~
lazas preparadas por medio del dcido sulfurico, se
las imponga el condigno castigo que merecen como
noeivas 4 la salud piablica, segun el art, 356 de
nagstro Codigo penal de 18 de Junio de 1870,
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