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Condiciones que deben reunir los alimentos
desde el punto de vista higiénico.

Por Real decreto del Ministerio de la Gobernaciéon fecha
17 de septiembre de 1920, y de conformidad con el dictamen
dela Seccion de Higiene del Real Consejo de Sanidad, se han
aprobado 1as Jnstrucciones técnicas sobre las condiciones que
deben reunir los alimentos, papeles, aparatos, utensilios y
vasijas que se relacionan con la alimentacion.

Dichas Instrucciones fueron putlicadas en la Gaceta del
2¢g de septiembre, y reproducidas integramentc en el Boletin
de Apricullura Técnica y Fconémica de dicho mes, A continua-
cion hacemos un extracto de las mismas, reproduciendo la
parte que mds puede interesar a nuestros agricultores:

Agua.—Toda agua destinada a la alimentacion debera
ofrecer Jas siguientes condiciones:

Ser transparente, incolora, inodora e insipida.

Que la determinacién cuantitativa de sus componentes no
arroje cifras que superen los limitcs marcados cn lasinstruc-
ciones.

Que no contenga en suspensién productos lutestinales del
hombre o de los animales.

Que no contenga sino una escasa proporcion de gérme-
nes inofensivos, cuyos cultivos den en la experimentacién
fisiologica resultados satisfactorios, y ninguno procedente de
tubo intestinal, ni otros, menos frecuentes, de caracter pa-
tégeno.

Deberd tenerse en cuenta que, cualquier agua cuyo andlisis
haya arrojado una vez conclusiones desfavorables, procedera
considerarla, por lo menos, como sospechosa, y que, por el
contrario, el hecho de que un solo andlisis demuestre su bon-
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dad no debe ser motivo suficiente para poder apreciar en de-
finitiva su valor legitimo.

Hielo.—Debe admitirse como hielo alimenticio el fabrica-

do artiticialmente, que dé por su fusion un agua potable y
pura.
El hielo natural contiene, seguramente, las impurezas y
gérmenes que existen en las aguas de donde proceda, y su
uso en las bebidas y alimentos queda prohibido, pudié¢ndose
emplear, igualmente que la nieve, en la preparacion de hela-
dos y bebidas heladas, pero no directamente. sino por medio
de los aparatos usuales, en forma que no sea posible su con-
tacto con las mismas.

Leche y sus derivados.—Bajo la denominacion de leche no
debe admitirse mds que la procedente de vacas, sin ninguna
modificacién en su composicion, provocada por sustracciéon
de cualquiera de sus elementos, ni adicién de ninguna sus-
tancia. La leche de cualquier otro animal debera venderse con
una denominacién que exprese claramente su origen; por
ejemplo: leciie de cabras, leche de ovejas, etc.

No podra venderse leche que no sea extraida de animales
sanos y bien alimentados, después del parto, cuando ¢l calos-
tro haya cesado de producirse.

Serdn toleradas todas las manipulaciones y preparaciones
consagradas por el uso, como la pasteurizacién, esteriliza-
cién, enfriamicnto, congelacion y desecacién, no permitién-
dose la mezcla de leches, si no son de la misma procedencia
animal. )

Se tolerard la venta de leche reconstituida por mez¢la de
agua con leche concentrada en las debidas proporciones,
siempre que sea vendida en forma que no pueda caber duda
al comprador acerca de su naturaleza, y claborada en buenas
condiciones higiénicas. Queda prohibida la adicién de toda
clase de sustancias destinadas a la conservacion.

La leche concentrada esla leche privada de la mayor par-
te del agua de constitucion, generalmente hasta un tercio de
su volumen, en aparatos especiales por evaporacion en el va-
cio, en [rio o en caliente.

La leche en polvo o en tabletas estd constituida por leche
desecada.

Estos productos no deben contener, excepcién hecha del
azucar (sacarosa), ninguna materia extrana a Ja leche.

Mantequilla.—La denominacién de mantequilla debe reser-
varse exclusivamente a la materia grasa extraida de la leche
de vacas o de la crema de la misma.

La mantequilla preparada con leche de otros animales
debe venderse con la denominacién correspordiente. )

La proporcion de agua no debe exceder del 16 por 100, ni
la acidez de la mantequilla de mesa de un 8 por 100, y de un
20 por 100 la de cocina.
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Serédn toleradas: Todas las manipulaciones puramente me-
cdnicas o fisicas, encaminadas a una buena preparacién de la
mantequilla 0 a su conservacién. La adicion de sal de cocina
en la proporcién mdxima de 1o por 10o. La coloracidén con
materias inofensivas.

Quesos.—Debe entenderse por queso el producto separa-
do de la leche, de la crema o de la leche descremada total o
parcialmente, coaguldndola por medio del cuajo o de una aci-
dificacidon conveniente, y sometiendo el codgulo asi obtenido
a un tratamiento apropiado para cada variedad de queso.

Serdn toleradas las siguientes manipulaciones y prdcticas
encaminadas a la claboracién de un buen producto: La este-
rilizacién previa de la leche y su coagulacion quimica o bio-
logica.—La adicién de sal comUn en la proporcion convenien-
te a las necesidades de la fabricacion.—La coloracion por me-
dio de sustancias inofensivas.—La adicion de materias aro-
maticas igualmente inofensivas.

Todo queso cuya procedencia no sea la de la region normal
de origen debera ser vendido con la denominacién que corres-
ponda, pero acompaiando la palabra «imitado» o «estilon.

Aceite.—No podra venderse como aceite destinado a la ali-
mentacion mas que el procedente de la aceituna.

Para admitir como alimenticio un aceite de olivas, deberd
corresponder a la siguiente caracteristica: Acidez maxima
calculada en dcido oiexco 3 por 1oo.—Indice del yodo, 76-yo.—
Indice de refraccion, 1(:),0 1,4697.

Se toleraran como prd(.tlcils encaminadas a mejorar ¢l pro-
ducto: La mezcla de aceites de oliva entre si de diversas cali-
dadcs.—La purificacion por decantacion o filtracion,

Manteca de cerdo.— Esta grasa debe ser exclusivamente el
producto obtenido por tusion del tejido adiposo del cerdo sa-
crificado en buen estado de sanidad.

La proporcion de agua en la grasa de pucrco no deberd
exceder de un 1 por 100.

Harina, pan y pastas alimenticias.—Deberd entenderse por
harina, sin otro caliticativo, el producto de la moltutauon del
trigo industrialmente puro.

Se¢ admitird una tolerancia en harinas extranas del 1
por 1cu, en consideracion a la dificultad de una seleccion per-
fecta.

Las harinas de buena calidad deberdn contener: de 1o0a 16
por 100, como maximum, de agua: de 8 a 15 por 100 de glu-
ten seco, y de 28 a 30 por 100 de gluten hamedo, 1 por 100 de
cenizas, 3 por 10e, como maxmmm de celulosa, yunaaudez
CXPFLded 0 deido lictico, que no exceda de 0,5 por 100.

No serdn admmd as harinas que contengan pardsitos vege -
tales ni animales.

El nombre de pan debe referirse sélo al producto obtenido
por la coccion de una masa, hecha mecdnicamente con una
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mezcla de harina de trigo, fermentada por levadura, agua po-
table y sal comun.

El pan fabricado con harinas de otra procedencia o adicio-
nado de diversas materias alimenticias, como leche, huevo,
azucar, etc., debera distinguirse con una denominacién es-
pecial.

El pan de general consumo, o sea el de trigo, se elaborard
con harinas dclas condiciones especificadas, y por lo que con-
cierne a su buena coccion, aspecto, olor y sabor, deberd ser
de calidad irreprochable.

La proporcion de agua que podra tolerararse para el pan
denominado espanol no deberd exceder del 30 por 100, y para
el franc¢s, del 35. La proporcidn de cenizas, 1ncluyendo la sal,
no sera superior a un 3 por 100, y laacidez expresada en dcido
lactico serd de 0,25 por 100, como méaximum.

Debe entenderse por pastas para sopa o alimenticias los
productos obtenidos por desecacion de la masa no fermenta-
da hecha con agua y sémolas o harinas de trigo de buena ca-
lidad, ricas en gluten, sin adicién de ninguna materia colo-
rante y moldeadas mecdnicamente.

Toda adicion de harinas diversas y de colorantes inofensi-
vas debera anunciarse en forma que el comprador sea adver-
tido sobre la verdadera naturaleza del producto.

En el caso de que por el andlisis se evidencien mezclas o
coloracion artificial sin haberse llenado dicho requisito, el pro-
ducto se declarard como falsificado.

Vino.—Se entendera por vino la bebida resultante de la fer-
mentacién alcohdlica, completa o incompleta, del zumo de la
uva fresca y madura.

No constituirdn manipulaciones y practicas fraudulentas
las que a continuacion se especifican, por encaminarse a con-
seguir una vinificacién normal o a la conservacién de los
vinos: A
La mezcla de vinos entre si.—El encabezamiento con al-
cohol de vino.—La congelacion, desde el punto de vista de la
concentracién parcial.—La pasteurizacion.

La clarificacién por medio de la albimina, de caseina-pura,
de gelatina pura o cola de pescado yde tierra de Lebrija u otras
de composicién id¢ntica, siempre que se hallen bien lavadas.

La adicion de tanino en la cantidad indispensable para
efectuar el tratamiento por medio de las albuminas o de la
gelatina.

La clarificacion de los vinos blancos por medio del carbén
puro.

El tratamiento por el anhidrido sulfuroso procedente de
la combustion del azufre y por los bisulfitos alcalinos cristali-
zados y puros, a condicién de que el vino no contenga mds
de 20 miligramos de anhidrido sulfuroso libre y 200 miligra-
mos de anhidrido sulfuroso total por litro. Los bisulfitos no
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podrdn ser empleados en cantidad superior a 20 gramos por
hectolitro.

Con relacion a los mostos, se admitira:

El tratamiento con el anhidrido sulfuroso y por los bisul-
fitos alcalinos en las condiciones expresadas, la adicion de ta-
nino, la de dcido tartdrico cristalizado y puro a los mostos
insuficientemente acidos y el empleo de levaduras selecciona-
das, no permitiéndose el empleo simultaneo del dcido tarta-
rico y el azucar, ni del enyesado, cuando la cantidad de sul-
fatos en el vino, expresados en sultato potdsico, sea superior
a la cifra de dos gramos por litro, o de cuatro para los vinos
Zenerosos, secos o licorosos y espumusos.

La adicién de cloruro sédico, a condicion de que la canti-
dad total de cloro, calculada en cloruro sodico, no exceda de
un gramo por litro.

En los vinos espumosos se observardn las tolerancias con-
signadas, admiti¢ndose ademds las manipulaciones y trata-
micntos conocidos con el nombre de Mdlodo Champanés, asi
como la gasificacién por el dcido carbdnico puro.

Sin embargo, ningun vino podra ser vendido con solo el
nombre de vino espumoso, sino en el caso de que su eferves-
cencia resulte de una segunda fermentacion alcohoélica en bo-
tellas, sea espontdnea o producida por el Método Champanés.
Tratandose de vinos gaseados por adicion de dcido carboni-
co, debera consignarse en las etiquetas su condicion, ponién-
dose Champagne de Fantasia u otro calificativo, en idénticos
caracteres a la palabra Vino espumoso o Champagne, que no
permita confusion sobre la naturaleza del producto.

Sc entenderd por vinos licorosos los vinos que se preparen
por cualquiera de los procedimientos que se especifican o que

resulten de la mezcla de los diferentes vinos entre si:

1.2 Vinos secos y encabezados.—2.° Vinos semidulces abo-
cados, producto de una fermentacion parcial, detenida natu-
ralmente o por adicién de alcohol.—3.° Vinos dulces resultan-
tes de la adicién de alcohol a la uva o al mosto.—4.° Vinos co-
cidos alcoholizados.

Para la preparacién de éstos podra utilizarse la uva mds o
menos pasa. .

En concepto general, se estimardn como fraudulentas to-
das las manipulaciones y précticas que tengan por objeto mo-
dificar el estado natural de los vinos para disimular la altera:
cién o enganar sobre sus cualidades sustanciales u origen.

Sidras.—Se entenderd por sidra la bebida procedente de la
fermentacion alcohodlica del zumo de manzanas frescas o de
una mezcla de manzanas y peras.

No constituirdn manipulaciones o prdcticas fraudulentas
las que tengan por finalidad su preparacion normal o la con-
servacion de la bebida. — La mezcla de sidras entre si. — La
mezcla de sidras y del zumo fermentado de la pera.—[.a adi-
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cién de azlcar para endulzar las sidras o preparar las espu-
mosas.—La adicion de albiimina o de gelatina, asi como la del
tanino, necesario para la clarificacion por medio de estas sus-
tancias.—La pasteurizacion.

El tratamiento por el anhidrido sulfuroso procedente de la
combustién del azufre, y por los bisultitos alcalinos cristali-
zados y puros, a condicién de que la bebida no contenga mas
de 8o miligramos de anhidrido sulfuroso por litro, libre o
combinado, y que el empleo de bisulfitos alcalinos esté limi-
tado a 10 gramos por hectolitro.—La adicion de dcido tartdri-
co o citrico, a la dosis mdxima de 500 miligramos por litro.
La coloracién por medio de la cochinilla, del caramelo o infu-
sién de achicorta.

Constituyendolasidra aguada una bebida usual en algunas
regioncs, se permitird la venta siempre que se anuncie su con-
dicion con el nombre propio del producto en cada localidad.

No se tcierard la adicion de sustancias aromaticas que con-
tribuyan a exaltar el olor natural de la sidra.

El mosto de manzana o pera no debe utilizarse ni vender-
se como bebida.

Por lo que respecta al mosto, se declara licito:

La adicion de azucar, la de tanino, fosfato amdnico crista-
lizado puro y fosfato de cal puro; el tratamicnto por el anhi-
drido sulfuroso y bisulfitos alcalinos, en las condiciones ex-
presadas anteriormente, y el empleo de levaduras selecciona-
das.

Con relacién a las sidras espumosas, s¢ observardn las
mismas prescripciones que para los vinos espumosos.

Vinagres. — Debe considerarse como vinagre el producto
obtenido de la fermentacidn acética de las bebidas alcohodlicas
que reunan las condiciones ya especiticadas o del alcohol di-
luido; contendrd, como minimum, 4 por 100 de acido acctico.

No constituirdn manipulaciones fraudulentas: La adicion
de sustancias aromaticas.—La coloracién artiticial por medio
del caramclo, cochinilla y de toda materia inotensiva,

Con ¢l nombre de vinagre de vino, vinagre de sidra o vi-
nagre de cerveza. no se tolerard ningan precducto que no pro-
ceda exclusivamente de la fermentaciéon de dichas bebidas.

Las mezclas de estos vinagres con vinagres de alcohol y la
coloracién de los vinagres serd tolerada siempre que se haga
conocer al comprador: en el primer caso, la proporcion exac-
ta de la mezcla, y en el segundo, poniendo el calificativo «co-
loreadon, de una manera clara y sin abreviaturas, en etique-
tas, anuncios o prospectos o sobre Jos recipientes,

La fabricacion de vinagres con dcido acético, acido pirole-
Nnoso y acidos minevales estd prohibida, asi como su adicién a
los vinagres naturales o de alcohol.

El vinagre no deberd contener anguilulas ni vegetaciones
criptogdmicas.
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Alcoholes y aguardientes.—El alcohol ordinario o etilico es
el producto de la destilacion y rectificacion de un liquido fer-
mentado, cualquiera que sea; pero la denominacién del alco-
hol de vino o natural no debe aceptarse sino exclusivamente
para el producto de la destilacién del vino.

El alcohol utilizado en la alimentacién deberd ser vendido
siempre con indicacién de la primera materia de que pro-
venga.

El aguardiente debe ser, en términos generales, el produc-
to resultante de la mezcla de alcohol ordinario con agua en di-
versas proporciones, aromatizado o no por destilacién en pre-
sencia del anis, y enduizado o no con sacarosa.

Jarabes.—Debe entenderse por jarabe el liquido constitui-
do por solucién del azucar (sacarosa) en agua, en el zumo de
frutos, en infusiones o decocciones vegetales, o bien en solu-
ciones acuosas de sustancias dcidas o aromaticas extraidas de
vegetales.

Sera tolerada Ja venta de jarabes artificiales, a condicidn
de que no contengan ninguna sustancia ni color nocivo y de
que sean vendidos haciéndose constar en etiquetas, prospec-
tos y toda clase de anuncios que son imitaciones de los jara-
bes naturales, por medio de la palabra fantasta o imitacién.

Todo jarabe artificial sobre cuya concdicidon no se prevenga
al comprador se considerara como falsificado.

Azucar.— Debe ser el producto determinado quimicamente
con el nombre de sacarosa, extraido principalmente de la cana
de azucar y de la remolacha.

El azacar retinado, comercialmente puvo. debera conte-
ner gg9.5 por 1oo de sacarosa; el blanco cristalizado, ¢8,5
por 100, y los terciados, cuando menos, 65 por 100.

Miel.—No se admitird con el nombre de miel sino la sus-
tancia que producen las abejas por transformacion de los ju-
gos azucarados que recogen en las flores y otras partes de las
plantas.

La miel de abejas pura debe contener, como madximo: 20
por 100 de agua; 0,30 a 0,80 de totalidad de materias minera-
les; sacarosa, de 1 a 8 por 100; azucar invertido, de 05 a 77;
dextrinas diversas, de 1,4 a 8 por 100, y 0,04 a 0,18 por 100 de
acidez, calculada en 4cido formico.

Azafran.—El producto conocido con el nombre de azafran
debe estar exclusivamente constituido por los estigmas dese-
cados del Crocus sativus, L.

Se tolerard la presencia de escasa cantidad de estilos, pero
su abundancia supondréd una falsificacion.

El azafrdn producira de 7-8 por 100 de cenizas cuyo conte-
nido en dcido fosférico oscile en 13-14 por 100. La proporcion
de celulosa no excederd de 5 por 100, y la de agua, de 15
por 100.

Pimentén. —El producto denominado pimentdn debe estar



8

constituido exclusivamente por el fruto seco y pulverizado
del pimiento rojo.

Se tolerardn en el mismo como proporciones méximas:
14 por 100 de agua, 8 por 100 de cenizas y 15 por 100 de ex-
tracto etéreo; la celulosa no excederd de 20 por 100. No se per-
mitira la adicién de materias colorantes de ningan género.

Carnes y sus derivados.—Procederdn de animales sacriti-
cados en buen estado de sanidad, con la garantia de la Inspec-
cién Veterinaria que debe existir en todos los mataderos, y
observédndose las disposiciones contenidas en el Reglamento
general de Maladeros de 5 de diciembre de 1918.

Sus derivados deberan elaborarse con carne de animales
sanos, en buen estado de conservaciéon, y no podrdan vender-
se con nombre distinto al que corresporda por su composi-
¢ion, condiciones y origen.

La aplicacion de sustancias antisépticas y materias colo-
rantes queda prohibida.

Conservas alimenticias. — Deberdn corresponder de una
manera general, en su composicion, a la de las legumbres y
frutos frescos en que estén fabricadas, no permitiéndose la
adicion de ninguna sustancia antiséptica ni de otras que su-
pongan una reduccién del valor comercial o alimenticio del
producto.

Se tolerard el reverdecimiento, a condicién de que no con-
tengan mas de 100 miligramos de cobre por kilogramo de
materia solida.

Los frutos y legumbres secos deberan ofrecer su color na-
tural y no contener mas de 12 por 1oo de humedad.

Las conservas de carnes deberdn contener todos los ele-
mentos nutritivos de la carne, y las de pescado, crustdceos y
mariscos responderdn, en sus respectivas procedencias, a las
denominaciones con que sean vendidas, lo mismo por cuanto
se refiere al producto en si que a los procedimientos de con-
servacion, halldndose exentas de agentes infecciosos y de ele-
mentos toxicos,

La adicion de sustancias antisépticas y de materias co-
lorantes estd prohibida, asi como el empleo de recipientes
metdlicos, botes, latas, etc, cuyas condiciones no se ajusten a
lo prevenido sobre los mismos.

MADRID.—Sobrinos de la Suc. de M. Minuesa de los Rios, Miguel Servet, 18,



