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LA SACARINA DE FAHLBERG

CONSIDERADA

BAJO EL PUNTO DE VISTA HIGIENICO

Con motivo de una solicitud de D. Arturo Diescl, represcn-
tante de la casa Fahlberg List y C2., prcsentada & la Munici-
palidad de Buenos Aires, pidiendo que la Oficina Quimica Mu-
nicipal no opusiera obstdiculos & la libre introduccion de la
SACARINA, he debido estudiar en sus detalles la cuestion expo-
niendo mis opiniones al respecto.

A la verdad, la Oficina Quimica nunca ha perseguido la
SACARINA, pucs no tenia un convencimiento perfecto de que se
tratara de un producto nocivo. Me babia limitado & manifestar
4 introductores y fabricantes el hecho de que era un producto
higiénicamente objetado por las autoridades francesas y que no
me hallaba por consiguiente autorizado & admitir su uso, antes
de que se pronunciaran otras personas llamadas por su auto-
ridad 4 resolver cuestiones de la magnitud € importancia que
envolvia el espendio de una sustancia poco conocida.

Los antecedentes que voy & exponer sobre la SAacarRINA jus-
tificardin mi conducta y scrvirdn al mismo tiempo de funda-
mento & la opinion que he formado despues y con conocimiento
de causa de que su espendio puede ser permitido con una res-
triccion sola, la de declarar la naturaleza del producto vendido.

Ante todo es menester decir que la SacariNa, aunque de sabor
azucarado, nada tiene que ver con las sustancias naturales que
llevan el nombre de Sacarinas. Es un producto artificial sobre
cuya preparacion no puedo entrar en detalles, porque me levaria
4 una larga digresion, de los muchos que la quimica orgdnica
ha logrado formar sintéticamente y que van enriqueciendo dia-
riamente la industria, la economia doméstica y la terapéutica—
por sus multiples y variadas aplicaciones.
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Considerada quimicamente ecs la Anhidro-ortosulfamina del
4cido benzodico
6 4 co
C°H <~ 02>AZ H.

que fué descubierta por los seiiores Ira Ramsen y Fahlberg (de
Baltimore ), siguiendo las huellas de un trabajo de la sciiorita
Ana Wolkow.

La SacariNa es un polvo Dblanco, en pequerios cristales sin
olor v de un sabor muy dulce (una parte comunica su sabor
4 70.000 partes de un vehiculo cualquiera ) es trescientas veces mas
dulee que el azucar, ltiene reaccion debilmente dcida, funde 4
2200 ; se disuelve en 400 partes de agua fria y en 25 partes de
agua hirviendo, en 40 partes de alcohol, dificilmente en el éter
v con facilidad en los liquidos alcalinos.

Calentada & 150° con dcido clorhidrico se trasforma en amo-
niaco y dcido ortosulfobenzoéico. I‘undida con potasa dé amoniaco
y dcido salicilico. La combinacion de la SacarRiNa con los alcalis
precipita en amarillo el percloruro de fierro: el precipitado es
descompuesto por el dcido clorhidrico precipitdndose SACARINA.

Se puede fécilmente caracterizar en los liquidos que lo con-
tengan aprovechando las reacciones indicadas 6 la propiedad
que tiene de producir dcido sulfurico cuando se funde la Saca-
RINA con un alcali caustico y nitrato potasico.

Segun Dohme Fahlberg y Remsen, la SacariNa comercial es
una mezcla de sustancias intermedias de la preparacion, con un
60 por % de verdadera SACARINA pura.

La Badischen Anilin und Sodafabrik ha introducido en el co-
mercio un succeddnec de la SAcARINA que es la Melilsacarina y
que es menester distinguir del cuerpo que nos ocupa, aunque
tenga un sabor azucarado.

Desde la aparicion dela Sacarina, la industria azucarera se
alarmo: usufructuaria de las conquistas de la quimica temio
una concurrencia desastrosa para sus intereses por parte de
este producto de sintesis orgdnica. Principalmente en Francia,
las Cdmaras de Comercio y el ministro del ramo, llamaron la
atencion del Comité Consultivo de Higiene Publica y pidieron
una opinion sobre las condiciones higiénicas de esta nueva
materia como producio destinado 4 reemplazar el azucar de
caila 6 remolacha.

[Z] Comité nombré una comision compuesta de los doctores
Brouardel, G. Pouchel y Ogier para que informaran al respecto.
Despues de recojer los datos existentes y hacer algunas expe-
riencias sobre la accion fisiologica, presentaron estos senores su
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informe en la sesion del 13 de Agosto de 1888, con las siguien-
tes conclusiones: que la SAcARINA no es un alimento y que por
consiguiente no puede reemplazar al azucar en la alimentacion;
que el empleo de la Sacarixa en la alimentacion suspende 6
retarda las trasformaciones de las sustancias amildiceas v albu-
minosas ingeridas; que las preparaciones que tiencn este efecto
pueden estorbar las funciones digestivas y ocasionar dispepsias
v, por {in, que siendo la SAcarINA una sustancia nueva cuya
accion diaria sobre la economia no habia podido aun ser estu-
diada y que quedando por otra parte comprobada ecsa accion
perjudicial sohre la digestion, debia deducirse que la SacARINA
v sus preparaciones debian ser proscritas de la alimentacion.

‘A consecuencia de este dictamen, el Ministro, por circular de
16 de Octubre de 1888, prohibio ol uso de la SACARINA.

Se explica ue despues de estas declaraciones de las auto-
ridades sanitarias francesas la conducta de la Oficina Quimica
Munieipal debia ser por lo menos reservada en cuanto al pro-
ducto SacariNa. Dado su poder sacarificante (e< decir, de endulzar
d Ja manera del azucar de caia) era mi temor que este pro-
ducto sirviera para dar una mdscara, con apariencias de legi-
timidad, 4 los muchos jarabes de glucosa que la industria de
las falsificaciones introduce en el mercado como sustancias
de proveniencia regular. Aunque el andlisis quimico hubiese
podido revelar el fraude, con todo el gusto del producto. no
hubiese permitido reconocerlo al consumidor sin la comproba-
cion de investigacion quimica. A esto se agregaban las sos-
pechas introdueidas por la relacion desfavorable del Comité
Consultivo de higiene de Paris, acerca de sus propiedades hi-
giénicas, aunque sus conclusiones no fuesen por el origen v
por los térininos muy convincentes.

Ioste estado de duda se ha mantenido en mi dnimo, hasta
que decisiones posteriores de otras autoridades sanitarias y el
estudio atento de trabajos cuidadosos =obre la accion fisiologica
de la SacariNa, me han producido el convencimiento de su ino-
cuidad ; mds aun, de las ventajas que su uso puede reportar,
no diré en la alimentacion, pues no es un alimento sino & la
dietética, pues obrando & la manera de tantas otras mate-
rias que sin ser alimentos, son convenientes injerirlas perié-
dicamente en la economia para regularizar, corrcgir ¢ norma-
lizar Jas funciones del organismo mismo.

Tengo el convencimiento que la SacarIiNA como materia an-
tipuirescible es un desinfectante estomacal ¢ intestinal, que sin
perjuicio, puede ser usado ventajosamente en la alimentacion
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4 la manera del salol, naftol vy otras sustaneias andlogas, te-
niendo ademis la ventaja del sabor dulee, para los que apete-
cen esta sensaeion agradable del sentido del gusto, v una ae-
cion fisiologica menos intensa, como se verd mas adelante.

Xl trabajo primero y mas eompleto sobre la aceion fisiolo-
ca de la SacariNa, es debido & los doctores V. Adueeo y U.
Mosso, v ha sido heelio en la Universidad de Turin.

Con resultados eoncordantes, estos fisiologos han estudiado
la accion general de la SacariNa, su aceion sobre los eambios
en la nutricion, la via de eliminaeion del organismo y la rapi-
dez de la absoreion, en ranas, perros, chanchitos de la India,
y sobre el hombre.

Las ranas pueden vivir meses enteros en una solueion de
SAcARINA préviamente neutralizada con un dleali, lo mismo que
en cl agua pura, sin notarse otro fenomeno que el de presen-
tar orinas dulces. Tampoeo sufre alteracion su estado de salud
por repetidas inyeceiones hipodérmicas de SACARINA.

Las ranas sacrificadas despues de cstos tratamientos pro-
longados, no han presentado alteraciones en los érganos 1m-
portantes para la vida.

Las experieneias sobre perros son aun mas interesantes.
En una primera serie no se notdé ninguna alteracion de la
salud de un perro al que se habia administrado en el espacio
de diez dias 37 gramos de SACARINA. Su peso no se habia alte-
rado; la eantidad de orina no habia eambiado, y la eomposi-
cion tampoco habia variado con respeccto & la proporcion total
de turea y écidos hipurieo, sulfarico y fosférieo de las 24 horas.
Habia aumentado la cantidad de eloruros, y la SAcARINA pasaba
inalterada en la orina. Observaron ademds, que las orinas sa-
carinadas se deseomponen dilieilmente.

En una segunda serie hecha sobre un perro flaco y en ma-
las condiciones de nutricion, en onec dias de experimentacion
habia aumentado de 16 4 19 kilégramos de peso, y confirmando
los resultados de la primera serie, observaron ademds que la
relacion existente cntre la contidad de alimentos ingeridos y
las cantidades de urca vy de dcido sulftirieo eliminadas por la
orina, se lallaba inalterada, aun cuando se administraba la Sa-
CARINA conjuntamente con los alimentos. Deducian, por fin, que
durante la alimentacion con SacariNa la nutricion se haec nor-
malmente y hasta puede mejorar, como lo eomprobaba el
aumento notable de peso del animal.

Reficren, por fin, las experieneias hechas sobre si mismos,
sobre otros amigos que se prestaron para cstas investigaciones,
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v sobre una recien parida de la Maternidad, & cargo del pro-
fesor Tibone.

La Sacarina fué usada por ellos en solucion, cn sustancia,
antes, durante v despues de las comidas, en désis fracciona-
das v en una sola. Continuaron su empleo una vez durante
nueve dias seguidos, tomando de 1 4@ 2 gramos en solucion, v
en seguida, durante cuatro dias, en obleas v en ddsis de cinco
gramos por vez! Durante estas observaciones hechas sobre si
mismos y sobre otras personas (uc se prestaron a la experien-
cia, no observaron ningun fenomeno que denotara accion da-
nosa de la SacariNa. La digestion fué normal, y en cuanto al
apetito, apesar de las désis altas de cinco gramos en cada
toma, era al parccer aumentado.

Las experiencias hechas sobre la parturienta se hicieron
con el propdsito de saber si la SacariNa se elimina por las
aldndulas mamarias. :

De numerosas, repetidas y variadas experiencias en el hom-
bre, deducen que la SacariNa aun usada en désis de cinco
gramos no causa trastorno ninguno en las funciones que si-
guen su marcha fisiolégica; que la SAcARINA no pasa ni 4 la
saliva ni en la leche; que media hora despues de la ingestion
de la SacariNa, ésta se encuentra en la orina, y, por fin, que
veinte y cuatro horas despues de la toma de cinco gramos de
SacariNa, ha sido totalmente eliminada del organismo.

Las conclusiones de este trabajo intercsante, son terminan-
tes. y las expresan los autores en los siguientes términos:

«1°. Las investigaciones hechas sobre perros demuestran
que la SacariNa introducida cn el organismo animal, pasa 4 la
oriaa sin experimentar ninguna modificacion.

«2° Que la SacariNa tomada durante una série de dias y &
altas désis, no produce ninguna accion sobre los cambios nu-
tritivos.

«3°. Las oscilaciones que se notan normalmente en la com-
posicion de la orina, se¢ observan igualmente durante el uso de
la SACARINA.

«4°. La SacariNa solo se elimina por la orina.

«3°. La SacarRINA no pasa en la secrecion ldctea ni en la sa-
lizal.

« 6°. Introducida en el estémago ¢ debajo de la piel, se
adsorbe rdpidamente y aparece en la orina antes de media
hora.

.« 7% La SACARINA ¢s una sustancia perfectamente inofensiva para
d hombre y los animales.
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« Por lo que toca 4 la cuestion de saber si Ja SACARINA es
inofensiva 6 mno, podria objetarse que el uso mas prolongado
de la sustancia ocasionaria fenémenos que no hemos podido
observar 4 causa de la relativamente corta duracion de nues-
fras experiencias. Lista observacion no tiene siné un valor apa-
rente, si se considera que hemos usado hasta 37 gramos de
SacARINA en diez dias en un perro sin experimentar ningun
perjuicio, y que ambos hemos tomado hasta cinco gramos de
SACARINA por désis, y durante muchos dias seguidos, sin haber
pedido notar ningun cambio en las funciones de nuestro orga-
nismo. » (Archives ttaliecnnes de Biologze, V11, 158-171.)

Posteriormente, los mismos autores de este trabajo interc-
santisimo sobre la SacarivNa, que hemos analizado, los doctores
Aduecco v Mosso funddndose en la observacion que habian hecho
acerca de las orinas sacarinadas, y resistencia que éstas pre-
sentan 4 la putrefaccion y ningun olor de las materias fecales
de los animales ¢ individuos sometidos & su accion, pensaron
que no ejerciendo accion ninguna danosa sobre la economia
seria conveniente estudiar la accion de la SacAriNa sobre los
procesos de fermentacion y putrefaccion que alteran muchas
veces las funciones del organismo para deducir de estas expe-
riencias la aplicacion terapéutica que podia darse al mismo
cuerpo.

Se propusieron resolver estas cuestiones: jeudl es la accion
de la Sacarina sobre los fermentos amorfos ¢ solubles y los
figurados? ¢;En qué proporcion debe usarse para desplegar su
accion? gLa actividad en estos procesos de fermentacion es
mucha 6 poca con relacion 4 las sustancias andlogas?

Reasumimos brevemente los resultados obtenidos por los
esperimentadores y publicados en el tomo VIII p. 22 4 36 de
los Archives italianes de Biologie citados.

La SacariNa & la désis de 0,16 94 disminuye la actividad
de la levadura de cerveza y tiene una accion mas enérgica
que el 4cido salicilico para detener la fermentacion amoniical
de la orina. Detiene igualmente la putrefaccion del péncrecs y
estorba el desarrollo de los microorganismos de la putrefac-
cion.

Por lo que 4 las fermentaciones digestivas de los albumi-
noideos se refiere, Aducco y Mosso de sus experiencias deducen:

1°, Cuando en un liquido péptico la SACARINA se encuenra
en la proporcion de 0,16 & 0,032 9 la transformacion de la
albumina cuagulada en peptona se hace mas lenta, pero no e
detiene.



20, Si la cantidad de Sacariva disminuye 4 0.0064 % (can-
idad cuatro veces mas considerable de la que mecesite la Sacaring
para manifestar su sabor) la accion del jugo gistrico no se resiente
de ningun cambio.

3°. Ll dcido benzoico & iguales désis ticne accien igual &
la SACARINA.

4°. [l deido salicilico, por el contrario, manifiesta mayor
energia en estas reacciones que el dcido benzdico v la SACARINA.

Sobre el fermento de la saliva ejerce una accion igual a la
del dcido henzéico, mucho menor del dcido salicilico y es consi-
derablemente menos cnérgica de la del dcido clorhidrico.

Abordando el tema de las aplicaciones, los autores creen que
puede rcemplazar sin inconvenientes al azacar como condimento
por su sabor dulce. Que su gusto es mas agradable en solu-
cienes muy diluidas y ligeramente alcalinas. Que pasa inalterada
en la crina sin tener influencia alguna cn los fenémencs de
cambios orgdnicos. Que su aplicacion es preciosa para cl médico
en el caso de diabetes sacarina. Esta afirmacion estd compro-
bada por Shitzer quien aconseja emplear la Sacarina en la
diabetes en vez del azticar de caia.

El profesor Leyden por su parte ha sustituido en su clinica
de mujeres la SacariNa al azucar.

Es evidente tambien que la Sacarina debe sustituir al aztcar
en los individuos afectados de polisarcia. Por fin, los autores
deducen de las prepiedades antifermentescibles de la SAcARINA
las aplicaciones importantes siguientes:

Toda vez que en el estomago se manifiestan procesos de
fermentacion alarmantes, la SacariNa puede ser administrada
por la boca en sclucion 6 en lavages por medio de la sonda
exofdjica.

En los procesos inflamatarios dc la vejiga y en las fermen-
taciones amoniacales de la orina consiguiente, la SAcARINA
administrada interiormente, al pasar rdpidamente por los rifio-
nes ejercerd una accion desinfectante sobre el 6rgano enfermo
6 podria ser intreducida tambien directamente en la vejiga. El
uso de la Sacarina para la desinfeccion intestinal estd indicado.
Las sustancias que pueden introducirse en el canal intestinal
sin peligro son muy pocas v todas las que tienen accion mas
enérgicas que la SACARINA son toxicas O irritantes.

El profeser E. Salkowsky del Instituto patolégico de Berlin,
ha confirmado estas experiencias, que hemos referido con de-
talles por ser las primeras que han sido practicadas con un
propoésito cientifico de averiguar la verdad. En estes ultimos
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anos el numero de las autoridades cientificas que han acon-
sejado el empleo de la SacariNa Yy se han convertido en sus
defensores y propagadores, lha aumentado considerablemente.
Podriamos citar un centenar de nombres; en Alemania: Leyden
Gerhard, Herrlich, Brieger, Lchmann, Fresenius, Landolt,
Licbrich, Roth, ete., etc., en Austria: Vogl, Barth, Drasche,
Benghammer: cn Italia: Mosso, Bufalini; en Suiza: Eichhorst:
en Bélgica: Brylants, Van Hecurck: cn Holanda: Foster; en
Inglaterra: Roscoe, Little, Jones, Attfleld, Lander Brunton,
Jennyk etc.; y en Francia: Constantin Paul, Dujardin, Beau-
metz, Pictrasanta, Bouchard, etc., ete.

Los doctores M. Stevenson y L. C. \Wooldridge, profesores
de Quimica legal y fisiologia en Loéndres, estudiando la SacarINa
bajo el punto de vista higiénico, llegan & estos resultados:

No tienen la menor duda sobre la completa inocuidad de la
SacarINA. Experimentadores dignos de confianza la han admi-
tido y sus experiencias no llegai sind & confirmar sus conclu-
siones. La han administrado en dosis elevadisimas & los perros
sin que experimentaran ningun trastorno y, por ¢l contrario, ven-
tajas de su empleo. Comprobadas las propiedades antisépticas de
la SacariNa han llegado @ determinar que 0,1 9 de SACARINA
no ejerce ninguna influencia sobre la digestion de la peptona
de la fibrina, mientras 0,25 cjerce una accion marcada y 1 94
la retarda. Dado cl poder endulzador de la SacariNna ese 0,1 %
equivaldria & un 30 9 de azucar, cantidad dietéticamente im-
posible de soportar en un alimento! La accion de la diastasa
sobre el almidon no cra estorbada por 29 de SacariNa. Hicieron
experiencias sobre la influencia en la digestion estomacal con re-
sultados favorables para el producto vy se administraron i si mis-
me¢ dosis considerables y continuadas diariamente de SACARINA
sin experimentar ningun trastorno en sus funciones. Concluyen:

« La SacariNa es del todo inofensiva aun tomada en canti-
« dades que exceden dmpliamente las exigidas por un régimen
« ordinario; tomada en cantidad conveniente, no trastorna ni
« impide la digestion: nuestra experiencia personal nos ha
« probado que puede ser injerida durante un largo espacio de
« tiempo, sin producir desarreglos en las funciones vitales. No
« existe ninguna razon para crecr que el uso continuado pueda
« causar danos de ninguna especie ».

Sin embargo, la SacariNa en 1888 fué prohibida en Inglaterra
para azucarar la cerveza y en ltalia la grabaron con un derecho
aduanero de 20 francos el kilégramo. lEn Portugal prohibieron
su uso, € igual cosa se hizo en lispana.



En cambio el Consejo Superior Sanitario de Austria, declard
que el uso de la SacariNa en la fabrieacion de productos ali-
menticios, no es danosa; que la SACARINA no cs toxica y hasta
es una sustancia preciosa bajo el concepto de ser bien prepa-
rada.

La célebre estacion de quimica fisiologica aplicada 4 la
Viticultura de Klosterneuburg llevé & cabo un estudio sobrela
SacariNA en sus aplicaciones 4 la enologia, manifestando las
siguientes conelusiones:

1°. Que en Austria no es prohibida la adieion & la SAcARINA
al vino.

20. Que si el fabricante deelara esta practiea, no puede
Incurrir en ninguna persecucion.

3°. Que un vino natural mejorado por la SACARINA NO es
en el sentido de la ley, ni un vino artifictal ni un petit-vin.
Debe ser denominado vino mejorado por Ia SACARINA.

4°. Asi eomo el empleo de la glucosa para la falsificacion
del vino 6 de bebidas andlogas estd prohibido por el parrafo
tercero de la ley austriaca, y habiéndose claramente pronun-
eindo el Consejo Superior de Sanidad en contra de la adicion
de deido salicilico v glieerina al vino, esta misma autoridad ha
emitido la opinion que la SacARINA en pequenas cantidades,
tales como las que pueden ser introducidas ecn el vino sin
alterar su gusto fundamentalmente, merece ser declarada ino-
fensiva segun las observaciones de la experiencia adquirida
hasta hoy. La SacariNa es bajo este respecto igualmente admi-
sible como el aleohol y azuear de caila, sin que estas adiciones
subleven ninguna objeccion legal, bajo la condicion de ser dccla-
radas.

Sigue la relacion que extractamos enumerando las ventajas
de la SacariNa recomenddindolas en la prictica enologica y
refiriendo que: 1,001 94 de SAcaRINA mejora un vino dcido, la
désis 0,002 lo hace de una manera mas manifiesta y la cantidad
de 0,003 9% de un modo notable. La désis de 0,004 ya le da
un sabor dulce demasiado acentuado. Siguiendo la relacion que
es un verdadero panegirico de la SAcARINA agrega que: «la
SacarINA se reeomienda principalmente para azucarar los ali-
mentos y bebidas que solo se toman euando son dulees en todas
aquellas enfermedades en que el azuear es considerado dafioso,
como la obesidad, el diabetes sacarino, en las afeeciones del
estomago, etc., ete.

Otro trabajo fisiologico sobre la SacariNa importante es de-
bido al doetor Jan Huijgens de la Universidad de Utrecht, quien
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despues de hacer un anilisis de los antecedentes historicos de
la cuestion v la critica de las objecciones de que ha sido objeto
la SacariNa por parte del Comité Consultivo de Higiene de
Francia y en la Academia de Medicina de la misma, concluye
de sus experiencias que la SacariNa usada por un tiempo pro-
longado no causa ningun daio, que no es toxica, ni en sus
experiencias ha podido hallar una désis cualquiera que causara
la muerte de los animales v que con toda confianza puede
deducirse la inocuidad de la SacariNa como producto destinado
4 sustituir el azucar. il doctor K. Kornauth confirma y estiende
estas experiencias llegcando 4 idénticas conclusiones.

lin vista de estos numerosos trabajos que prueban la ino-
cuidad del producto que nos ocupa, siguiendo nuestro criterio,
crecinos que la SAcarINA ha ganado su causa. Las objeciones
que se le pusieron en el primer momento, invocando argumen-
tos de posibles falsificaciones de sustancias comunes por medio
de ella, es inconsistente, pues el andlisis quimico facihnente las
revela; v, la objecion mas seria, la de una acclon peligrosa 6
sospechosa sobre la economia, ha desaparecido, pues su ino-
cuidad estd demostrada abundantemente con las referencias
trascritas de trabajos hechos por personas competentisimas en
estas materias.

Si la guerra que se ha movido & la SacariNa lo fué por te-
mores de que danara la industria azucarera, & mi juicio ha
habido error de apreciacion al iniciarla. Iste producto no po-
dré nunca reemplazar al azucar. liste ultimo es un alimento
usual en la vida doméstica, contribuve & la renovacion de los
tejidos del organismo, forma parte de los productos de uso:
diario que deben ser ingeridos en diferentes formas, y en ma-
nera alguna podrd ser sustituido sind por productos similares,
es decir, por otras materias azucaradas, en el sentido recto de
la palabra.

Iin camblo, la SAcARINA es un material industrial, higiénico-
v terapéutico precioso, que lejos de ser perseguido dcbe ser re-
cibido sin temor por las autoridades sanitarias de todos los
paises, 4 semejanza de lo que se ha hecho en Austria-Hungria.
Si se le teme por la concurrencia que puede producir al azicar
en los paises azucareros, hay medios para remediar el mal
econémico que segun los timoratos podria producir, pero no
hay razon para calumniarla como producto peligroso, puesto:
que estd demostrado que no lo es en verdad.

No admitimos, por eso, la concurrencia desleal que podria
hacerse con €l & los preparados azucarados. No pensamos que:
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nadic tenga derecho de usarla enganando al publico sobre la
calidad del producto vendido. No creemos que puecdan eon ella
falsificarse jarabes de glucosa, para pasarlos por de sacarosa
6 aziiear comun, que se agregue & los licores, pastas alimen-
ticias y otros produetos claborados, sin-que el consumidor eo-
nozea la naturaleza de la materia que consume.

Todo esto debe ser motivo de una veglamentacion especial.
A mi juicio, entre la libertad extrema y sin restricciones y la
prohibicion injusta ¢ irracional de la materia util, debe haber
un término medio, y lo hallo en las disposieiones dictadas en
Bélgica.

I5l real decreto del rey de los belgas, de 10 de Diciembre
de 1890, dado en vista del uso frecuente que se hace de la Sa-
cARINA para adulcerar productos alimenticios, licores, cervezas,
choeolates, confituras, etc., y atendiendo & la circunstancia de
que la SAcARINA no es un producto alimenticio como el azicar,
y hasta sospeehado por algunos higienistas, prescribe que
todo fabricantes de materias alimenticias sacarinadas, lo manificste
de una manera clara vy visible en todos los rétulos y enrases de lus
materias que elabora en sus fdbricas, bajo pena dc multa.

Reasumiendo, por lo que al caso en cuestion se refiere, de-
bemos cstablecer que entre nosotros no hay ordenanzas ni
leyes restrictivas para el uso de la SAcARINA DI para su intro-
duecion. Asi, pues, el senor A. Diesel puede elaborar, introdu-
cir y expender la SacariNa de Fahlberg y List, sin mas res-
tricciones que las que rigen para otras materias de condimento
6 dec conservaeion anélogas, que son reputadas no peligrosas
y aptas para el consumo.

Los que elaboren produetos alimenticios con la mencionada
SACARINA O cuerpos andlogos que sc presenten en adclante, de-
beran asi declararlo & las autoridades sanitarias que vijilan el
expendio de materias alimenticias, como lo es la Oficina Qui-
mica Municipal en la capital de la Republica. Debera insecribir
de una manera clara v visible en los envases de esas materias
elaboradas la palabra Saearinada.

PEpro N. ARATA.

Buenos Aires, Agosto de 18g2.




