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bien Georges, las enfermedades del estémago, bajo
el punto de vista quimico, se agrupardn en dos clases:
aquellas en las que hay hipersecrecién de 4cido clor-
hidrico y aquellas en las que existe hiposecrecién.
En el primer grupo no habrd mds que una enfer-
medad, la tlcera del estémagoj; en el otro se agrupa-
rian todas las demds afecciones, gastritis, dilatacién
del estdmago, en una palabra, las afecciones més di-
ferentes de todo el grupo nosolégico de las afeccio-
nes estomacales. Asi Hayem, en sus recientes in-
vestigaciones, ha demostrado que la presencia del 4ci-
do clorhidrico libre no permite distinguir las afec-
ciones del estémago, puesto que su presencia es un
hecho excepcional.
¢ Quiere esto decir que se deban abandonar estas
investigaciones ? De ninguna manera. Es un comple-
mento de informacién que nos permite confirmar
hasta cierto punto el diagnéstico establecido por los
demds medios clinicos. Pero siempre serdn estos tl-
timos los que deban ocupar el primer lugar; el es-
tudio del tratamiento de las diversas enfermedades
en que voy 4 entrar serd una prueba completa de lo
que anticipo, y esta prueba he de ddrosla lo m4s com-
pleta posible estudiando .en primer lugar el cdncer
-del estémago y su tratamiento.
Pero antes me es preciso daros 4 conocer el lavado

del estémago, que desempefia un papel muy impor-
tante en la cura y el diagndstico de las afecciones es-
tomacales, y suministraros nociones precisas sokre la
alimentacién, que es cl agente més activo de lahigiene
terapcutica aplicable 4 estas afecciones. Empezaré
por estas tltimas.
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cipics salinos.
SENORES:

Como os decia al final de la tltima leccién, antes
de empezar el estudio de cada una de las afeccion_es
estomacales en particular debo exponeros en varias
Jecciones la base cientifica sobre que deberéis hacer
descansar la higiene alimenticia: he reunido, pues,
en este capituld las adquisiciones mds recientes de
la fisiologia moderna sobre la alimentacion. Después
de la publicacién de estas primeras lecciones, en vist-a
de la importancia de la higiene alimenticia, he dedi-
cado 4 este asunto mis lecciones dadas en el hospital
Cochin durante el afio 1885-1886, remitiendo 4 di-
chas conferencias 4 los que deseen estudiar de una
manera més completa esta cuestién (a).

Qe da el nombre de alimento 4 toda sustancia que,
introducida en la economia por el tubo digestivo,
sirve para la nutricién; pero antes de empezar el es-

(2) Dujardin-Beaumetz, Conferencias del Hospital Cochin, 1885-1886.
TLa Higiene alimenticia, Madrid, 1890.—Traduceion espafiola.
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tudio de los alimentos debemos examinar uno de los
puntos mds delicados de la cuestién. ;Qué debemos
entender por las palabras valor nutritivo de un ali-
mento 6 nutribilidad y valor digestivo ¢ digestibili-
dad? Este es, repito, un asunto muy dificil, y antes
de sentar sobre este punto conclusién alguna voy 4
exponeros las experiencias sobre que estd basado
el estudio de la digestibilidad de los alimentos. No
me ocuparé mas que de las experiencias hechas con
el hombre, porque el valor digestivo de los alimentos
varia de tal manera con las especies que es difieil
comparar lo que se verifica en el perro y en los ru-
miantes con lo que pasa en el hombre.

Unos, como Spallanzani, han introducido en el es-
témago bolas huecas, tubos ¢ sacos conteniendo sus-
tancias alimenticias, y cuando eran devueltas estas
bolas, ya por vémitos, ya por defecacién, examina-
ban las modificaciones sufridas por las sustancias
contenidas en su interior. Asf es como ha podido es-
tudiar la digestibilidad de los alimentos Stevens (),
aprovechdndose de la facultad especial de un bar-
quero que tragaba cuerpos extranos y los devolvia
en seguida fdcilmente por el vémito. Estas experien-
cias tienen poco valor; sustrafan, en efecto, 4 los ali-
wentos de la accién muscular del estémago, y no se
observaban mds que los efectos de impregnacién por
el jugo gdstrico; ademds, como los cuerpos- extrafios
eran devueltos 4 horas indeterminadas, era dificil ob-
tener con este método experimental resultados for-
males. :

En otros casos se aprovechaba la facultad que te-
nian ciertas personas de vomitar 4 voluntad, como

(a) Stevens, in Milne-Edwards, Lecons surla physiologie et Uanatomie
comparées, tomo V.—W. Beaumont, Brper. and Observ. on the Gastric
Juice. Plattsburg, 1833.—C. Richet, Du sue gastrigue chez Uhomme et les
animaug. Paris, 1878.
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hacia Gosse (1), por ejemplo, tragando una cantidad
3 - Q 155 5 v

de aire, 6 bien también se observaba lo que pasaba
en el estémago por medio de fistulas permanentes

producidas en el 6rgano (2). Esto es lo que hizo

(1) Gosse (de Ginebra) se apro-
vechd de Ia facultad que tenia de
vomitar cuando queria, tragando
cierta porcién de aire, para estu-
diar ¢l grado de digestibilidad de
los alimentos. Hace notar que las
sustancias que digerfa mas fieil-
mente, es decir, en una 6 dos horas,
eran los huevos freszos, la leche de
vaca, la earne de cordero, de ter-
nera, de pollo, de las aves de corral
tiernas, el pescado fresco cacido,
lag espinacas, los espdrragos, las
alcachofas, el apio, los frutus coei-
dos, manzanas y ciruelas, la harina
de avena mondada, el pan sentado
de trigo y de centeno, las patatas y
el saoi

Otras sustancias no las digeria
sino al eabo de cuatro, cinco ¢ seis
horas: el lomo, la sangre cocida, los
huevos duros, las ostras, las en-
saladas, lalechuga,la achicoria, el
berro, las coles, las coliflores, las
zanahorias, las cebollas crudas 6
cocidas, los rabanos y los pasteles.

(@ 1limentos, en fin, eran muy
dificiles de digerir, permaneciendo
mucho tiempo en el estémago, tales
como las partes tendinosas y apo=

oticas, los trozos de huesos, la
Leza de tocino, las setas, las tru-
, almen-

,1a vva, las cortezas de naranja
imd confites, las cubiertas

a, de grosella, cereza,
manzana, albarico-
, asi como los nu-
tltimos, Gosse obser-
ran completamente indi-
gestos.

(2) W. de Beatmont, habiendo

observado durante muchos afios la
digestidn de un robusto canadiense,
A.de Ban Martin, que tenia nna
fistula gdstrica & consecuencia de
un- balazo, ha dado el cuadro si-
guiente, que indica los resultados
de sus experi 34

Sustancias. Preparacion. Degest.

Arroz. . . . . cocido. . . . . 1h00
BRLIL. are e EOCIDO S 1,45
Tapioca S eacidas 00
Febada. | .t rcooidaia s 200
Tieche.. . 7. eocida; . <u o 2,00
—_ SIIN COCRL.. iy 15
Gelatina: |, Sicocidai i s . ,30
Pies de puer=
CO%N, » e reneidog i e ,00
Pripagih, s-Lrcocraaatlionas ;00
Ses08... .. . cocidos.. .. ... A5
Venado. . .
Médula espi-

. ahumado.. . . 135

o1 ] REOR P B T e e e e 40
Pava de co-

) 430
Pava de co-

rral.; <« ;. . cocida 44
Pavasalvaje. asada
Ganso. . . . asa 2,30
Lechoneillo.. asado.. ... . . 30
Higadode
vaca fresco. abhumado.. . . (2 ,00
Cordero fres-

GO+« - 'y -abumado.. . 12,30
Gallina, ., . guisada. .-, . 2 45
Huevos fres-

GO
Huevos fres-

Co8. . . . . pasadosagua.. 3:,00
Huoevos fres-

CORE s s AT OB oA 30
Huevos fres

. cocidos duros.

COB. <0 v iny ABAADB v v 2,15
Huevos fr
OB e o e A 2,00
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Beaumont con su canadiense, y lo que mds reciente-
mente y de una manera mds rigurosa ha hecho
Ch. Richet con un tal Marcelino, 4 quien el profesor
Verneuil practicé con resultado la gastrotomia. To-

Sustancias. Preparacidn. Digest.
Huevos fres-

CO8. . ... . batidos.. ... 1h30
Crema. , . . cocidaenhorno 2 ,45
Bacalao sa-

lado.. .. . cocido. . . .. 2 00
Trucha asal-

monada

fresca.. . . frita
Trucha asal-

monada

fresea. . .

]JEU..ij‘:L “wie
Salmén sala-

do. . . . . cocido. .

Ostras fres.
crudas. .
Ogtras fres-

GAIE L asadas,
Ostras fres-

cas. . ., , estofadas.
Vaca fresea,

magra, . . asada., . .
Vaca seca,

magraisq i asada, i i
Beefsteak.. . ahumado, . . .

Vaca freses,

magra, con

cocida, . ., , .
Vaca con

mostaza. . cocida
Vaca con

mostaza, . ahumada.. .

Yaca eon

mostaza. . ceruda.,. . . . .
Vaca con

mostaza. . estofada. . .
Carnero fres-

GO LiEscagador el L
Qarnerofres-
€0. . .. ....ahomado.. .. .
Carnero fres-

e LE g B R o T (o pr iy e ,00
Ternera fres-
Cl.. . «» « ghumada. .. 4 ,00

Sustancias. Preparacion.  Digest.
Ternera fres-
a5 41,30
Avedecorral cocida. ., . . 4,00
e asada 4,00
Anade.. . . . asado 4 00
— salvaje asado.. . ... 4,30
Grasadevaca cocida
Grasa de car-
nero. . . . cocida
Manteca.. . . derretida.. . .
Queso rancio
fieptet S lorttdonFi= e
Sopa (vaca,
legumbres,
pan).. ... cocida. . .
Sopa ( caldo
de huesos). cocida
Puré de ha-
bas.. . . ; cocidos . .
Puré de ce-
bada.. . . . cocido
Puré (caldo
de carnero). cocido, . . . .
Trigo verde,
habas.. . . cocidas..-... .
Caldo de ga.
llina.. . . . cocido
Bopa de os-
tras.. . . . cocida, . . ..
Vaca freseca, frita. , o .. .
Vaeca en con-
serva sala-
da i s icocidaait o
Puerco m a-
gro, jamén ahumado.. . .
Puercoentre-
verado. . . cocido
Puerco sala-
do reciente, cocido
Puerco sala-
do reciente, frito,
Picadillo
(carney le-
gumbres). . recalentado.

DE LOS PRINCIPIOS ALIMENTICIOS PRIMORDIALES 47
dos conoeéis la historia de un muchacho al que, 4
consecuencia de la introduceién de un cuerpo cius-
tico en el eséfago, se le produjo una obliteracion
completa en este conducto. Verneuil, con la gastro-
tomia, le di6 la vida; y cosa extrana y muy extra-
ordinaria, este muchacho asi privado de su eséfago,
v en la imposibilidad de beber, acabé por sucumbir
de tuberculosis, producida por el abuso de las bebi-
das aleohdlicas que se hacia introducir por su fistula
géstrica.

La observacién de este sujeto permiti¢ 4 Ch. Ri-
chet dar un estudio concienzudo y notable (1) sobre
el jugo géstrico, estudio sobre el que insistiré 4 me-
nudo en esta parte de nuestro trabajo. Herzen (de

Sustancias, Preparacidn. Digest. Sustancias.  Preparacion. Digest.

S8alchicha Patatas. . . . cocidas en el
fresca. . . ahumada.. . ., 89,20 horno.. . . . 2h30
Corazén, . . frito. . . ... 4,00 Col(cogollos)cruda 2 .30
Tendén.. . vicoeido. s . 22530 Berza,. . . . cruda 2 00
Cartilago . . cocido.. .. . 2 3 coeida.. . . . . 4,30

Aponeurosis. cocidas.. . . .

(1) El profesor Verneuil ha pre-
Pan detrigo sentado sobre este enfermo una co-
blando. . . cocido en el municacion interesantisima 4 la
horno. . . . ; Academia de Medicina, en la que
Torta de tri- deecribe mintciosamente la brillan-
go.. ... . cocida en el te operacidén que hizo & Marcelino.
horao. . . . Sentimos no poder dar in exienso
esta comunicacion, que se encuen-

Habas: . . . cocidas.. . a.

Torta de Sa-
bova. . . . cocida en el tra en los Boletines dela Academia,

3 sesion del 31 de octubre de 1876.
He aqui un corto resumen de esta

horno. . . .

Pudding (de
patatas). . cori } observacion.
Batatas du- R.M...,dediez y sieteafios, apren-
o eridas. R ek diz de albafiil, tragé en febrero de
1876, por descunido, una solucién de
dage. o cerudagt. s potasa de América. HEste accidente
Batatas dul- determind una inflamacién muy in-
Lerndag. . . . . tensa del esofazo, inflamacién que
Ceoeian: Ll di6 lugar 4 la obliteracion de dicho
sreoeidas: it Bl conducto. Bl profesor Verneuil prac-
. cocidos.. . . . 3 ticd la gastrotomia el 26 de julio, y
T s bl R S 2 en el mesde noviembre el enfermo

asadas, ... . : estaba completamente curado.

Batatas blan-




e
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Lausana) (a) ha aprovechado también el encontrar
un enfermo que tenia una fistula gdstrica para estu-
diar los fenédmenos de la digestién estomacal, y este
estudio ha suministrado hechos interesantes que uti-
lizaremos en el curso de estas lecciones.

Este procedimiento de observacién, aunque supe-
rior 4 los precedentes para estudiar la digestibilidad,
no nos puede bastar; la digestibilidad del alimento
no puede, en efecto, juzgarse por un solo acto de las
funciones digestivas, no puede ser apreciada sino por
el conjunto de las fuerzas digestivas; asl es que los
resultados obtenidos no se refieren mis que 4 la di-
gestibilidad estomacal de ciertos alimentos.

La préctica del lavado del estémago ha sido apli-
cada también al estudio de la digestibilidad de los
alimentos, y ha servido 4 los médicos alemanes, en
particular 4 Ewald (4), como veremos mds tarde,
para establecer la base del diagndstico de las diferen-
tes afecciones del estémago; pero las mismas refle-
xiones que acabamos de hacer 4 propdsito de las ex-
periencias precedentes son aplicables 4 estas investi-
gaciones; muy importantes bajo el punto de vista de
la digestién estomacal, no nos dan ningtun dato so-
bre la digestién total de los alimentos (¢).

Las experiencias de Londe, Lallemand, y las mds
recientes de Braune (1), hechas en personas afec-

(1) Experimentando Lallemand Ias lentejas y patatas, aun coeidas,

en los individuos afectados de ano  sufrian poca alteracion; los frutos
contranatural, ha observado gue  crudos no se alteraban, las espina-
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tas de ano contranatural, que permitian examinar,
cuando se queria, las materias introducidas anticipa-
damente en el tubo digestivo, constituyen un método
més preferible, y se deben tener muy en cuenfalas
observaciones recogidas por este medio. ; Qué nos de-
muestran estas observaciones? Que ciertas sustan-
cias atraviesan ripidamente el tubo digestivo sin
experimentar en él modificaciones bien apreciables,
que es lo que sucede con los alimentos que contie-
nen celulosa vegetal. ; Se dird que estos alimentos
son mds digestibles que otros porque hayan atrave-
sado rapidamente el intestino? Serfa un error tal
cosa. No basta, en efecto, que una sustancia pase
pronto de la boca al ano para decir que sea digesti-
ble (a), es necesario también que haya proporcionado

cian grumos coagulados. Las carnes
asadas permanecian en estos indi-
viduos mucho mas tiempo que el
pan y las carnes cocidas,

De esas numerosas experiencias,
que no podemos relatar, Lallemand
deduce las con iones siguientes:

L.* Bi es cierto que las sustancias
alimenticias m 1
las 'que nutren mds especi
¥ viceversa, no se deduce de aqui

1 digeridas més pronto.

Por el contrario, el trabajo
de la digestion es tanto mis largo
¥ penoso cuanto que en un volumen
dado el ali

terias nutritivas y viceversa.

nto contiens mds ma-

3. Losalimentos no salen del es-
tomago segiinen el orden en que han

sido introduecidos; no son los mas
alterados por la digestion los que
salen los primeros, sino que lo veri-
fican los que, conteniendo mds ma-
teriales alimenticios, son m4s re-
‘ractarios 4 las foerzas digestivas.

Braune ha hecho mds reciente-
mente investigaciones sobre un caso
de ano contranatural practicado
en el intestino delgado 4 24 centi-
metros de la valvula ileo-cecal, Se-
gun este observador, el quimoes
neutro en ayunas y dcido durante
la digestion. La mucosa es siempre
alealina. Lia carne ingerida por la
hoca tardaba tres horas en aparecer
en la fistula, y al cabo de cinco 6
seis horas no quedaban ya indicios
de ella (&).

las sustancias vegetales permane- casy lasciruelas provocaban rapi-

cen la mitad menos tiempo en el
estémago que las carnes, y que se
presentan con mds rapidez en la
fistnla intestinal. Este fisiélogo ha
comprobado tambiénque lasjudias,

damente diarrea y se presentaban
con su aspecto y su color al orificio
fistuloso, la leche provocaba tam-
bién cdmaras, y especialmente al
cabo de media 4 una hora apare-

(z) Herzen, Digestion stomacale, Lansana, 1886.
(h) BEwald, Legons elinigues sur la path. de la digestion. Pards, 1888,
(¢) Leube, Deutsehes Arehiv fiir klin. Mediein, t. XXIIT, 1883, pag.1,

1. — Stevens, De alimentornm concoctione. Bdimburgo,
1717.—G puscules de physique animale et vegetale, por h-fpallm:maﬁi ’
tomo L1, 1718.— Beaumont, Ezper. and Observ. on the Gastric. Juici,
Plattsburg, 1833. — Lallemant, Observations pathologiques propres &
{ plusieurs points de physiologie. Tesis de Paris, 1818, —Londe, Ar-
- de médecine, primera serie, tomo X, — Braune, Laucet, 1860,
igs. 460-491.

i s Des prineipavy aliments aw point de vue de leur diges-

tibilité et de lewr valeur nutritive. Tesis de coneurso, 1838,

DUJARDIN.—IX.—ENF, DEL ESTOMAGO.— 4
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4 la economia el mayor niimero de elementos nutri-
tivos posible; asi, distinguiendo el valor nutritivo
del valor digestivo del alimento, diré como Trous-
seau: Bl alimento mds digestible es el que suminis-
tra 4 la economia la mayor cantidad de elementos
reparadores, exigiendo el menor trabajo posible por

parte de las fuerzas digestivasy.

No credis, sin embargo, seiiores, que los alimentos
mds nutritivos sean los mas digestibles; veremos, por
el contrario, que ciertas sustancias muy reparadoras
son de una digestién lenta y laboriosa. Hay que re-
conocer, por otra parte, que muchas causas vienen 4
modificar las reglas precisas que se quisieran estable-
cer bajo el punto de vista de la digestibilidad de los
alimentos, y serfa dificil clasificar hoy dia las mate-
rias alimenticias en alimentos pesados y ligeros. Una
de las principales causas que se opondrian 4 esta cla-
sificacién seriala predisposicién individual: una per-
sona, en efecto, digiere sustancias que producirfan
infaliblemente nna indisposicién en otra.

Anadid 4 esto la costumbre, que hace que el tubo
digestivo se acomode 4 tal 6 cual alimento. S1 sobre
este punto las irregularidades son innumerables,
hay otro, por el contrario, sobre el que todos estin
acordes, clinicos y fisidlogos, y es sobre la impor-
tancia del estado de cohesidn que presenta el ali-
mento: cuanto mds laxa y-menos intensa sea esta co-
hesién , mds répida serd la digestién (1); respecto 4
esto existen en una misma sustancia diferencias muy

(1) Con este objeto Leven lia he-
cho recientemente experiencias que
confirman las de otros experimen-
tadores.

Da & un perro 50 gramos de clara
de huevo liquida, mata una hora
después al perro y halla el estéma-
go completamente vacio; luego da
4 otro perro 23 gramos de clara de

huevo dura, le mata dos horas des-
pués y halla en el estémago 15 gra-
mos de clara de huevo.

A otro animal administra 88 gra-
mos de clara de huevo dura, y tres
horas después encuentra en el esto-
mago 31 gramos de dicha albumina
endurecida ( Zraité des maladies de
Vestomae, 1879, pig. 33).
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grandes, segun los diferentes aspectos bajo los que
se presente, y nada hay tan curioso como los resul-
tados que Schiff da sobre la digestibilidad de una
misma cantidad de albimina tomada en una masa
s6lida y compacta, 6 bien, por el contrario, admi-
nistrada en un estado de divisién extrema. Volve-
remos, por lo demds, 4 insistir sobre esta cuestién
cuando nos ocupemos de los polvos alimenticios.

Se dividian antiguamente los alimentos primor-
diales en dos clases: los alimentos pldsticos, que eran
albuminoideos, y los alimentos reparadores, compues-
tos de sustancias hidrocarbonadas. Esta divisién era
puramente tedrica, y debe ser abandonada y sustitut-
da por otra méds conforme con los conocimientos mo-
dernos de la quimica fisiolégica. Los elementos pri-
mordiales de los alimentos pueden dividirse en dos
grandes clases: los principios orgdnicos y los princi-
pios inorgdnicos. Estas, dos clases se subdividen 4 su
vez en dos grupos: los principios orgdnicos, en prin-
cipios azoados y principios no azoz;dos; los princi-
pios inorgdnicos comprenden los elementos salinos
y el agua.

Los principios azoados comprenden : las sustancias
albuminoideas propiamente dichas, las sustanzias ge-
latigenas y ciertos alcaloides que existen en nuestros
alimentos; los principios no azoados comprenden las
grasas neutras y los hidratos de carbono.

Ya he dicho que la antigna divisién de los alimen-
tos en plisticos y respiratorios debe ser abandonada;
veremos, en efecto, que los albuminoideos suminis-
tran 4 la vez elementos para la reparacién de los te-
jidos y para la respiracién,

Vamos 4 estudiar la accién de la digestién sobre
cada uno de estos principios. ]*hnpecer;los por la di-

gestion de las materias albuminoideas, que son casi
exclusivamente digeridas por el jugo géstrico.

Division
de los principios.
alimenticios

Digestion
de las materias
albu:mninosas.
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Los principios albuminoideos ¢ proteicos corres-
ponden todos 4 una constitucién uniforme que pue-
de resumirse en una féormula general. Su composi-
cién elemental centesimal estard representada por
los nlimeros siguientes:

Eanhbrp e sie R L e e R
Hidrdgeno

(A7 08 S I A R e s el g e

DI CBNOGT sl

Azufre.. . b

Segun Miilder, las sustancias proteicas tienen por
base fundamental un cuerpo al que ha dado el nom-
bre de proteina (1). Actunalmente esta concepcion
estd abandonada, y los trabajos de A. Gautier tien-
den 4 probar que los albuminoideos tienen por esque-
leto compuestos cianhidricos, y que la economia se
desembaraza de estas combinaciones téxicas bajo la
forma de leucomainas. Sea lo que fuere, dista de ser
undnime la opinién € ignoramos todavia la constitu-
cién intima de las sustancias albuminoideas.

Las materias albuminoideas poseen la propiedad
de coagularse y precipitarse por el calor y los dcidos
enérgicos, y los precipitados asi formados no son
més que isémeros de la sustancia proteica primitiva.

En presencia de ciertos reactivos, y en particular
del 4cido nitrico concentrado, se produce un precipi-
tado amarillo al que se ha dado el nombre de deido
aantoproteico. Con el nitrato nitroso de mercurio, 6
reactivo de Millén, se obtiene una coloracién rojo-
naranja caracteristica.

(1) La proteina (de wpmtog, pri-  es la proteina, En cada 100 de pro-

mero), se obtiene disolviendo una
materia albuminoidea en una solu-
cidn acuosa de potasa mantenida &
la temperatura de 50 grados. Ana-
diendo 4 esta disolueién un ligero
exceso de acido acético se ve apa-
recer un precipitado gelatinoso que

teina pura se encuentran en el ana-
lisis 45 dé carbono, 15 4 16 de dzoe,
cerca de 7 de hidrégeno y 22 de oxi-
ceno. Miilder formula la protei-
na CWHAZ0! ; es insoluble en
el agua, en el aleohol y en el
eter.
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Las sustancias albuminoideas cuaternarias estin
muy repartidas en las materias organicas. Estas son
las que constituyen la gelatina de los huesos, la mus-
culina ¢ miosina de las carnes 6 fibrina de la sangre,
la caseina de la leche, la albiimina del huevo, el glu-
ten del pan, ete. (1).

Cuando se las pone en contacto con la superficie
del estémago, 6 bien cuando se practican digestiones
artificiales, estas materias albuminoideas, en presen-
cia del jugo gidstrico, producen dos fenémenos dis-
tintos: primeramente precipitacién ¢ disoluecién in-
completa de la sustancia albuminoidea. Mialhe, que
ha estudiado bien este problema, llama 4 este nuevo
cuerpo, asi formado, albimina caseiforme, que es lo
que se describe hoy con el nombre de sintonina, que
no es otra cosa que el resultado de la accién de
los dcidos sobre las materias proteicas. Después, si
la accién del jugo gastrico contintia, sobreviene
otra modificacién de las materias albuminoideas, y
adquieren entonces propiedades nuevas. Se obtiene
lo que Mialhe ha llamado albuminosa y Lehmann
peptona.

JQué diferencias existen entre las materias albu-
minoideas y las peptonas? Helas aqui: aunque las
peptonas conserven las reacciones caracteristicas de
las materias albuminoideas, es decir, aunque den con
€l reactivo de Millén (mitrato nitroso de mercurio)
la coloracion rojo-naranja caracteristica, é el pre-
cipitado amarillo de 4cido xantoproteico con el dcido

nitrico concentrado, las peptonas, sin embargo, han

perdido la propiedad de coagularse bajo la influencia
inoideas  na, la hemoglobulina, la caseina, la

albli-  legumina, la fibrina de la sangre, la
: musculina de los misculos, la fibri-

as, la musculina co-
la gelatina, ete,

De las peplenas.

Caracteres
de las peptonas.




Pe las diferenies
peptonas.
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del calor y los deidos. Las peptonas tienen una re-
accion especial con los reactivos cupropotdsicos y
cuprosédicos: lag hacen cambiar al violeta; ademds;
mientras que las materias albuminoideas apenas son
dializables, las peptonas estdn sometidas 4 las leyes
de la di4lisis. En fin, cuando se inyecta en las venas
de un animal una sustancia albuminoidea no modi-
ficada, se la encuentra en las orinag; no sucede lo
mismo con las peptonas, que son absorbidas en la
economia y no aparece indicio de ellas en las orinas
en estado fisiolégico, cuando la cantidad inyectada
no es demasiado considerable. Tales son las diferen-
cias esenciales que separan las materias albuminoi-
deas de las peptonas.

Pero se ha ido mucho mds lejos; se han querido

conocer las diferencias que existen entre las diver-
sas peptonas, y Meisner, que ha hecho un trabajo
importante sobre este asunto, ha descrito numero-

sas variedades de peptonas. IHa encontrado sucesiva-
mente la parapeptona, la metapeptona, la dispeptona
y aun las peptonas @, by ¢ (1).
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No entraré en la descripcion de estas diversas es-
pecies, porque las opiniones de Meisner no son uni-
versalmente adoptadas, y desde hace algunos afnos
se tiende 4 abandonar cada vez més las conclusiones
4 que llegé este fisiclogo. Se piensa hoy, por el con-
trario, v esta es la opinién sostenida por Henninger,
que las peptonas difieren segiin la sustancia que las
ha formado, y que se deben estudiar sucesivamente
las fibripeptonas, las albuminipeptonas y las casel-
peptonas.

Si la quimica es incapaz de dar por el andlisis las
diferencias que existen en la constitucién anatémica
de estos diferentes cuerpos, la aplicacién de la pola-
rimetria permite demostrar que estas sustancias mo-
difican de diferente manera la luz polarizada, y este
hecho hace creer que cada peptona debe constituir
una individualidad propia ().

por el deido nitrico concentrado.  cianuro de potasio. Esta pepiona

La peptona ¥ es precipitada por
arrocianuro de potasio y el dcido
ico, pero no por el acido nitrico
concentrado,
La peplona ¢ no es precipitada

es la Gnica que considera Schiff
como el producto definitive de la
digestion.

Las peptonas &, b, c son solubles
en el agua y también en los dcidos

(1) En el estémago, mediante la
digestion, las materias albuminoi-
deas se desdoblan, segtin Meissner,
en peptonas asimilables y en para=-
peptonas no susceptibles de trans-

formaree mas tarde por la aceién

del jugo géstrico. Segiin Miilder y
Brake, la parapeptona puede con-
vertirse ulteriormente en peptona.
Schiff niega este hecho, y afiade que
si después de haber aislado la para-
peptona se la somete 4 una diges-
ti6n artificial, no se consigue trans-
formarla en peptona; pero que, por
¢l contrario, se hace cada vez me-
nos soluble y se aproxima mdis y
mds 4 la dispeptona.

T.a metapeptona es precipitada
por los dcidos minerales concen-
trados. Se la encuentra en gran can-

tidad en las materias vomitadas
por los nifios y es producida por la
digestién de la caseina. Por una
accion prolongada de la pepsina se
transforma en IIGPKOTH‘\.

La dispeptona es el residuo inso-

luble que resulta de la accién pro-

longada del jugo gastrico sobre la
casefna, es insvluble en el agua y
en el alcohol y no es modificada ya
por la pepsina. Caando se han ex~
traido del producto de la digestién
estomacal la parapeptona, la meta-
peptona y la dispeptona, quedan
todavia, como ha observado Meiss~
ner, las tres peptonas a, b ¥ e.

La peptona a es precipitada por
el ferrocianuro de potasio, después
de la adicién de un poco de dei-
do acético, precipitado tambicn

por el deido nitrieo ni por el ferro- - diluidos.
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albuminoides, 1842.— Nonvelles études chimigues, physiol. et médicales sur
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lande, 1838).—Chemistry of Awimal and Vegetable Physiologie. — Zur
Lichte des Porteins Jowrn. fir prakt. Chemie, 1847.—Dumas, Traite
imie, tomos 1y VII, pag. 439, —Panum, Sur (es substances albumi-
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vimie physiol. appliquée @ la digestion. Paris; 1856 —Leh-
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