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Respecto 4 la maturaleza propia de estas pepto-

nas, existen dos opiniones. Unos creen que estos
cuerpos son los polimeros de las sustancias proteicas;
otros pretenden que se trata de una modificacion
molecular especial, y para Henninger la peptoniza-
cién de las materias albuminoideas consiste en una
hidratacién de estas sustancias. Todo estd en que
estos principios alimenticios se disuelven mds 6 me-
nos réapidamente en el jugo géstrico, y en su conse-
cuencia he aqui cudl serd su digestibilidad: la casei-
na serd la que se digiera mds ripidamente, y des-
pués vendra la fibrina y finalmente la albiimina.
Tocante al valor nutritivo, estd bien demostrado
por las experiencias de Magendie, de Leuret y Las-
saigne, de Tiedemann y Gmelin, de Boecker, de Te-
gard, de Brown-Sequard y de Hammond, que, toma-
das aisladamente estas materias albuminoideas; no
pueden sostener al hombre 6 al animal 4 que se ad-
ministren (1), y para que adquieran un valor nu-
tritivo real es necesario que se asocien entre si. Hste,
como veis, es un hecho muy importante, que las ex-
periencias con los animales han demostrado, y que
la experimentacién en el hombre ha esclarecido res-
pecto 4 la cuestién, hoy olvidada (2) y muy inte-

(1) Habiéndose sometido Ham-  ron una gravedad intensa, Durante
mond 4 una alimentacién exclugiva  otros diez dias no tom¢é mas que al-
con albumina, ha encontrade: 1.2, 'midén y tiene todavia ataques crue-
que su calor no descendia; 2.9 que  lesde pirosisy de cefalalgia; su pér-
adelgazaba; 3.°, que aumentaba la  dida de peso ha sido atin més consi
cantidad ‘de albumina en la san-  derable que con la albumina ().
gre; 4.2, que la proporeién de sus- (2) La idea de Papin (1681), de
taneias azoadas acrecia en la ori-  Changeux (1775) y de Proust (1791,
na. Después de diez diasde esta  de hacer servir para la alimenta-
alimentacién exclusiva, tuvo que cion la gelatina extraida de los

3

cesar; la diarrea, los dolores ab-  huesos, ha sido aprovechada por

dominales y la cefalalgia adquirie-  Darcet en 1810, que hizo preparar

(a) Hammond, Recherclhes sur la valeur nutritive de Ualbumine, de
Uamidon et de la gomme employés isolément comme aliment (Trans. of
American Medical Assoc., 1857).
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resante, sin embargo, del caldo de gelatina inventado
por Darcet. Este caldo, en efecto, lejos de sostener & los
enfermos, estd desprovisto de todo valor nuftritivo.

Veremos, no obstante, que, tomada bajo otro as-
pecto, esta cuestién merece desde luego ser estudia-
da nuevamente, y os demostraré que si algunas de
estas sustancias no son nutritivas por si solas, pue-
den, sin embargo, como ha hecho constar Schiff; fa-
vorecer la secrecién del jugo gastrico y desempe-
fiar por esto mismo un papelimportante en la diges-
tién. ; Estd reservado exclusivamente al estémago el
papel de la peptonizacién ? No; si la mayor parte de la
digestién tiene lugar en presencia del jugo gédstrico,
hay que reconocer, sin embargo, que otros liquidos
segregados por el tubo digestivo poseenidénticas pro-
piedades.

(Claudio Bernard, Corvisart, Meissner y Kiihne
han demostrado, en efecto, que el jugo pancreitico
puede transformar la materia albuminoidea en pep-
tona, y Ja sustancia que tiene esta propiedad seriala
En los establecimientos de dro-

guerfa y de especieria se vendia
Desde los pr ros momentos  corrientemente para las prepara-

con gelatina extraida de
1es0s por medio del vapor.

hubo gran entusiasmo por esta ali-  ciones culinarias la gelatina con-
mentacidn; se cred nna fabri vertida en hojas ¢ en tabletas.
Gros-Caillou y se instalaron apara- Sin emt hubo guejas contra
tos en P este modo de administracién por
los enfermos sometidos & este ré-
gimen; las experiencias de Donné,
sndie, de Lecceur, ete., com-

1 1840, el
pital de San Luis  de Darcet; se nombré una Comisién

batieron el valor de la preparacitn

) litros de diso-  (Aeademia de Ciencias), y sus con-
7.240 kilogra-  clusiones nofueron favorables. Hay

tos productossir-  también queafiadir que otras comi-

siones, enire ellas la nombrada por

la Facultad de Medicina de Paris

en 1814, habian reconocido que; pre-

parado por el procedimiento de

3 Darcet, el caldo de gelatina era tan

.das con alimentos de gela ag le como el caldo ordinario
de los hospitales. A pesar de ello, &
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tripsina (a); lo que caracteriza la accién de este fer-
mento, es que puede producir la transformacion en
peptona en un medio alealino (1).

pesar de sus defensores, Girardin,
Arago, W. Hdwards y Balzac, el
caldo de gelatina fué abandonado
y desechado.

He aqui cusles fueron las conclu-
siones de la Comision llamada dé la
gelatina:

1.* Los perros se dejan morit de
hambre teniendo al ladola gela=
tina llamada alimenticia, despucs
de haberla 6 no ensayado en los
primeros dias.

2.2 8i en vez de esta insipida ge-
latina se da la agradable jalea, que
los tocineros preparan por la de-
coccién de las diferentes partes del
cerdo y los despojos de las aves,
los perros la toman como nosotros,
con gran placer los primeros dias,
después no la vuelven 4 tocar y

mueren hacia los veinte dias, casi
tan pronto como sino hubieran co-
mido.

8.8 5j ge asocia la gelatina en no-
table cantidad & una peguena pro-

poreién de pan 6 de carne, ¢ de uno
y otra,los animales vivenmis tiem-
po, pero adelgazan y acaban por
purecer 4 los sesenta ¢ 4 los ochenta
dias.

4.* Finalmente, si se experimen-
ta con caldo de carne sola, y el que
resulta de la mezcla de una pequefia
cantidad de carne y de un eguiva-
lente de gelatina, se observa que
los perros, que adelgazan pronto
con la sopa de gelatina, recobran
su buen aspecto con la que no tiene
mis que caldo ().

(1) William Roberts ha estudia-
do la accidn comparativa de la pep-
gina y de la tripsina sobre las ma-
terias albuminoideas, y ha demos-
trado el interesante hecho de que la
pepsina ataca con mucha més rapi-
dez la albimina del hueyvo que la
tripsina; pero que, por el contrario,
la digestion de la leche es mucho
més completa ¢con la tripsina que
con la pepsina (2).

(a) Kiihne, Centralbl. f. d. med, Wiss., 1876, pag. 636.

(%) Papin, La maniére d'amollir les os. Paris, 1681.—Changenx, Obser-
watrons sur Lextraction de la gélatine des os (Observ. sur lo physique,
Dlvistoire natwrelle ef les arts, por el abate Rozier, tomo VI).—Proust, £e-
cherches sur les moyens d'améliorer la subsistance dw soldat. Segovia,
1791 .—Darcet (J.-P.-J.), Mémoire sur les os provenant de la viande de
boucherie, sur les moyens de les conserver, d'en extraire la substance géla-
tincuse, etc., Paris, 1829 — Nouveaux documents relatifs & Uemploi de lo
gélatine, Paris, 1840.—Girardin, Rapport sur Uemploi de la gélatine des
os dans le régime alimentaire. Rouen, 1831.—Edwards y Balzae, Archives
do médecine, segunda serie, Paris, 1833 —Donng, Bxpériences sun les pro-
pridtes de la gélatine (Comptes rendus del’Acad. desse.,1841).—Magendie,
Rapport aw nom de la commission de la gélatine, 1841 —Troussean, Des
principaus aliments. Tesis de concurso, 1838 —Lecceur, Eupériences sur
les effets de la solution gelatineuse de U Hitel-Diew (Comptes rendus de
P Acad. des sciences, 1844),—Béraxd, Cours de physiologie, Paris, 1848.—
Rapport sur la gélatine considérée comme aliment (Bull. de U Acad. de
médecine, Paris, 1850, tomo X V).

(¢) William Roberts, Dés ferments digestifs (Hevue internationale des
seiences, tomo VILI, 1881, pags. 69,205 y 320).
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Se ha pretendido asimismo que el jugo intestinal
podia gozar de idéntica propiedad; pero aqui la di-
ficultad es grande, porque sin negar la presencia de
este jugo, unos han creido que no poseia propieda-
des digestivas y otros hun afirmado esta propie-
dad. Yo creo, segiin las experiencias, sobre las que,
por lo demds, insistiremos, que no hay que negar al
jugo intestinal toda propiedad digestiva, aunque sea
débil.

Tal es la digestién de las materias albuminoideas,
que ciertos fisidlogos, y en particular Carlos Richet,
han considerado como una verdadera oxidacién. Se
estd, pues, en el caso de creer que este acto particu-
lar de la digestién es una verdadera fermentacion, y
que entre la fermentacién, la peptonizacién y la pu-
trefaceién los puntos de contacto son muy intimos.
Veréis por lo que sigue cuan ttil es tener presente
esta idea de fermentacién para explicar y curar cier-
tas formas de dispepsia.

Los feculentos son objeto de una digestién espe-
cial. Las glindulas salivales son las que proporcio-
nan los elementos de esta digestién, que consiste en
una accién especial del cuerpo, descubierto y des-
crito por Dubrunfaut, con el nombre de didstasa, en
los granos fermentados de los cereales, y que Mialhe
ha encontrado en la saliva, cuerpo que transforma el
almiddén y lo hace asimilable.

Esta transformacién es muy compleja, y ha sido
objeto de trabajos especiales por parte de Musculus,
de O’Sillivan y sobre todo de William Roberts, que
nos han demostrado -que la molécula de almidoén se
transforma en un azicar particular, la maltosa, y en

una serie de dextrinas de un tipo inferior, al que se
ha dado el nombre de acrodextrina (1).

(1) William Roberts ha estudia- de las materias feculentas, y de-

do con gran cuidado la digestién  mostrado, fundédndose en las expe-

Dizestion

de los leeulentos.




Digestion
de las materias
azucaradas.
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Esta accién estd limitada 4 las gldndulas salivales,
pero se prolonga en el resto del tubo digestivo, y
Carlos Richet ha demostrado que la acidez del esté-
mago, en vez de atenuar la transformacién de las
materias amiliceas, la favorece, por el contrario, de
una manera notable. Pero afiadamos que el jugo gés-
trico por si mismo es impotente para producir esta
transformacion (1). No sucede lo mismo con el pdn-
creas, pues los notables fmbqo:; de Bouchardat y
Sandras esclarecieron la accién sacarificante del jugo
pancreatico.

Respecto al azucar de cana, Claudio Bernard fué
el primero que demostré que nl azuear, para ser asi-
milable, (lc.)m sufrir la accion de la dlgem:mu, siendo
el jugo intestinal el que tiene la curiosa propiedad
de transformar el aziicar de cafia en aziicar asimi-
lable (2). Richet ha sostenido, sin embargo, que esta
propiedad de transformacién do] azucar de cafa en

riencias de Musculug, de O'Sulli-
van, de H.-F., Brown yde J. Herdn,
que: bajo la influencia de la dids-
tasa, el desd 1iento de la mo-
lécula de almidén (C'2H200!%) en
una molécnla de dexirina y en otra

(1) Leven sostiene que el jugo
gastrico cambia la fécula en dex-
trina, pero no puede transformar
esta ultima en glucosa, Parademos-
trarlo, vierte almiddn en un liguido
donde ha macerado una mucosa es-
tomacal, ¢ inmediatamente pierde
debiendo considerarse constituida  éste su propiedad de azular por la
aquella molécula por la reunién de  tintura de iodo. Hste cambio seria
gran mimero de o moléculas, y  debido & la pepsina y no al 4cido;
representarse la reaccidn final por ~ pero la modificacién del almidén
la formula siguiente : permaneceria en tal estado, porque
el lignido asi cbtenido no puede re=
ducir el licor de Barreswill (5).

(2) El azicar de cafia 6 sacaro-
sa, que se encuentra en la raiz de la
remolacha y en
experimenta en la planta viva la

de azmiecar dz uva no era exacta,

10/ C12H28010) < 81120 = §{CI2H22HA) +
Almidon \oud, Maltosa.

soluble.

S(CL1222010)

la cafia de azicar,

Acrodextrina (a).

(a) Q'Sullivan, Journ. of the Chemical Society, 1872-1876.—F.-H Brown
v J. Herén, Journal of the Chemical Society, 1879.—William Roberts, Des

ferments digestifs (Revue internationale des seiences, tomo VIII, pigi-

nas 89, 205 y 320).
(0) Leven, Traité des maladies de Uestomac, pag. 301, 187
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azucar intervertida podia atribuirse 4 la saliva (a).
La presencia en gran cantidad de estas materias azu-
caradas en el estémago retarda en proporeidén nota-
ble la accion digestiva.

Por tltimo, las materias grasas no son modifica-

das ni por el jugo gédstrico ni por la saliva; su diges-
tién estd reservada al jugo pancredtico, que las emul-
siona. Nunca llamaré demasiado vuestra atencién,
sefiores, sobre el nnpcnhmte papel del pancreas, que,
colocado & continuacién de las cavidades bucal Y es-
tomacal, estd encargado de completar la accién de
las digestiones que se verifican en estos dos sitios
del aparato digestivo; no solamente modifica las ma-
terias albuminoideas y las féculas que han escapado
de la accién de la saliva y del jugo géstrico, sino que
posee también el poder exclusivo de la digestién de
las materias grasas.

Muy recientemente Defresne, que ha hecho el
estudio del jugo pancreatico objeto de largas in-
vestigaciones, ha atribuido 4 tres fermentos dis-
tintos, que se encuentran en este liquido, las tres
propiedades que os acabo de indicar. La amilapsina
serfa la encargada de sacarificar el almidén, la es-
feapsina favoreceria este desdoblamiento de la grasa

¥, por tultimo, la miapsina disolveria las materias ali-

menticias albuminoideas (0).

Las sustancias salinas son tan tutiles como los
principios reparadores y los prinecipios respiratorios.
accién de un fe

rmento que letransg-  car invertida, como lo demuestra

forma en azticar asimilable. El azti-  la férmula signiente:

» intesti tiene la misma pro-
obra como un fermento
rma este aziicar en azi-

C12H#201 4 9H20 = 02H24012
Sacarosa. Ag Dextrosa,
{J“l )t_{

Levulosa (¢).

(a) Carlos Richet, Du suc¢ gastrique, pig. 116.

(%) Academia de (liencias, sesidn del 10 de junio de 1875.

(e) Clandio Bernard, Legons sur les phénomenes de la vie, tomo II, pd-
gina 36. Paris, 1879.

Digestion
de las materias
L rasas.

De |G~? sustaneias
salinas,
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Liebig ha demostrado este hecho hace mucho tiempo,
y las mds recientes experiencias de Forster son, en
este concepto, demostrativas. En efecto, todos los
animales que se nutrieron con alimentos totalmente
desprovistos de sustancias salinas murieron rapida-
mente. Biing (1) ha demostrado también, respecto &
las sales de potasa y 4 las sales de sosa, que mientras
en las carnes existia una parte igual entre las sales

(1) Numerosas experiencias de
Kemmerich, Liebig, Voit, Forster,
3ischoff, etc., han demostrado la
necesidad y la importancia de las
sales en la alimentacidon, Segin
Kemmerich, la aceién del caldo de
carne es debida 4 las sales de pota-
sa que contiene, y los residuos de
carne, sin los elementos del caldo,
no pueden sostener 4 los animales
que son alimentados con ellos sino
4 condicién de afadirles sal comiin.
Bischofl ha visto 4 un perro ali-
mentado solamente con pan tener
un acceso de mania aguda; despues,
al cabo de algin tiempo, se mani-
fest¢ pardlisis en los miembros pos-
teriores. Ha hecho notar que, si se
continuaba la experiencia, el perro
sucumbia; que se restablecia, por el
contrario, si se le volvia 4 dar la
alimentacidn compleja ordinaria. :
Forster ha dado 4 pichones, 4 ra-
tones y 4 perros una alimentacion

muy pobre en sales, y ha observado
que los ratones vivieron de vein-
tiuno & treinta dias; los pichones,
de trece 4 veintinueve, y los perros,
de veintiséis 4 treinta y seis.

Las experiencias de Boussingault
con los toros demuestran también
la importancia de las sales y su uti-
lidad en la alimentacion.

Segiin Barbier, el hombre debe
tomar cada dia, en las veinticua-
tro horas, 12 & 30 glemos de sal,
ya pura, ya mezclada con los ali-
mentos. Conando el hombre no pue-
de, por una causa ¢ por otra, to-
mar la necesaria cantidad de sal,
presenta los mismos accidentes que
los animales; cae, como demuestra
Barbier, en un estado de languidez
y de debilidad, y presenta al eabo
de cierto tiempo todos los sintomas
de la anemia, por disminucién de
la produccién de los glébulos y de
la albiimina de la sangre (a).

(z) Barbier, Note sur le mélange du sel marin awa aliments de I'homme
(Gaz. méd. de Paris, 1848).—De Blainville, Cours de physiologie générale
et comparée. — Liebig, Nouvelles Létires sur la elvimie, 18562, — Dailly,
Comptes vendus de T Acad. des sc. de Paris, marzoy abril, 1847.—Boussin-
gault, Heonomie rurale. Raris, 1852, — Boussingault, Mémoires de chimie
agricole et de physiol. Paris, 1854, —Saive, Mém. @ i’ Aoad. de Bruxelles.—
Plouviez, Bull. de ' Acad. de méd. de Paris, tomoX1IV.—Rile que joue le
chlorure de sodium dans Ualimentation del'lomme, 1848-49,—Gouband
(Arm ), Du sel marin et de la saumure (Comptes rendus de U Acad. des sc ,
tomo XLIIT, 1856).—Voit, Z'alimentation animale et I'alimentation vége-
tale, Importance des sels nutritifs et des condiments (Sitzungsberichie
der kinigl. bayer. Akademie der Vissenschaften zw Minchen, 1869, II,
Heft 4, pag. 483, y Revue scientifique, 1872, pag. 1020).
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de sosa y las de potasa, en los vegetales, por el con-
trario, las sales de potasa dominaban, y de aqui la ne-
cesidad de anadir la sal comin 4 la alimentacién her-
bécea.

El agua desempeiia un papel considerableen la nu-
tricion y es absolutamente necesaria para el sosteni-
miento de la vida. Muchas opiniones se han emitido
acerca del valor del agua; unos, como Flack, Bischoff,
Genth y A. Robin, sostienen que el agua aumenta
la cantidad de urea excretada; otros, como Debove,
afirman que no existe este aumento de orina bajo la
influencia de la administracién del agua; reconoce,
sin embargo, que para que la nutricién se verifique
bien, es necesario dar por lo menos al hombre un litro
de agua al dia. Las curiosas experiencias 4 que se han
sometido ciertos individuos, y en particular Merlatti,
que gracias 4 la administracién de una considerable
cantidad de agua ha podido soportar un ayuno com-
pleto durante cuarenta dias, demuestran no obstante
la influencia favorable del agua en la nutricién (1).

Tales son, seiiores, las condiciones que presiden 4
la digestion y 4 la absorcién de los principios alimen-
ticios primordiales.

(1) He aqui el resultado de las experiencias de Genth y A. Robin, que
indican la accion denutrificadora del agna:
Fxperiencia de Genth.
Materiales Rfﬂ;‘}';ﬁ?“;" |-L|§

stlidos e materiales 36-

lidos.
Gr. Gr. Gr.
égimen ordinario 43,209 61,6
litros de agua 73,057 48,3569 66,1
fdem idem.. . 53,194 70,5

n
2
4

Fexperiencia de A. Robin.

Relacion
Den-  Materias geda e
sidad.  stlidus. con iy
materias
solidas.

: Cantidad
Régimen de
orina.

; Gr. Gr.

Media de cinco dias, . .,.. 1,200 1,023 65,75 19,4

Idem con 1.250 gramos de ; :
agua. 2,160 1013 6533 532

Del agua.
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En la préxima leccién entraremos més de lleno en
la cuestién, y empezaremos el estudio de los alimen-
tos completos y complejos.

Dehove ha hecho experiencias
con su jefe de laboratorio Flamant,
que servia de sujeto. Ha demostra-
do que el unico modificador de la
nrea era la eantidad de alimentos,
¥ que el agua no tenia ningana in-
fluencia sobre ella, si bien hizo va-
riar en la experiencia la cantidad
de agna absorbida de 1 4 4 litros.

Schiff y Vigier han hecho 4 su
vez experiencias ¢n vifro.

Schiff establece en primer lugar
el poder digestivo del estomago de
un animal, Toma un perro en el
momento del perfodo digestivo, le
sacrifica y extirpa el estomago, que
corta en pequeilos trozos y hace in-
fundir en 500 gramos de aguna aci-
dulada; después dosifica la cantidad
de albtimina que pueden digerir

estos 500 gramos de agua. Varia,
por término medio, de 70 4 75 gra-
mos; pero si se aumenta la cantidad
de agua en proporciones considera -
bles, hasta 200 litros, no se digieren
ya 70 gramos, sino 75 kilogramos.

Vigier hallegado 4 los mismos re-
sultados. SBi se colocan en cuatro
frascos distintos 60 gramos de agua
acidulada al 1 por 100, 50 gramos de
pepsina y 10 gramos de rina, ¥ si
se affaden en tres de ellos propor-
ciones variables de peptomasy no
e hace esta adicién en el enarto, se
ve que solo en este ultimo es com-
pleta la digestién & las seis horas,
mientrasque en los demis esta tan-
to mas retardada cuanto mas con-
siderable ha sido la adicion de pep-
tonas (a).

(@) Alberto Robin, Znfluence de leaw sur la nutrition (Comptes rerdus

de la Seciété des hapitaw,

sién de 2

9 de enero de 1886, pag. 23).—G. Bee,

‘Traitement physiologique dela obésité(Acad. deméd., sesiones de29 desep-
tiembre y 6 de octubre de 1885).—Debove y Flamant, Recherches sur Uin-

Auence de la quantité d'eaw ingéré dans la nutrition (Sve. des hipiteaws,

enecro de 1886, y Gaz. ek, 9 de abril de 18¢

).—Schiff, Cenne sulle re-

Fatte del prof. Sehiff nel laboratorio del museo de Pisenze durante
Pamno 1872 (Giornali la Nuzione, Gentralblatt) —Vigier, Du mode d’¢ssa
de la pepsine et de ses préparations pharmaceutiques (Bulletin de théra=

peutique, tomo CIX, pag. 463).
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LECCION CUARTA
DE L0S ALIMENTOS COMPLETOS Y COMPLEJOS

RESUMEN.—Alimentos co .
LWESUMBN.—Alimentos completos.—De la leche; su compogicién,.—De la

digestion de Ja leche.—De la dieta lictea.—Del suero; su composicién. —

Cura eon el suero; ventaj i
1 eon el suero; ventaj convenientes der esta cura.—Del kou-

£

55 80 composieion.—De los huevos.—Alimentos complejos; su divi-

g ~De'las carne 1 divigid a i 3 A
Ue las carnes; su division.— Su digestién.—Su valor nutritivo.—

Bus dades, — tos dcimao i
lades.— Alimentos dcimos y alimentos metacimos.—Compara~

cion entre la carne de los mamifer e ot
de los mamiferos, de los peseados, de log crasticeos

¥ de los moluscos.—De lds ptomainas.
DENORES:

_ ’En-]n leccidn precedente hemos estudiado la dices-
tién de los principios inmediatos alimenticios; eztOg
principios, tomados aisladamente, no pueden SEI‘\'iI_‘
para la nutricién, ni son verdaderos alimentos sino
4 t;umrlicidn de ser asociados entre si. Cuando ibﬁ-éll-

contréis reunidos e o D S
tre reunidos en proporciones convenientes en

1111;1“11':'19111:1. sustaneia alimenticia, podéis decir que
tencis un alimento completo; cuando, por el contra-
110, predominen & falten algunos, tenéis un alimento
i';(l}]'l},i]{‘j-'f?.. El estudio de estos alimentos oomplem.;
Q:Ul’il})?-ﬁﬂjfﬁ).ﬁ es el que vamos 4 empezar hoy, bajo el
punto de vista especial de la etiologia y de ]]z'z higie-
ne terapéutica de las afecciones del estbmaso, :

T ¥ . =

Los alimentos completos son raros, y 110-1)9(1@11'10;
dar ve daderamente este nombre mds {Iue 4 dos sucl
tancias: la leche y los huevos. La leche contiene; L]’l

sErntir b R z 3
etecto, materias albuminosas: la caseina, la lacto-
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proteina y la albiimina; materias grasas: la manteca:

una ma
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materia azuc arada: la lactosa é aztear de leche
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y principios salinos: los fosfatos y los cloruros, v
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De la leche.




