De los huevos.
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ches fermentadas desagrada 4 ciertos enfermos, y es
imposible 4 veces instituir el tratamiento 4 causa de
esta repugnancia. La dosis 4 que se administra varia
segiin la fuerza del enfermo: se da de uno 4 cuatro
Vasos; pero es necesario recordar que en las perso-
nas debilitadas esta bebida, bastante alcohélica, pue-
de determinar una embriaguez pasajera.

En las tesis de mis dos discipulos Saillet y Di-
nitch encontraréis por lo demés indicaciones muy
completas sobre esta cuestién de las leches fermen-
tadas, asi como los resultados de las experiencias
emprendidas en mi servicio acerca de este asunto.

Se ha propuesto también servirse de la leche para
introducir ciertas sustancias en el estémago, y se han
fabricado leches y sueros medicamentosos ( 1); pero
destindndose al tratamiento de otras afecciones que
las del estémago, omitiré aqui el tratar de ellas.

Los huevos constituyen, como la leche, un ali-
mento completo; contienen, en efecto, materias azoa-
das (alblimina, vitelina, materia colorante amarilla
extracto de carne), sustancias grasas (margarina,
oleina) y sales (2).

(1) En las farmacias se encuen-
tran los sueros medicinales que
conticnen sustancias diversas que
modifican més 6 menos sus propie-
dades; asf se hace el suere purgante
endulzdndolo con jarabe de flores de
albérchigo, 6 bien afiadiéndole ma-
né 6 sales purgantes, Mezclandole
con 1os jugos separados de plantag
amargas se tiene el suero aperitivo.
El suero de Weigs contiene sustan-
cias sudorificas y purgantes, El sue-
ro de Van Swieten contiene sen,
sulfato de sosa y miel. En fin, se ha
propuesto hacer, con el nombre de
suero en polvo, un suero artificial
constituido por una mezela de azti-
car de leche y de azicar de goma.

(Véase Ann dela Soc.méd. de Mont -
pellier, tomo XX, pag. 432.)

(2) Los huevos més empleados
para la alimentacién son los de ga-
llina; después, accidentalmente, los
de gallina pintada, de 4nade, de
gansa, de pava y de ave fria. La ca-
lidad de los huevos varia un poeo,
segun la alimentacién del animal;
ciertos insectos, en efecto, les dan
un olor y un sabor desagradables.

El peso medio del huavo de ga-
llina es de 50 & 60 gramos (Payen):
cascara, 6 gramos; clara, 36 gramos,
¥ yema, 18 gramos.

La cascara contiene una materia
albuminoidea y estd constituida por
el carbonato de cal, el fosfato de
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Son los huevos un alimento bien soportado 4 me-
nudo, y de una digestibilidad bastante grande; pero
es necesario hacer notar aqui la influencia conside-
rable que desempeiia el estado de coceién. Mientras
que, en efecto, el huevo apenas cocido es rdpidamen-
te peptonizado, el huevo demasiado cocido 6 duro
presenta una peptonizacién muy lenta.

Entre las preparaciones que tienen por base el
huevo, os indicaré particularmente las cremas y las
leches de gallina. Las cremas son, como sabéis, una
mezcla de leche y de yema de huevo que se somete
4 la coccidn. Entre estas cremas, una de las mds di-
gestibles es seguramente la crema llamada america-

cal y el carbonato de magnesia. tasio, sulfato de potasa.
Una membrana de naturaleza albu- Fosfato de cal y de mag-
minosa separa la cascarade la clara.
Si se compara la cantidad de dzoe, Materia azoada y coloran-
te, indicios de dcido lde-
tico y de hierro.. . . . .

de carbono, de grasa y de agua
contenidaen loshuevos yenlaleche, 0,853
se encuentra que nn huevo de galli-
na de B0 gramos equivale &4 100
gramos de leche de vaca.

100,000

Se emplea algunas veces en Fran-
cia un alimento especialmente es-
timado en Rusia: este alimento estd
preparado con huevos de pescados,
particularmente con huevos de es-

La elara estd formada por albi.-
mina (12,5 4 13 por 100, Payen),
contenida en células laxas; se en-
cuentran en ella también seniales de

carbonato de sosa, de glucosa y de

vrea. La yema tiene, segtin Gobley,

la composicion signiente (a):
51,486

14,760
0,400
(Margarina
y oleina
Mat. lAcidos 28.968
€0 Y mar- ;
Coles

'_,’1.'11{5\&/

turién (Stuwrio acipencer), que es el
cavial, He agui, segin Payen, la
composicién del cavial:
Agua 37,500
Materias azoa-
GasEi ek
Mat. grasas.. .
Mat. organicas
no azoadas..
\Sustancia mi-
neral, conte-
niendo 4,825
de sal ma-
TinA et

29,150

0,825

SustunciaJ
seca, 62,50,(
formada de

100,000

(a) V. Gobley, Rech, chim. sur le jaune d'euf (Jowrn, de pharin. 1847).
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na, que consiste en batir dos yemas de huevo y afia-
dn‘ azucar en polvo, aromatizando la mezcla con al-
gunas gotas de ron ¢ de un licor cualquiera. En este
caso, téngase presente que ni la leche nila coccién
intervienen. En cuanto 4 la leche de pollo, consiste

en emulsionar en el agua - caliente una yema - de

huevo; se azucara deq)uu:} se aromatiza, hien con
agua dL flores de naranjo, bien con umlqmer otro
hidrolado.

Los alimentos complejos son muy numerosos, y
si lo tenéis 4 bien vamos 4 hacer un resumen algo
metddico de ellos y 4 dividirlos en dos grandes gru-
pos: los alimentos sélidos y los alimentos hqnldm
los primeros tienen un origen que permite estable-
cer dos subdivisiones: los alimentos sélidos de ori-
gen animal y los alimentos sélidos de origen vegetal.

Los primeros estdn constituidos por la carne de
los mamiferos, de las aves, de los pescados y de los
crustaceos.

Las carnes sufren casi exclusivamente la accién
del estémago. Hs interesante saber cémo se veri-
fica la peptonizacién de este alimento azoado. Sehiff,
y mas recientemente Carlos Richet, han estudiado
bien este acto de la digestién, y demostrado que
cuando se examina atentamente lo que pasa en los
trozos de fibras musculares introducidos en el esté-
mago de animales ¢ de hombres que tengan fistulas
gdstricas, se observa primeramente una disoclacidn
de la masa muscular, después la inhibicién, que
modifica la cohesién del misculo y reduce este ultlmo
al estado de fibrilla muscular, viéndose al sarcolema
romperse por trechos y dejar de esta manera penetrar
en el interior de la fibrilla el jugo géstrico, que des-
truye el miolema, fracciondndolo en pequefios troz
que sufren asi mds ficilmente la accién de este 1
quido. Ademds, en tanto que la estriacién longitudi-
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nal del misculo desaparece, la estriacién transversal,
que como sabéis caracteriza las fibras musculares de

la vida de relacién, y que es descrita con el nombre
de estrias de Bowmann, se manifiesta perfectamente;
después, al cabo de cierto tiempo, toda la masa sélida
muscular se ha peptonizado y ha sido transformada
en una masa liquida que penetra en el estado de pep-
tona en ]:‘l QCOHU[ETJ{L
Leven ha insistido mucho sobre la digestién de
las carnes por el estémago, y ha hecho al efecto nu-
merosas experiencias sobre las cuales ha basado su

teoria, que no concede, como se sabe, al estémago

mds que un papel puramente mecénico; para él, la
peptonizacién de las carnes no se hace en este dr-
gano, sino en el intestino; en el estémago sélo ten-
dria lugar en todo caso una simple impregnacién de
jugo gastrico.

Cuando se leen las experiencias (1)
hecho con este motivo, se ve que distan mucho de

que Leven ha

apoyar la opinién exclusiva que sostiene; sélo de-
muestran es: que en el perro, una vez

formadas las peptonas, pasan rdpidamente al intes-

una cosa, y e

tino sin detenerse en la cavidad estomacal.

(1) El procedimiento operatoric En la
2 o por Leven es el signiente:

I & un perro en ayu-

cantidad de lignido péptico.
segunda hora empieza 4 segregarse

0 strico, y comienza 4 hu-
medecerse la superficie del alimen-
to; 4 la tercer hora estd completa-

e impregnado el alimento, y

cantidad dr carne y ma-

n*:'-\s (’_v menos se-
1ida, y en exami-  se reduce 4 pulpa
2 nes: este paso se verifica Ienta-

¥ & granulacio-

mente y dura, por término medio,
horas para cada 200 gramos.
nira nunca mas que una
débil de
peptona y que nunca estd en rela.

g doce

amos de carne se dis-  Nose encu
en la primera

1 jugo gastrico;
ia seco, pero hay
s glandulas gran

cantidad excesivamente

cién con la cantidad del alimento
tomado (a).

(@) Leven, Traité des maladics de Uestomae, phg. 47.
DUJARDIN.—IX,—ENF. DEL ESTOMAGO.—6
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¢ Qué vemos, en efecto, en estas investigaciones ?
Que cuando se administran 200 gramos de carne a
los perros en ayunas, la secrecion del jugo géstmc?,
apenas apreciable en la primera hora, se hace mas
abundante en la segunda y tercera; que la masa ali-
menticia se reduce 4 pulpa, y que en este estado, im-
pelida por las fibras musculares del estdmago, pene-
ira en el intestino. Pero esta transformacién de la
carne asi reducida 4 granulaciones finas no es un acto
puramente mecanico, sino un acto exclusivan}ente
quimico. En suma, pues, todos estos hechos vienen
en apoyo de lo que sabemos hasta ahora de la d'l-
oestién estomacal, cual es que las carnes, para ser d%-
geridas, tienen necesidad de una doble accién quimi-
ca y mecdnica producida por el estémago.

Unicamente las materias tendinosas y las grasas
no sufren la accién de la digestién estomacal, y per-
manecen sin ser atacadas por el jugo géstrico. Sabe-
mos, por lo demds, que las sustancias grasas encons
trardn en el resto del tubo digestivo un elemento
de digesti6n; pero no sucede lo mismo con las sus-
tancias cartilaginosas y fibrosas, que resisten fre
cuentemente 4 los diferentes actos de la digestion.

Los tejidos epiteliales, especialmente, presenfan la

mavor resistencia 4 la accién de estos jugos, y gra-
cias 4 esas sustancias epiteliales, que constituyen
en ciertos entozoarios una.membrana deserita con el
nombre de membrana citinosa, éstos pueden vivir
en el jugo géstrico sin sufrir flig@Sﬁén. Tal es, en
general, la accién del jugo géstrico sobre las car-
nes; pero la digestibilidad de éstas depende de mu-
chas circunstancias. La edad, la especie de la car-
ne y su modo de preparacién tienen una gran in-
fluencia.

3ajo el punto de vista de las variedades, se pue-

den distinguir las carnes de mamiferos, de aves, de.
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pescados, de moluscos y de crustdceos. En el grupo
de los mamiferos tenemos nuestras carnes habituales:
la vaca, el carnero, el cerdo, ete. (1).

Si se juzga por las experiencias de Beaumont y
por los hechos ordinarios respecto 4 la digestibili-
dad, la carne mds digerible es la de carnero, después
la vaca y, por ultimo, el puerco. Pero la edad del
animal hemos dicho que tiene una influencia notable
sobre la digestibilidad; asi, la ternera es més dige-
rible que la vaca y el cordero que el carnero. Se
comprende, en efecto, que la disociacién més ficil de
estas carnes jovenes y su cohesién menor hace més
pronta la peptonizacién. Hablo, entiéndase bien, de
la digestibilidad, y no del valor nutritivo, porque en-
tonces el orden podria cambiarse, puesto que los ani-
males adultos dan las carnes mds nutritivas.

(1) Proust, en su Traité d'hygic-

Asi, 100 partes de magra de las car-
ne, da el euadro siguiente, atribuido

nes siguientes, privadas de sus por-
a A. Gautier, que indica la com-

ciones tendinosas, contienen:
posicién de las diferentes carnes.

st

NOMBRE

DE AUTORES

YNI'IODSON
SYZINGD

LAS CARNES

"WPII00D B[
OAILDYUIXH
TNILYZUD

|
|

2,95 7,50 Berzelius.
l,?g 0,07 Moleschott,

l,._;i

77,50| V. Bibra.
80,35 =
76,87 | Moleschott.

Rana. ..

Salmoén, . .

e 10 ] 4,83 ,2801 75, Payen.
2,93 | 10,21 2y | 00 54| Moleschots,

21,94 econteniendo 4z Payen.

U I R i, il
19,063 — dzoe = 2,000 0,775 62,07

Digestibilidad
de las carnes.




34 LECCIONES DE CLINICA TERAPRUTICA

Entre los pajaros hay que distinguir las aves de
corral y la caza de pluma, y bajo el punto de vista
de la digestibilidad, la caza presenta condiciones es-
peciales, sobre las que Gubler (1) ha llamado la
atencién. La caza, como sabéis, experimenta clerto
orado de putrefaccién, y con frecuencia se sirve en
nuestras mesas un poco pasada. Hsta putrefaccién es
una especie de fermentacién que se aproxima hasta
cierto punto 4 la peptonizacién, y por esto mismo fa-
vorece el trabajo de la digestion estomacal. Pero es
necesario que esta putrefaccién no sea muy avanzada,
porque introduce entonces en la economia principios
téxicos, las ptomainas, esos alcaloides cadavéricos
que pueden ser causa de accidentes graves y hasta
mortales. Brouardel ha citado, en efecto, casos de
muerte por la ingestién de pasteles de caza demasiado
pasada.

Respecto 4 los pescados, se les divide en tres gru-

(1) He aqui el cuadro dado por
Gubler en su Curso de Terapéutica,
y reproducido por A. Bordier, Des

dispepsies et de leur traitement
(véase el Journal de Thérapeutique
1876):

ALIMENTOS

e 1.0

Azimos.
Tortas, papillas.
Coles v legumbres frescas.
Nisperos, sorbas, peras.
Suero.

Quesos blancos.

Huevos.

D ————
Melazimos.

Pan, panada, berza dcida.

Berza dcida.

Los mismos frufos amasadoes.

Koumis, suero agrio, cerveza de leche.

f Roguefort.
\ Septmoncel.
< Chéster.

verdosos
o { Holanda.
Quesos azulados. Troyes.
Jechos; Marolles.
f Alecalinos, \ Gerardmer.
amarillos Brie.
| de superlicie { Camembert.
\  arcillosa. |  Grayére.

| Acidos,
verdes,

Boudach', cavial.

Carnes frescas. Carnes conseryadas ¢ maceradas.

A estos alimentos metézimos, Bordier afiade: las sopas agrias de los pat
ses del Norte, los licores agrios, el kawas de los polacos, las coliflores ¥
.otras legumbres conservadas en el agua panada agria, en uso entre los
orientales.
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pos: los de carne blanca (trucha, sollo, merluza),
SRS AT S R A h Y 5l o 4 Fei gl
que son clertamente los més digeribles, pero no los
mé#s nutritivos; los de carne amarilla (salmén), que
se digieren mds lentamente, pero contienen méds
principios nutritivos; finalmente, los de carne grasa
(anguila), que son muy nutritivos, pero de una di-
gestién laboriosa, puesto que exigen una digestién
intestinal (1).

b PRSI . 1yart T iy o T

Por otra parte, el profesor Almen (de Upsal) ha
dado 4 conocer recientemente un analisis muy com-

: i o
pieto de la carne de los diferentes pescados, ya en es-
9 f[' G T ~ patad 2 |e
tado fresco, ya en estado salado, ya en estado seco,
comparada con la carne de vaca (2), andlisis quenos
pone de manifiesto el hecho importante de que la
carne de los pescados se as ja T 1 ¢
[Lllf')‘:' ]JG:?’!dOv se asemeja mucho en cuanto 4

valor nutritivo 4 la de vaca.

Se ha sostenido que la alimentacién exclusiva con

el pescado podia tener ciertos inconvenientes, y en
particular el de determinar afecciones cl.ll;;inea.;. Este
es un punto que merece ser estudiado de nuevo
porque si las poblaciones ictiéfagas padecen 4 menuz
do enfermedades cutaneas, esto resulta mis bien de
su poco aseo que de su alimentacién.

(1) Segiin Payen, la anguila des-

1) minadas por la incinera-
pojada y desembarazada de todas

) i e, B et T 8
]‘ns porciones na: comest bles tiene  Materias no azoadas y pér-
la composicién siguie :
99.00

(2) El doctor Almen (de Upsal)
ha reunido en el cuadro que mds
adelante exponemos (pag. 86) los
analisis gue ha hecho de la carne
de los diferentes pescados, compa-

62,07

del dzoe =2 por 100). . .. . 13,00
Materias 15 (Yepresen-

tando e por 100 de ma-

1as minerales stay .
s minerales (deter- rados con la carne de vaca (a).

(a) Jalresberieht iber Thier.. () ] ' RTT
Rl er.. Chemie, VI, B,, 1877, segtin Now
st e VI, B, 1877, segun Nove Acta
e etatis seientiarum Upsaliensis in memoriam qualowr seculorum
] 3 pres Inenlisne T : <
ab ﬂe.wrf.\)rm‘-ﬂ Upsaliensi peractorum. Volumen extraordinario, edicidn
Upsalize, 1877.

BIBLiOTECA

FAC. DE MED, UANis
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LR 1, A ' : También se hace uso de los crustdceos y de los ™ l?ﬂ;‘;"@f”“‘
i e b= s ' moluscos. No os citaré més que las ostras (1), que "
son rdpidamente absorbidas y constituyen un ali-

mento ttil en el curso de ciertas afecciones del esto-

mago.

5
b

Fishmehle,
Gads.

hi4

«

ADOS SECOS

B e e

2 644l |

Merluza,
Gadus virens.

PESC

Clupea harengus,
var. membras.

,00

(1) Se usan con mucha frecuen-  de donde, supuestas digestibilidad

Truchuela, cia las ostras, las almejasy lalan. ¥ cnalidad nutritiva ignales, resol-
Gadus morrhue. ; o e gosta, y 4 continuacién damos sa  ta un poco mds de un décimo de la
i sy = i ' - z 5 anglisis seglin Payen. racidn media diaria de un hombre.
1.2 He aqui el andlisis de las os- De manera que serian necesarias

0,060| 1

Salmon,
Salmo salar.

9,75
15,10
1,41

i = tras: diez docenas de ostias para formar
Escombro, ; : - Aol T b o R S
Scomber scombrus ; &5 Agua 80,386 la racién diaria en sustancias azoa-

PESCADOS SALADOS

Materias azoadas. . . ... 14,010 das. i
czup;,\(:ehnal[;-;cﬁgm. ' i Lee R R T TORAR e aes e e D10 2.0 La almeja? .de ma'r“_. mﬁgium.
= : o Sales (por incineracién).. . 2,606  Zestaque la ostra cocida, tiene la
Sustancias no azoadas y composicion siguiente:

pérdidas— e ol te e S 1,395

Sollo,
Esox luxius,

J

180

e e T T s o

Las ostras frescas son de una  Spstancias ovgdnicas azoa-
digestion facil; cocidas son, por el das (=1.804 de dzoe).. . .
confrario, indigestas. Payen tuve  Materias grasas. .

Merluza,
Gadus callarias.

81,08

Perea,
‘erca wiatils. : 1 - L
e naiiss. R e : = laidea de comparar el peso total  Sales (determinadas por in-
n : i de las ostras, comprendiendo sus cineracién).
3
platessa,

VACA

s

Agujo
Pluronectes

conchas, con la cantidad de sustan-  Sustancias organicas no
cias comestibles que de ellas se ob- azoadas y pérdida. . ... 739

Buey,
Bos taurus.

Arenque de Suecia,

tienen, y llegé 4 concluir gque una
docena de ostras, que pesen 1,402
oramos (ostras de mediano grosor),
dan desustancia carnosalller,6, re-

100,00
3.9 La sastancia comestible de la
langosta tiene la composieidn si-

Glsrniea h{”bg ndusy g = 1 presentando cerca de 2673 de dzoe;  guiente por cada 100 partes:
Yar. meinoras. —~ & S ©

Parte blanda
inferna.

J‘- e A e = 2o
Salmén, | = e 2 Carne.
Salmo salar. = = i
i D e T A e b BT s S e 6,6 84,315 62,983
‘ : V :

Huevos.

PESCADOS FRESCOS Y CARNE DE
e

ombro, Materias GzZoRaAAS, + o o s s v v s . s 19, g 12,140 #* 21,992
escombrus.

= =T = TR, - : 373 BrAfas: (et o S 1,444 8,234
Anguila, o 5 12 Sales minerales por incineracion. 1,822 1,749 1,998
Murena anguzlla. 8 i Materias no azoadas y pérdida.. . . 2,6 S 4,793

100,000 100,000 100,000 (a)

* Deducidas del dzoe = 2,9257, — ** Del dzoe = 1.8678, — *** Del dzoe = 5.568.

IAS

(@) Payen, Mémoires sur les matieres grases et les propriétés alimentai-
res de la chair des differents poissons (Comptes rendus de U Acad. des
seiences, 1865).—Pasquier, Hssai médical sur les huitres. Tesis de Parts,
1818 . —Bainte Marie, De I'huitre et de son usage comme aliment et comme
remede, en Lectures relatives, ete. Lydn, 1829, — Allard, Du poisson con~
sidéré comme aliment dans les temps anciens et modernes, ete., Tesis de
Paris, 1853.—Reveille-Parise, Considérations hyg. et philos. sur-les huitres

SUSTANC
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No credis que la composicién de estas carnes es
muy diferente (1); comparad, en cfecto, los analisis
suministrados por Schiitz, Payen, Gautier y Almen,
y veréis que entre las carnes de vaca, de carpa y de
ostra hay grandes analogias de composicién (2).

Existe un punto sobre el que me veréis insistir
muchas veces en el curso de estas lecciones, que me-
rece detenernos unos instantes; tal es la putrescibili-
dad de los alimentos de origen animal.

(1) William Roberts, 4 propdsito
de las ostras, ha demostrado por
que debian comerse erudas y no co-
cidas. En efecto, la pequefia masa
amarilla que constituye en la ostra
el trozo mas sabroso es el higado,
que Do es més gue una aglomera-
cidn de glucdégeno, Kl higado con-
tiene también durante la vida el
fermento digestivo que le es inhe-
rente, la didstasa hepatica. Por el
solo hecho de la masticacién se po-
nen en contacto estas dos sustan-
cias, de modo que el glucdgeno es
inmediatamente digerido por su
propia didstasa, sin otra interven-
cidon; la ostra cruda, 6 apenas ca-
liente, se diziere por si misma; pero
esta ventaja es anulada por la coc.
cion, porque el calor, aunque sea
moderado, destruye el fermento
asociado al glucogeno. Se puede
afiadir que el alcohol tiene los mis-
mos inconvenientes que el calor é

impide la accién de la didstasa so-
bre el glucogeno; no se debia, pues,
beber vino blanco con las ostras,
y contentarse con leche (a).

(2) Schiitz da el andlisis siguien-
te dela carne de vaca comparada
con la de carpa:

Carne Carne
de vaca. deécarpa.
Fibrina, tejido ce-

lular, nervios,

RBOSE I v e e, WL D0
Albumina. . . .. 438
Extracto (disuelto

por el aleochol) y

SR e 1.3 10,0
Extracto (obteni-

doporel agua)y

gales; S ARl KT
Fosfatos., . . . . . indicios indicios
Grasas y pérdida.. 0,1 »

A AT e T 50,1

100,0 1000

( Gaz. méd. de Paris, tercera serie, tomo I, 1846). — Ozenne (C.-M.-1.),

Bssai sur les mollusques considérds comme aliments, médicaments et poi~
sons. Tesis de Parfs, 1858.—Ferrand (B ), Ostréonomie; laditres toxiques et
huttres comestibles diverses. Lyon, 1865.—Dulong, Empois. par les moules
(Gaz. de santé, 1812).— Burrows, An Aceount of two cases of death from
eating mussels. Londres, 1815.—Bouchardat, Note sur Uempaoisonn. par les
moules (Ann. & hygiéne, primera serie, tomo X VII, 1837).—Duchesne, Zm-
poisonnement par les moules (Jour. de ehimie médicale, 42 serie, tomo 111,
1857).—Heckel. Essai sur lamoule commune. Tesis, 1867, —Balbaud, Efude
sur Uempois. par les mowles. Paris, 1870. — Dechambre, Dict. encycl. des
sciences médicalos.—Becquerel, Traité d'hygiéne, 1877,

(2) William Roberts, Les ferments digestifs (Revue internationale des
seiences biologiques, 1881, tomo VIII, pags, 89, 205 y 320).
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Desde los trabajos de A. Gauthier, de Salmi, de
Bruget y los de Bouchard, conocemos de una mane-
ra completa las diferentes toxinas que se desarrollan
cuando ha cesado la vida de los animales. Estas to-
xinas, 4 las que Salmi da el nombre de ptomainas,

son muy numerosas (1). Encontraréis una descrip-
¢ién muy completa de ellas en las lecciones que he
dedicado 4 la higiene profildctica (a).

(1) He aqui, segiin Guareschi, la lista de las principales ptomainas (Gua-
reschi, Annali di ehimica et farmacologica, afio 1887, pag. 237):

ACCION

FISIOL
Accion del curare.

PROCEDENGIA

DEL DESCUBRIMIENTO

r

DENOMINACION

Sin nombre.

FORMULA

(2) Dujardin-Beaumetz, Hygiene prophilactique (Conference sur les
ptomaines et les leucomaines, pag. 46, Paris, 1889).
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En cuanto la muerte se apodera del ser vivo, y en
el mismo instante en que tiene lugar aquélla, apa-
recen las ptomainas. No téxicas al principio, lo son
después 4 partir del cuarto 6 quinto dia siguiente 4
la muerte, y estas sustancias son lo bastante nocivas
para producir rdpidamente la muerte de los anima-
les 4 los que se administran.

Entre estos alcaloides téxicos os indicaré particu-
larmente laneurina, la midaleina, la muscarina putre-
facta, la metilgadinina, etc. Por lo demds, segun las
especies animales, estas ptomainas son mds ¢ menos
nocivas; asi los pescados putrefactos suministran un
gran nimero de ellas, tales como la gadinina, la
parvolina y, sobre todo, la etilenediamina. Las al-
mejas dan la mitilotoxina, causa del envenenamien-
to por estos moluscos; también se encuentran estas
ptomainas en los quesos avanzados. Como el hombre
consume una gran cantidad de sustancias animales
cuya muerte se remonta 4 mas de ocho 6 diez dias,
se comprende facilmente encuentre en esto una causa
de envenenamiento.

Asi, en el tratamiento de gran numero de afeccio-
nes en que estas toxinas desempefian un papel prin-
cipal, es necesario suprimir la mayoria de los ali-
mentos de origen animal.

El modo de preparacién de estos diversos alimen-
tos desempena un papel importante en sus propieda-
des digestivas y nutritivas. Por no extenderme de-
masiado en esta cuestién no me ocuparé¢ particular-
mente mas que de las carnes. ;Hay que comerlas
crudas, asadas 6 cocidas? Esta es una cuestion que,
de ser tratada, merece extensos desarrollos, que de-
jaré, si os parece, para la leceién préxima.

LECCION QUINTA

ALIMENTOS COMPLEJOS

RESUMEN.— Ventaja de las carnes asadas.—De la apetencia.—De las car-
nes crudas — Su modo de administraciéon. — De los polvos de carne.—
Su falsificacién. — Sus modos de administracion. — Del caldo. — De las
sustancias peptégenas.—Del té de vaca.—Del jugo de carne. — Del cal-
do americano. — De los extractos de carne. — Del cocido. — De los ali-
mentos de origen vegetal,—Del pan. — De la cura con la uva. — De los
alimentos liquidos.— De los vinos y bebidas alcohélicas. — Del ¢ y del
café.—De las aguas—De las aguas de mesa naturales y artificiales.—De
los eondimentos — Del tabaco.

SENORES:

¢ Qué carnes se deben preferir, las crudas 6 las
asadas? Las carnes asadas son preferibles, y esto re-
sulta no solamente de la conservacién, gracias & este
procedimiento, de las cualidades nutritivas de la car-
ne, sino también del desarrollo de ciertos principios
olorosos y azoados, como el osmazono, que hacen
més apetitosas estas carnes. En efecto, senores, no
olvidéis nunca que no basta que una sustancia sea
nutritiva por s{ misma, es necesario también que ha-
lague el gusto.

Numerosas experiencias en el hombre y en los
apimales han demostrado la importancia del gusto,
de la vista y del olfato para favorecer la digestién de
los alimentos; y cuando se dice vulgarmente que la
boca se hace agua 4 las personas que huelen, prue-
ban 6 ven un alimento que les place, se expresa, bajo
forma vulgar, un hecho fisiolégico exacto. Al cana-
dienseobservado por Beaumont, 4 Marcelino, estudia-
do por Carlos Richet, asi como 4 los animales con que
se experimenta, bastaba presentarles los manjares

Preparacion
delas carnes

De la apetencia.




