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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.
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RESUMEN.— Ventaja de las carnes asadas.—De la apetencia.—De las car-
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do americano. — De los extractos de carne. — Del cocido. — De los ali-
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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.




De
la carne cruda
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apetitosos para que, bajo la influencia de esta sensa-
cién de origen multiple, en la que el gusto, el olfato
y la vista desempenan un papel complejo, se produ-
jese inmediatamente una secrecién no solamente de
saliva en la cavidad bucal, sino también de jugo gés-
trico en la superficie del estomago.

Cuando Richet introducia en el estémago de Mar-
celino una sustancia alimenticia, era necesario ade-
més, para satisfacer su apetito, presentarle y aun
hacerle mascar simultdneamente sustancias apetito-
sas; y sin embargo, habia una obliteracién com-
pleta del eséfago, y no existfa, por lo tanto, nin-
guna comunicacion entre la cavidad bucal y el esto-
mago.

Como vels, es preciso que para la acertada eleccién
de las sustancias alimenticias se hagan los manjares
lo m4s apetitosos posible. Todos los maestros en el
arte de bien comer, Brillat-Savarin & su cabeza, han
insistido sobre esta influencia miltiple de la vista,
del gusto y del olfato sobre la digestién; influencia
que no se limita 4 estos sentidos solos, sino que com-
prende el sitio en que se come, las personas que
tenghis 4 vuestro lado y mil detalles que consti-
tuyen el arte del cocineroy el talento del ama de
casa. Vamos ahora 4 examinar sucesivamente las di-
versas cuestiones que suscita el estudio de las car-

nes cradas, asadas y cocidas, bajo el punto de vista

terapéutico.

La carne cruda, introducida en terapéutica por el
doctor Weisse, de San Petersburgo (a), entra, como
sabéis, en gran parte en el tratamiento, no solamente
de las afecciones del pulmén, sino tambicén del esto-
mago y del tubo digestivo. Se ha pretendido teérica-

(a) Andrieu, D traitement de la diarrhée des enfants et spécialement
de la medication por le végime lacté et lg viande erue. Tesis de Paris,
1859, nim. 23.

ALIMENTOS COMPLEJOS 93
mente, y tal vez con razén (1), que la carne cruda
era mds nutritiva y mas digerible que la carne coci-
da; pero se olvidé tener en cuenta el gusto agrada-
ble que tienen las carnes asadas, y la 1=e[_)11graa;1cia, a
veces invencible, de la carne cruda. Y esta omisién,
sefiores, os explica por qué existen en este asunto
opiniones tan diferentes.

Comiinmente se emplea la carne de vaca. Para evi-
tar un accidente bastante frecuente, que resulta del
uso de esta carne, la produccién de la tenia inerme,
Decroix ha propuesto servirse de la carne de caba-
llo, que no contiene el cisticerco de esta tenia. Des-
oraciadamente el caballo no se consume mds que en
las grandes ciudades, y 4 pesar del gran valor nutri-
tivo y digestivo de esta carne, como se ha podido
juzgar durante el sitio de Paris, su empleo no ha en-
trado todavia bastante en nuestras costumbres. Aun
veréis ciertas personas, y sobre todo en las clases in-

{1) Sectn Payen, la composicién  mds deido ldctico libre; el azufre
de la vaca asada en trozos de 3 cen- estd unido 4 la materia organica
o v

timetros de espesor ( becfsteaks),
porcedente de una poreidn de filete
exento de tejido adiposo aparente,
gerd la signiente:

100 partes han dado al andlisis:
Agna. Carbono. Azoe. Mat. gr. Mat. min.
69,89 16,76 3,528 5,19 1,05

icid Carne  Sustancia
asada. Seeil.
Agua 69,89 0,00
Materiasazoadas 2293 76,18
Sustancias gra-

(TR AR T 5,19
Materias minera-

1 (R R 1,05
Materias no

azoadas,azufre

y pérdida. . . 1,04

100,00 100,00

La carne muscular contiene ades

azoada. La proporcion de carbono
estd calculada ‘segiin las 22,93 de
materias azoadas y las 5,19 de sus-
tancias grasas.

Las materias minerales provie-
ne de las sales formadas antes de
la incineracion por las bases: pota-
sa, sosa, cal y magnesia, unidad
los &cidos fosforico, lactico, indsico
y-clorhidrico, representando los fos-
fatos de cal y de magnesia, loslae-
1atos é inosatos de potasa, los clo-
ruros de potasio y de sodio.

Segiin Playfair, Ja composicion
de la carne de vaca asada ¢ cruda
es poco diferente:

Yaca Vaecd

asada. cruda.

Carbono, ... , . .. b2 51,82
Hidrégeno. .4 +.- Ty 7,57
15,00

Oxdgenn. - o e 2k 25,68
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feriores, rehusar en absoluto este alimento (a); pero
podréis siempre evitar la produccion de la tenia sir-
viéndoos, no ya de la carne de caballo, sino de la car-
ne de carnero, como ha aconsejado Roger.

Tomdis, pues, la carne de carnero desembarazada
de sus materias celulosas y grasosas; después de ha-
berla picado todo lo finamente posible, 6 pasado,
como quieren algunos médicos, 4 través de un grue-
so colador, la daréis al enfermo, ya al estado na-
tural, y hay que reconocer que la mayor parté la to-
man asf en la cuchara, ya preparada de diferentes
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puré de patatas y de espinacas, que disimulan bien
esta coloracién roja, que parece jugar un gran papel
en la repugnancia de los enfermos 4 tomar esta car-
ne, 6 serviros, por ultimo, de la preparacién preco-
nizada por mi colega Audhoui con elnombre de puré
de vaca (1).

Sabéis que Trousseau, que ha sido el promotor de
este método de tratamiento, prescribia, para los ni-
1nos, bajo el nombre de conserva de Damas (2), una
mezcla de carne cruda y confitura. Podéis también,

maneras. La mds preferible es la sopa que Laborde
ha llamado sopa medicinal de tapioca (1). Para pre-
pararla se incorporan en una tapioca ligera y aroma-
tizada de 30 4 50 gramos de carne cruda; se obtiene
asf una sopa que recuerda por su color el del tomate,
y que no tiene gusto desagradable. Podéis también,
segtin el método de Vidal, incorporar esta carne 4 un

(1) Laborde aconseja confeccio-
nar esta sopa de la manera si-
guiente:

Se empieza por preparar una sopa
de tapioca poca espesa, y se la deja
enfriar suficientemente para gue no
pueda ejercer sobre la carne la in-
luencia de una coceién moderada.
Después, estando irfa y perfecta-
mente rallada la earne, se la des-
lie en una pequeiia cantidad de cal-
do frio hasta que la mezcla sea
completa; esta mezela tiene el as-
peeto y la consistencia de un buen
puré de tomates; constituye en rea-
lidad un verdadero puré de carne,
T.as cosas en este estado, no queda
méas que verter poco & poco la sopa
de tapioca sobre este puré, teniendo
cuidado de agitar constantemente
la mezcla con una cuchara, como
si se hiciera crema. Se obtiene de

esta manera una sopa perfectamen=
te homogénea, en la que, cuando
ha salido bien, la carne se encuen-
tra tan disimulada, que nadie que
la coma se apercibe de ella, si no
estd advertido de antemano. «Te-

nemos la costumbre, dice Mr. La-.

borde, de prescribirla y hacerla ser-
vir al enfermo bajo el nombre de
sopa de tapioca medicinal, & indi-
camos ‘minuciosamente 1a receta &
la persona encargada de confeccio-
narla, recomenddndola mo descu-
brir el secreto al paciente en lo que
se refiere 4 la interveneién de la
carne cruda. La estratagema sale
tan bien, que hemos visto enfer-
mos, y de Tos més delicados, volver
4 pedir por si mismos esta sopa.»
(Lribune médicale, 1875, pag. 471,y
Bulletin de Thérapeutique, tomo
LXXXIX, 1875, pag. 95.)

{a) Decroix, Bull. de Thérap., tomo CX, pig. 556.

(1) He aqui como prepara Auad-
houi el puré de vaca: Quitense to-
das las partes fibrosas 4 cierta can-
tidad de filete de vaca, golpéese la
carne conla mano de un almirez,
pongase después en las parrillas 4
la accién de un fuego lento, dése
vueltas y sdlese.

Péngase en un platillo, cértese y
exprimase el jugo con una euchara
¢ con la mano de un mortero.

Péngase la carne separada de su
jugo en un tajo y rediizease 4 pulpa
grosera. Péngase nuevamente esta
pulpa en un mortero de marmol y
machaquese hasta que quede redu-
cida 4 una pasta fina. Humedézcase
con el jugo anteriormente extraido
¥ pésese por tamiz (a).

(2) Con el nombre de conserva
de Damas, Troussean daba la carne
reducida & pulpa y mezclada con
confituras de grosellas ¢ conserva
de rosas.

Jeannel (fbrmulario) da las dos
férmulas siguientes de Reveil y de
Adrian:

1.2 Filete devaca cruda,1.000gr.

Sepdrense cuidadosamente y des-
echense las aponeurosis y la mate-
ria grasa; piguese menuda; macha-
quese en un mortero de madera;
afiddase:

Aziicar pulverizada.. . 20gr.
Cloruro de sodio. . . . 15 —
— de potasio. . . & —

Pipienta negra pulve-

rizada(piper nigrum), 2 —

M. s. a. Se puede reemplazar el
filete de vaca con la carne de pes-
cado, de gallina 6 de ternera,

Para tomar & cucharadas de las
de café cn el dia.

2.2 Mermeladade carne; conserva
de Damas (Adridn):

Filete de vaca (esco-

plda)Rsa SR R 60 o T
Bal marina... . ... . 1—
Gelatina de fratas (4

gusto del enfermo). . 15 —

Reduzcase & pulpa la carne; afid-
dase la sal, después la gelatina de
frutas; mézclese.

También se puede desleir la pul-
pa de carne cruda en un jarabe de
grosellas 6 de cerezas ¢ enun caldo
tibio.

Como intermediario entre el caldo
y la carne cruda, hay que colocar
la gelatina de carne.

He aqui la férmula propuesta por

revell:

Misculos de vaca

desgrasados y pi-

CABOH el o e v DODET:

(a) Audhoui, 2hérapeutique contemporaine, 28 de diciembre de 1881,

pagina 818,
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para las personas delicadas, serviros de las prepa-
raciones propuestas por Yvoén y por Laillier (1).
Por tltimo, se ha preconizado asimismo el uso de

1.000 gr.
T
Cloruro de potasio. 1—
Zanahorias, nabos,
puerrcs; de cada
COSA v v von's sio s 30 —
Higase cocer & fuego lento. Re-
diizcase 4 la mitad. Filtrese. Hé-
gase disolver 4 un calor suave.
Cuélese en un molde y déjese en-
friar (a).
(1) Yvon ha propuesto obrar asi.
Témese:
Gelatina pura
Carne cruda (filete). .
Almendras dulces
mondadas, . . .. .
Almendras amargas. .
Azliicar blanea. . .. .

75 —
e

80 —

Se mondan primero las almen-
dras y se las machaca con la carne
y el azacar en un mortero de mar-
mol hasta que se obtenga una masa
homogénea. Para obtener un pro-
dueto de un aspecto mis agradable,
y retener al mismo tiempo algunas
fibras que hubieran esecapado 4 la
accion del mortero, se puede reducir,
4 pulpa esta pasta por medio de un
tamiz metdlico estafiado y de una
mano de mortero de madera. Ta
pasta asi obtenida fiene un color
rosfceo y un sabor muy agradable,
que 10 se parece en nada al de la
carne cruda, Puede conservarse mu-
cho tiempo, aun en el estio, con tal
que se la tenga en un sitio fresco y
seco,

Si se quiere obfener una prepara-
cion liguida hay que desleir cierta
cantidad de pasta en el agua, to-
mandolas mismas precauciones que
para la preparacién de un looe con

la pasta amigdalina. Se obtiene asi
una emulsidn de un blanco rosado,
cuyo olor y sabor son los del looc,
Ta cantidad de agna que hay que
afiadir varia segin el grado liquido
que se quiere dar 4 la mezcla.

Para preparar dircctamente la
emulsién, sin pasar por el interme-
dio de la pasta, Yvén aconseja gue
se tome:

Carne cruda. . « «» .« 208
Almendras dulces mon-
dndan fe s ol 1D
Alme 5 amargas. . 11—
Aztcar blanca., . .. . 16—

Se machaca la carne en un mor-
tero de mérmol, asi como el aziicar
y las almendras, y se afiade la can-
tidad necesaria d

Se pasa por un tamiz y se prensa
para separar asi las fibras no divi-
didas. Cualquiera que sea el modo
de preparacién gue se emplee, la
mantiene 10 menos

agua.

emulsion se
veinticuatro horas, y cnando se se-
para al cabo de este tiempo, basta
una ligera agitacion para restable-
cer lasuspension. (Repert. de Phar-
maeie, marzo de 1874, pag. 175, ¥
Bulletin de Térap., tomo LEXXVI,
pagina 476.)

Para hacer mds nutritiva la car-
ne se pueden afiadir 4 la pasta una
6 varias yemas de huevo antes de
diluirla 6 emplear la leche para ha-
cer la emulsion.

En el asilo de locos de Quatre-
Mares-Saint-Yon, Laillier, farma-
géutico en jefe, ha dado la prepara=
¢ién siguiente:

100 gr.
10—

Carne eruda rallada.
Aztcar pulverizada. .

(@) Beveil, Médicamenis nowvesus, 1856, pag. 65.

Y

e par et e LS

o
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una mezela de carne cruda y de alcohol, y en algu-
nos hospitales 6 asilos se da preferencia 4 esta pre-
paracién. Hsta es, 4 mi parecer, una de las peores
preparaciones de carne cruda; el aspecto de esta mez-
cla es repugnante por una parte, y por otra el uso
prolongado del aleohol ¢ del ron puede causar se-
rios trastornos por parte del estémago, y si bajo el
punto de vista econémico y de su conservacién es
buena esta preparacién, respecto al estémago es de-
testable.

Hoy dia se usa menos la carne cruda por las ra-
zones siguientes: en primer lugar, es causa de la
frecuencia de la tenia, 4 consecuencia de esta alimen-
Eacidn, y después, sobre todo, porque se encuentran
4 menudo las ptomainas en estas carnes, y verdis
que en los casos en que es necesario practicar la an-
tisel_'}sin estomacal y medicinal se deben, por el con-
trario, emplear las carnes muy cocidas.

Los polvos de carne han tenido una gran boga,
sobre todo 4 consecuencia de los tmbajoshde De}?o:
ve; he contribuido mucho por mi parte 4 este éxito,
pero en el dia estos polvos de carne estdn abando-
nados por las razones siguientes: los polvos de car-
ne se conservan dificilmente; contienen con frecuen-
cia un gran nimero de microorganismos, que pue-
den ser una causa de septicemia intestinal; ademds,
por mucho cuidado que se ponga en su fabricacién,

estos polvos conservan un gusto desagradable y su

3 = | PRt al ey ! :’
empleo no puede ser continuado durante largo tiem-
po, cualesquiera que sean los artificios que se em-
pleen para ocultar su olor.

Vino de Bagnols. . . .
Tintura de ear

20 gr.

3 — el a

tintura. La mezcla obtenida tiene
ecto de una mermelada y un
sabor agradable. (Répert. de Phar-
: maeie, abril de 1874, y Bulletin

rae cruda en un mortero de m de  Thérapeutiqgue, tomo LXXVI
mol, luego se afiade el vino & 1 pagina 556 ) i g

DUJARDIN.—IX,—ENF. DEL ESTOMAGO.—7

Se incorpora el azicar con l:

De los
polvos de carne.
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Preconizado por Louvois (1), el polvo de carne
es utilizado actualmente para la alimentacién del

soldado (2). Se han multiplicado, pues,

los proce-

dimientos de fabricacién industrial de estos polvos
de carne (8); pero podemos, sin embargo, aconsejar

(1) En un tratado de higiene
militar, publicado en 1775, Colom-
bier dice: «Mr. de Feuguiéres cuens
ta que el difunto Mr. de Louvois,
durante su ministerio, quiso, 4 imi-
tacion de los orientales, distribuir &
las tropas el polvo de carne, y ana-
de que, como en los pafses cdlidos
el sol es el que hace este polvo, y
en nuestras comareas no tiene bas«
tante fuerza para dar este resul-
tado, el ministro hizo construir
grandes hornos de cobre, capaces
de contener ocho vacas, donde se
debian hacer los ensayos. Este pol-
vo de carne es de muy buen uso;
una onza cocida en agna basta para
alimentar cuatro hombres, y la li-
bra de carne fresca da una onza de
este polvo. Parece evidente que en
virtud de estos ensayos se idearon
las tabletas de caldo, que son mds
Gtiles y mas faciles de hacer; se
hacen tabletas de una ¢ dos onzas,
Las de una onza servirdn para el
hospital ambulante y para los de
las ciudades sitiadas. Las de dos
onzas para los soldados sanos, en
las marchas forzadas, en los sitios,

en una palabra, en todos los casos
en que las tropas no puedan tener
la comodidad de hacer cocer las
ollas, etc, en aquellos en que la
distribucién de la carne es diffeil 6
imposible, y en los grandes calores,
cuando las carnes se corrompen CoR
facilidady (a).

(2) La cuestién de. la alimenta-
cién por los polvos alimenticios pa-
rece hoy resuelta por Kirn; en for-
ma de cartuchos, que no pasan de
50 gramos de peso, y que se hacen
hervir en 250 gramos de agua, se
tiene una sopa que contiene todos
los elementos nutritives de una
comida, y dos de estos cartuchos
bastan para la racién diaria del
hombre, Bl precio de la racion total
apenas es de 40 céntimos. En Ale-
mania se hace gran uso de un polvo
americano conocido con el nombre
de earne pura ().

(%) Hay numeroses procedimien=
tos industriales de fabricacion de
los polvos de carne. He agui como
describe Hassler estos diferentes
procedimientns:

a. Desccacion pura y simple.—

(@) Kirn, L'alimentation du soldat (Arch. des sc. milit., mayo, junio,

julio, agosto y septiembre de 1884).

(b) Hentsch, Zur Verpflegung der Armee in Felde (Jahrbiicher fir die
deutsche Armee und Mavine, nim. 39, pag. 194)—Kirn, L'alimentation
du soldat (Journ. des sciences militaires, junio y agosto de 1884).—Lux,
De Palimentation rationnelle et pratigue des armeées (folleto en 8.2, Paris,
1881).— Meinert, Armee und Volks-Ernikiruny (dos vollimenes en 8.9
Berlin, 1830).—Roanberg, Versuche usher den Néhrwerth des Fleischmels
«Carne Puray (Deutsehe militirirtsl Zeitschr., octubre de 1883).—Prii~
fung der Fleischeonserven «Carne Pura» (Both's Jalwesbericht diber die
Leistungen und Fortschritte, etc., 1883, pag. 57).—Hassler, De Uemploi
des poudres de viandes dans Talimentation du soldat (Aroh. de méd. et de
pharmacie milit., septiembre de 1884, tomo 1V, p4g. 193).
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un procedimiento que permite hacer polvo de carne

para los enf-rmos.

Este procedimiento consiste en tomar la carne
de vaca cocida, cortarla todo lo finamente posible,
desembarazarla de las materias grasas y colocarla

Este procedimiento, segtin Adrian,
consiste en elegir una carne de vaca
de buena calidad, deser
convenientemente, privarla de ten-

rasarla

dones y aponeurcsis y cortarla en
pedazos, KEstos, del ancho de la
mano y de un centimetro lo mas de

gl‘l][‘;{h se C‘llﬁ("'{ll e0 un au U{'j.‘i\’f)

1t
donde se cuecen sin perder una

gota de su jugo y ni se alterala
albimina de la sangre que los im-
pregna. Se les deseca en seguida en
una estufa bien ventilada y calen-
tada 4 una temperatura de 80 4 90
orados,

Lios pedazos de vaca asi obtenidos
gon de un hermoso marrén. Su olor
¥ su sabor recuerdan el de
asada. Sus fi

carne
s interior
un tinte rosado, Represent
por 100 de la earne emple
les pulveriza en segunida, tam
dolos con cnidado.

El polvo es de nn gris

ramente salado, y de un olor muy
animalizado. Respecto 4 sus carac-
teres quimicos, el polvo de carne
v los trozos de carne desecada son
contienen las mismas
cantidades de #zoe, de materias

idénticos ;
grasas, de lactatos, de fosfatos y de
materias extractivas y aromaticas,
es decir, un conjunto de alimentos
tanto mas asimilables y reparado-
res cuanto mds variables y azoados.

Hste es el procedimiento, perfec-
cionado, de lostartaros y de los ame-
ricanos del Sur. Los unos se servian
de él para preservar sus carnes de
los hielos, y los otros para prevenir-
1as del calor, Hs también el ubili-
zado en Tejas y por los drabes del
Sahara. Asi preparado, el polvo de

carne sirve para largos viajes por
mar y tierra, siendo su modo de
preparacién aceptado por la cien-
cia y el uso 4 la vez.

b. Un segundo procedimiento de
congervacién es el de por coccion
y desecacion. Dastenos decir que
después de einco huras de ebnllicién
se saca la carne de la marmita para
meterla en la prensa y picarla; asi
preparada, se pone en una estafa
4 90°, y después de doce horas de
desecacidn se la quebranta para po-
nerla de nuevo en la estufa, y, por
1iltimo, una vez bien seca, se reduce
4 polvo.

Para distinguir éste del polvw de
beefsteak, suministrado por el pri-
mer método, debe llamarse polve
1 color es el de la ceni-
za, su sabor insfpide y su olor poco
pronunciado.

Representa 20 por 100 de la carne
empleada, es decir, 3 por 100 menos

de eocido.

que el polvo de Jbeefsteak. Hstos 3
por 100 son 3 gramos por 100 de
alimentos perdidos en la coceién y
en el espume. Estan representados
albumina, gelatina, materias
s extractivas y aromiticas, y
en particular lactatos y fosfatos,
casi todos alimentos respiratorios 6
desasimiladores. De tal suerte que
los 20 por 100 de producto obteni-
do, alimentos azoados por excelen-
cia, se encuentran desprovistos de
elementos capaces de hacerlos asi-
milables.
¢. Bl tercer procedimiento con-
siste en picar la carne cruda, diluir-
la en agua y lavarla en ella hasta
su completa decoloracién. Obtenide
esto se pone en la prensa; se hace
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despuds en un bafio-maria de agua hirviendo, y una

vez bien desecada, pulverizarla en un molino  de

café cuyo engranaje se haya .apl:o,\hrm.clo _blen.. :
Recientemente se ha llegado 4 construir aparatos
especiales para llenar este objeto, y con el nombre de

aparatos para hacer pulpa la carne estos 1nstromens

tos pueden servir para reducir 4 su vez 4 polvo 1a

carne destinada 4 la alimentacién, EL aparato para

hacer pulpa la carne, construido por Collin, es sen-
cillo y préctico, funciona con pequenas cantidades
de carne que se hacen pulpa en el momento de co-
mer: también se puede reducir la carne 4 fragmen-

cocer como ¢l cocido, se pone en la
estufa, y una vez seca, S€ reduce 4
polvo.

Més todavia que el polvo cocido,
se encuentra desprovisto éste de
materias grasas ¥ arométicas, de
lactatos y de fosfatos, en una pala-
bra, de clementos 1tiles por todos
conceptos, unos por ser p]ﬁ?ti(‘oa,
otros porgue son indispensables 4 la
digestion y 4 la asimilacion.

‘Se debe llamar este procedimien-
to el de la musenlina, y €l polvo ob-
tenido el polve de musculing. Por
gue & estos diferentes productos ‘ua:}r
gue darles nombres distintos, so
pena de confusion.

Este polvo es casi blanco, poco
sapido ¢ inodoro. Representa 17 por
100 del peso de la carne empleada,
es decir, 3 por 100 menos que el
holvo de cocido y 6 por 100 menos
iquc el polvo de beefsteak. Y aunn-
que sea en peso ipual todavia mas
rico en elementos azoados que el
polvo de beefstesk, es inferior como
alimento aun al polvo de cocido.
Lavando la carne hasta decolorarla
y quitdndola todos sns jugos, se
pretende hacerla inodora, mas se
hace iudigesta, por no deeirinasi-
milable.

4. Kl cuarto procedimiento se

emplea cuando las carnes son muy
orasas. La carne, dice Rousseau,
:tesemha‘.'azada las grasas que
se encuentran en su superficie, asf
como de los nervios y de las apo-
neurosis, es cortada men nda en un
picador mecanico, extendida en ca -
pas delgadas para ponerla en una
estufa especial de ventilacion, don=
de es desecada por completo & una
temperatura maxima de 45°. Be
pasa entoncesesta carne pot un mo-
ledor, se coloca en un aparalo e
lixiviacion, se vierte sobre este pul-
vo grosero dos veces volumen
de aleohol 4 95°, y se deja macerar
cerca de dos hor después de lo
cual se recoge el liguido; se vierte
de nuevo otra cantidad igual de al-
cohol sobre la carne, que se vuelve
4 recoser después de un par de ho-
ras de conbacto, continuando asi
hasta que el liguido salga incoloro
del aparato. La carne lixiviada se
lleva & la prensa, y el resuliado se
pone en & estufa, coya temperati~
rase eleva gradualmente hasta 1109,
después de lo cual se hace polvo
impalpable.

Roussean dice que quifa ast 4 la
carne todos sus faclores putridos
(no sus. elementos putrescibles,
puesto gueno se compoune masque
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tos muy finos sin que pierda nada de su aroma ni de
su gusto.

El aparato para hacer pulpa construido por Ga-
lante se recomienda por su buen funcionamiento,
unido 4 su médico precio; con la carne cocida da un
verdadero polvo de carne, con la carne cruda se ob-
tiene la pulpa.

El uso de estos instrumentos esfard principalmen-

te indicado cn los enfermos cuya masticacion sea im-
perfecta y en las dispepsias atonicas.

Cualquiera que sea la forma en que se preparen,
los polvos de carne contienen, como ha demostrado
N ln. ieual 3ol de dze Sy el

von, igual cantidad de dzoe, que varia entre 13 y
14 gramos (1).

Ademds, mi discipulo el doctor Robin (de Reims),
en la tesis que ha hecho bajo mi direceién, ha de-
mostrado que la peptonizacién era tres veces mas
rapida con los polvos de carne que con la carne cru-
da (@), y se comprende ficilmente este resultado si

de éstos), sin alterar en nada st

Los procedimientos de fabrica-
lor nutritivo y sa digestibilidad.

cidn son secretos y de propiedad de
hasta se auwmenta esta ultima. Bl suinventor. Meinert, cuyo libro su-

ministra todos los datos referentes
de un hermoso gamuza claro no ro- al empleo de la nueva preparacion,
jizo. Su olor es completamente
nulo, lo gue permite aromatizarle

¢olor de los polvos asi obtenidos es

da & entender que la carne es dese-
cada por medios apropiados, 4 fin
& gusto del enferme. Su conserva-  de poder sufrir la molienda. El vo-
€ion es completa. lumen de la carne, pesado en peda-
e. Carne pura.—El polvo ameri-  zos, se rednes 4 cerca del sexto.
cano se preseunta bajo el aspecto de HEsta preparacién resiste a los
un polvo fino de una especie de ha~  transportes por tierra y por mar en
rina moreno-claro. y completamen-
te seco. Su olor débil no es desagr:

dable, y

todas las comarcas y climas (&).

(1) He aquiel analisis completo
de los diferentes polvos de carne,
hecho por Yvon (véase el cuadro de
la pdgina siguiente):

sabor ligeramente
lado recuerda el de la carne de
vaca.

(@) Robin, De 'alimentation artificielle et des poudres de viande. Tesis
de Paris, 1882.

(b) Adridn, Du vile des poudres alimentaires en thérapeutigue. Folleto,
Paris, 1884.—Roussean, Des poudies de viande (Bull. de Thérap., 15 de
septiembre de 1883).—Robin, De Palimentation artificielle et des poudres
alimentaires. Tegis inaugural, 1882,

Composgiciém

de los polva

de carne.
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se piensa el estado molecular en que se encuentran
los polvos de carne, estado de cohesién que permite
la penetracién mds ficil del jugo géstrico. En fin,
estos }':t_:l\-'r'vs de carne 1‘(-])1‘escnt-:m ¢cinco veces su
peso de carne fresca.

Hay otra preparacién de la carne que ha dado lu-
gar 4 discusiones interesantes, y es el caldo. Hasta
estos tltimos tiempos los médicos se encontraban
divididos en dos bandos: unos afirmaban y otros
negaban las propiedades nutritivas de esta prepara-
eién. Las experiencias de Schiff permiten juzgar esta
cuestion,

En efecto, este fisiélogo ha demostrado que la se-
crecién del jugo gdstrico no era indefinida, y que
bastaba dar 4 un perro en ayunas una cantidad con-
siderable de carne para observar la detencién de la
secrdeion del jugo gastrico (1), bajo la influencia de

{1) Después de una comida ex. neral, de pesadez en los miembros,

cesiva, la pepsina falla 4 menudo acompafiada 4 menudo de cefalal-

en un perfodo avanzado de la di- tenia también cructos dcidos

gestion, 1 que no cesaban hasta laquintahora
de la digestién, al mismo tiempo

que disminuia el malestar general.

do en el gue el esto-
todavia alimentos
ransformados. En sus
Durante la digestion el vientre es-
boca pastosa. Sin
nanseas ni vomitos, sin fiebre ni

exper bre los animales,

Schiff ha observado y hecho motar - tabaabultado,

que la digestion alferada se arregla

rapidamente si se Lace tragar @l  doloren el epigastrio. Esta afeccion

animal dse le administra en enemas,

Lia administ
6 del caldo & |

de di

s enfermos afectos
- insuficiencia de
4 Schiff los m

en sus experienci
. Tuvo que tratar

plo, & un hombre de cu

renta afios de edad, que después de
cada comida experimentaba una
sensacion de plenitud, de fatiga ge-

habia producido en el enfermo una

aversion 4 la alimentacion y sus

rante el primer pe o de 1
gestidn, Schiff hizo tomar al pa-
ciente, dos horas antes de la comi-
da, una fuerte dosis de caldo, 4 fin
de suministrarle antes de la comida
una proporeién suficiente de pep-
sina para hacer empezar, 6 al me-
nos facilitar, el trabajo digestivo
desde la llegada de los alimentos.
Bajo la influencia de este tra-
tamiento el malestar desaparecid,

Del ealdo.




