De las sustancias
peptogenas.

: De las
preparaciones
del caldo.
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esta masa alimenticia demasiado considerable. Los
alimentos constituyen entonces un verdadero cuerpo
extrafio y son devueltos por el vémito. Este ‘es el
estado que se conoce con el nombre de indigestion d
crapula; pero, y esta es una interesante observacion
de Schiff, basta introducir en la circulacién ciertas
sustancias para que inmediatamente se segregue de
nuevo el jugo géstrico en la superficie de la mucosa
estomacal.

Entre estas sustancias, la dextrina parece gozar
del simmum de esta propiedad, y en los animales
asi atestados de alimentos, y cuyo estémago no pro-
duce ya mds jugo géstrico, basta introducir una so-
lucién de dextrina, ya en una vena, ya en el recto,
para que la digestidén de ese exceso de alimentos se
verifique 1nmedm.tamente. A estas ultimas sustan-
cias son 4 las que Schiff ha dado el nombre defpep-
tdgenas, es decir, sustancias que determinan la se-
crecién del jugo gastrico, y por esto mismo la pep-
tonizacion.

Ahora bien, sefiores, el caldo, cualquiera que sea
el procedimiento de preparacién empleado, ya sea el
de Begin, el de Liebig 6 el de Duval (1), contiene

las fuerzas se restablecieron, y al  dio de gruesos hilos en paquetes de
eabo de cierto tiempo la curacién - cerca de 3 kilogramos; 3.9, que los
fue completa.

(1) Segin el procedimiento de
Begin, se deben emplear, para 75
litros de caldo, las dosis siguientes:

huesos estén guebrados y colocados
en el fondo delas marmitas; 4.2, que
la carne, liada en paguetes, se colo-
que sobre una rejilla ¢ falso fondo
agujereado por encima de los hue-
sos; 6.9 que el agua debe verferse
fria; se eleva 4 la temperatura de

Agua.. . . - 4 75 litros.
Carne ‘hmfh con ]Oa

huesos.: . ... .. 31,245 gr.
Plantas potajeras.. . 6,240 —
Sal (cloraro de sodio) 340 —
Cebollas asadas.. . . 220 —

ebullicién y empieza ¢l espume: si
se manifiesta entre la primera y la
segunda hora, no se sostiene en—
tonces mas que una ebullicion muy

Ts necesario ademés: 1.9, que la. ligera, pero constaute, hasta la
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justa y casi exclusivamente estas materias peptége-
nas, y la tradicién de muchos siglos, que establece
que se coma la sopa antes de la mmidz‘tj encuentra
én el descubrimiento de la fisiologia: moderna una
luminosa confirmacién. Poco nutritivo por si mismo,
puesto que contiene una débil cantidad de materia

orgdnica, apenas 16 por 1.000, y una enorme pro-

porcién de agua, 985 por

000, el caldo ayuda 4 la

digestion de los alimentos, pcneimndo rapidamente

bres, la carne y el caldo; 6.9, la
sal, asi como las legumbres y las
cebollas, se afiaden envueltas en un
pailito cuando ha conclufdo el es-
pume.

Cuando al cabo de siete horas la
operacién esta terminada, se saca la
mufiecaque contiene las legumbres,
después el falso fondo que tiene la
garne cscida; éste se encuentra sus~
pendido y escarre en la marmita;
la capa de grasa gue sobrenada se
quita antes que se emplee el caldo
pata mojar la sopa O para hacer po-

Fayen recomienda, ademas em-
plear con preferencia la

evitar en cuanto sea [,u-.]b e t’l com-

prender en

las coles,

(& por sus pro

sus jugos fermentescibles alteran

el aroma del caldo y tienden &

agriarle; valdria mis, pues, dismi-

nuir gue aumentar

legumbres, y d

cebollas asadas, que comunican al
juido alimenticio su sabor visi«

blemente acre (Payen).

Liebig aconseja, para obtener en
menos de una hora un buen caldo,
tomar un kilogramo de vaca des-
embarazada desu grasa, cortarlaen

diversos trozos y aun picarla y di-
luirla en un litro de agua fria; se
calienta entonces lentamente hasta
la ebullicién, se espuma luego, se
afiade la sal, y después de algu-

ligera
se tiene un caldo mas fuerte y mas
aromatico gque por los procedimien-
tos comunes
bafio-maria da un extracto blando,

nos momentos de ebullicion

Puesto el caldo al

que puede conservarse y servir para
confeccionar otro caldo.

El caldo llamado fortificante de
Liebig se hace con 250 gramos de
carne fresea de vaea, picada y di-
lufda en 560 gram:s de agua desti-
lada, 4 la que se afiaden cuatro go=
tas de acido clorhidrico y cinco gra-
mos de sal. Después de una macera-
cidn de una hora, se pasa por an ta=-
miz de acero ¢ un lienzo tupido (a).

En los establecimientos Duval
se adopta la férmula siguiente para
el caldo de carne:

Vacacomiin. . ... ..+ . 95500
Agua (2 litros 85 ce nn] itr.

por kilogramo decarne).
Sal marina.. e e Ly
Legumbres ( /'mulmlmn,

[LlL,I LGS, }_IJS..;I]::LA[-, na-

oa )t o Dt e i TR e

Tres clavos de especia.

eapacidad de la marmita no pase de
75 litros; 2 %, que la carne este des-
huesada, cruda y reunida por me-

sexta hora; después sc deja de sos-
tener el fuego, y una horamds tarde
re quitan de la marmita las legnm.,

(@) Liebig, Mémoires sur les principes des liquides de la chair musou-
laire (Ann de chim. et de plys., tercera serie, tomo XXIII, 1848). — Pa-
yen, Prégis théorigue des substances alimentaiyes.




Del ta de vaca,
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en la circulacién y llevandola los materiales necesa-
rios para la secrecion del jugo géstrico (1).

A pesar de las numerosas objeciones que se han
hecho 4 la doctrina de Schiff, Herzen (de Lausana)
ha renovado estas experiencias sobre la aceién de las
peptégenas, y ha demostrado con hechos decisivos
la aceién favorable de estas sustancias sobre la can-
tidad de albtimina ingerida (2).

Al lado del caldo hay que colocar otra preparas
cibn que los ingleses llaman 7 de vaca (3), que
tiene una accion idéntica. Para hacer este té se po-
nen trozos de carne cortados en forma de pequeiios
dedales en agua, cuya temperatura se eleva gradual-
mente. Se obtiene asi un agua sdpida, albuminosa,

que goza de propiedades peptégenas manifiestas.

(1) Leven ha hecho experiencias (2) Herzen (b), operando en un
acerea del valor nutritive de los  individuo que tenfa una fistula gas-
caldos y la cantidal de peptona que trica, ha demostrado la influencia
se podia_obtener con ellos. Ha de- de las peptogenas sobre la alimens=
mostrado que & la temperatura de tacion, fundandose cn la cantidad

40 grados es 4 la que se produce  de al 1ina ingerida. He agui las
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No sucede lo mismo con el caldo llamado ealdo i

americano, que es por si un elemento nutritivo, pero
cuyo valor es necesarlo no exagerar. Para preparar-
le basta colocar en una marmita especial capas al-
ternas de carne y de legumbres, y hacerlas sufrir,
sin afiadir agua, una coccién prolongada al bafio-
maria. Se retira entonces un liquido que se transfor-
ma en jalea por enfriamiento y que es una verdadera
jalea de carnc (1). Se ha preconizado también mu-
cho el jugo que se obtlene prensando las carnes atas
cadas por el fuego; este jugo de carne asada no estan
nutritivo como pudiera creerse. Paso, en tiéndase
bien, en silencio todas las demds prepa raciones far-
macéuticas en que la carne se encuentra disuelta en
vehiculos mds 6 menos complejos. En todas estas
preparaciones la carne pierde sus propiedades nutri-
tivas y no puede obrar como alimento (2).

Esto me lleva 4 hablaros de un producto que se ha

y Heaqui la férmula del parte clara del depdsito. (Journal

mayor cantidad de peptonas, y que
siempre quese elevaba la tempera-
tura se disminuia la cantidad de
ertas peptonas; cantidad que, por
otra parte, €s exclusivamente pe-
quefia; puesto que el caldo no con-
tiene mas que 1 milésima peptoni-
sada de la cantidad de carne que
se pone en el aguay4 milésimas
de materias organicas y de sal; ast
Teven rechaza el caldo de la clase
de alimentos propiamente dichos.
Recono e, sin embargo, que es un
estimulante del estémago y que au-
menta la secrecién del jugo géstri-
co. Leven hace, por otra parte, una
elara distincién entre el potaje y el
caldo; pretende que el potaje es mas
perjudicial gue tutil, mientras que
el caldo siempre es favorable (a).

cifras que ha obtenido:

Albtimina digerida
por 100.
e —
Duracion Sin Con
de la digestion. peptogenas. peptogenas.
Una hora.. .
Dos horas. .
Tres horas. . 5100

(3) He aqui la férmula del té de
vaca de Bencke:

Carne de vaca desgrasada
y picada.. . o . a ... 500G
Agua fria, e O

(aliéntese lentamente y llévess
hasta la ebullicidén; despues de dos
minutos, pisese & través de una ser-
villeta con expresion.

(@) Leven, Traité des maladies de Uestomac, pag. 61.
(h) Herzen, Digestion stomacale, Lausana, 1886, pag. 103.

sano, Toémese: 1.9, i
, 500 gramos; 2

g , ina marmita
herméticamente cer

por medio
de una tapadera con un tornille de
presién; 8.°, un vaso lleno de
fria, y cuyo fondo esté lleno de vi-
rutas de madera

Se toma la carne, se la
con cuidado de todo I
celular, g1
pone & un
tenida,

{ajas.

Se coloca todo en la marmita,
que se cierra herméticamente; se
la pone en el vaso lleno de agna,

se ¢xpone 4 un vivo

ice hervir durante seis

g decanta el jugo formado,

se exprime el residuo en un lienzo,
se le deja reposar y se separa la

médical, 1866.)

ania y en Francia se
fabrica gran ntumero de vinos ¥
jarabes de carne. La mejor for-
mula es seguramente la dada por
joel nombre de Jurabe
de musculing. He aqui la formulal

Miisculos de ternera la-
, desgrasados y
dos menudos.. . . 100gr.

Agua,. « . . 500 —

Acido clorhidrico puro. &0 cent,
Cloruro de potasio. .. . 80 —
—  desodio., ..« 90 —

> v agitese de cuando en

és de doce horas de

1acerasion pasese y filtrese, Cuan-

do ge haya afadidocantidad sufi-

ciente de agua para hacer 500 gra-

mos de 1i adicidénense 1.000 gra-

mos de azucar y disuélvanse & la
temperatura de 35 4 40 grados:

Del
americanc




Del cocido.
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generalizado mucho por Europa, gracias al nombre
que patrocinaba esta preparacién, que es el extracto
de carne Liebig. Como por el caldo, por esta sus-
tancia se promovieron discusiones y se invocaron
experiencias contradictorias. El extracto de carneno
es por si nutritivo: es una sustancia peptégena que
puede ayudar la secrecién del jugo gdstrico, pero que
suministra 4 la economia alimentos insuficientes
para la nutricién. Muller ha demostrado, en efecto,
que en los animales el extracto de carne no podia
mantener la nutricién, y Kimmerich ha ido atn
més lejos: ha demostrado que el animal nutrido ex-
clusivamente con este extracto moria mds rapida-
mente que el que estaba sometido 4 una abstinencia
rigurosa. Esto se explica ficilmente por la presencia
de las ptomainas contenidas en estos extractos.

Usad, pues, moderadamente de estos extractos, y
cuando os sea posible, empleac el verdadero caldo,
que presenta grandes ventajas sobre estas prepara-
ciones (1)

Al estudiar el caldo, sefiores, hemos examinado
uno de los aspectos de la cuestién, bajo el punto de
vista alimenticio: el caldo hecho; queda la parte s6-

(1) Tanret ha examinado por el . del décimoquinto de su peso de re-

analisis el valor nutritive del jugo
de la carne y del caldo americano.
hecho calentar
rviendo, durante
cuatro horas, carne de vaca desgra-
sada, con un puiladito de sal, algu-
nos trozos de zanahorias y de cebo-
llas y un poco de puerro, Tanret ha
obtenido cerca de la cuarta parte
del liguido, 6 sea 125 gramos por
500 gramos de vaca.

Respecto al jugo de carne, expri-
miendo un trozo de bifteck despues
de haber sido atacado por el fuego,
se obtiene cerca de la cuarta parte
del peso de la carne empleada.
El ecaldo americano ha dado cerca

siduo seco, y el jugo de carne el
décimo; el extracto de jugo de car-
ne contiene cerca del décimo de su
peso de materias minerales, pero
laclara de huevo deja de 11 212
por 100 de residuo seco. Si se admi-
te que el valor nutritivo del re-
siduo del jugo de carne es igual al
de la albimina seca, se tiene el tér.
mino de comparacion ficil para sa-
ber lo que vale una cantidad dada
de jugo de carne. Una clara de hue-
vo pesa por término medio 40 gra-
mos; si 500 gramos. de carne dan
125 gramos de jugo, se tendrd asi
en jug
huevo (Tanret).

0 el valor de tres claras de
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lida, la carne de vaca, que puede utilizarse. E1 valor
nutritivo de la vaca cocida -es considerable, y casi
igual al de la carne asada; pero es, no obstante, in-
ferior por su gusto, que es mucho m#as agradable en
las carnes asadas; asi, siempre que sea posible, es en
mi opinién necesario,” sobre todo para el régimen
hospitalario, disminuir el consumo de la vaca cocida
& introducir el uso de la carne asada.

En este asunto los ingleses nos han demostrado
la marcha que se debe seguir. Este pueblo es segu-
ramente el que come y consume, no solamente mas
sarne, sino también, forzoso es reconocerlo, la-carne
mejor preparada. En los hospitales desechan el uso
del cocido, y prefieren esos inmensos trozos de vaca
asada que todos conocéis. Este es un ejemplo que
habriamos de seguir en Franeia, y en vez del cocido,
que es desgraciadament la racién més habitual, de-

e
herfamos, como nuestros vecinos, no admitir mds

que las carnes asadas.

Pero si son preferibles generalmente las carnes
echando sangre y asadas, no olvidéis, senores, que
existen casos en los que se debe dar preferencia 4
las carnes muy asadas. Tal sucede cuando se trata
de combatir la putridez intestinal y estomacal. En-
tonces se impone la antisepsia, y uno de los medios
de realizarla es destruir las ptomainas que contienen
los alimentos y en particular las carnes. La coceidn
prolongada es uno de estos medios de destruccidn;
asi, en los casos de diarrea fétida, de dilatacién del
estémago y de insuficiencia renal, es necesario pre-
ferir 4 las carnes sangrando las carnes muy cocidas,
tales como el pollo con arroz, las aves en estofado,
la vaca 4 la moda, la ternera en gelatina, el fricandd,
el cocido y las carnes asadas.

Por tltimo, la sangre, esa carne fluida, como ha
dicho Bordeu, ha sido aconsejada en el tratamiento de
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las afecciones del estémago, v se ve en nuestros dias
4 un gran nimero de individuos dirigirse 4 los ma-
taderos de nuestras ciudades para beber allf la sangre
caliente de los animales que se acaban de sacrificar.
Esta préctica repugnante no tiene ningtin valor cien-
tifico, y ni las investigaciones fisiolégicas ni los re-
sultados clinicos demuestran que la sangre sea Su-
perior, como alimento é como medicamento, 4 la
carne de los animales (1).

En estos tltimos afios se han preparado también
polvos alimenticios, no ya de carnes, sino de sangre
desecada; con el nombre de hemopulvina, Paul Bert
y Regnard han introducido esta preparacién en la
practica. Iin Italia, con el nombre de #refusia, Emilio
(de Ndpoles) ha preparado también polvos de san-
gre desecada. Por su parte, Guerder (2) ha demos-
trado las ventajas que se pueden sacar de la sangre
desecada en la alimentacién forzada; insistiremos de
nuevo sobre este punto cuando os hable de la ali-
mentacién artificial.

Veamos los alimentos de origen vegetal (2). Las
legumbres y los cereales constituyen, con los frutos,
los principales alimentos de este grupo.

Los cereales ocupan la primera linea, y, preciso es
decirlo, constituyen, como la leche y los huevos, un
alimento casi completo. Tl trigo, en efecto, contiene
materias azoadas: gluten, alblimina, caseina y fibri-
na vegetales; materias feculentas: almidén y dextri-

(1) Albertoni ha estudiado la ae-
cién de la pepsina sobre la sangre
viva, inyectdndola en las venas; ha
observado también que la fibrina
disminuia en gran cantidad en esta

sangre y retardaba por otra parte
su coagnlacién (%),

(2) He aqui, segin Gautier, el
analisis comparativo de los trigos y
la composicién de los cereales:

(a) Guerder, De Vemploi de la poudre de sang de boeuf dans Ualimenta-
tion forcée ( Bull, de Fhérap., 1878, tomo X CLX, pag. 449).
(B) Albertoni, Action dela papsine swr le sang vivant ( Centralbl, 1. die

medicin, Wissensoh., phg, 641,1878),
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na; un prineipio azucarado: la glucosa, con materias
orasas y materias minerales mas 0 menos abundan-
grasas ) {
tes (1) v

[.as leoumbres v ciertas raices fienen una compo-
e : y i . - ‘. ~e =T AL
sicion analoga, como podéis juzgar por los analisis
de Payen, y la diferencia estd, sobre todo, en la abun-
i : ctanorac to L e
dancia mavor 6 menor de las sustancias feculentas y
la rareza de las sustancias azoadas.
- AT g tan
En las carnes hemos visto que el epitélium y sus
derivados resisten 4 la digestidn; en los vegetales, .1&
misma propiec 7 atraviesa sin
celulosa posee la misma pl.ople;dad} atraviesa

‘ NOMBRE
DE
L0S AUTORES

NOGIRTY
SYZINHD

ESPECIES ‘

| ‘ 1y | kel
3,70 1 14,60 ! 7,60 | 1‘2:): ] ‘ 1,60 |414,00 E[;{JLIhhir‘.é»_\'lllt.'

.| 56,75 | 15,25

{ |
| 60,94 | 12,65 | 6,09 jo1,87
5 900 | 0,00 | 2,00
| 11,90 | 7,90 |
6,43 | 0,60 | 0,43
. 4 1,50 | 7,00 |
Jaa70| 6,83 | » | 1,91

vierno.. . . .| 54,90 | 15,40 | 870|280 2 4,50 11s,uo|
4 i I

(1) Payen da en el cuadro ac

pales semillas legnminosas:

—

SUSTANCIAS

YS00019D
i
YNIULXAA
SYEVUD
Y50TATAD

des, desecadas depués
la‘corteza. ... ...

De las
legumbres.

De la digestion
de los
alimentos
vegetales.
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alteracion el tubo digestivo. Los alimentos dL origen
veoetal no son digeridos por el f-zatr')mag_‘a: $ing por
la saliva v el péncreas; y sies clerto que ‘ln,’mges—
tién de los feculentos se continda en el estomago,
toma bien pocos elementos del jugo gastrico. Por
oso debéis recomendar 4 las personas que usen una
olimentacién vegetal prolonguen con :3'{.1{1;1.&) _1:‘5
masticacién para hacer penetrar todo lo que sea
posible la saliva en el interior de la masa almen:
tuiflunca <o insistird demasiado sob.re este punto
cuando se comen judias 6 patatas fritas, })OI‘:'{U_G[ s
1a masticacion es incompleta, la cascara de m.»:s‘mrm-s y
la cubierta protectora de las otras 0 pemm.r,_nlavcjru?
el interior de la masa sufra la accién de la.‘ :juh&va, y
encontraréis entonces estos alimentos no (115_391;1:1?5,
va en las materias vomitadas, ya en las mzuerl;f&s
%ccales.. Cuando se trate de personas que 00111'1?—?
muy de prisa, recomendadlas to1ﬂnel11‘ estas %s_-glzi‘zl?‘t es
en estado de puré, estado que iu.c.ﬂna la 1.3,11',:-? et_m
cién de estas sustancias por la saliva y el jugo pan-
"l S0 :
. G:C ll(n'f;)*['n}aito e estos alimentos vegetales, no sabre

1 contra la opinién de Leven, que
oponerme hastante contra la opinio y , que

hr.l sostenldo gue ld. C()l. era una (‘[b 198 8l stanc 1848 o ue
(o1 BE 111¢ HR 1 100 1 148 I 11195[& 20 l]{ e Ll- Mucosa (@1t
J . i i.

A : A ‘ Tos x
estbmago, accién que €l compara a la de los alco
holes. :

Es posible que el perro digiera mal la col; pero
A= fell B85 R ’ . L ) - <
es cierto, por otra parte, que esta legumbre, muy

Y
o

nutritiva y de una digestion laboriosa para Clertos
3 ¢ .

o aein hien soportada. Invoco
estémagos, €s comunmente bien soportad

como el mejor ejemplo el de n}mstro:’s C”nl;‘fl‘ﬁ{é
que padecen rara Vez del c&;tl_n‘.’ﬂgo-, 1]\3_.1<,rf1r=1itl1lll_ :
hacer muy & menudo uso de la sopa de coles. ‘. x
pues, mu cha exageracién al comparar la accion, siem-
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pre irritante, de los alcoholes sobre la mucosa del es-
tomago con la muy problemdtica de las coles (1).
Entre las materias alimenticias mds usuales, la
m4s gencralizada, sin duda alguna, es el pan, &

cuya fabricacién se da mucha importancia (2). El pan

posee un valor nutritivo que depende de su método
de preparacién y de las sustancias que contiene. No
puedo entrar aqui en los detalles de esta cuestidn;
podéis consultar el tratado de Payen y la tesis de
Violet, v sobre todo el trabajo de Graham, que ha
estudiado muy completamente la quimica de la pa-
nificacion (a).

(1) He agui la experiencia he- maizéde centeno; también depende

de que en la ciudad se emplea para

cha por L 1: 4 un perro en ayu-
L la fermentacidn la levadura de cer-

nas le dio 6
cidas mexncls

nos de coles co-
veza fresca, y se renuevan los fer.
mentos, mientras que los campe-
sinos abandonan & si mismas, du=~
rante varios dias, las levaduras,
les; solo D en e 0 una que experimentan entonces la fer-
gran cantidad de agua procedente  mentacién dcida y mas tarde dan
de la mucos un pan crecide y de un sabor-un

(2) El méto poco agrio.

gnido y las Los panes hechos con harina de

primera calidad son més nutritivos
que los panes de segunda calidad,
como lo demuestra el andlisis si-
sada, el gniente (de la cantidad de azoe por

modo de an el de fermer 100), dado por Violet:

cion. el ad 2.8 gal.
- & muestra. 0,92
= 1,05
molidas y cexr . e 2
En el can

el pan es ordinaria-
mente de inf

i Medias. . 0,99 1,15
4 veces de Tin el enadro siguiente Violet ex-
la harina presa las diferencias entre la corte-
za y la miga:

ada con otras Corteza.  Miga.
rings ¢ le tr

, de trigo negro, de * Agua.. s .+ 0w AT16 44,45

razada incomplets

do, 6 bien

(a) Graham; La Climie de la panification. Contor Lectures (Journal of

y of Arts, 1880, y Revue internationale des sciences, 1881),
(6) Leven, Maladies de Uestomae, pag. 78.

DUJARDIN. —IX.,—ENF. DEL ESTOMAGO.—8
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No quiero indicaros mas que dos puntos: por una
parte, que es necesario destruir esa cree_:n.c%a vulgar
que sostiene que el pan es IMenos nutritivo cuanto
més blanco es. Este es un error profundo. Los ana-
lisis de Payen y de Violet demuestran que la ri-
queza en materias azoadas aumenta con la calidad
del pan, y que los panes mds blancos, llamados de
primera calidad, son los mds nutritivos. Por otra
parte, y este es el segundo punto sobre que llamo

Covteza, Miga.  francés se prepara exclusivamente
Materias azoadas con harina de trigo candeal, 4 la
insolubles (glu-
ten 6 analogos).

que se ha quitado el salvado cetr-
niéndola (20 por 100; otras veces
no se extrae mas que el 15 por 100).

in Poggiale, el andlisis

Materias azoadas
solubles (albu-
mina 6 andlogas)
Materias no azoa-
dassolu

trina, aztcar). . 3,79 Dextrina, . . .
Almidén.. . . - . 62;E8
Materias grasas. . 1,18 i Materias azoadas.. - . .
Materias minera- Materias grasas. . . « .
legas viuimie s as 1,21 0,84 Salvado lavadoconagua
: Erint . L e

Mate

El'pan de municién del ejército Bérdi

Almidany oG iaaiis s

100,00 100,00

(@) Parmentier (A-A.), Le Parfait Boulanger, 6 Traité complet sur la
fabrication et le commerce du pati. Paris, 1878.—Chevalier (A.), Bssai sur
la vente du pain & Paris (Ann. de Chimie et de phys., tomo 11T, 1835).—
Haussmann (N.-V.), Des subsistances de la France, dw blutage et dwrende-
ment des farines et de la composition du pain de munition (Ann. &' hygiene,
primera serie, tomo XXXIX, 1848).—Peligot (B.), Sur la composition du
blé (Comptes rendus de U Aead. des se., tomo XXXI, IS;}IJ,—I-].[e‘r\'e%rm
(A.-L.-J.), Quelques considérations sur la panification el Ef‘.s guulerfes rilf'.'m,
bon pain. Tesis de Paris, 1853.— Poggiale, Du pain de munition distribué
au@ troupes européennes et de la composition chimique duw son (RHee. el
mém. de méd. milit.; segnnda serie, tomo XIT, 1858).—Renzi, Précis histo-
rigue s la panifieation ancienne et moderne. PcT 8, 155?--“3[02‘1)-3[9}”"193?.-
_Dﬁfm:; ent et du pain de froment (Mém. de la Soe.impér. ot centr.d'agri-
pulture, 1860).—DBarral, Traité sur le blé et le pain, 15?53.—1‘110::1:::011 (Rod.-
Dund.), Mode of estimating the nutritive value of Bread (Med. T r:raz»g and
Gaz., 1863).— Payen, Traité théorique et pratique des substances alimen-
taires, Parls, 1865.— Précis de chimie industrielle.— Violet, Tesis de
Parfs, 1876, num. 111,—Para las demdAs indieaciones bibliograficas, vease
Becquerel, Traité d'hiygiene, 1877,
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vuestra atencién, la corteza és mds nutritiva que la
miga.

Se ha discutido extensamente la cuestién de saber
si era conveniente introdueir salvado en el pan. To-
dos sabéis que cerniéndola méds 6 menos repetidas
veces se acaba por desembarazar la harina del sal-
vado que contiene, y se obtiene asi una harina mds
¢ menos blanca. Bajo ¢l punto de vista alimen-
ticio (1), la supresién del salvado es una buena
cosa, y todo el mundo admite que, 4 peso igual, el
pan que contiene salvado es menos alimenticio que
el que no lo contiene. En el ejército se considera la
introducecién del salvado como innitil para la alimen-
tacion.

Sefiores, la exclusién del salvado es tal vez exce-
lente para la alimentacién del adulto; pero no su-
cede lo mismo bajo el punto de vista terapéutico: el
andlisis demuestra, en efecto, que las materias mine-

(1) Esinteresante conocer lasdi-  das, pero mds materias grasas, ce-
ferencias que existen, bajofel punto lulosa y sustancias minerales:
de vista de su composicion, entre el Silvado:  Silvado TMarina
grueso, menudo, blanca.
Almidény
dextrina.. 64,0 62,2 68,43
Poggiale, el an4lisis del salvado: Sust

galvado y la harina, y creemos util
dar dos analisi

y otro de Payen.

12,000
e LA T e s R Sl 1Y 0, 1)
Materias solubles no azoa-

B e e 7,700
Materias solubles azoadas. 5,615
insolubles asi
3 el lables. . . .. . 3,867

Materias\. 1
; insolubles
azoadas e S s
; f asimilables. . . 3,616 2
9,877 particu-
AT GTl e v e win s n s 1,25
Celulosa.. . 40 3,0 0,05
Bustancias
minerales 3,0
isis siguiente de Payen  Agua. ... 140 1
demuestra que el salvado contiene

2.5 1.60
5,5 14,22

menos almidén y sustancias azoa- 100,0 100,0 100,00

Del salvado.




Del soja.

Legiimina
¥ fromentina.
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rales, y en particular los fosfatos, no estdn unifor-
memente repartidos en el trigo, y existen especial-
mente en la cubierta de este tiltimo. Asi, cuando
privéis 4 la harina de su salvado, la privdis al mismo
tiempo de los fosfatos y de las sales, y éstos tienen
muy 4 menudo un papel considerable en la alimen-
tacién de las nodrizas y de los nifios.

Cuando tratemos de la dispepsia de la infancia os
demostraré que el tinico medio de introducir fos-
fatos en la economia es emplear los que la naturale-
za ha asimilado ya, y hacer comer, ya pan de sal-
vado, ya ciertas legumbres, como las habichuelas,
que contienen una gran cantidad de estos fosfa-
tos (1).

No quiero terminar la cuestién del pan sin indi-
caros las dos adquisiciones hechas recientemente por
la higiene alimenticia con el soja y la legamina.

El soja, hispida soja, es una judia originaria del Ja-
pon, cultivada hoy dia en grande en Europa y par-
ticularmente en América; esta judia contiene una
aran cantidad de ézoe y poco 6 nada de materias fe-
culentas. Cuando se desembaraza esta judia del acel-
te purgante que contiene se obtiene una harina que
se puede panificar, bien sola, como lo ha hecho Le-
cerf, bien asociada al gluten, como lo verifica un pa-
nadero de Reims, Bourdin.

La legtimina ¢ la fromentina son extraidas de los
embriones de las leguminosas y de las gramineas. Es
sabido que con los nuevos procedimientos de molien-

vado conserva admirablemente los
dientes, y ha citado gran numere
de casos en los gque basté dar pan
de salvado para impedir su caida
6 su alteracion (a).

(1) En América se ha insigtido
mucho sobre el valor del pan de sal-
vado para la conservacion de los
dientes.

Kiilp afirma que el pan de sal-

(a) Transactions of the Illinois State Dental Society (Journal des con=
naissances médieales, 18 de mayo de 1882),
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da se hace romper la semilla de trigo, y se puede en-
tonces por sistemas de cernidos recoger estos embrio-
nes del trigo asi separados de la semilla. Estos em-
briones contienen un aceite llamado aceite de trigo,
que es purgante como el aceite de soja, ¥ separando-
lo se puede obtener una harina utilizable para la ali-
mentacién; esto es lo que ha hecho Bovet (de Pou-
gues) con lalegimina y Doulliot con la fromentina;
esta harina contiene pocas materias feculentas y es
muy rica en sustancias azoadas. Se pueden utilizar
estas diversas preparaciones para la cura de la dia-
betes.

Pasaré rdpidamente sobre lo que se refiere 4 los
frutos, recorddndoos, sin embargo, que los frutos
introducen en la economia sales de sosa y de potasa
utiles para la nutricién. Insistiré en particular, bajo
el punto de vista del tratamiento de las dispepsias,
sobre el partido que el médico puede sacar de la cura
con las uvas. Las uvas maduras, de buena calidad,
tomadas en cantidad suficiente, producen, en efecto,
buenos resultados en la cura de clertas dispepsias
aténicas, y particularmente en las que se acompa-
fian de estrefiimiento, como en los gotosos, por
ejemplo.

He aquf las reglas principales de esta cura: orde-
naréis al enfermo que coma antes de la comida uvas,
que no encontrard preparadas en la mesa, sino que
por si mismo deberd ir & coger 4 la cepa misma,
dando la preferencia 4 las uvas que suministren los

mejores vinos de la regién, cuales son las llamadas

de mesa. Desechad las que tienen una carne dema-
siado dura 6 una cubierta muy resistente, y elegid
las que contengan mayor cantidad de azucar.

Me es imposible fijar la cantidad que se ha de to-
mar cada vez; varfa con los individuos. Haréis que
se abstenga el enfermo cuando aparezea en él el dis-

De las frufas.

De la eura
con las uva 4




