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Con la publicacion de esta tercera edicion de muestro libro ““*NOCIO-
NES de HIGIENE”, después de haberse agotado totalmente la primera, nos
Temos visto obligados a modificar muchos tépicos, ampliando los conceptos
de algunos, o aportando en olros, nuevos datos y estadisticas modernas.

Con ello queremos compensar en algo siquiera, el favor dispensado por
el publico lector a nuestro esfuerzo por estudiar y dilucidar, muchas intere-
santes cuestiones de higieme alimenticia, que son siempre de actualidad.

Hemos recibido muchas y generosas voces de aplauso en la primera edi-
cion, y ello nos ha estimulado para redoblar el esfuerzo haciendo de esta ter-
cera, un libro mds completo y por ello mds interesante.

Si esto ocurre, como esperamos, se habrdan cumplido ampliamente nues-
lras sinceras aspiraciones y deseos.

LLos Autores.

Febrero de 1937,



Higiene de la alimentacion

Ligera idex de la digestién: 6rganos y funciones, Clasificacién quimica de los alimen=-
tos. Principios inmediatos y elementales. Principios orgdnicog e inorganicos.
Principios azoados. Hidratos de carbonp, grasas y mineralss.

La digestién es una funeciéon por medio de la cual, las substancias ali-
menticias sufren en el organismo cierta elaboracién o transformacién gue las
hace aptas para ser absorbidas o asimiladas,

-~ Claro estd que este concepto de digestiéon encierra en si el de nutri-
¢ién, que es la facultad que tiene el organismo de adaptar una cantidad de-
terminada de substancias para la vida, ¢l desarrollo, la fuerza, ¢l movimiento
v la excitabilidad del individuo.

Esta compleja funeién es tan importante, como la funeién eireula-
toria y respiratoria, puesto que sin ellas, la sangre no podria adquirir los
elementos indispensables para la vida de cada 6rgano.

La necesidad de alimentarse nadie la discute, pueg todo organismo
vivo tiene que crecer, desarrollarse, v reparar los materiales que gasta du-
rante la vida, es decir, debe aportarle los materiales transformables, y librarlo
de los transformados, para establecer el equilibrio de su vida, sea breve o no.

En la eseala animal existe una diversidad de formas o modos de ali-
mentacion de los seres; desde los protozoarios o animales unicelulares, tales
como los rizépodos (amibas), cuya digestion se hace por medio del jugo de
las vacuolas, que contienen dcidos y fermentos que disuelven las particulas
para que los productos de esa solucién pasen por Gsmosis- al prdtoplasma
celular incorpordndose a él, hasta la digestion consciente en el hombre, con
todo el complejo de fenémenos, existen grados intermediarios, que a pesar
de su aparente sencillez, son también fenémenos complejos.

La sensacion de hambre, cuyas primeras manifestaciones son el lla
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mado sentir apetito, no se experimenta siné en especiales condiciones; y es
una manifestacién dolorosa del organismo, que se realiza después que éste,
ha agotado las llamadas reservas orgénicas o nutritivas de que hablaremos
en otro lugar.

Para mejor comprensién podemos dividir los fenémenos de la diges-
tion en dos categorias, los llamados fendmenos mecdnicos, y los fendémenos
quimicos.

Entre los primeros colocaremos la masticacion, la deglueién, los movi-
mientos del estémago y del intestino, y la defecacion.

Los fenémenos quimicos son varios también, y entre ellog colocaremos
la insalivacién, la guimificacién o digestién estomacal, y la quirhificaeién o
digestién  intestinal ; estos dos altimos fendmenos de una gran importan-
cia, por ser ellos los encargados de disolver y transformar los alimentos que
deben ser absorbidos y utilizados.

Breve resefia de los organos de la digestion y sus funeiomes: La diges-
tién se inicia en la cavidad bucal son llevados v donde son divididos y tritura-
dos por los dientes y los molares.

Fig. 1

ESQUEMA GASTRICO

mostrando lus movimientos peristalticos ¥ antiperistalticos

Los alimentos deben ser aqui muy divididos y bien impregnados por la sa-
liva, de cste modo la accién del jugo gdstrico, se realizard pronto y bien. Se
dice, y con toda razém, que la primera digestién de los alimentos se realiza
en la boeca. Asi es que en la boea ge forma el llamado bolo alimenticio, con-
tribuyendo para ello, no sélo a la saliva, sino también la aceion meeanica de
la lengua, que le da forma y movimiento al bolo.

Formado éste, es empujado hacia atrds por la lengua, pasa a la fm'i"ge
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v de ésta mecdnicamente \al esofago, acto este que en fisiologia digestiva
se llama deglucién. Del es@pago, franquea una vélvula llamada cardiaca por
su proximidad al corazém y llega al estomago. Log alimentos, una vez en
el estémago, que es un Organc especial de forma de gaita, sufren la accién
del jugo géstrico, que originan glindulas especiales llamadas pépsiecas o elor-
hidricas, y que transforman a estos alimentos, en una materia especial llamada
(uimo.

Apenas los alimentos caen en el estémago, se cierran las vilvulas car-
diacas y piléricas, que, separan el estémago del eséfago y del intestino, y
entonces comienzan a sufrir movimientos determinados desde el cardias al
piloro, tal eomo lo indiea la figura N°. 1, que se llaman peristalticos, y al
contrario, desde el piloro al eardias, que son los movimientos antiperistalticos.

La masa alimenticia, (quimo), agitada y removida asi, permite que
todas sus partes se pongan en contacto econ log jugos del estémago y se im-
pregnen hien de ellos.

Las contracciones que determinan estos movimientos se deben a la
accién de las fibras musculares lisas que envuelven o rodean el estémago.

Del estémago, y una vez franqueada la valvula pilérica, pasan log ali-
mentos al intestino delgado, en cuya primera parte van a sufrir la accién de
jugos especiales; tales como el jugo pancreatico, la bilis y el jugo intestinal,
que transforman los alimentos en un verdadero liguido de un color blanco
lechoso y muy difusible, que lieva disuelto los elementos nutritivos y que
se llama quilo,

Este jugo lechoso, es absorbido por el organismo, por medio de las
vellosidades intestinales, de que estd dotada la mucosa intestinal.

Los residuos de esta verdadera digestion intestinal, pasan al intestino
grueso, impidiendo el retroceso de ellos al intestino, una véilvula llamada
ileo-cecal.

Los alimentos, una vez llegados al intestino grueso, siguen avanzando
hasta llegar a la tltima porcién de este que se llama recto, donde son dete-
nidos por el esfinter anal- Aqui permanecen hasta ser expulsados al exterior,
realizindose con ello el Gltimo acto de la digestion llamado defecaeion.

Anexados al tubo digestivo debemog sefialar, aunque sea brevemente,
varias gldndulas; en primer lugar las glandulas salivares, que son tres, paré-
tidas, sub-maxilares y sub-linguales. Todas ellag segregan saliva.

Lia saliva contiene un fermento especial, la ptialina, que tiene la pro-
piedad de transformar la fécula o almidén en glucosa, substaneia perfecta-
mente soluble y asimilable.

En el estémago, los alimentos reciben la acciéon del jugo gastrico, que
es un eompuesto formado de agua (98 por ciento), sales (cloruro de sodio y
fosfato de caleio), dcido clorhidrico, moco y una diastasa, (pepeina).
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Esta pepecina sirve para transformar los alimentos albuminoides, (ca-
seina, fibrina, albtimina, etc.), en peptonas liquidas y asimilables. Con la
ayuda de estos fermentos, la ptialina de la saliva, la pepsina del jugo
géstrico, se realiza lo que se llama digestion estomacal, o sea la formacion del
quimo, y cuya duracién total debe ser de dos a tres horas para una comida
ordinaria y normal.

Habiamos dicho que las materias alimenticias convertidas en quimo
en ¢l estémago, pasan al intestino donde sufren la accion de tres jugos que
son: la bilis, el jugo pancreatico y el jugo intestinal-

La bilis es segregada continuamente por el higado, que la mantiene en
un reservorio llamado vesicula biliar o comunmente vejiga de la hiel

La hiel tiene una acciéon importante en la digestion, pues ésta contri
buye a disolver lag materias grasas y a la vez a impedir la putrefacion de
los alimentos en el intestino.

El jugo pancreitico, que es un liquido incoloro, viscoso y de reaccién
alcalina, contiene agua, sales y sobre todo tres diastasas, cada una de las cua-
les tiene una accién especial, sobre los feculentos, y los albuminoides, y stra
diatasa que obra sobre los cuerpos grasos, emulsiondandolos, es decir transfor-
mandolos en gotitas muy pequefias.

Talvez este jugo digestivo es el mas importante de todos, pues a los ani
males de experimentacién que se les ha extraido el pancreas, enflaquecen ri-
pidamente aunque se les dé alimentacion en execeso.

Kinalmente, tenemos el jugo intestinal que es segregado por glindulas
especiales de Lieberhithm y de Brunner, y que es también un liquido alealino
rico en agua, sales y una diastasa llamada invertina.

La accién de la invertina es transformar el azticar de cafia o sacarosa,
que no es asimilable, en una mezela de dos azdeares, glucosa y levulosa, Hama-
da jugo invertido, que ofrece féacil absorcién.

Clag ficacion quimica de los alimentes. — Desde el punto de vista qui-
mico existen varias clasificaciones de los alimentos pero por la relacion que tie-
ne con ella, conviene recordar la dada por Liebig, que se basa en la ace 6n de
cada alimento en el organismo, para lo cual los divide en dos grupos: 1°. —
Plasticos los que reponen las pérdidas del desgaste natural; 2°. Respiratorios,
los que suministran energias al organismo.

Dujardin y Beaumetz, adoptan una clasificacion semejante dividiéndo-
los reparadores en lugar de plésticos, y combustibles en reemplazo de los
respiratorios.

Constituyendo los alimentos una fuente de materia y energia, que res-
ponden a dos necesidades del organismo, se han clasificado en alimentos plas-
ticos (proteinas) porque forman y renuevan los tejidos, y energéticos, por
que producen calor y energia (grasos y carhohidratos), clasificacion que re-

*
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sulta incompleta si se tiene en cuenta que es necesario considerar otros fae-
tores como el agua y lag sales y el oxigeno del aire en las oxidaciones intra-
orgdnicas. Por otra parte, algunos alimentos, no son absolutamente plasti
cos ni energéticos, como lo veremos luego al tratar eémo se absorben y des
doblan a veces las grasas, albuminoides e hidratos de ecarbono.

Nosotros adoptaremos una clasificacion que es més légica y completa
para log fines que nos proponemos, v es la siguiente:

l Agna

Alimentos inorginicos. .. ’ :
' l Sales (cloruro de sodio)

3 7 ) l Almidon
Substancias feculentas provenien- ) Dextrina
v
» . tes de cereales y legumbres. . Goma
2 |Hidrato de carhono Celulosa
=
3 (Ternarios) 5 Sacarosa Azfear de caia
g = .
= Rt tdnvon (lacosa. .. .. ) Azicar de uva
- i " ) Lactosa. ... Aziear de leche
= Levulosa. .. Azuacar de frutas
< MUECOINR . ..o it i de la carne
= Albuminoides A Tbliadng® L T A ] clara de huevo
Kageinai. ot s, 5 de la leche

(Substanecias enaternarias)

Granos de alearona (reservas azoadas
' de cereales y legumbres)
Aroméaticas. ., café, té, mate, ete,

Bebidas. .. .. :

Fermentadas ... . . . vino, sidra, cerveza, eic.
Principios inmediatos y elementales. — Todos los alimentos que el hom-

bre utiliza para la alimentacién, los obtiene directamente de la naturaleza.
Estos productos pueden ser simples o compuestos. Productos simples
serian el agua, las grasas etc., y compuestos la carne, la leche, los huevos,
por estar constituidos de varios elementos simples como proteina, grasas sales
minerales ete. Pero los productos simples, estin constituidos a su vez por
otros prinecipios, asi por ejemplo el agua estd formada por oxigeno e¢ hidré-
geno, la proteina estd constituida por varios elementos, entre los que se hallan
la miosina, la gelatina ete., y es precisamente a estos elementos finales que se
denominan jprincipics inmediatos o elementales de los alimentos,
elementales del agua,
mientras que la miosina, gelatina ete., son los de la carne.
Principios orgédnicos e inorgéanices. Entre las numecrosas eclasificacio-
alimentos, la mas elemental de todas, es aquella que dividia a esos
en orgdnicos e inorgdnicos.

El oxigeno y el hidrégeno son los principios

o

nes de

Entre los primeros, colocaremos la earne, leche, huevos, hortalizas, le-
gumbres frutasg ete., y entre los inorgénicos el agua y la sal comun,
Principios azoados, hidratos de carbono, grasas y minerales- Hemos
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de ver oportunamente y en detalle, que los diversos alimentos que el hombre
toma de la naturaleza para subsistencia, se pueden dividir en alimentos azoa-
dos, también llamados proteicos o albuminoides, hidratos de carbono, grasos
v sales o principios minerales; pero el hombre al ingerirlos, lo hace de una
manera empirica, fpues €l, ignora comunmente cuiles son los alimentos pro-
teicos y cuales son los hidratos de carbomo, conociendo solo, en la mayoria
de los casos cudles son las grasas y las sales.

Algunos de estos alimentos sirven para rveparar el desgaste de los te-
jidos motivados por el movimiento, y se llaman por cllo alimentos reparado-
res, o mejor aun plasmaticos.

Son estos alimentos ricos en proteina o albuminoides, y entre ellos co-
locaremos la caine, la leche, el huevo, queso, manteca, y algunos vegetales
como el poroto, patata, ete.

Los grasos y los hidrocarbonados son alimentos dotados de funciones
diferentes pues sirven para mantener constante el calor animal, haciendo
la veces de la lefia en una hornalla. Estos alimentos son llamados con razon
combustibles, energéticos o respiratorios segin algunos. Entre estos citare-
mos los aztecares, el almidén, la celulosa ete.

Finalmente, los alimentog minerales sirven para aumentar la secreeion
del jugo gistrico, favoreciendo los fenémenos quimicos de la digestién, El
méas importante de este grupo, es la sal comin o cloruro de sodio.

Todos los frutos y los vegetales tienen muchas sales minerales, y entre
los alimentog animales, la leche contiene apreciables proporciones de cloruro
de ealcio, sal ésta muy importante para el desarrollo y formacion del esque-
leto-



Papel de la alblimina: la grasa y los hidratos de carbono en la economia humana.
Elgymentos energéticos y elementos reparadores. Equilibrio que debe existir
entre la ingesta y la excréta, para mantener constante la composicién del

cuerpc humano. Composicién quimica d=l cuerpo humano.

Habiamos dicho en la leccion anterior, que no es solo suficiente la inges-
tién de albuminoides hidratos de earbono ,grasas, sales ete.,que eonst!ituyen los -
alimentos, para que el organismo log adapte y sirvan como elementos de nutri-
cion, sino que ellog para ser aprovechados, ha sido necesario de la aceion
de ciertos jugos o fermentos segrecados por las glandulas de los drganos, que
los han transformado completamente, utilizando luego esas fuerzas en las
diversas funciones de la vida.

Estos prineipios alimenticios se adaptan a las funciones del organismo,
unos para estimular el desarrollo corporal, otros para la conservacion del
individuo, y otros por fin, para el mantenimiento de la fuerza y el calor
del cuerpo.

Los alimentos no producen todos las mismas calorias y asi tenemos
que mientras las grasas dan cada gramo 9.3 calorias los hidratos de carbono
y albuminoides dan 4.1 calorias gramos.

Rubner, estudiando este asunto ha probado que 100 gramos de grasa
equivalen a 227 de hidratos de carbono, lo que demuestra que en la alimen-
tacion grasa, el hombre debe ser muy parco, y sélo en climas frios y ciertos
organismos muy especiales como log esquimales, pueden tolerarlos casi eon
exclusividad,

Los albuminoides o principios azoados o materias proteicas, se encuen-
tran en abundancia sobre todo en los tejidos animales, y en escala menor en
los vegetales.

El hombre ingiere albuminoides de la carne, leche, manteca, queso,
huevos, y también de los vegetales, tales como de los cereales y de las legum-
bres especialmente de los farindceos. ’

Todos los principios alimenticios se adaptan a las funciones de la vida,
pero de distinto modo asi; los albuminoides o proteinas, tienen la funecién
especial de formar parte integrante del organismo sirviendo para reparar
lag pérdidas producidas por el movimiento, y es por ello que se llaman ali-
mentos reparadores,
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Pero, no se crea que las substancias proteicas van, una vez ingeridas,
a formar parte integrante del cuerpo, asi directamente, sino que en el proceso
de la digestién, la moléeula albuminoide se fragmenta o divide en albumosa,
peptona, polipétidos y aminodcidos, siendo estos tltimos los que entran en
la ecireculacién general, llegando hasta la intimidad de los tejidos, donde el
organismo efectfia la sintesis final de sus propias albtiminas que difieren de
las ingeridas en la alimentacién:

A veces, cuando hay exceso de albuminoides, una parte de estos se
queman, poniendo en libertad cierta parte de energia, de aqui su nombre de
alimentos energéticos.

Bsquema de la estructura quimica de la moléeula albuminoidea

1 a 12 grapo de amino-icidos determinados. — 18 grapos de amino=
acidos indeterminados. — 14 grapo sulfurade. — 15 grupo hidrecar-
honado. — 16 grupo cromatogénico. — Fe, grupo eromatogénico terroso,

Los albuminoides, son a la vez alimentos reparadores y energéticos.
El edificio quimico de los albuminoides es muy complejo, pero se ha podido
establecer que ellos estdn compuestos por carbono, hidrégeno, oxigeno y
dzoe, y en menor escala azufre y hierro. = (véase Fig. N°. 2),

Las proporciones de cada elemento quimico varia un tanto, segin la
clase de albuminoideg de que se trata, sea este animal o vegetal, pero puede
seflalarse un limite que puede oscilar asi:
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Carbono de 50 A 0D %
Hidrégeno 22 el G e VT3 T
Azoe M 3 e 1 %
Oxigeno 2’ 19 2794, Yo
Azufre ol 8 AR T

El 16 por ciento segiin Bouchard, de nuestro organismo estd constituido
por proteinas,

Los principales albuminoides son: la albtumina tipica de la clara del
huevo, la fibrina de la sangre, la albimina del misculo, la caseina de la leche,
la legumina de las legumbres, el gluten de los cereales, y los granog de aleu-
rona en ciertas semillas-

Los albuminoides, o substancias proteicas, son siempre substancias s6-
lidas, amorfas, privadas de olor y muy facilmente alterables.

Para darse una ligera idea de la magnitud de estas substancias, a la
vez que de su complejidad, basta observar la formula del quimico Jaquet de
la hemoglobina de la sangre del caballo. ;

C 758 H 1203 N 195 83 Fe O 218

Su digestion, — Las materiag albuminoides se aprovecha casi en su to-
talidad ; pero desde su primer paso digestivo, la insalivaeién, estos alimentos
sufren alteraciones profundas que se acentiian en el estémago y en el in-
testino.

En el estémago, el jugo géstrico, por intermedio de la pepsina que
contiene, modifica los albuminoides disolviéndolos o transforméndolos en
peptonas liquidas asimilables, y Iuego al pasar al intestino, el jugo pancreé-
tico completa esta transformacién colocdndola en mejores condiciones de
absorcion.

Papel en el organismo, — El organismpo aprovecha un 98% de los
albuminoides que ingiere, y estos alimentos sirven directamente para reparar
las pérdidas de los mismos en el cuerpo humano,

Se ha demostrado experimentalmente, que un hombre privado de ali-
mentos, disminuye 1irogresivamente de peso més o menos 500 gramos diarios,
correspondiendo a esta pérdida 100 gramos a los albuminoides; pero si el
sujeto ingiere luego sélo hidratos de carbono y grasas para compensar las
pérdidas, continuard perdiendo albuminoides, con todo el peligro consiguien-
te, aunque ingiera grandeg cantidades de alimentos ternarios (hidratos o
grasas) lo que significaria que las albuminoides son irremiplazables en el or-
ganismo, y que la reparacién de sus pérdidas, sélo se opera con la ingestién
de ellos mismos, es decir de albuminoides.
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Lios albuminoides son utilizados por el organismo en dos formas 1°
para reforzar el desgaste de los tejidos; 2° como alimentos de combustion.

Ademds, experiencias de fisiologia han demostrado que la ingestién
de albuminoides, impide la destruceién de las grasas de reserva, puesto que
el organismo transforma la albimina en aziear y esta en grasa.

En los nifios, log albuminoides tiene una aceién especialisima, pues
ellos, unidos a las vitaminas A y B, provocan y favorecen el crecimiento.

Las substanecias albuminoides o proteicas son muy nutritivas, y esta
probado que para mantener las necesidades de la economia, es necesario sélo
105 gramos por dia de estos alimentos en una persona normal, eantidad que
con facilidad la ingerimos con lag carnes, y que produce a la larga un act-
mulo de dcido trico, resultando de la descomposicién final de los albuminoi-
des. Este dcido favorece o provoea una serie de manifestaciones dolorosas
que se conocen con el nombre general de estado artritico.

Finalmente, los albuminoides son las verdaderas substancias que ali-
mentan el protoplasma celular y es por ello que se les llama plasticos o ali-
mentos tisurales. .

Hidratos de carbono. — TLos hidratos de carbono, son compuestos ter-
narios y estdn formados por earbono, hidrégeno y oxigeno.

Quimicamente considerados. tienen la siguiente férmula: Cn — H2
— Om.

Se les encuentra en las frutas, cereales y legumbres, formando como el
armazoén de todas las células vegetales.

A este grupo de alimentos. pertenecen los azicares, y entre ellos se-
flalaremos la sacarosa o azicar de cafia, la glucosa o azicar de frutas, la
laetosa o azficar de leche, etc,, y también los almidones, la fécula, goma, ce-
lulosa y otros elementos extraidos de los vegetales.

De cualquier manera, son los vegetales los que suministran la mayor
parte de los hidratos de carbono.

El organismo aprovecha de ellos el 95 % y dan 4.1 calorias por gra-
nmo.

Su digestion se inicia en la cavidad bueal por la accién de la saliva,
cuya ptialina transforma a la féeula o almidén en glucosa, substancia esta
perfectamente soluble y asimilable, para terminar en el intestino por la
accibn del jugo pancredtico primero, y del jugo intestinal después que he-
mos visto, tiene la propiedad de transformar el aziicar de cafia o sacarosa
que no es asimilable, en dog aziicares, 1a glucosa y la levulosa, que son de muly
facil absorcién.

Los hidratos de earbono, constituyen el alimento funcional de la fibra
muscular, cuyo protoplasma se oxida originando calor, y este se transforma
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en movimiento, lo que les ha valido la denominacién de alimentos energéticos
por la energia que dan. ‘

Es por ello que se ha dicho con toda exactitud, que los hidratos de
carbono son alimentos de la actividad muscular y por ende de la fuerza.

En consecuencia, log hidratos de carbono, se indican especialmente
para aquellos sujetos sometidos a trabajos musculares intensos, como los
gimnastas o aquellos que realizan pruebas de resistencias tales como los raid
de los nadadores y corredores, que toman con todo acierto durante el desarro-
llo de estas pruebas, s6lo azlcar y frutas azucaradas-

Los hidratos de carbono son pues, los alimentos que mantienen las ener-
gias musculares, y los que con las substancias grasas mantienen constante
la temperatura del cuerpo humano.

Por lo que hemos dicho, podemos asegurar que el hombre en su ali-
mentacién necesita un régimen mixto, método que méis o menos lo realiza
casi slempre aun ignorindolo.

Voit, eminente diet6logo, ha caleulado que para un individuo normal
joven v que realiza un trabajo moderado, necesita consumir diariamente 103
gramos de albiimina, 56 de grasas, v 500 de hidratos de carbono, v aue estas
cantidades varian necesariamente con la edad, estado de salud, trabajo, cli-

ma, ete.

Grasas. — TLag orasas gon también compuestos ternarios v estdn cons-
titnidos como los hidratos de ecarhono. por earbono. oxfoenn e hidrdoena. ahun-
dantemente esparcidas en los reinos animal v veecetal., al estadn lianido. se-
semilionidos v s6lidos 2 la temmperatura ordinaria. Son més livianas aue el
aocna e insolvbles en ella. siendo easi todas solnhleq en el éter. cloroformo,
henzol tetraclornre de carhbono v aleg en el aleohol. Tias substaneciag orasag
lamidag a la temmeratura ordinaria se denominan aceites lag de consistencia
semiliouidag se les svele 1lamar manteca v las sélidas erasas v sebos.

Seofin su origen se denominan animales o vecetales. encontridndose
estag 1iltimas en los teiidos de Iae plantas faner6camas v eript6gamas. en
las raices. rizomas. bnlhos. hoias. flores v frutos.

Tias orasas constituven en el oreanismo animal. producfos de eneroia
latente o material de reserva que extrae el oreanismo para su equilibrio fi-
sinldoico  Ouimicamente consideradas las erasas son éteres compuestos de la
glicerina. es decir son olicéridos. cne proceden de los dcidos orasos. en esne-
cial de los dcidos palmiticos estedrico v oleico. aue se hallan en los reinos
animal v veoetal. conteniendn olicéridos neutros. los egrasos pneden ser s6-
lidos o liauidos. Ta erasa introdueida en el oreanismo se emulsiona para su
aprovechamiento. v se halla en la sanere cireulante en un cierto tenor.

De los estudios realizados hasta la fecha, se desprende que la grasa
en el organismo animal puede formarse:
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a) Por la absorcion de la grasa ingerida mediante substancias ve-
getales o animales.

h) Por la transformacion de los hidratos de carbono.
¢) Por sintesis de los productos de desdoblamiento de los albuminoi-
des.

En forma no muy eclara, todavia no se conoce el proceso mediante el
cual el organismo absorbe y asimila las grasas, pero se sabe que para ello
es necesario la presencia de los jugos pancredtico y biliar, siendo asimilada
al estado de elicérido (grasa neutra).

Liehig emitié la hipétesis de que la grasa en el organismo animal tie-
ne su origen en el hidrato de carbono, sfendo generalmente aceptada, aun
que no se conoce el mecanismo quimico, de esa transformacion.

Para poder darnos cuenta de la importancia del papel que desempe-
fian lag substancias grasas en el organismo, bastard recordar el siguiente he-
cho. Con motivo de la escasez de substancia grasas durante la dltima gue-
rra europea, en algunas, poblaciones de Alemania, se substituyeron estas
son cantidades equivalentes en valor de hidratos de carbono, pero al poco
tiempo\apareci'eron una serie de trastornos en los individuos, que se caracteriza-
ban por la formacién de edemas, y otros trastornos que produjeron muertes,
circunstancia por la eual se denominé a la enfermedad, ‘““hambre de grasas’.

Estudios posteriores, realizados por M. Collun y Davies, demostra-
ron que dichas alteraciones, no eran debidas a la falta de grasas, sino a una
vitamina que se encuentra en dicha substancia (factor lipo soluble).

Por dltimo diremos que el poder ealorifico de las grasas, es mas alto
que para las proteinas v elicidos, dando 9.3 calorias el gramo de grasa.

Acompafio a continuacion un cuadro de la proporeién de elementos
constitutivos de algunas grasas animales.

Clase Carbono Hidrégeno Oxigeno
Gars dorvacuno’ s st v s 76.50 11.91 11.59
- OVATIOAL 7 e’ . o Pk o 76.61 12,08 4 11.36
sl ) e T it T 76.61 11.94 y 11.52
» ({31 Gt S e R O £ 77.07% 11.69 11.24
Maataon -2 vife. nap.eriee| nel. 75.63 11.87 12.50 »

Equilibrio que debe existir entre la ingesta y la exereta, para mantener
constante la composicion del cuerpo humano, — Como hemos de ver luego
el hombre nmormal va a ingerir diariamente una determinada cantidad de
alimentos, realizando con ellos un régimen mixto adecuado, llamado régimen
alimenticio de conservacién, porque el sujeto se mantiene constantemente en
su peso y energia.
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Este régimen ha sido caleculado por muchos higienistas y dietélogos,
y como dijimos en parrafos anteriores, segtin Voit, se componia de 103 grs.
de albiminas, 56 de grasas y 500 de hidratos de carbono, con pequefias va-
riaciones, por dia.

Claro estd que estas cantidades de alimentos deben variar con la edad
de los sujetos, econ el sexo, con el estado de salud, ete. y especialmente con
el trabajo, puesto que a mayor esfuerzo muscular, el hombre debe quemar
més grasas, es decir, consumir més calor y por consiguiente necesitarad gastar
mayor cantidad de alimentos combustibles.

De no hacerlo asi, la naturaleza quemaré sus propias grasas, y al ha-
cerlo asi, el sujeto enflaquecerd y perderd fuerzas.

Los ayunadores pierden diariamente muchos gramos de su peso, que
se ha caleulado entre 400 y 500 gramos-

De lo expresado, se deduce que debe haber armonia. entre lo que se
ingiere y lo que se expele o arroje, vale decir entre la ingesta y la exereta.

Composicion quimica del cuerpo humano, — En la alimentacién del
hombre, entran infinidad de substancias de diversos origenes; animales, ve-
getales y minerales y para que éstas tengan una justa aceptacién por el
organismo, conviene conocer, siquiera sea ligeramente la composicién qui-
mica del euerpo humano. ’

Los elementos que forman el organismo animal humano son el carbono,
el hidrégeno, el oxigeno y el nitrégeno come principales, si se tiene en cuenta
que estos constituyen el 95% del total; el resto, es decir un 4.40%, lo cons-
tituyen el cloro, el azufre, potasio, fésforo, sodio, hierro, magnesio, calcio
fluor, arsénico, bromo, iodo y algunos otros elementos minerales de escaso
valor.

Ahora bien; se ha calculado que la composicién quimica del cuerpo
humano segtin Van Noorden, es, la siguiente :

ATBETRENDS o mir 22t s - eniogsd el O B
(VPOSRE ol e w1 i b i e L dmeita
B rhrhahi i bis s vTRkas v, e
Materias minerales &1 4%

Se ha caleulado aue la sangre constituye un 7.7 por ciento de la masa
total del cuerpo.

Respecto a la cantidad de ceniza, Volkmann ha encontrado en el ca-
diver de un hombre que pesaba 62.5 kilogramos, la siguiente ‘proporcién de
cenizas: en el esqueleto 2 kgs. 247 gramos, y en las partes blandas 0.468
gramos.

; Por 1ltimo, el organismo necesita de las substancias llamadas vitami-
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nas, que son suministradas por diversos alimentos- Estas vitaminas que esti-
mulan la vida, el c¢recimiento y la salud son elementos misteriosos, casi mégi-
cos como los ha denominado un autor, y euya composicién quimica es en la
hora aetual, uno de los problemas mas importantes de la quimica biologica, y

que los quimicos para distinguirlas las han designado con los nombres de vita-
minas A, B, C, Dy E.



Alimentos de origen vegetal. — Composicion quimica de log vegctales: substancias
proteicas, hidratos de carbono, grasas y minqrales. Cereales su riqueza en
substancias proteicas. Cuadro comparativo de lx composicién media de ce-

reales. Forma dg hacer un cocimiento de cereales, su valor nutritivo y di-

Universalmente conocidos los vegetales constituyen en ciertas regio-
nes, sobre todo en Europa y Asia, casi el unico alimento de sus habitantes,

Ademés, son conocidas numerosas Ordenes religiosas que se alimentan
tnicamente de verduras y frutas.

‘Como son tan variados los vegetales conocidos, no podemos atenernos
a una clasificacién quimica tnica, pues los cereales mucho se diferencian con
las hortalizas, y estas con las legumbres y los frutos.

Por esta cirecunstancia, a medida que estudiemos cada vno de estos
grupos, daremos a conocer su composicion quimsica-

De cualquier manera y en general, podemos decir, que asi como los
alimentos animales son ricog en substancias albuminoideas y grasas, y po-
bres en hidratos de carbono, los vegetales son ricos en carhohidratos y sales,
y Ipobres en proteicos.

Claro est4d que hay también vegetales ricos en substancias grasas, co-
mo los frutos secos, especialmente la nuez, el mani, de los cuales nos ocupa-
remos luego.

La mayoria de los vegetales son de féecil cultivo, lo que unido a su
gran rendimiento, sobre todo si se trata de cereales, hace que el hombre los
busque y los consuma en mayor cantidad. Ellos contienen en su mayoria
substancias albuminoideas, carbohidratos, grasas y sales, y si los proteicos
de los vegetales no son tan nutritivos como los contenidos en las substancias
animales, es como veremos luego debido que los proteicos vegetales, no se
transforman ni se absorben con tanta facilidad como aquellos.

Por otra parte, los alimentos de origen animal al ser transformados,
dejan poco residuo, por lo que provocan el estrefiimiento; en cambig los ali-
mentos de origen vegetal, que contienen un clemento que el organismo no
puede asimilar, (la eelulosa), favorece los movimientos peristélticos del intes-
tino, manteniendo asi la regularidad evacuativa del mismo.
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Es lo que procuran aquellas personas que toman en las comidas y fuera
de ellas, el llamado pan negro, pan 'de centeno o pan de afrecho, que estd
elaborado con harina de trigo y corteza de cereal que no es otra cosa que
celulosa.

Substancias proteicas. — Todos los vegetales y especialmente algunas
legumbres, contienen apreciables cantidades de proteina o albuminoides, pero
ninguno de ellos, con la sola excepcién del poroto de soya, y para algunos
el mani, da o tiene proteina completa, por lo que son considerados con toda
_razén como alimentos proteicos.

Son legumbres excepceionales, pues a diferencia de los porotos, arvejas,
garbanzos y lentejas, casi pueden considerarse como alimentos grasos y no
feculentos.

La mayoria de los vegetales tiemen substancias proteicas, pero esta
proteina no es del todo eficaz, desde que carece de ciertos animo-dcidos,
que son indispensables para formar proteina en el organismo.

Todas las legcumbres contienen buena cantidad de proteina, algunas
como el poroto de lima y la arveja, que tienen 7 y 7.6 por ciento.

Adem4s, otras verduras como la papa, la batata, y la espinaca, tienen
un 2 por ciento, término medio. ‘

En los cereales, las substanciag proteicas constituyen en general la
décima parte de su peso, término medio, pueg el trigco v el centeno tienen
12.2 por ciento, avena 11.8, y el maiz un 10 por ciento.

Finalmente, log frutos contienen tamhién proteina. asi, la banana tiene
1.3%, 1a pasa de higo o higo seco un 4.3, la manzana 0.4%, ete.

Hidratos de ecarbono, — Todos los vecetales son ricos en substancias
hidrocarhonadas, a la vez que pobres en albuminoides

T.os hidratos de carbono constituyen la parte més importante de los
vegetales v entre estos elementog tenemos el almidén, la dextrina, la goma, la
celulosa, los azfieares. ete. Su proporeién es variable, aun entre los elementos
de una misma familia; asi por ejemplo. ertre log cereales el trigo tiene
2.35% de arficar, v el mafz 3.71. teniendo el primero 0.29% de celulosa y
69.30 % de almidény el segundo 1.64 de celulosa v 62.79% de almidén.

1 almidén es la substancia més importante de los cereales; con el se
fabrica el pan en primer término y también se utiliza en la fabricacién de
aleoholes y de glucosa.

~ Desde tiempo inmemorial los ineas del Perfi, utilizaban el maiz para
preparar, aleoholes, y afin hacen los aboricenes de aquellas regiones una he-
bida alcohdlica Tlamada ‘‘chicha’’. que se prepara haciendo fermentar una
mezcla de mafz pisado, aeua v levadura, en barriles de madera o tierra cocida.

QGrasas. — T.os vegetales tienen grasas en proporeiones variables. Lias
legumbres la contienen en pequefia escala, asi por ejemplo la papa tiene un
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0.03 %, teniendo mayor cantidad el coliflor 0.29 % de su peso total; la es-
pinaca 0.22, la zanahoria 0.08, el nabo 0.05, ¢l poroto verde 0.07% ; pero
en cambio en las legumbres conservadas ipor desecacion, la cantidad de grasa
es mayor oscilante entre 0.5 gramos-por ciento (lenteja), a 1.76% del po-
roto.

Finalmente, los frutos econtienen pequeiiag cantidades de substancia
grasa; la manzana, la fresa, y la pera, tienen un 0.5%, siendo la uva la que
contiene una mayor proporeién 1.6 por ciento-

Los llamados frutos secos, especialmente los denominados aceitosos, y
de los que nos ocuparemos méds adelante, tienen mucha cantidad de substan-
clas grasas, puss la nuez y la avellana contienen 60.7 y 60.5 por ciento.

Antes de terx;ﬁ.nax con el estudio de las grasas vegetales, debemos
mencionar la llamada manteca de cacao utilizada para elaborar el chocolate.
Al mismo tiempo se puede incluir entre estas grasas la parte sélida que se
separa por enfriamiento de los aceites vegetales como el de algodén, que en
invierno se vende como margarina, y en verano comeo aceite.

Minerales, — Habiamos dicho anteriormente, que los vegetales son
ricos en hidratos de carbono y en substancias minerales, pues veremos que
las legumbres frescas, asi como también los frutos, contienen apreciables
proporciones de sales o substancias minerales, que las hace indispensables en
la alimentacion considerdndoselas como poderosos mineralizadores, segin
(fautier aportan un quinto de la racién diaria del hombre.

La acciéon alcalina de las sales de los vegetales, permite al hombre
luchar con ventajas contra la acidez que proporeionan los productos de origen
animal,

Bl calcio, el fosforo, y el hierro, son alimentos indispensables- en nues-
tro organismo, y estos se consiguen mediante la ingestién de legumbres y
de frutas.

Lia espinaca por ejemplo, es una verdadera fuente de produceién de
hierro, asi como también la lechuga y la papa-

Las frutas en general, especialmente la frutilla, proporcionan al hom-
bre una buena eantidad de hierro.

Ciertas legumbres, la arveja, garbanzo, lenteja, zanahoria, nabo, acelgas
y coliflor, son ricas en caleio, que tan importante papel desempefian en el or-
ganismo, sobre todo en el nifio para la formacién y conservaeién del esque-
leto y de los dientes, y cuya disminueién o ausencia frae como consecuencia
deformacion de los huesos, falta de osificacién raquitismo y osteomalacia.

Contienen ademds los cereales, las legumbres y log frutos, pequenias cantidades
de fosforos.

Dichas sales son pues necesarias para el organismo, pues un homprs



cuyo peso es 70 kilos, elimina diariamente 0.45 gramos de caleio y 0. 88 de
fosforo.

Cereales: Su riqueza en substancias proteicas.— Los cereales, que mis
utiliza el hombre para su alimentacién, son el trigo, el arroz y el maiz; en
menor escala la avena, el centeno, la cebada y el mijo.

Casi todos ellos se emplean en forma de harinas, menos el arroz que
fe consume en granos.

La composicién quimica de los cereales es muy semejante, como puede
verse en cuadros que van a continuaeion-

Todos ellos contienen substancias albuminoides, hidratos de carbono,
grasas, y sales, pero como podrd verse es muy elevada la cantidad de carbo-
hidratos, variando entre un 70 por ciento que corresponde al trigo hasta un
7% de almidén que tiene el mafs hlanco y otros hidratos de carbono.

Como toda substancia albuminoide o proteica, los cereales estin cons-
tituidos por earbono, hidrégeno, oxigeno, dzoe, y atn fésforo (easeina ve-
getal), elemento este muy importante en el trigo.

Lia riqueza proteica de los cereales varia entre estos limites: ¢l centeno,
el maiz blanco, y el maiz amarillo tienen término medio un 8 % de proteina
pero el trigo contiene un 12 por ciento. Por esta circunstancia, el trigo es un
cereal de un alto valor nutritivo.

Podemos decir en términos generales, que los cereales constituyen ali-
mentos concentrados, porque en pequefio volumen su poder nutritivo es ele-

vado, lo que hace que estos sean aprovechados por el organismo casi en su
totalidad.

Cuadro comparativo de la composicion media de los cereales,

i S Trigo Trigo Waiz | o '
! NENTES ( *
COMPONENTE e b hres | do S e | qmany | YAl lanes | Genteno ! Arroz
1 1 ‘
Agua. ..., Sl S et 44-155 | 140-13.1 | 18.0-126 | 120-133 | 186-129 | 130
Materias alheminoides .. | '25-12.1 | 12.6-123 8% - 7.1 89- 68 88- 6.8 8.0
Grasas. 3 DRl e S e 1 1.5' 18< 217 16-"03] 0
Alhowminoides y otros hi- ,
dirtos. o, . L 893714 7054795 | 747 -72.0 1 7F.0- 745 | T80 <FAUPTT,
Golulosn ... " - eneiis. 0.5 - ()8‘ 06- 091 12- 08| 06- 01| 05- 04| 05
Qentzis' y wales s ih, 18- 09| 06- 05| 08- 1.6 05- (J.61 07~ 15| 1.
|

Forma de hacer un cocimiento de cerealeg; valer nutvitivo y diges-
tibilidad., — Lldmase cocimiento de cereales, al alimmento constituido por agua
y uno o varios cereales,

Debemos hacer notar que las expresiones de caldo de cereales o legum
bres, o agua de mazamorra o de arroz por ejemplo, son sindnimos, es decir
que cocimiento, agua o caldo de cereales o legumbres, es lo mismo,
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Es un alimento muy pobre en calorfas y su uso exclusivo, debe ser indi-
cado por un médico, pues en tales condiciones tiene aplicaciones médieas es-
peciales.

Se prepara un cocimiento de cereales con un litre de agua y un puiiado
mis o menos, 30 gramos, de un cereal cualquiera; se deja en remojo por lo
menos de 2 & 3 horas y luego se calienta a fuego lento durante un tiempo que
oscila entre 12 y 1 hora; pero como el agua se evapora, se le va agregando
en cantidad para mantener asi el litro inicial. Luego se cuela a través de un
colador como los que usan para el café o simplemente un trapo fino bien lim-
pio-

Kl cocimiento de cereales eldsico y antiguo, es el de Springer, que se pre-
para con b litros de agua y un pufiado de cada uno de estos cineo cereales:
centeno, trigo, avena, cebada y maiz,

Como se ve la proporeion de los componentes es siempre la misma es
decir un puilado de cada cereal, o sean 30 gramos aproximadamente siendo
su preparaciéon la misma que la expuesta.

A semejanza del caldo o cocimiento de Springer, un médico francés
lamado Mery, preparé uno de legumbres haciendo cocer en 2 litros de agua,
2 papas peladas, 4 zanahorias y nabos durante 2 horas renovando el agua eva-
porada, y luego filtrandola, obteniendo asi el llamado ecaldo de Mery.

Tanto el cocimiento de Springer como el de Mery, han caido en desuso
por no ser tan efectivos sus resultados en la préctica,

El més frecuentemente usado, es ¢l agua de arroz, que sé prepara en
la misma forma que los anteriores.

Lios cocimientos de cereales se usan:

1°.  Para diluir la leche de vaca,
9,

Como alimento suplementario de volumen ¢ inofensivo para los nifos
comilones, o liguido que s¢ puede tomar en época de mucho ealor,

2o

3%, Como una medida profildctica, sobre todo para enfermedades intes-
tinales en los nifios, y hasta tanto llegue el médico, durante un tér-
mino que no podréd pasar méas de 24 horas.

Todos los demds usos de los cocimientos, son de cardcter médico, hecho
que se ha puesto en evidenecia, al comprobarse una infinidad de nifios, con su
salud seriamente comprometida a causa de su uso indebido.

Respecto al valor alimenticio de los cocimientos, es reducido, pues, ha
sido calculado en 60 calorias por litro aproximadamente, es decir al valor ali-
menticio de 100 gramos de leche pura.

Se debe considerar a los cocimientos sélo por el aporte de sales mine-
rales al organismo, porque facilitan la retencién del agua en los tejidos del
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nifio, favoreciendo la funcion méds fundamental en su nutrieién, eomo lo es
el metabolismo del agua.

Por dltimo, aunque los cocimientos son de escaso valor nutritivo y
pobres en calorias, si se emplean moderadamente, resultan beneficiosos por
ser muy digestivos.
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Havinas: Composicién de las diversas harinas. Panificacion, Alteracioncs del pan.
Falsificaciones, Valor alimenticio del pan. Bizcochos. Galletas. Pasias alii

menticias (maCarCni, vermicel, sémola, etc.). Su vaior nutritivo y digestibilidad.

Harinas: — Habiamos dicho al tratar de los cereales, que el trigo cons-
tituia el cereal més preciado y talvez el mds antignamente conocido-

Los egipeios lo conocieron 4.000, afios antes de J. C., como lo prue-
ba el hecho de haberse encontrado granos de este cereal en la tumba de
Tut'Ank-Ammén, faraon de la XVIII dinastia. Es t‘ambién el mas abundante
de todos los cereales, pues se cultiva en gran escala en ambas Rusias (FHuro-
pea y Asidtica), en Estados Unidos y Canadd, éstos ultimos los mercados
mas grandes del mundo, siguiéndole en importancia Australia y la Republiea
Argentina. En cambio nuestro pais, segiin declaraciones de la Oficina Inter-
nacional de Agricultura de Roma, que en lo referente al maiz nos pertencce
el 85% de la produccién mundial.

En la antigiiedad se molia el trigo y el maiz en molinos de piedra,
donde el grano se destruia integramente, pero en la actualidad, el trigo se
descorteza primero y se pasa luego en cilindros rotatorios, que van sucesi-
vamente acercandose cada vez mas para pulverizarlo finamente y convertirlo
en harina de diversas clases, que se conocen con las clasificaciones de *‘0"’—
“00’" — ““000”’, y harina integral-

Lias harinas comercialmente puras, deben responder a las siguientes
denominaciones, tipos y limites analiticos que tomamos del Reglamento Bro-
matolégico de Santa Fe.

Harina de trigo, o simplemente harina, sin otro calificativo, se entien-
de el producto de la molienda del trigo. Las demds harinas de cereales, legu-
minosas ete., denominarse de acuerdo con su origen:

a) ‘“‘La denominacién de Harina de Graham o harina integral, se apli-
ca al producto obtenido por la molienda completa del grano de
trigo”’.

h) ““Con el nombre de Haring de primera, se entiende el conjunto de
las harinas méds blancas y més libres de los fragmentos de las en-

volturas del trigo obtenida por la molienda graduada y metodica,
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y en cantidad igual al 20% del cereal limpio, sin reflejos azules y
sin puntuaciones negras o amarillas’’.

¢ ‘“‘Las harinas ‘0”7 — 00"’ — 000", son comercialmente clasifica
das por su pureza y condiciones especiales para la claboracion del

pan y pastas alimenticias, y deberdn responder a las siguientes condicione;’’:

|

| | Ul e [ 008
| ! 3 f I
| Humedad (mixima) ot ¢ SR I € e SR ¢ SR
| Cenizas [t O b e 1
| Materias grasas. PR MR s 1.2 |
| Celulosa s | 0.25] 0.15]| 0.10 |
| 'Acidez total SO° . | 191008 BI0T | “F 006" |
| Gluten seco (minimo) (10 ety [&Rad {
| Agua de Hidrat. del glutem. | 64 | 65 | 66 \
| l | 1

d) “*Con la denominacién de harina de segunda, el producto de las ha-
rinas mas blancas y mas libres de fragmentos de las envolturas, obte-
nida luego de la separacion del 20% correspondiente a la primera cali-
dad, por la molienda graduada y metédica del trigo en cantidad
igual al 40% de peso del cereal limpio. Su color debe ser blanco
mas o menos amarillento, pudiendo presentar puntuaciones muy pe-
queiias o amarillentas, provenientes de la pulverizacion de las envo.
turas’’.

¢) “Con el nombre de harina de tercera, se entiende lo que resta de las
harinag obtenidas por la molienda graduada y metddica, luego de
geparar las harinas de 1% y 2% y en cantidad variable entre el 12
y 14% del peso del cereal limpio. Su color puede ser amarillento,
mas o menos oseuro pero jamas azulado o gris, y las puntuaciones
que se observe, deberd proceder de los fragmentos de lag envolturas’'.

f) “La denominacién de harina de gluten, se aplica a aquella que se
obtiene separando la mayor proporeion del almidén de la harina de
trigo comercialmente pura, y que contiene 10% de humedad como
maximo (pérdida al vacio), no menos de 7.1 de nitrogeno (sobre
muestra seea) ; ng més de 56 % de extracto no nitrogenado (factor pro
teina 5.7) también sobre muestra seea, ni mas de 44% de almidon,
evaluado por el método diastdsico’

Fuera de estas harinas, en el comereio se conocen algunag de otros ce-
reales, tales como las de maiz, avena, eenteno, arroz ete., o de legumbres como
las de poroto, garbanzo, ete.
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La harina de maiz. — Es el nombre vulgar de la sémola de maiz, que
no podrd contener mas del 16% de agua, 0.2% de acidez méxima, ni dejar
residuo al pasar por un tamiz de 40 mallas por centimetro cuadrado,, ni con-
tener harina de otros cereales, cuerpos extrafios ete,

Con el nombre de harina de patatas, se entiende al producto obtenido
por el molido fino de las patatas desecadas. La ipalabra chufig, se reserva para
designar la féeula de las patatas puras.

Existiendo en comercio, la venta de ciertos productos que son verdade-
ras harinas se hace necesario conocer por lo menos la definieién..

~ Del Reglamento Bromatologico de la Provineia de Buenos Aires, toma-
mos las siguientey definiciones:
“Con el nombre de mandicca, se entiende la fécula extraida de los
tubérculos de la mandioca dulce o amarga’’-

“(Cfon el nombre de tapioca, se entiende el producto obtenido calen-
tando cierto tiempo sobre placas metilicas la féeula de mandicea humedecida
y granulada. ‘‘Las tapiocas preparadas con féculas de patatas u otras mate-
rias amiliceas deberdan designarse de acuerde a suorigen: Tapioca de patatas,
de Segn, ete.”’

“Por Sagi se entiende al almidén extraido de varvias especies de pal-
meras (Metroxylon Saga). El sagi perlado o granulado preparado con fécula
de patatas deberd designarse Sagiti de Patatas’’.

Panificacion, — La panificacion comprende diversas operaciones que
vamos a considerar.

1°. — Hidratacién, Consiste ésta en mezelar con harina una cierta
cantidad de agua y sal ecomumn, formando una pasta homogénea y bhlanda, a
la que se agrega levadura de pan (mezela de agua y harvina en fermentacion
de una operacién o amasijo anterior).

Se abona esta mezela a una temperatura suave y hien pronto entra en
fermentaciéon produciéndose entonces un poco de aleohol y anhidrido ear-
hénico.

Fn las modernas panaderias hay edmaras especiales y con una tempe-
ratura constante para esta operacion «e fermentacion.

T.a masa se hincha y se esponja por causa de la presién interior del
gas carbonico. Entonces se procede al amasamiento.

2° — La amasadura. — Se efectia la amasadura agregando a la pasta
fermentada, mayor cantidad de harina y empleando lag manos del obrero o ma-
quinas especiales amasadoras, Hsta pasta, convertida asi en masa puede dejarse
fermentar otra vez o ser sometida a la aecién del calor,

3°. — Coccion, Esta operacién se lleva a eabo en hornos de forma

variada, previo cortado y modelado en panes. La coceién se hace o dura unos

40 minutos, hallindose ¢l horno entre 250 a 280 erados de ealor- La corteza
o
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siempre se tuesta, pues ella soporta directamente la temperatura del horno,
en eambio el interior que constituye la miga, se hincha y se esponja por la
fuerza expansiva de los gases aprisionados (gas carbénico) a 100 grados
mas o menos de temperatura. A veces s¢ agrega a la masa bicarbonato de
soda para que se hinche y ablande.

Claro estd que se conoeen méis de 20 variedades de pan, debido a las
diversas substancias que entran en su composicion.

Sefialaremos brevemente las diversas clases de pan que se conoeen en
el comercio.

Con harina tres ceros, se prepara no sblo el pan de lujo, sino también
el llamado pan ladieo, el que se le agrega leche o polvo de leche, con el fin
de obtener un alimento méis completo.

También con ésta harina se prepara el pan ecriollo, agregandole a la
masa, una cierta cantidad de 6leo margarina (grasa de muy bajo punto de
fusién) o sebo vacuno comestible, con una pequefia cantidad de agua.

El pan llamado integral, es el que se elabora con harina de primera
y harina de centeno- El pan francés que se prepara con harina de primera
contiene mucha agua, hasta una proporeion de 56 %.

El llamado pan Graham, que algunos lo llaman pan integral o pan
negro, se obtiene por la coceién de una pasta hecha mecanicamente de harina
integral, con agua potable, con o sin adicién de levadura y sal comiln, no
debiendo contener més del 40% de agua. En realidad el pan negro, es cl pan
de Graham elaborado con levadura y que generalmente se cuece en moldes.

Ll pan conocido con el nombre de Felipes y Felipitos, es una variedad
de pan francés de tamafio reducido.

Pan Aleman o ruso, es el que se elabora con levaduras de origen al-
coholico (de cerveza o de granos). Inmediatamente o después de la coceion
se le pasa una pineelada de una mezcla de fécula con agua.

Qrisni. — Es un pan de fantasia que tiene la forma de cilindros del-
gados, eon eorteza muy espesa, y que no contiene més del 12% de agua. Di-
cho pan es usado especialmente para enfermos del estomago y que sufren
de acidez,

Finalmente debemos citar el Pan de Gluten o pan antidiabético, que
se prepara con harina de trigo privada de una parte de sus materias amild-
ceas, y otra de harina de gluten o harina de trigo comercialmente pura, de-
biendo contener como méiximo 10% de humedad y 25% de hidratos de car-
bono (almidén, aztcares y derivados) ealeulado sobre producto seco.

Practicamente, dice el Profesor, Doctor Pedro Escudero, ge conoce el
buen pan por su liviandad, esponjosidad, ausencia de olor dcido, por la uni-
formidad y delgadez de la corteza, por la uniformidad y estruetura de la miga
y particularmente por el tiempo que permanece freseo a la temperatura am-
hiente, )
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Se puede caleular que con una bolsa de 70 kilos, se puede preparar
término medio 85 kilog de pan.

También debemos tener en cuenta, que tanto el valor nutritivo como
la digestibilidad dependen de la calidad de la harina empleada.

Alteraciones del pan. — Siendo el pan un producto de conservacién
preearia, cambia sus caracteres organolépticos y atin se altera con rapidez.

La corteza se haece méis sonora y més frigil, y se vuelve més blando,
porque la humedad interna se difunde al exterior, ejerciendo también accién
el estado higrométrico del aire.

Por el agua que contiene y favorecida por el medio, las bacterias
v los hongos encuentran un campo propicio para su desarrollo, produciendc
alteraciones de diversas naturaleza.

Las méis comunes son producidas por fermentaciones, mal amasamien-
to, o la absoreién de los productos voldctiles de la combustion de la madera,
gean cstas verdes, resinosas, ete-

Podemos deeir que la prineipal alteracién es el envejecimiento, deter-
minéndose la edad por la relacién entre la eantidad de almidén y de dextri-
na pues esta tltima disminuye a medida que el pan envejece, habiéndose cal-
culado en un 10% en el pan freseo.

T.a elaboracién del pan hecho con elementos de buena ecalidad, eon
manipulacion higiénica y euidades en su conservacién, prolonga por més
tiempo sus cenalidades o su frescura.

Falsificaciones, — MA4s bien que falsificaciones debe hablarse de adul-

teraciones del pan, La adulteracién més comiin consiste en la elaboraeién
con harinas de calidad inferior o que se encuentran en mal estado o averia-
das.

Valor alimenticip del pan, — Un hombre que realice un trabajo mode-
rado, debe consumir medio kilo de pan por dia, perp atin ecuando eonsuma
grandes cantidades de &1 no debe preseindir del empleo de otros alimentos
como la carne, huevos. frutas, legenmbres, leche y derivados.

La cantidad de proteina que contiene el pan es baja, pudiéndose au-
mentar con el agreeado de leche en lugar de agua.

Sabemos que el trico contiene grasa y un poco de aziear, y la ex-
periencia ha demostrado que la mayor parte de las personas, prefieren comer
sobre todo en el desaynno, pan eon manteea para aumentar el valor como
alimentn. i

Bl grafico que se acompafia a continuacién (Fig. N°, 3), nos da a cono-
nocer la composieion del pan y el nfimero de calorias que corresponden a ca-
da wno de sus componentes.
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Referente a las materias minerales, estes se encuentran en tanto ma-
yor proporcion, cuanto més inferior es el tipo de harina, dependiendo tam-
bién ¢n parte de la cantidad de cloruro de sodio agregado en la pw¥epara-
¢ion del pan. También ¢l pan contiene cierta praporeion de fosforo, que
convendria completar con otros alimentos que contengan eal y hierro, con-
summiendo leche para obtener lo primero, y frutas y legumbres para lo se-
gundo, sobre todo cuando se trata de la alimentacién de los finos.

A las frutas y legumbres podria agregarse harina integral para au-
mentar la proporcién de materias minerales y celulosa.

o

En consecuencia, el pan puede considerarse como articulo importante
en la alimentacion humana, pero debe acompafiarse con suficiente cantidad
de frutas, legumbres, leche y otros alimentos ricos en proteina, grasa y azi-
cares,

Bizcoehos, — Clon el nombre de hizecochos se designan unas galletas
en molde, preparadas con harina, grasa de cerdo o de vacuno, agua y sal.
Cuando estos bizeochos se cubren con aztcar se denominan tortas

Galletas. — Las galletas son productos elaborados con harina, muy
poco o nada de levadura, sal y agua. En el comercio se encuentran galletas
de diversos tipos como ¢jemplo la galleta en molde, llamada asi por el hecho
que la masa colocada en el torno, ¢s cortada en un molde de hierro de did-
n:etro variable. De este tipo es la ‘galleta llamada marinera o brillosa. La
galleta de pufio denominada asi por ser cortada a mano, y que se presenta
hajo la forma de holios de diversos tamafios. A este tipo pertenece la ga



] e

lieta de campo, que no debe contener mas 12 olo de agua ni més de 2.3 ofo
de cenizas.

Antes de terminar con este asunto, y aunque el programa en vigor
no lo pide, hemos creido conveniente explicar que se entiende por fag’uras.

Se designa con el nombre de faeturas, a una serie de productos de
panaderia que llevan nombres de fantasia. La carvacteristica de estos pro-
ductos es que en ellos entran materias grasas representada por manteca, 6leo
margarina y margarina, a veces huevos y la mayor parte con substancias aro-
matizantes.

Pastas alimenticias: — (macaroni, vermicel, sémola) su valor nutri-
tivo. — Entre las pastas alimenticias, debemos considerar en primer lugar

las llamadas frescas, asi denominadas para distinguirlas de las pastas ali-
menticias secas, vulgarmente conocidas con el nombre de fideos. Dichas pas-
tas alimenticias, estdn constituidas por productos no fermentados y elabo-
rados por amasado meednico de harina o sémola de trigo con agua, hortali-
zas, salsa de tomates que se colorean a veces de amarillo por el agregado
de huevos en cantidad o pequefas proporeciones de azafrdn, colorante este
tltimo que se permite agregar por tratares de un producto inofensivo.

Cuando se le hace la adicién de yemas de huevos, debe declararse,
debiendo tener como minimo tres yemas por cada kilo de harina.

Son pastas alimenticias secas, los fideos comunes, que se elaboran por
el amasado a mano o meednico de la harina o de sémola del trigo, agua pota-
ble y azafrin; pero en los de sémola se exige que la proporcién de ésta sea
de un 50 % y de buena ecalidad.

Podemos también citar las pastas de gluten y pastas con huevos como
los fidquis, ravioles, etc.

Los macarenis son fideos, cuyo eonsumo se ha extendido en el pais, y
que estdn hechos c¢on harina de trigo, teniendo la forma de tubos largos o
canutos. Quimicamente estos fideos contienen: 78.4% de agua, proteina 3,
grasa 1.5, hidratos de earbono 15.8 y cenizas 1.7%.

(Clomo puede verse los macaronis tienen una composicion quimieca, que
hacen de ellos un huen alimento.

Se designa c¢on el nombre de sémola a un producto de estructura gra-
nulosa. obtenido por la moliendo y cernido de cereales comercialmente puro.

La verdadera sémola e¢s la obtenida por la molienda del trigo, pues a
las ohtenidas de otros cerealcs se la designa eon el nombre del cereal que ha
seivido para prepararla, ej.: sémola de avena y sémola de cebada.

Fabricacién y composicion de las masas: Su valor nutrtive y digesti-
bilidad. — T.as masas son productos de panaderias o confiferias elaborados
con harina, azficar, manteca o grasa de cerdo, margarina, huevos, ete. a los
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que a veces se les agrega almendras, pifiones, corteza de naranja limén, dulces
variados, frutas y substancias aromatizantes.

('uando lag masas son preparadas con huevos frescos, erema, manteca
y articulos de buena calidad constituyen un alimento sano y agradable; pero
por lo gencral no sucede asi, debido que no existe una fiscalizacion higié-
nica eficaz de las materias primas utilizadas y de los procedimientos de
elaboracion.

El uso de huevos descompuestos, manteca rancia, eremas acidas y otros
productos de mala calidad, son causas suficientes para determinar en las per-
sonas que las ingieren, serios trastornos gastro-intestinales y a veces intoxi-
caciones graves.

Es prudente no abusar de esta clase de alimentos, sobre todo cuando se
tiene duda respecto a la procedencia para faeilitar su identificacion.

La fabricacién de esta clase de produetos en el hogar, es sin duda algu-
na uno de los medios mdas eficaces para evitar estos inconvenientes, porque
en esta forma. no solamente es posible fiscalizar la calidad y bhuen estado de
la materia prima, sino también su forma de elaboracién en las distintas ma-
nipnlaciones a que son soretidas, fuera del sienificado moral que representa
para una buena e inteligente duefia de casa al presentar un producto que cons-
tituye una verdadera carantia desde el punto de vista de la higiene.

En evanto al valor nutritivo y digestibilidad de las masas, puede de-

J

cirse lo mismo que lo expuesto al tratar del pan.



Legumbres farindceas: Composicién quimica y su riqueza en albUmina vegstal y en
diversas sales, consideraciones, su preparacién culinaria. Tubérculos y raf-
ces; cimposicién quimica, valor nutritivo y digestibilidad de las papas, bata-
tas, mandioca, nabos, zanahorias, esparragos, 4tc. Legumbres herbaceas:
composicién quimica, su papel en la digstién. Legumbres, frutas. Legumbres
condimentos, Legumbres desecadas, Aceite vegetal,

Legumbres farindceas: composicion quim’'ca y su riqueza en albimina
vegetal y en diversas sales. Legumbre farindceas, asi denominadas porque
facilmente pueden transformarse en harina, son vegetales muy ricos en subs-
tancias albuminoides y también en sales.

Hemos dicho al tratar de los cereales, que las albtiminas o substancias
proteicas de los vegetales, con la sola excepeién del mani y del poroto de
Soya, no pueden clasificarse entre los clementos que contienen una proteina
eficaz, porque les falta a éstos ciertos amino dcidos, que son indispensables
para formar proteina en el organismo, constituyendo asi parte integrante de
la molécula albuminoidea.

Las legumbres son necesarias para la alimentacién, porque alealinizan
la sangre, mientras que los alimentos de origen animal la acidifican. Por otra
parte, aumentando el bolo fecal, facilitan su eliminaeién por el intestino. Ade-
més evitan los accidentes escorbiticos.

Entre las legumbres farinfceas tenemos las habas, arvejas, lentejas,
garbanzos, porotos, ete. siendo su composicién quimica, término medio la
siguiente :
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Como puede verse, estas legumbres son ricas en substancias albuminoi-
des constituyendo més de la cuarta parte de su peso y también en hidratos
de carbono, lo que hace de ellas un alimento de primer orden,
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Contienen algunas sales importantes, entre ellas el dcido fosférico y el
hierro.

Ademais entre las legumbres farindceas tenemos el poroto de Soya, que
no solamente tiene proteina eficaz, sino una abundante proporcién de grasa,
12 por eiento.

La celulosa estd también en apreeiable proporeién en estas legumbres,
existiendo en mayor cantidad en la lenteja que la arveja, habiendo en el gar-
banzo una euticula celulosa tan adherida, que para eliminarla es necesario
colocar el grano en ol agua o someterlo a la eoceibn,

En la actualidad, se prefiere usar estas verduras en forma de harinas,
utilizdndolas para preparar sopas mezeldndolas con leche para darle un sabor
més agradable a la vez que un valor nutritivo mayor. Ademés se asocian a
extractos de carne, sal, especies ete. Contienen aproximadamente un 10 por
ciento de agua, materias grasas en pequefia cantidad, mayor cantidad de
substancias nitrogenadas que el iproducto fresco, sales minerales y substancias
amiléceas.

El valor alimenticio de estas harinas, es mayor que el de las legumbres
al estado natural por ser més concentradas, siendo a la vez més digeribles,

TLas legumbres farinfceas, se asimilan en un 50 a 70 por eciento, por lo
que son muy recomendables en la alimentacién de los nifios y de los viejos,
asi como tamhién para las madres que erian, por el hecho que se lag consi-
dera como substancias galact6genas.

Consideraciones sobre su preparacion culinaria, — Se puede decir que
cada pais y eada regién, tieneuna manera particularde preparar estas legum-
bres; asi por ejemplo: en ciertas reciones del norte v oeste de Norte ‘Amériea,
ge consume la carne de cerdo eon porotos y arvejas. :

En Europa, especialmente en HEspafia, ¢l poroto y los garbanzos pre-
parados en diversas formas constituyen platos nacionales.

En Sud América. el earbanzo servido en el puchero con troecitog de
tocino, chorizos v otros ingredientes, tiene mucha aceptacion.

Los purés de garbanzos porotos, habas, ete., se consumen en formas
diversas, sopas, hudines. ete. combinados con otrog alimentos,

Tubéreulos y raices: composieién guimica, valor nutritivo v digestibi-
lidad. — Entre log tubéreulos econsideraremos la pana v la hatata v entre las
raices, la mandioeca, nabo. rdbano, zanahoria, remolacha v salsifi blanco, ete.

Papa. — (Solanum tuberosum). Es una legumbre tubéreulo, euyo cul-
tivo estd muy generalizado en todo el mundo pero su origen es americano.

Actualmente se conocen mtichas variedades, siendo en Furopa donde
mejor se cultiva, constituyendo en algunas regiones de Alemania, Smuecia,
Noruega e Irlanda, el principal alimento de la gente pobre.

De la papa se extrae en primer término el almidén, que se econoee con
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el nombre de féeula, conteniendo ademds una proporeion de dextrina, goma,
azicar y dcido citrico. La composicion es la siguiente:
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Como puede observarse la papa contiene casi las tres cuartas partes
de agua y la quinta parte de almiddn.

Si la papa se somete a la eoecién no pierde casi peso, pero frita dismi-
nuye en una cantidad que puede estimarse en un 50% aproximadamente.

La papa constituye un alimento de equilibrio en un pais como el nuestro
que consume tanta carne.

Con la fécula de la papa se fabrica azicar, glucosa y una harina que
se llama chufio, que hoy se emplea mucho en la alimentacién infantil.

Las papas deben consumirse euando se encuentran bien sazonadas y nunca
verdes. Tampoco deben aceptarse las que presenten brotes. Si estos han sido
arrancados se reconocen fécilmente, por las cicatrices que presentan y por
que a la presién son blandas y poco consistentes.

Las papas cocidas con céisecaras y previamente lavadas, se recetan pa-
ra personas de vientre constipados.

Batata. — (Convulvulus batata). — De constitucién muy semejante
a la papa, pero contiene més grasa, almidén y azlicar, Su composicién qui-
mica es la siguiente:
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Mandioca. — Egs un rizoma de los paises edlidos de la América del Sur
y conocida en nuestro pais por los indios guaranies desde ¢l tiempo de la
conquista espafiola. Por su eonstitucidon quimica, tiene semejanza con la papa,
pero contiene mis substancias albuminoides y grasa.

En nuestro pais, donde se ha eultivado en mayor escala, es en la Pro-
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vineia de Corrientes para la preparacién de algunos platos o comidas, Para
purés se toma con asado y también con la carne del puchero.

De la mandioea se extrag una harina que se conoce con el nombre
de farifia que se utiliza en la preparacion de sopas y comidas; en forma de
hacer uso de ella se le extrae la cuticula que es amarga y toxica.

La farifia de buena calidad debe tener un color blanco o ligeramente
amarillento. No deberd contener més del 14% de humedad y 12 olo de ceni-
zas, debiendo estar en ‘perfecto estado de comservacion.

Entre la raices comestibles tenemos lag siguientes:

Nabo. — De poco cultivo en nuestro pais, no asi en Europa especialmen-
te en el norte de Italia. Ciertas variedades y cuando es muy tierno, se con-
sume con las hojas, pero en general se prepara la raiz cocida o en vinagre,
para lo cual se coloeca en cubas especiales conjuntamente con orujo de uvas,
déndosele a este alimento el nombre de Bovade, que tiene un sabor ligera-
mente azuearado y algo piecante. Contiene sales de sodio, potasio y hierro.

El nabo es poco digerible y produce flatulencias en aquellas personas

.

que no estdn habituadas a su ingestién.

Zanahoria. — La zanahoria es una verdura muy agradable, que se
come cruda o cocida. Es rica en vitamina B (antineuritica) y también C.
(antiescorbtitica) conteniendo gran cantidad de agua y un porcentaje eleva-
do de azfiear.

Su composicién es la siguiente:
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El vulgo utiliza el zumo de la zanahoria para combatir la ictericia
y las enfermedades del aparato respiratorio.

Esparrago. — (Asparagus oficinalis). — Constituye el espirrago una
hotftaliza de tallo, euyo cultivo, en estos filtimos afids, se ha difundido y
perfeccionado en el pafs.

Se consume cocido, en aceite o en salsag especiales, fresecos o conser-
vados en latas,

El espérrago es de muy .ficil digestién pero solo se aprovechan las
partes verdes, aunque en algunas variedades se puede consumir una parte
del tallo, despuég de haberlo cocido convenientemente. Comunican a la orina
un olor penetrante dehido a un 4cido que contiene, la esparraguina.

Siendo los espérragos, ricos en 4cidos fosféricos, ejercen una aceién
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téxica sobre el sistema mervioso y por su fécil digestién estdn indicados
como alimentos para las personas dispépticas. Son ademds diuréticos.

La cantidad de agua que contienen todas estas verduras, producen en
el organismo humano una accion alcalinizante, que sirve para oponer a la
accion dcida que producen las earnes.

Legumbres herbiceas. — Entre este grupo de legumbres coloearemos
las coles o repollo, espinaca, escarola, lechuga, ete. Son verduras cuyas ho-
Jjas se aprovechan, por los que se les llama verduras verdes o freseas.

Se caracterizan por tener una fuerte proporeion de agua, de 85 a 95%,
buena cantidad de sales de sodio y de potasio, lo que les confiere gran al-
calinidad, ademis de contener acido fosférico y pequeiias proporeiones de
proteina y grasa.

Espinaca. — Esta legumbre es rica en materias nitrogenadas, en hidra-
tos de carbono y en sexqui6ido de hierro (3.3 por ciento del total de las
cenizas), por lo que es indicada en la alimentacién de los anémicos; pero

‘estd contraindicada en la alimentacién de los litidsicos (ealeulosos).

Coles, repollo y coliflor. — Hstas verduras, que tanto se usan en la
preparacién de los distintos platos o comidas, son ricas en nitratos y sales
de calcio, y también en vitaminas ‘A, B, y C. Se consumen cocidas, rara vez
crudas como el repollo, que en algunos casos se hace fermentar (chut-crust).

Escarola y lechuga. — Son verduras frescas muy conocidas y que se
consumen en todas partes. — Su composicién eg semejante a las anteriores.
Al utilizarlas para la alimentacién deben lavarse por lo menos durante cinco
minutos bajo la aceién de un chorro de agua eontinuo. Esta precaucion se
hace porque estas legumbres contienen tierra, polvo y aftn son portadoras
de huevos de tenia equinococus que pueden oviginar en el hombre log llama-
dos quistes hidé4ticos, tan comunes sobre todo en las personas que viven en
el campo en contacto casi direeto con el perro. En ¢l intestinio de este ani-
mal, se aloja la tenia mencionada, ¢uyos huevos salen al exterir con lag ma-
terias feecales, que son arrastradas por las aguas de lluvia ¢ de riego y pue-
den llegar a las verduras, que como la lechuga, la esearola y otras son con-
sumidas erudas.

Berro. — ('rece espontidneamente en ciertas regiones de nuestro pais,
aunque puede cultivarse, tiene un sabor algo picante debido al iodo que
contiene,

El consumo del berro que crece espontineamente en arroyos o riachos
o se cultiva, puede dar lugar a una enfermedad llamada distomatesis, que
es producida por el distoma hepéitico que por metamdérfosis sucesiva, se
transforma en cercaria, pardsito muy pequefio que se fija en la parte poste-
rior de las hojas del berro, que consumido por las personas, podria dar ori-
gen a dicha enfermedad. Si bien es cierto log casos de distomatosis humanh
son muy contados en el mundo (40 casos), se han constatado tres en nues-
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tro pais, en la Provincia de San Luis. Ante la posibilidad de este peligro,
conviene tomar la medida siguiente: antes de consumir el berro se lavard
previamente con abundante agua y luego se colocari unos minutog en una
solucién de salmuera (uma cucharada grande de sopa en un litro de agua).
Las cercarias mueren en dos minutos.

Respecto a la lechuga, antes de ser utilizada se lavard durante 4 o 5
minutos en agua que salga en forma de corriente o chorro como la de los
caflos comunes,

Legumbres frutas. — Entre las legumbres frutas tencmog una gran
variedad, pero consideraremos las principales, como ¢l tomate, pepino, zapa-
1o, melén, ete.

Pepino. — ((Clucumis sativus). Se consumen crudos o cocidos. Los cru-
dos y salados se utilizan como entremés, para lo eunal deben ser tiernos, Se
cortan en rabanadas en sentido transversal y se hacen macerar en sal du-
rante media hora. Una vez eseurridos se salan y se leg agrega pimienta y
aceite. En Kuropa, durante el invierno, se sirven pepinos congervados en
agua salada aromatizada. Los llamados pepinillos, se¢ extraen de la planta
antes que tengan el tamafio de un dedo y se sirven en encurtidos y adobados.
Los pepinos son de escaso valor nutritivo y de dificil digestion.

Tomate. — Pertenece a la familia de las solanfceas, y su consumo
crudo o cocido estd muy difundido.

Su composicién quimica, aparte de su riqueza en vitaminas A, B, y es-
pecialmente en C, es: 94% de agua, 0.9 de albuminoides y 3.90lo de hidratos
de carbono. En estado de madurez, se utiliza en la preparacién de diversos
platos y ensaladas y también como condimento.

Bl tomate, siendo una legumbre que se descompone con facilidad, se
conserva en camaras frigorificas, para poderlos consumir en épocas de es-
casez y en perfectas condiciones, También se conserva en salmuera y en
aceite. Con el se elabora la conserva de tomate, que requiere una preparaeion
especial y que se vende en el comercio en latas de diferente tamafio.

El jugo de tomate, por su riqueza en vitamina C., que eg antiescorbi-
tica, se da a los nifios.

Zapallo, — Es una cucurbiticea que se cultiva en el pais, existiendo
zonas especializadas en su produccién. Se consume en diversas formas verde
o en estado de madurez. En nuestra campafia se acostumbra a utilizar ¢l
zapgllo desecado que se corta en tiras, las que se someten a la accién del
aire y del sol. Una vez desecados, se almacenan y se guardan para el invierno
cuando las verduras escasean. En Hungria el zapallo se prepara en salmuera.

Respecto a la composicién quimica, podemos decir que contiene 2%
de albuminoides y 5% de hidratos de carbono, cantidad esta que puede au-
mentar o disminuir segtn la variedad. El zapallo, considerado como una le-
gumbre fruta es més nutritivo que la sandia y el meldn,
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Por dltimo diremos que el zapallo es la verdura obligada en el plato
nacional llamado puchero, utilizéndose ademés en puré y dulce. En la cam-
pafia se eonsume frecuentemente asado al horno.

Sandia y melon, — Ambos son frutos muy aeuosos, pues contienen
un 90% de agua y es por ello que son muy agradables en verano para apla-
car la sed.

En algunas mesas inglesas ¢l melén se consume con sal acompaiiado
con jamén erudo o coeido.

La sandia tiene cualidades diuréticas y su pulpa es muy azucarada.

Legumbres condimentos, — Entre estas verduras colocaremos el pi-
miento, ajo, eebolla, ete.

El Pigmento. — Constituye un auxiliar para el preparado de gran ni-
mero de platos, constituido por una baya, se utiliza verde o maduro, seco o
reducido a polvo, que entonces toma el nombre de pimentén o pimienta de
(layena. Se conserva en latas, en vinagre o en una agua especial que se es-
tiriliza ya sea por coccién o al vacio. Se conocen muchas variedades de pi-
mientos, dulees y picantes, de diversos tamafios designindose log picantes
con el nombre de ajies.

Ajo y cebolla. — Sirven siempre como condimentos arométicos, y se
les utiliza obligatoriamente como ingrediente para la preparaciéon de nume-
rosos platos,

La cebolla tiene muchas aplicaciones en diversas comidas, utilizdn-
dose cruda o cocida. \

En la ecampafia de la Independencia de Chile, en el Paso de los Andes,
fué consumida por las tropas, pues se erefa que con su ingestién se evitaba
la puna o mal de montafia.

Tiene la eebolla un aceite sulfurado, de sabor acre y olor intenso, que
provoca el lagrimeo.

El ajo es también otro condinmiento aromitico muy conocido y apliea-
do en el arte eculinario, para dar a las comidag un sabor agradable,

Legumbres desecadas. — Pertenecen a este grupo ciertas legumbres,
que como las arvejas, las habas, las lentejas y otras, pueden ser desecadas
antes de librarlas al consumo, conservindose en esta forma durante mucho
tiempo.

El procedimiento para secar arvejas y lentejas consiste en dejarlas
al sol, para luego limpiarlas, seleccionarlas y clasificarlas por tamafio.

Acompafio a continuacién un cuadro eon la composicién quimica de
algunas legumbres desecadas. -' '



COMPONENTES Porotos Hahas Lentejas Peti-Pois

IR . ol L s s A el S i i 14 40 13.34 ‘ 12.-- ! 12.76
COnZAB. . .. cevirver vseirn oo i 3 4.10 2,73 2.37 2,81
DI A I L S e N i 1.10 0.79 0.57 0.75
Materias grasas, .............. Aursiealio oy 1.76 1.28 1.05 0.82
.,  amilaceas ................ o 36.66 34.14 35.35 48.53

X ProveIHEm: T UIRAY RS - 21.87 20.25 20.87 21.76
Otras materias orgénicas.. ......... 5 21.21 28.86 28.36 13.83

Aceites vegetales. — En la actualidad los aceites de origen vegetal son
los més usados, sobre todo el de oliva, mani, sésamo y algodén. Un quintal
de mani, da 35 litros de aceite.

El aceite de oliva es el mas conoeido, y por sus caracteres organolép-
ticos composicién quimica, gusto agradable y valor nutritivo, constituye un
alimento indispensable para la preparaciéon 'de gran ntmero de platos.

Todos los aceites comestibles pueden designarse con los nombres de
““Aceite de mesa’’ o Aceite de cocina’’, pero al ser sometido a la venta, de-
beré indicarse su procedencia, Ej.: aceite puro de oliva, aceite de mani, aceite
de algodén, aceite de oliva eon un 30% de algodén. Todos los aceites deben
ser refinados, sin euya condicién debe ser prohibida su venta.

El Reglamento Bromatolégico de la Provincia de Buenos Aires, define
los aceites en la siguiente forma: ‘“Con el nombre de aceite de olivas se en-
tiende al extraido de las aceitunas del olivo. Debe presentar una densidad
a15° de 0.916 2 0.918; un indice de iodo de 79 a 89; el punso de fusiéon de
los dcidos grasos oscilard entre 24 y 25.5 C. con el dcido nitrico dard colo-
racién verdosa’’,

““Con el nombre de aceite de algodon se entiende al extraido de las
semillas del algodonero. Debe presentar densidad a 15e¢ de 0.921 4 0.925 y
un indice de iodo de 106 a 111: el punto de fusién de los dcidos grasos osei-
lara entre 35 y 39”.

Liuego define el aceite de mani diciendo que es el extraido de los gra-
nos de la planta del mani. También el de nabo y el de girasol,

EI aceite de olivas de la primera presién es de un alto valor alimen-
ticio; pero por su precio elevado no estd al alecance de la mayor parte de la
poblacién, quien consume aceite de inferior ealidad, aunque no nosivo para
su utilizacion. — El aceite como energético puede compararse al de las
semillas de que procede pero es de un valor nutritivp mayor porque estimu-
la las funciones digestivas. Su valor como portador de vitaminas es escaso.

Por ultimo, el aceite de olivas irradiado por la luz ultravioleta, se
emplea en medicina como aportador de vitaminas liposolubles.



Frutas: Su composicién quimica, su papel en la dig¥stion. Frutas acuosas, Aacidas.
Frutas niutras y azucaradas. Frutas aceitosas y frutas desecadas. Conserva.
cien de frutas per la accién dol frio artificial. Refrigeracién y Congelacion.

Frutas; su composicion quimica, su papel en la digestion. -— Consti-
tuyen las frutas en general, uno de los mejores alimentos que puede disponer
el hombre, pues siendo todas ellas muy digeribles, y conteniendo gran can-
tidad de principios nutritivos, el organismo las utiliza casi en su totalidad.

Clomo veremos luego, poco varia la composicién quimica de las frutas,
pero las llamadas frutas 4cidas, tienen una composicion que oscila en la
forma siguiente:

RIS - e T Eas, 41, E0I apvRsl 2 Bh %
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Albummoidegiiilagn po poigg: 22 ceQudon P Plal il
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('nando la fruta estd separada del drbol, continfia viviendo es deecir:
respira absorbiendo el oxigeno y eliminando al anhidrido earhénico por un
cierto tiempo hasta llegar a la completa madurez. En otras palabras: la
fruta es un ser viviente que produce ealor y anhidrido carbénico, que respira
y en la cual se producen una serie de transformaciones, fenémenos vitales
que varian de intensidad por las temperaturas a que son sometidas.

(C'ontienen pues, las frutas, dcidos orgdnicos, que al efectuarse la res-

piracién entran en conbustién eon desgaste de vapor de agua, anhidrido car
hénico y calor,

La madurez se caracteriza por la aparicion del aztear que se forma
de dcidos y almidén. La proporeién del aziicar aumenta gradualmente, mien-
tras los dcidos y el almidén disminuyen,

La banana en estado verde puede decirse, dada la gran proporcién
de almidén que contiene, es una fruta farindcea. Después, por accién del
calor y de la luz, se produce paulatinamente una absorcién de estos prinei-
pios hidrocarbonados, siendo completa para el almidén e incompleta para la
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cloréfila como asi para los dcidos orgénicos, que como veremos luego, se en-
cuentran en lag frutas en diferentes proporciones,

La fruta, antes de su maduraeion es rica en acidos, variables en las
distintas clases de frutas, asi por ¢jemplo: el dcido eitrico se encuentra en
la naranja y el limén, el malico en las manzanas, el tanico en los nisperos
¥y peras, ete.

El 4cido tartarico se encuentra en las uvas, pero en forma de bitar-
trato de potasio, en proporciéon de 0.05 4 0.07 por ciento.

Todos estos acidos de la fruta, tienen un rol importante en el orga-
nismo humano, porque ellos favorecen las combustiones orginicas.

Ademiés lag frutas son ricas en vitaminas, que son verdaderos agentes
reguladores de todos los proeesos vitales, y que como tales, tienen gran im-
portancia en el proceso de la asimilaeion.

El limén y la naranja, son ricos en vitamina C (antiescorbutica) ; por
lo que sus jugos estdn indicados en la alimentaeién sobre todo infantil, y en
general en ciertos transtornos observados en los nifios y adultos conocidos
con el nombre de avitaminosis (falta de vitaminas)., Y es tan importante
este eapitulo de las vitaminas, que se aconseja en los nifios de 8 4 10 afios
como medida de precaucién para el futuro, darleg 15 gramos de jugo de na-
ranja, es deecir, una cucharada de sopa, diariamente,

En cuanto a los azicares, estos se encuentran en abundancia en to-
das las frutas, existiendo de 16 4 25%, en los frutos azucarados.

La savia de los frutales, en época de maduracion de log frutos, es de-
cir euando éstos contienen mayor cantidad de aztiear, asimilable, ha dismi-
nuido su marcha, haciéndose més lenta, y es por edta causa que la planta
moviliza sus reservas (tanino), que en parte son consumidas por la respira-
¢ién del fruto; la poreién restante es la que da lugar a la formacion de la
sacarosa, ue poco a jpoco se convierte por hidratacién en azicar invertida,

Segtin la variedad de que se trate, o bien si la fruta madura no con-
tiene aziicar invertida, como en la uva, la grosella y el higo, o encierra con-
juntamente con la dextrosa y la levulosa, una cierta proporeion de sacarosa
no invertida, siendo entonces cuando encontramos frutos conteniendo tres
clases de azficares, como sucede en el durazno, la ciruela, banana y otras.

Las materias albuminoideas existen en débil proporeién en la pulpa
de todas las frutas, variando desde 0.3 por ciento en la manzana, hasta 1.2
y 1.3 en el higo y la uva respectivamente,

Hay algunos frutos que acomulan aceite en su pericarpio en lugar de
almidén.

La oliva verde estd desprovista de tanino, pero tiene una gran pro-
porcion de manita, principio azuearado que desaparece pronto, sin duda
para contribuir en parte a la formacién del aceite,
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Papel en la digestion, — Las frutas son alimentos de agradable sabor,
aunque de escaso valor nutritivo por la abundante cantidad de agua que
contienen y por la pobreza en proteina y en substancias albuminoides.

Los frutos, que se consumen frescos, son del tipo acuoso-icidos, o
acuoso-nevtro, que se caracterizan por la fuerte proporecién de agua de 70
4 80%, y por la gran proporcion de acidog que contienen; citrico, malico,
tartrico, ete.

Por la gran proporcion de agua son alimentos refreseantes, y por sus
dcidos son considerados como diuréticos, es deeir que exeitan la funcién
urinavia. Son también laxantes euando no estan completamente maduros.

Ademds, los frutos contienen levaduras, que son mierorganismos mo-
nocelulares que abuundan sobre todo en los frutos duleces (duraznos, uvas,
peras), que llegan al interior de los frutes por los poros microscopicos del
pellejo o epidermis, aniddndose entre este y la carne, precisamente en el lugar
donde existe mayor cantidad de vitaminas; al ingerir estos frutos, y ya en
el intestino, las levaduras son puestas en libertad, desarrollandose prodigio-
samente, y poniéndose en contacto no solo con los microrganismos patégenos,
sino también con los proteoliticos, es decir con los que disuelven las subs-
tancias proteicas. Hstas levaduras de frutas, estimulan la mucosa intestinal,
haciendo que su células puedan defenderse mejor contra los ataques de las
toxinas 'bacteriauas, favoreciendo la produccion de aeidos, que evitan las
fermentaciones y putrefaccién de las materias.

Las frutas constituyen un complemento de nuestras comidas, y estén
al alecance de todas las clases en la época de su produceidn.

Como medida de buena administracién en una casa, debe constmirse
fruta de la estaciéon; no importa su continuidad, pues siempre sus efectos
gerdn beneficiosos.

Para tener una idea sobre los componentes de algunas frutas acompaiia
el siguiente cuadro:

i‘ Composicion i Manz. % ‘{ Peras % | Uvas % |
|
Agua. ] || 86.4 || 84.4 i[ 77.4 ‘|
Residug seco. ‘ 15.4 ] 15.6 l 22 .6 ‘
Proteina. ‘ 0.4 I 0.6 ' 1.3 ‘
Bragagls ARIULD Giifod ‘ 0.5 | 0.5 ‘ 1.6 \
Hid. de carbono | 13 ‘ 11.4 | 13.9 ]
Celulosa (hid. carb.) l 1.2 ' 2.9 4.3 l
Cenizas. . o st ' ] 8.14 ‘ 1.23 1.8 |
| | | |
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Con el objeto de completar este importante capitulo, hemos creido
conveniente dar una clasificacion de las frutas en dos grandes grupos; fres-
cas y secas:

Durazno
Damasco

Con earozo Cirnelas
Guindas. cerezas
Membrillos

Manzanas
Con pepita o Peras ik

R Naranjas, chirimoya

semilla G S A
Limas, granadas, limon@fsandias
Higos

Frescas

Plasificacidn de las feulas
Bananas
Ananas
Frutillas, ete.

Carnoso

Pasas de uva, pasa de higo, da-
_tiles
(Son frutas frescas desecadas)

Azucaradas

Secas

Aceitosas Nuez, avellana y almendra

e —— p——

Amilaceas Castafas

Frutas acuosas acidas y frutas neutras. — Los frutos que general-
mente se consumen al estado fresco, pertenecen a dos tipos bien definidos:
lag llamadas frutas acuosas 4cidas, tales como la manzana, el durazno la na-
ranja ete. y 2° los frutos neutros como el higo y la banana.

Lias frutas acuosas dcidas contienen una fuerte proporcion de agua
(70 a 90%), una acidez sensible debido a las sales de los 4cidos orgénicos,
sean estos mélico, citrico, tartarico, ete., y una particular riqueza en azicar
que puede llegar hasta un 20%, pero con una relativa pobreza de materias
proteicas y grasas.

Las frutas acuosas neutras se diferencian de las anteriores, porque
no son acidas, y como tipos de ellas tenemos la banana y el higo.

Entre los hidratos de carbono de las frutas, citaremos el almidén, que
como vimos al principio se encuentra como tal, antes de la maduracion; pero
una vez que esta se efectiia, ya no se halla presente pues se ha transformado
en azuear.

Frutas secas azucaradas. — A este tipo de frutas pertenccen los da-
tiles, (que es fruto de una palmera de regiones cédlidas de Africa, Asia, y
Europa). La industria del déatil estd muy extendida en Espaiia e Ttalia.

Para preparar el datil, se corta no maduro, se deja al sol durante dos
o tres diag hasta que tome un color rojizo, tornindose entonces de astringente,
en un fruto de carne dulece muy agradable. La composicién quimica es la
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siguiente : agua 15,4%, cenizas 1.3, grasas 2.8, azlicares totales 78.4 protei-
na 2.1 por ciento.

Acompafiamos a continuacion un cuadro de los mas importantes frutos
azucarados secos.

Componentes Higos %), | Uvas %, |Datiles?,
Ao i mhe s o ridust s el 28170 22.6 16.4
OBBITRE! v .. Fuk b o5 A i 0.3 0.4 0.5
Matering Zrasas. «.oin . esitilio. 1.50 0.26 2.8
Aziicares totales....... A 63.29 78.4
LS A e et e 2.62 1.62 2.1
Otras materias organicas ... ...[ 11.3 10.9 2.8
Frutas aceitosas. — Las frutas aceitosas se distinguen de las azucara-

das, porque contienen aceite en gran cantidad, y escasa proporcion de azi-
car. Pertenecen a este grupo de frutas, la nuez, almendra, avellana y el mani.
Como su nombre lo indica estas frutas eontienen aceite en una Ppro-
poreion elevada, como lo demuestra el cuadro que se expresa a continuacion
Contienen también una eantidad apreciable de proteina lo que hace
de ellas una fuente de energia para el organismo, siendo ademés muy asi-
milables,

Componentes Nuez Avellana

.01 T Ve SR S, ey e vl SRR iy 5.62 5.08

Extracto seco .. ... R L o R 91438 94.92

Proteina .... . MLt i L S RS LR | : 14 13.80

Craan A e e e T e i SN e 60.70 - 80.50

Hidratos de carbono ... o TS RN 11.9 2.6

Cenizas... . -....n WM et [ T T o e 2.0 22

Otros com. organicos et o s o T S 5.6 10.5

Fiutas desecadas. — Seglin la clasificacion que hemos adaptado ¥

que figura en el cuadro respectivo, las frutas secas se clasifican en tres gru-
pos: Azucaradas, aceitosas y amildceas. Nos hemos ya ocupado de las acei-
tosas. Ahora bien; entre las frutas secas azucaradas, se incluye la mayoria
de las frutas frescas, que se someten a la desecasién para poderlas conservir
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largo tiempo. Este modo de conservaeién tiene gran importancia porque per-
mite aprovechar gran cantidad de frutas, que en la época de pl'oduccwn se
hecharia a perder en perjuicio del productor.

Por otra parte, la fruta en estag condiciones, tiene mayor valor nutri-
tivo, porque sus componentes es han concentrado, elimindndose un elevado
porcentaje de agua.

Entre las frutas que se desecan pueden citarse los higos, uvas, acii-
les, ete.

Constituyen la desecacion de frutas, una importante industria sobre
tedo en ciertos paises de Europa, y de la eual viven gran ntimero de personas.

La preparacién de estas frutas, puede ser en un futuro cercano, una
gran industria nacional, pues hay regiones fructicolas en las Gobernaciones
de Neuquén, Rio Negro, Provincias de Mendoza, San Juan, Buenos Alires
(El Tigre), donde se practica en pequena escala pero con buen rendimiento.
Iista industria naciente contribuye con un 20%, del consumo total de la co-
secha que se consume en nuestro pais. El 80% es importada, de Norte Amé-
rica, siendo ese producto superior al nuestro, porque esta industria se ha per-
feccionado, debido en parte al estimulo de los poderes piiblicos y a los es-
fuerzos realizados por el capital privado y asociaciones de cooperacion.

En el afio 1926, la importacion de fruta desecada fué de 12.018.234
kilos por un valor total de 7.849.662 pesos moneda nacional.

La provincia de San Juan, por sus condiciones geolégicas y climaté-
ricas, y sobre todo, por sus escasas lluvias (término medio 50 milimetros al
afio), es uno de los lugares més apropiados para la industrializacién de la
fruta seca, habiéndose hecho en lag actualidad interesantes ensayos en la cha-
cra experimental de ‘“Alto de la Sierra’’.

La produceion local estd constituida por duraznos, peras, y uvas, en
mayor cantidad, siendo estas tltimas muy bien preparadas y elaboradas, no
asi los duraznos y las peras, que no pueden competir con el producto extran-
jero.

El consumo de frutas secas se va intensificando cada vez més pues se
sabe que estas, son ricas en vitaminas C y D, conteniendo los higos una buena
proporeién de cal.

En cuanto al procedimiento que se sigue para la desecaeiéon del du-
razno en la chaera experimental mencionada, es el siguiente:

Se utilizan duraznos frescos amarillos de la variedad Muir, que refine
excelentes condiciones por la consistencia de su carne y color para obtener
excelentes desearozados: y segin consejos del Ingeniero Agr. seiior G. R.
Aubone se procederd asi:

1°.  Se cosecha y elije la fruta en completa madurez.
2. Se seccionan los 'duraznos haciendo que descansen sobre la parte
cubierta por la piel,
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3°. Coléeanse los duraznos sobre tablones especiales, haciendo que des-
cansen sobre la parte correspondiente a la epidermis.

4°,  Apilados los tablones, se procede a la fumigacién con vapores de
azufre, durante cineo minutos.

8°.  Se llevan los tablones al sol, por 3 6 4 dias, y un dia a la sombra
pero al aire libre,

6°. Los orejones, una vez acondicionados se colocan en cajones hasta
su venta,

Para la desecacién de peras se sigue un procedimiento similar, pero
las fumigaeiones de azufre deben ser hechas por 4 horas.

Por lo que se refiere a los higos , se desecan por un procedimiento
algo primitivo, exponiendo la fruta directamente al sol por varios dias en
zarzos especiales, que de noche se cubren con tablas que se colocan en luga-
res secos y aereados.

Durante el dia conviene protegerlas con telas metdlicas o tules para
preservarlas de las moscas y otros insectos.

Las frutas desecadas por cualquier método, entran en lag categorias
de las llamadas frutas secas azucaradas.

Congervacién de frutas por la accion del frio artificial. — Aunque el
programa en vigor no ha incluido este tema, hemos considerade de impresein-
dible necesidad tratarlo aunque sea someramente, jpara que se tenga una idea
de la importancia de este procedimiento de conservacién tan moderno que
todavia se contintia estudiando y que sirve de tema en todos los Congresos
Internacionales del Frio.

Sabemos que lag frutas son productos perecederos, y por lo tanto para
conservarlas durante un largo tiempo con sus earacteres organolépticos, es
necesario someterlag a la aceién del firo artificial en cémaras frigorificas.

Pero debe, tenerse en cuenta que la fruta que se almacena en dichas
cdmaras, no puede ser una fruta eualquiera, y del cuidado que se tenga desde
su eleccion y recoleccién, dependerd en gran parte el resultado econémico
o el éxito de la operacidn.

De ahi que la conservacién de frutas tenga utma téenica especial para
cada una de ellas.

Segtin ¢l profesor ‘A. Moivoisen, en la eleccién de la fruta a conservar
debe tener en euenta los signientes factores:

a — Origen del fruto
b —Estado de madurez
¢ — Caracteres individuales

a) Origen del fruto. — Tag frutas medianas se conservan mejor que
las de gran tamafio, las de dimensiones pequefias o inferiores al
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tipo, ofreecen desventajas por el desperdicio que originan. El sue-
lo, sobre el cual estin establecidas las plantaciones, ademis de
regular la composicion de las frutas, repercute sobre su conser-
vacion,

bh) Estado de madurez — Esti indicada la recoleccion antes de la

madurez completa, pues si se conservan muy maduras, se descom-
ponen con facilidad, y si son verdes o pintonas, no tienen el sabor
y aroma que las caracteriza.

Hasta se ha tratado de determinar el monto preciso de recolee-
cion de ciertas frutas como la manzana, por medio de reaceiones
quimicas.

¢) Caracteres individuales. — Serdn de un examen severo cue em-

pezard desde el momento de la recoleccién, tratando de recoger
fruta buena aunque sea en poca cantidad en estas condiciones se
desechard toda fruta estropeada, ecaida, himeda, muy madura
manchadas, atacadas por parisitos e insectos. Por ttimo se pro-
cederd a la clasificacién en lotes por tamafid.

Otros de los cuidados que requieren las frutas son los que se refieren
a los embalajes, que deben adaptarse a la forma de la fruta y a la duracion
de la conservacién, fabricacion, resistencia y duracién.

Las frutas de cierto volumen deberdn envolverse en papel de estrasa
o de seda. Tanto en el fondo como en la tapa del cajon se colocard bastante
papel o fibra o viruta para que la fruta no se mueva.

Refrigeracién de las frutas. — El procedimiento implantado hasta laj
fecha, y que ha dado los mejores resultados, es la refrigeraciéon por circula-
cion de salmuera, a condicién de efectuar la renovacion completa de la at-
moésfera de la camara.

La temperatura a que deben someterse las frutas para ser almacena-
das, depende de tres factores principales: clase de fruta, grado de madurez
y tiempo que debe conservarse, pero en términos generales la temperatura
méas conveniente es un grado centigrado, a excepeién de la banana. Se tendrid
cuidado que la temperatura no oscile de més de 1°. C, porque pasando de él
se activa la maduracién. Es también perjudicial el descenso porque puede
llegar a congelarse. Conviene que la cireulacién del aire sea regular, y un es-
tado higrométrico de 70 a 80 o‘o.

Congelacion de frutas. — Este procedimiento se usa para la prepara-
ciébn de mermeladas, cremas helados o para aromatizar ciertos platos. Con
preferencia se utiliza la congelacién para ciertas frutas como ciruelas, gro-
gellag y damascos. — Deben ser mantenidas en edmaras de aire frio a menos
10 grados de temperatura.

En San Juan, las uvas de frigorifico se guardan a 0° de temperatura
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entra en vagén a 1° C. y después de 36 a 48 horas, entra a las cimaras de los
rapores a 0° C. Otros aconsejan conservar la uva de 0° a més 0, 5°. (.

Lag ciruelas pueden conservarse a 0°. C. pero la temperatura de las
cidmaras puede mantenerse a -+ 1° 4 2° —3° y un estado higrométrico de
85 a 90 %.

Mandarinas. — Se conservan a una temperatura que varia entre
. & 4+ 2°. C.

Grosellas. — A més 4°. pueden conservarse de 6 a 7 dias.

Higos, — Se conservan a 0° C.

Conservacién de jugos de frutas. — Hstos jugos se conservan 2 una
temperatura de — 8 — 10 y 12° C.

Por tltimo diremos, que la conservacion de frutas por medio del frio
artificial es uno de los capitulos més importantes de la higiene moderna.
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Condim¢ntos, cloruro de sodio. Condimentos azucarados: azucar, miel y sacarosa
Condimentos acidos y acre — Vinagre, pim#nta, mostaza, nuez moscada,
canela, vainilla etc. Su papel en la digestion, peligros del abuse de los con.
dimentos,

Se denominan condimentos, al conjunto de substancias, que tienen
como finico objeto, sazonar los alimentos, dando a estos, gustos variados y
haciéndolos de més fécil digestion.

Ninguna carne se podria comer sin ellos, como tampoco se podrian
consumir los vegetales, que son por lo general desabridos.

Sirven pues, los condimentos para ayudar a la digestion de los alimen-
tos pues, la mayor parte de ellos excitan las funciones de las glandula saliva-
res, gastricas e intestinales,

Por ello es que el uso de los condimentos, es no sélo necesario sino
también indispensable, entendiéndose que ha de hacerse uso moderado de
ellos porque el abuso trae eomo consecuencias serias molestiag gastrointes-
tinales.

Los condimentos se incorporan a los alimentos, sobre todo a las carnes
y productos elaborados, en pequeilags proporciones, ya sea porque su sabor
es fuerte y picante, o porque comunican a los alimentos su aroma, que es en
la mayoria de ellos muy pronunciada, difundiéndose rdpidamente.

Podemos decir que los condimentos, no aportan al organismo elementos
plésticos ni energéticos, pero en cambio hacen muy apetecibles log alimentos,
lo que provoca una mayor execitacion de las glandulas.

En los condimentos debemos considerar las especias, los Illamados
aroméaticos y los condimentos elaborados. Casi todos son de origen vegetal,
menos la sal comtin o cloruro de sodio, tan conocida por todos.

Entre los condimentos de origen vegetal tenemos la pimienta, pimen-
tén y mostaza; entre los aromdticos, la vainilla, anis, comino, azafran, eane-
la, clavo de olor e hinojo, pudiéndose agregar la nuez moscada, jenjibre, ete
En realidad el azficar y la miel no deben considerarse como condimentos.
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El cuadro que a continuacién se acompafia, da una idea mds clara
de la clasificacién de los econdimentos,

blanea
Pimiento
negra
. De frutas Pimienton
Eepecies de origen ve- j Y sem illas blanea
gotali Aainh s, -2 Mostaza parda
negra
L7 o5 ¢ Ty Je RN - clavo de olor
D& FIBOMBy o vb o bvid o 5o i gengibre

‘ SAON a -anis verde y es;nellado

Dé fl‘utos c commo
209 3 ] gllng Al nuez. moscada :
. o semillas Seve
Arométicos .. ....... vainilla
De flores. . ... azafran
De hejas. . .... laurel
De.corteza .. canela de, Ceildn

Lias especias son condimentos de origen indigena. o 'exético, de. sabor
fuerte y picante; en cambio los aromiticos son vegetales que difunden olor
agradable y penetrante.

Cloruro de sedio., — Llamado también sal comtlm, sal de eocina,
es yn condimento mineral muy extendidy en la naturaleza, donde se encuen-
tra por lo comitin en grandes mantas o capas, llamadas salihas, algunas de
las cuales han sido consideradas como lechos de antiguos mares desapare-
cidos.

Bl agua de mar contiene gran cantidad de cloruro de sodio, y la gran
laguna: cordobesa ““Mar Chiquita’’, la tiene también en abundancia, lo que
le da gran densidad a sus aguas, lo mismo que las del lago ‘‘Bebedero’ en
la Provineia de San Luis.

El cloruro de sodio se encuentra en los tejidos animales, y en casi
todos los vegetales en proporeiones variables; tamhién se halla en el nl‘isma
saneuineo y en el jugo- géstrico.

Tia aceién digestiva de la sal se puede probar facilmente si se toma un
eristal y se lo lleva a la boca; se observa que provoea abundante seerecitn
salivar, produciendo en el estémago secrecién del jugo gdstrico.

La costumbre de iniciar las comidas eon fiambres, que tienen siempre
cierto grado de salazdén, parece responder a la conveniencia, de provocar la
secrecién géstrica. ’5

Los alimentos preparados eonsal, son de mis fiecil digestion, que los
preparados sin ella. 1

Respecto a la accién bactericida de la sal podemos decir, que segfin
experiencias realizadas, al 1/000 favorece la vida de las bacterias,. del 2 al
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‘8%, no tiene ninguna aceién; del 5 al 6 ojo destruye la mayor parte de las

bacterias, en soluciéon al 15% son destruidas totalmente por deshidratacién,
quedando algunos esporos en estado de vida latente.

El cloruro de sodio es el menos téxico de los eondimentos cuando se
emplea en una proporeién adecuada y es depurado, circunstancia que lo hace
muy utilizable para eonservar las diversas carnes, pero tiene el inconveniente
que les da una coloracién algo oscura, lo que se subsana agregéindole nitrato
ce potasio en una proporeién minima, que puede calcularse en la centésima
parte del cloruro de sodio empleado, es decir 100 gramos de sal para un gra-
mo de nitrato de potasio puro. /

Los pardsitos de las carnes como las triguinas y los cisticercos se des-
truyen en las carnes, ecuando el contacto de la sal es duradero.

La sal es necesaria para el organismo; basta recordar que en el cé-
lebre sitio de Metz, tuera de log inconvenientes que traja al organismo la falta

«de sal, los alimentos se¢ hacian intolerables.

Se caleula, término medio, que un hombre adulto ingiere de 1 4 2
gramos de sal por dia, pero hay personas que por costumbre, ingieren gran-

.des. eantidades, pudiendo llegar hasta 15 gramog por dia.

«Como la sal se elimina por el rifién, con la ingestion de grandes can-
tidades, este 6rgano se fatiga, provocando sed.

Los enfermos del corazén y del rifion sobre todo, deben ser parcos en
el consumo 'de sal, y si es posible, privarse casi de ella.

Los vegetarianos, en general ingieren més sal ‘que los carnivoros.

Se caleula que el cuerpo humano pierde cerca de 10 gramos de dicha
.sal por dia. !

; Finalmente, la sal sirve para mantener la tensién de log plasmas orgé-
nieos,;y esta tensién debe oscilar entre cifras determmadas. fuera de los cua-
les seria imposible la nutrieién eelular, : -

Aziicar, — Este condimento es usado como tal, desde los tiempos més

.remotos siendo de gran utilidad para eldombre.

Mediante su oxidacién transforma las actividades o energias musenla-
resen movimiento. Se-ha probado gue el raziear es un excelente antidoto del
aleohol y-del tabaco.

‘Lios hémbres que realizan trabajos fuertes, o aquellos sometidos a ejer-
cicios de fuerzaMdeben tomar azticar al matural o alimentos azucarados 1o
misnio que los nifios.

WMiel de abejas. — La mlel es ung-de los: ahmentos ‘Més sa‘nos y de
facil asimilacién, eal.

‘Comunmerite se dice que la miel es €l néetar de 'las flores pero ésta
sufre en uno de los estémagos de la abeja una 1mportante y total transforma-
¢ién, puesto que la materia azucarada de las ﬂores no es scmeJante a la miel.

Como viene de diversas plantas, que se llaman por ello meliferas, la
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miel puede tener diversos colores, dorada, blanca y oscura. Contiene un tér
mino medio de 75% de azacares (levulosa, glucosa, sacarosa), substancias
proteicas, algunas sales minerales en una proporcion de 0.5 & 1.5%, entre
ellas el carbonato de cal, hierro, dcido fosférico, fénico y ademds una cierta
cantidad de vitaminas'A., B y C.

Los azlcares de uva (dextrosa), aztcar de frutas (levulosa), no nece-
sitan transformacién previa para ser absorbidas por el organismo, sino que
pasan directamente a la economia.

Los atletas especialmente, los ninos, los viejos y las personas que ten-
gan que desarrollar una intensa labor intelectual deben consumirla. (*)

Se ha dicho con toda verdad, que la miel da ‘‘al obrero resistencia
fisica, al hombre de estudio o de negocios su vigor, mental, a los ancianos el
calor que los reanima, y actividad inapreciable a los nifos.”’

Lios usos a que se destina la miel son variadisimos, pues griegos y los
consumo que como alimento se hace hoy y lo hacian ya los griegos y los agip-
cios de la antiguedad, hasta la fabricacién de medicamentos caseros tales co-
mo gargarismos y espectorantes, son numerosos los fines a que se le destina.

Ademis, se usa la miel para preparar una bebida refrescante, muy uti-
lizada en la antigiiedad llamada hidro-miel, y que se prepara mezelando en
ciertas proporciones agua con miel.

Respecto al uso de la miel como medicamento, diremos que se usa
para gargarismos o tépicos comg antiséptico, estando indicada para las
inflamaciones de la faringe. Su accién terapéutica es debida a la presencia
en ella de dcido férmico.

La miel se obtiene en bruto por la presién y el calor. La miel puri-
fieada es el resultado de la presién y la clarificacién de la precedente. La
llamada miel virgen es la miel que espontincamente corre en los wanales
sin ninguna presién exterior y se ecaracteriza por seér un liquido de gusto
perfumado muy agradable,

Antes de terminar este tépico, debemos recordar ¢ue en el comercio,
s¢ venden mieles que se denominan artificiales, cuyos componentes son la
elucosa, levulosa, agua y dextrina, pero se diferencian de la miel de abejas
porque no tienen sabor ni el olor aromdtico que caracteriza a esta.

El reglamento bromatolégico establece que la mie! no debe contener
més del 20% de agua; 8% de sacarosa; T7olo de azicar invertida; 8olo de
dextrina ni més de 0.25% de acidez caleulada en deido f6rmico referidos
todos estos datos al producto natural,

Por tltimo diremos que la miel puede falsificarse por el agregado de
agua, almidén, gelatina, dextrina, melaza, glucosa, materias colorantes y

(*) Segin Stancanelli, el valor energético de la miel es tan elevado, que
se avaltia en 320 a 330 calorfas por 100,
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otras substancias. En-algunos casos solamente el andlisis quimico puede com-

probar estas falsificaciones, que a veces pueden comprometer la salud, por la
utilizacién de elementos de mala calidad.
..Sacarosa. — La sacarosa es el azicar que se extrae de la remolacha y

de la caila de aztear.

La Provincia de Tucumén es la que produce ln mayor cantidad de
sacarosa, debido a la importancia que tiene la industria de la cafia de azGcar.

También la sacarosa se puede extraer del sorgo, del maiz, de la za-
nahoria, y contiene buena cantidad de ella el melén, la banana y el datil.

Fisicamente, la sacarosa estd constituida por pequefios prismas duros,
dotados de un sabor dulee, soluble en el agua, e insoluble en el alecohol ab-
solutp y en el éter.

La composicion guimica, término medio es la siguiente:
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Para obtener el aziicar se somete la cafia a grandes presiones, por ci-
lindros llamados trapiches, y el liquido siruposo obtenido, se hace calentar en
calderas especiales para privarlos de los dcidos vegetales con una lechada de
cal. Luego se hierve en aparatos al vacio y la masa obtenida se deja en reposo
revolviendo de tiempo en tiempo el producto hasta que eristalice. Por tltimo
se sigue una téeniea especial para eliminar la melaza del aztear impuro, y el
aziicar de tercera se refina o blanquea por procedimientos quimicos.

Como resultado de esta preparacién se obtienen dos elases de aztcar, uno
llamado bruto y otro llamado refinado. El bruto es de tres tipos, el de pri-
niera que es easi blanco, el de segunda rubio y el de tercera moreno, en cambio
¢l tipo refinado es cristalino, muy blanco y se vende en el comercio va sea en
polvo, en terrones o en cuadritos. .

Vinagre, — Entre los condimentos deidos, se necuentra el vinagre, que
comunmente se obtiene haciendo fermentar el vino (fermentacién aecética) o
por fermentacién de ciertos frutos, durazno, por ejemplo.

Esta transformaciéon del vino en vinagre, se realiza por la prolifera-
¢ibn de un fermento especial llamado ‘‘micordema aceti’’, en presencia del
aire y a la temperatura de 20 4 30 grados.

El vinagre que se conoce con el nombre de Yema, se obtiene mezclanr
do agua potable eon dcido acético concentrado puro o con esencia de vinagre.
Este vinagre es clasificado comg artificial, y si bien su uso es permitido,
debe reunir ciertas condiciones, como tener una acidez no mayor del 8%,
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En las comidas, el vinagre actia evitando la descomposicion: cadavérica
del misculo, reblandeciendo las fibras musculares y también lag vegetales, ha-
ciendo log alimentos mas sabrosos, més agradz{bles y estimulando el apetito.

! Este condimento, tomédndolo en cantidades apreciables, y en forma
cohtinua, produce anemia por destruccion de los glébulos rojos, y como con-
secuencia el enflaguecimiento.

Por lo que se refiere a los componentes del vinagre, debemos .expresar
que contiene hasta un 10% de 4dcido acético, ademés. del agua que sirve
de vehiculo tiene sales minerales (cremor tartaro del vino), eloruro de sodio,
éteres combinados, alcohol etilico, azicares, aldehidos, dextrinas, sustancias
gomosas y colorantes.

Pimienta. -— La pimienta es el fruto del pimentero, originario de Ma-
labar y que se cultiva en los paises edlidos y hiimedes del extremo Oriente
¥y América, sobre todo en las islas de Sumatra, Java, Borneo y Singapore,
peninsula de Malaca, Filipinas, islas de las 'Antillas y.en Afriea en pequeiia
escala.

Lia pimienta es una baya redonda de 3 & 4 milimetros que cuando esté
seca es color pardo o negra, de supm’f‘iéie rugosa, olor aromético y ardiente
y sabor acre.

El fruto de la pumenta negra Piper mgnnn g el mag conoecido y em-
pleado en las diversas preparaciones, ya sea en grano o en polvo.

La pimienta blanca cs el fruto maduro y seeo. privado de la parte ex-
terior del pericarpio, procedente del Piper,nigrum.

En el comercio, la pimienta negra o-blanca se vende ¢én gramos o pul-
verizada, diferencidndose el polvo de ambas por medio del mieroscopio.

Respecto a la eomposicion quimica, diremos que la pimienta'encierra
un aceite volatil, una materia nitrogenada, almidon, celulesa, materiag ora-
sas, materias minerales, una esencia y una base débil llamada pipetina.

; Se debe tener en cuenta'que la proporeién:de estos welementos es va-
riable segin el grado de madurez;

. En cuanto a log efectos fisiolégicos que produce 1& pimienta, diremog que
exelta vivamente la mucosa bucal y produce salivacion, provocando con mis
intensidad las contracciones peristilticas del estémago y del intestino, lo que
trae una hipersecrecién de jugos, acelerando considerablemente lg digestiom:

Fl consumo frecuente, o el abuso de la pimienta, puede provoedr mp-
lestias de cardcter grave, por las complicaciones que puede traer, como la
censacion de calor en la piel, ardor en la emisién de.ovinas, y aceleragién del
pulso ete. ' )

En consecuencia, debe hacerse un uso moderado de este condimento.
I.ag ecantidades de pimienta que selagrega a los alimentos productos.elabora-

“dos-de cerdo, earnes, comidas, ete. no ha sido especificado, variandogm,g.ran
proporeién, pues existen embutidos y fiambres que la tienen en gran.can-
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tidad .constiyendo una carvacteristica, pudiéndose calcular que para 10 kilos
de carne picada para embutidos o productos derivados puede agregarse de
15 a 20 gramos de pimienta blanca o negra en polvo. Para los salames o sala-
mines de 50 a 70 gramos en grano y de 30 4 40 en salames de tipo :Mildn,
pero molida. Para las comidas la proporcién es muy varwb]e, ‘dependiendo
de la clase o tipo de comida,

Mostaza. — Es el producto de pulverwam(m de Jos eranos-de la mos-
taza negra (Brassica-nigra), de la parda blanea ‘solos o mezelados.”

Una. huena mostaza para uso alimenticio, no deberd contener més del
16%% de agua y 70% de eenizas; no poseer grdanos averiados cuerpos extrafios,
amiléieeos harinas ete. Las mostazas liquidas, como las llamadas inglesas y fran-
cesas, dademds de la harina de mostaza podra contener vino, vinagre. sal.azicar
v otras materias que no alteren el eolor amarillo' de la materia prima origina-
i, pudiendo contener hasta el T5% de agua. Estas se venden en ol comereio
en fraseos de diversos tamafios, en cuyas etiquetas se capecifican la clase de
producto, composicién, procedencia, peso, ete, ‘ !

Las propiedades estimulantes de la mostaza, se utilizan ,c.asi.siémpre
con el fin de darle més sabor a las carnes cocidas 0 asadas.

Lia mostaza negra contiene un principio activo, que es un gluedsido el
mlronato de potasio, y un fermento soluble, la misorina

Este producto, sobre todo la mostaza en polvo, se falsmoa en el comer-
¢io agregindole, diversas harinas, polvo de elircuma o de pimienta.

Nuez moscada. — Hs un condimento que tiene mmcha aplicacién en el
hogar, usa.ndose en la preparacmn de muchas cremas o pastas; tallarines; ra-
violes, ete.

Lia nuez - moscada, es la almendra desecada del grano de Mynstma.
fra,g“ans Presenta una coloracidn blanea, debido-a «que-se permite- el uso de
cal para evitar la accion de los insectos. Bs mds liviana gue el agua: eonte-
niendo un 4% de eenizas y 12% de agua. ch E

En el comercio se vende entera, pero también puede obtenerse en’ polvo.

Vainilla, — L.a vainilla tiene gran aplicacién en la preparacién de li-
cores, postres y confituras.

No es otra cosa que el fruto maduro de la Vainiila planifolia, que se
somete a manipulaciones especiales para darle el sabor y aroma caracteristico.

Se venden en el comercio en tubitos de vidrio, perfectamente tapados,
provistos de etiquetas que indican Ta procedencia. Tamhién se vende un pro-
ducto artifieial llamado vainillina.

Como componentes, la vainilla contiene azicares, giasas, ceras, tanino,
gomas, materias nitrogenadas, y un cuerpo no nitrogenado cristalizable 1la-
mado vainillina que es un éter metilico de la aldehida, y que se encuentra en
la proporeién de 1 & 2.5%.
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Lia esencia o extracto de vainilla se denomina a una tintura de vaini-
1la preparada al 10% con alecohol a 80°,

La mezcla de azicar refinado con polvo y 1 & 2% de vainilla se llama
vainilla artificial.

Canela. — Se da el nombre de canela o canela de Ceilan, al producto
obtenido de la corteza desecada y privada de la capa epidérmica procedente
del Cinnamomun Zeylanicum Breyne, — En el comercio se conocen otras ca-
nelas como la eanela de China, de India, ete,

Lia canela no debe contener mas de un 14% de agua, 515 de cenizas y
).08% de esencia, no debiendo contener substancias extrafias.

En el comercio se vende en trozos de corteza arrollados o en polvo. Se
falsifica el polvo con cortezas de ipan pulverizado, cortezas de otros vegetales
y con polvo de madera de sandalo.

Papel de los condimentos en la digestion. — La mayoria de los condi-
mentos, como tienen un sabor y olor aromdticos debido a aceites esenciales
voldtiles, sirven para sazonar los alimentos, provocando como ya dijimos la
secrecion de todas las glandulas digestivas.

También hemos expresado que los condimentos no dan al organismo
ni elementos plasticos ni energéticos, sino que su misién es hacer los alimen-
tos més apetecibles, haciendo que ellos se consuman en mayor cantidad.

Peligros del abuso de los condimentos. — Hahiamos dicho al tratar de
la sal comin, que el abuso de este condimento podia determinar lesiones del
rifion, debido a las llamadas sales alogenas que contiene especialmente del cloro.

Al tratar de la pimienta dijimos tmbién que el abuso, puede provocar
irritaciones de cardcter grave como la sensacién de calor en la piel, el ardor
en la emision de orinas y la aceleracion del pulso.

En general todos los condimentos exitantes, como la pimienta ya citada
y la mostaza, pueden determinar con la continuidad de su uso y en forma
poco moderadas, lesiones vaso sanguineas, del corazén y del vifién.

Tios nerviosos, sobre todo los histéricos, deben abolir en absoluto la in-
gestién de condimentos excitantes en su alimentacién.



Digestibilidad de las substancias vegftales y su poder nutritivo. Eleccién y conser.
vacién de alimentos vegetales. Coccién, desecacidén, etc. condiciones en que
deben sr envasadas. Enfrrmedades transmitidas por log vegetales y su
profilaxis,

En capfitulos anteriores, al tratar de las sustancias vegetales, vimos
que en general éstas, eran pobres en albuminoides y grasas, pero en cambio

J

contenian grandes cantidades de hidratos de carhono, sales minerales y agua.
Sin embargo, algunos cereales y ciertas semillas tienen buena canti-
dad de albuminoides (véase cuadro de las harinas argentinas).
De cualguier manera, estos albuminoides vegetales, cuyo gramo da 4.1

calorfas, son mucho mas digestibles que los albuminoides animales, y por ende
tolerandose mejor, son menos téxicos.

Esto se comprueba frecuentemente en la alimentacién infantil, en que
se dan albtiminas vegetales en cantidad siendo siempre hien toleradas.

El hombre toma los albuminoides animales de la carne, huevo leche,
ete. pero también los ingiere de los cereales especialmente de las leguminosas,
sunque la cantidad que toma no estd nunca en relacién con el volumen.

Muchas personas, sobre todo los ancianos, mis que todo por intuicién,
al no tolerar hien las carnes, se alimentan exclusivamente de vegetales y de
frutas, signiendo ¢l método que se ha dado en llamar vegetariano, y que en
la actualidad cuenta con una legién de adictos.

El Comandante Astorga, de la cindad de Mendoza, fué al prineipio del
presente siglo, un verdadero campeén del régimen vegetariano, realizando
pruebas de resistencia fisica, alguna de las cuales, admiraron por el espiritu
de sacrificio que representaban.

El quimico Linch, realizé observaciones curiosas sobre las materias
fecales de Astorga y encontré que de las sustancias ingeridas, habia un apro-
vechaminto casi total.

Por otra parte sabemos, que una gran parte de la inmensa poblacién de
la China, Japdn y otras naciones, se alimentan casi exelusivamente con cerea-
les y frutos, y sin embargo realizan las més rudas tareas, siendo fuertes y
sanos, con un admirable espiritu de trabajo.
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Asi lo demostraron los Chinos que colonizaron el bajo Perti, que efee.
tnaban las més rudas tareas, y silo se alimentaban con arroz y frutas.

Igualmente esté probado que los habitantes de Turquia Asidtica, y
cn general de los paises balkénicos, tienen una vida larga y una salud ad-
wirable, siendo esta la parte del mundo donde se halla en la actuaiidad la
ayor cantidad de longevos. Esa gente vive la vida sobria de la naturaleza;
aire, sol, vegetales, frutas y productos licteos, especialmente kefir y yugourt,
fermentos estos que facilitan la digestion, a la par ejercen e¢n el intestino una

~aeeién bactericida.

Tsos fisi6logos han podido obsexvar .con, estadlstw as bien precisas, que

- ¢l términe:medio de la vida humana ha disminuide mucho, llegando en la aec-
tualidad a 56 afios.

Los mismos fisi6logos culpan a la alimentaeién defectuosa, toxinas
Je las earncs especialmente,- de las conservas, condimentos acres, ete., como
causantes de esta sensible disminueién o acortamiento de la vida humana, -

,  Eleccién y conservacion de los almentos vegetales. La importante cues-
tion de la eleceion sobre todo, y de la conservacion de los alimentos vegetales
y animales, ha sido en todos los tiempos una verdadera preocupacion de todos
los gobiernos y de todos los pueblos. . _

En Europa, especialmente en Francia y Bélgica y otras nixeio,nes, donde
es una verdadera realidad la subdivision de la tierra de eultivo, abundan los
huertos y sobre todo las granjas, donde se practica en pequena cscala el
mejoramiento de todo producto de cultivo eon muy buenos resultados.

Es alli, donde por principio de economia bien entendida por giérto, se
practica la pequeia industria de conservacion de los produétos de granjas,
sean estos animales o vegetales sobre todo estos tltimos gue en verano se
producen abundantemente, y que antiguamente se perdian a causa de la falta
de medios para su conservacion. '

En efecto, en Europa y en nuestro pafs, se pierden en el verano muchas
‘toneladas de verdura, de frutas, algunas veces por falta de demanda v otras
por superproducciéon. De esto nacié ¢l eoncepto claro, preciso, de previsién
para la conservacion de los produetos, como prevencion contra la’ natun al ¢s-
‘casez’ de estos alimentos durante el invierno. '

"En nuestro pais el fenémeno es comtin, porgue la lucha por la vida es
féeil, se vive del presente, y nuestro criollo es indolente, poco industrioso y
sobre todo-poco previsor, pues deja perder en sus quintas umehas hortalizas
¥y frutas cuando las tiene en abundancia. )

Haciendo un cdleulo sencillo, se tiene que 1.000 metros cuadrados,
gembrados ‘de tomates pueden dar-de 1060 a 1200 kilos, qite vendldm en los
mercados pueden producir alrededor de 200 pesos, término medio.

" I8i estos 1.200 fuesen hechos: conserva, VencthS danan tina gananela
liquida de unos 600 pesos aproximadamente. Y
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‘Aungue.se, trate de la pequefia produccién casera, hecha no, con. espis
vitu.de luero, sino.solo. de previgiGn; el resultado es halagiiefio. i s

Coccién, desecacion, ete.: condiciones en que. deben, ser enva.sa,da.s -
Son yarios, los procedimientos que, se emplean- para la conservacién de los
vegetales, y: lo mismo, gue. para las carnes y son la desecacion, salazén,-el
calor o coceion y el frio. . , P |

Siendo tan amplio este topico, nos ocuparemos someramente de cada
“no de ellos, diciendo en qué consiste y a qué clase de productos pueden apli-
carse. Aqui excluiremos las frutas que, corresponden a: otro punto dél pro-
grama. Ve !

Desecacion. — Se aplica este procedimiento para la conservaciin de
legumbres - especialmente. Para las raices y hortalizas, puede considerarse
como uno de los mejores medios de conservacién, pero tiene el incovéniente
de poderse aplicar en pocos casos, porque los vegetales asi tratados, pierden:
parte de sus cualidades, que los hacen méis apreeiables al estado natural.

Fl1 més sencillo de los procedimientos de desecacién de hortalizas; con-
siste en colocar las legumbres en un lienzo que absorba parte de la humedad’
que contienen. desyués de euya operacién se les somete a la desecacién en
hornos adecnados o directamente a la eoccién de los rayos del sol.

Ademds existen otros procedimientos més perfeccionados, donde se’
usan aparatos e instalaciones y eunya deseripeién no corresponde a la natu-
raleza de este programa.

Entre los preparados de verdurag més conocidos, puede citarse el lla-
mado Juliana, que se prepara a base de varias clases de verduras reducidas
a ipequefias proporciones; las patatas se pelan y se cortan en forma prismé-
tiea, los nabos, las ealabazas, las zanahorias y remolachas se desmenuzan por
medio de aparatos corta rafees, v el todo se somete a la desecacién. Fste pre-.
parado de verduras se utiliza para condimentar sopas, potajes, ete.

Tegnmbres. — Se toman las judias tiernas, y se quita las puntas y los
hiles de log dos costados gin romperlos; se colocan en agna hirviendo hasta la
ebullicién, se extraen v se ponen a eseurrir en capas delgadas sobre zarzos,
después se introducen en la estufa o en un horno de fahricar pan, teniendo
enidado que la tem’perafura no sea muy elevada, Una vez seeas Se envasa en
sacos de papel, en cajas o en frascos v se depositan en un lugar seco.

Clonviene colocar en el agna de coceidn de las lescumbres, un poeo de
carbonato sédieco (5%), con el ohieto que econserven su color natural.

Manera de usar las lecumhres desecadas. — Para usar estas leeum-
bres, es necesario vestituir el agna que han perdido, lo que se consigue co-
loedndolas durante 5 6 6 horas en agua fria o 3|4 de horas en agua tibia.
Después de esta maceracién los vegetales adquieren su volumen primitivo, su
forma v hasta su color,

Congervacién de los vegetales por el calor. — Tia conservacién de los



vt {13 =

!
vegetales por el calor, lo mismo que las carnes de los animales de * abasto,
aves, y pescado, ha desarrollado una industria lucrativa, pues, esta clase de
productos tiene mucha aceptacién en el ecomercio.

El procedimiento de Appert explicado al tratar la conservacién de las
carnes por el calor, se reduce a estas cuatro operaciones: 1°. — Encerrar en
frascos las substancias a conservar; 2°. — Tapar los frascos con cuidado; 3°.
— Someterlos con la substancia a conservar, a la aceion del agua hirviendo
o bafio maria y 4°. — Retirar las botellas en el tiempo preseripto.

Conocidos los conceptos generales en que se basa el procedimiento,
deseribiremos la forma e¢émo se preparan algunas legumbres.

Coliflores, — Introduecidas en los frascos a medip cocer, se someten a
la accién del bafio maria durante 1% hora lo mismo que los esparragos.
Zanahorias. — Sec escogen, se limpian y se raspan las zanahorias, que

conviene sean cortas. Se lavan y después se les corta Ja punta y la poreién
verde que estd en contactp con las hojas, se blanquean con agua hirviente
ligeramente salada y cuando estdn relativamente blandas se ponen en agua
fria, y luego de escurrirlas se colocan en las latas donde se le aflade jugos
como los usados en las consérvas de otras legumhres. Tia esterilizacién se
hace a 108° durante 15 ¢ 20 minutos segfin se trate de latas de medio o de un
kilo.

La conservacién de legumbres y verdurag por ¢l procedimiento de
Appert, comprende estas operaciones: a) limpieza; b) blatiqueo; ¢) envasado;
d) esterilizacion.

Conservacion por la salazén: Antisépticos, — Se aplica especialmente
para las judias verdes, coles, ete.

Judias verdes conservadas en sal. — Después de mondadas se colocan
en orden dentro de un tonel o recipiente abierto por un lado, y que tenga
una tapa que encaje bien y lleve en su centro un agarradero. En el fondo se
coloca una capa de sal eomtn bien limpia y luego otra de judias bien exten-
didas, oprimiéndolas ‘de vez en cuando pero sin deshacerlas; al llegar a una
altura de 5 centimetros se extenderd otra capa de sal; después otra capa de
judias y otra de sal, y asi sucesivamente hasta llenar ¢l recipiente, de modo
que la ultima capa sea de sal. Debe tratarse que no queden intersticiog ni
huecos grandes. En seguida se vierte agua clara hasta que cubra todo llegan-
do hasta la ultima capa de sal, debiendo hacer esta adicién lentamente. Por
altimo encima se coloca la tapa mévil de madera, que desciende a medida que
el agua se consume, lo cual se favorece haciendo presion por medio de una
piedra que se coloea en la tapa.

Para consumir las judias, s¢ sacan con todo euidado por camadas y
se vuelve a coloear la tapa. Antes de condimentar las judias deben ponerse
en agua fria.

Conservacion de vegetales por el frio, — El frio artificial se utiliza
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para conservar las legumbres, hortalizas y frutas no solo en el hogar, sino
también en los lugares de venta. Una simple heladera, o un frigidaire, es lo
suficiente para obtener una conservacién por algunos dias de los vegetales
Las temperaturas oscilan entre méas 6 4 1 grado eentigrado.

En la industria la conservacion de productos vegetales. se efectia por
medio de edmaras frigorificas. El frio se produce por una corriente de sal-
muera o por el gas carbénico que pasa a través de cafieriag. También puede
usarse el gas carbonico para obtener temperaturas de menos 30 y menos 40
grados,

Los vegetales se conservan por refrigeracién o por congelacion. En
la refrigeracién las verduras y frutas sus caracteres organolépticos y su com-
posicién quimica no varia. La temperatura a que es mantenida la ecdmara
oscila entre 1° y 8° C,

Para la conservacién de ciertas frutas y legumbres como arvejas, len-
tejas, porotos, ete., se han utilizado los modernos procedimientos llamados de
congelacion riapida por el sistema de Brirdseye, que consiste en someter estos
productos a un frio intenso de 50 y hasta 60 grados bajo cero, valiéndose de
un dispositivo especial, mediante una lluvia de anhidrido carbénico, durante
una hora. Dichos productos son acondicionados en cajas de eartén con pa-
redes aisladoras, estando envueltas las frutas y legumbres en un papel para-
finado. En esta forma se pueden conservar mucho tiempo siempre que per-
manezean expuestas en camaras o heladeras y aunque la temperatura sea mo-
derada. Este procedimiento ha sido una verdadera conquista para la higiene
moderna y ha permitido llevar frutas y legumbres a lugares que carecen de
ellas, con la ventaja que conservan todos sus caracteres y coloracion como si
fueran frescos. Antes de tomarlos o utilizarlos se deben descongelar, lo que se
consigue colocindolos a la temperatura ambiente, Se aplica sobre todo en
Estados Unidos de Norte América. Hemos podido consumir fresas y arvejas
congeladas por este procedimiento y nos es grato expresar que log productos
por su aspecto, su consistencia despues de la descongelacién y su sabor era
tan semejante al fresco que no se podia establecer diferencia alguna, con mo-
tivo de la celehracién en esta Capital del VI Congreso Internacional del Frio,
en Agosto de 1932,

También para evitar la invasién de insectos, ciertas legumbres secas
como habas, arvejas y lentejas, se pueden conservar en cdmaras frigorificad
a mas 2 y 4 0° centigrados.

Enfermedades transmitidas por los vegetales y su profilaxis. — Es in-
dudable que los vegetales, pueden transmitir al hombre ciertas enfermedades
o mejor dicho servir de intermediario para transmitirlas,

En Cérdoba, donde es endémica la fiebre tifoidea, y donde aparecen al
principio de Otofio y Primavera numerosos casos, se aconseja tomar verdu-
rag hervidas, como asi también pelar las frutas o tomarlas en compota,
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. . Ya se pudo demostrar por anglisis,” que en la epldemm de’ 1927, 1as
personas que consumian verduras de la Namada Chacra de la Mer(,ed con-
traian dicha enfermedad.

Esta chaera estd situada cerca: de los tanques sépticos de las Obras
Sanitarias, y las verduras'se'regaban con agua, segtin se’' dijo ;del producto
de oxidaeidn, que siempre conserva bacilos coli y a veces Ebert, y es natural
que esas verduras tomadas ‘erudag transmitieran la enfermedad. Habiéndose
eén oportunidad tomado medidas profilicticas la enfermedad desaparecid.

Al tratar el capitulo relativo a las legumbres, expresamos que el hom-
bre podria contraer la' enfermedad conoeida con el nombre de quistes hidé-
ticos o hidatidicos, por la ingestién de lechuga, escarola ete. porque el huevo
de la tenia equinococo que vive en el intestino delgado del perro, podia llegar
a ellas ya sea por el agua de riego o el aire, — El hombre al econsumir estas
verduras crudas como se toman, el huevo de la mencionada tenia al llegar al
estomago s¢pone en contacto con el jugo edstrico, este disuelvela cuticula que’
lo reviste y el embrién se pone en libertad; atraviesa las paredes intestinales:
¥y por via sanguinea, va'a localizarse en los puntos de predileceién que son'
los 6rganos hien irrigados comg el higado, pulmén | rifién, ete. aun euando
nuede llegar a cualqnier parte del organismo, si toma la via de 1a' gran circu-
lacién. -Asi se han comprobado quistes hidaticos en el cerebro, huesos, médu-
las Osea, ete.

Otras de las enfermedades parasitarias que puede transmitirse por el
consumo de verduras crudas, ¢omo en el easo del berro es la dustomatosm ya
citada, que da lugar ala formacién' de distomas quo se locahyan con prefe-
“eneia en los canaliculos hiliares y tejidos hepéticos y a veees en el pulmén
(quistes errédticos). j

‘La profilaxis de estas dos enfermedades parasitarviag es muy sencilla
pues s6lo se reduce a un lavado completo de las verduras citadas; y traténdo-
ae del berro, antes de consuniirlo debe eolocarse en una solueidn salina du-
rante dos o tres minutos, pues ya’ dijimos que la cercaria muere y el pvllﬂ‘l‘o
desaparece. v

Respeeto a las intoxicaciones de orvigen alimenticio pmdumdnc por h
vegetales, citaremos como la mds importante la ocasionada por los hongos
Venenosos. ; : hid

Desde la més remota antigiiedad, se viene utilizandg los hohﬁos en
la alimentacién del hombre, y en ciertos paises de Europa y Norte Amériea,
algtinas especies son objeto de cultivos especiales, con el objeto de perfeccionar
esta industria, y al mismo tiemporpara establecer la diferencia entre los vene
nosos, cuya ingestién es tan peligrosa.. : ’

De ahi es que se han estudiado miultiples varmdades clasifieandolas,
por tamafio, forma y color.

Entre las especies mas difundidas podemos citar los del género llama:
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da Amanita, comestibles y otros venenosos. Amanita coesarea, comestihle muy
aprecinda y Musearia, muy venenoso, asi como también A Verna.,

Pueden citarse también el género Volvario, Lactarius (con dos varie-
dades comestibles y una Cliptopilus, Russula) dos variedades venenosas,
ete, .

Puede decirse que los accidentes que producen los hongos téxicos son
diferente intencidad, y pueden clasificarse en tres grupos:

) i Hongos que matan, — Ejemplos; Amanita, phalloides, A. verna, ‘A.
citrina. — El tratamiento consite en inyecciones intravenosas de
suero artificial. Mortalidad excede de un 6014,

2. Hongos que causan accidentes gravies por su accién sobre el sis-

tema nervioso. — Amanita muscaria y A, panterina. — La muscarina (*) es
un téxico del sistema nervioso, que parece tener menos impor-
tancia que la muscaridina, cuya accidn se compara a la atro-
pina. Los sintomas de los atacados aparecen entre 3 y 4 horas,
y se caracterizan por vomitos, diarrea y delirio; el enfermo parece
ebrio, pero la mayor parte de los casos se euran en pocos dias.

3 Hongos que causan disturbios intestinales. — Russula emética. —
Produce un ingestién, vémitos diarreas y vértigos, nduseas, sudo-
res frios, siendo su curacién rapida.

(Clomo no es posible por la naturaleza del tratado dar indicaciones pre-
cisas para su reconocimiento, solo diremos, que debe sospecharse de los hon-
gos de coloraciones vivas ¢ intensas (rojas, verdes, azuladas, naranjadas o
amarillas). Si se rompe, cambian de coloracién al contacto del aire. Son tam-
bién sospechosos los hongos de coloracién fugaz, los formados por tejidos
flojos, y los que tienen el pediculo o tallos hueco, fistuloso o esponjoso en
la regién central.

Por 1ltimo son sospechosos los que desprenden olores desagradables o
dejan escurrir un liqguido lechoso o coloreados.

El consumo de la papa, puede también en algunas circunstancias pro-
ducir intoxicaciones, debido a la accién de un gluedsido téxito la Solanina,
que ya los naturales de América, araucanos, conocian, y que se servian de
¢l para envenenar sus flechas.

Estas intoxicaciones, sobre todo en los nifiog toman un cardeter grave,
por lo que es necesario intervenir lo més pronto posible a fin de que se prae-
tique un reconocimiento médico.

(*) Muscarina (alcaloide),
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Alimentos de origen animal. La carne: su composicién quimica. Carnes rojas, blancas
y negras, Paralelo entre la carne sana y la carnc enferma: olor, color y
consistencia, etc. Carnes de buey, de vaca, de ternera, de cerdo, de carnero
de oveja y de caballo, Poder digestivo y nutritibilidad de estas diversas car-
nes, Las visceras. Precauciones que deben tomarse con las carnes.

Con el nombre de carne nosotros vulgarmente conocemos la parte
puramente museular. En general se entiende por carne en el comercio, el
conjunto de tejidos blandos, que cubren el esqueleto o canal de la res.

Cientificamente, carne y musculos son sinénimos. En el comercio se
incluye ademds del tejido museular, parte mis importante, la grasa, tejido
conjuntivo y eldstico, vasos linfaticos, sanguineos, nervios, y, en general todas
las partes blandas, que se emplean en la alimentacién del hombre.

También se incluyen como carne, ciertas visceras, riiién, higado,
pancreas, cerebro, ete., que se utilizan en la alimentacién del hombre.

El mtseculo, que constituye la verdadera carne, presenta diferentes
caracteres en relacion con la estruetura anatémiea, compésicién quimica, pro-
piedades organolépticas, fisioldgicas, ete.

Bl consumo de earne por personas se calcula en Buenos Aires, por dia
200 gramos. En Cérdoba, algo mas 300 gramos. En Entre Rios y Corrientes,
donde hay mayores productos naturales vegetales, sus habitantes consumen
en general menos carnes que en Buenos Aires y en C6rdoba, esto no sélo se
refleja sobre el cardcter, sin6 también sobre su eapacidad para el trabajo y
su fuerza fisica.

El paisano entrerriano p. e. es mas fuerte, més activo, y talvez maés
valiente que un serrano.

Composicion quimica de la carne. — Ta composicién quimica de la
carne es un asunto muy complejo, y no obstante los progresos de la quimica
biol6gica ,aun queda mucho que descubrir.

En general la carne se compone de agua, albuminoides, grasas, glic6-
geno, dcido sareoldetico y otros hidrocarburos, sales, vitaminas, y materias
gustativas. '

Agua, — Varia en cantidad, segtin la edad de los animales, la elase
de éstos, el régimen alimenticio que han tenido, el estado de nutricién, ete.
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No obstante ello, el tejido muscular muestra una misma constante para
cada especie animal desprovista de tejidos conjuntivos y grasa.

Asi tenemos, cerdo 74%, ternero 73%, carnero T7olo, buey 760lo, caba-
1o T5%.

Para la carne comercial el promedio de agua se encuentra compren-
dida entre 72 a 80%.

Albuminoides. — Se encuentran en la proporeion de 15 4 23%. — Se
cita la musculina que es soluble en el agua, y se coagula por el ealor, cons
tituyendo en el caldo la espuma. La albGmina se transforma al final en-deido
rieo, Aprovecha. de ella el organismo.un 98%L - ;

Grasas. — Las cantidades. de grasas son. variables con la especie de
animal de que se trata, asi, la carne de-cerdo es laigue tiene mayor eantidad.

Lia grasa contiene margarina, oleina. palmitina-y -estearina. Estas gra-
sas se funden a diversos grados de calor. Taas grasas exteriores o de cuver-
turas tiene un punto de fusion inferior a la intermuscular y a la que recubre
los 6rganos internos, Esta Gltima se conoce con el nombre de sebo,

Mientras menos digerible es la grasa se funde a mayor cantidad de
grados. Asi la estearina se funde més dificilmente gue la olaina.

En general las grasas se aprovechan en un 95 por ciento.

Hidratos de carbono, — T.os mis importantes de estos son el gluco-
geno y el dcido sarcoldctico. Si se trata de un museulo en reposo la propor-
cién del glucégeno es relativamente grande y es mueho menor y a weces no
existe en la carne de animgles fatigados y en estado de inanicién.

Tas carnes més ricas en glucégeno, son la de caballo y las fetales que
llegan a un 0.3 por eiento,

Sales minerales. — T.os mitisculos contienen una pequefia proporeién
de sales minerales, de 0.8 4 1.6 por ciento conteniendo cloruros de sbdio y
de potasio en pequefias proporeiones,

Contiene ademéis sales insolubles como el fosfato de cal. magnesia. y
hierro. Tas sales de potasio y sodio varian: con la especie.

La carne de cerdo es rica en sales sédicas y nohre en mnotasio.

Vitamines, —— Tags earnes contienen vltamlnas. La de buey, es rica en vi-
tamina A. que no se destruye por el calor y tamhién en vitamina B. (anti-
neuritica). "Amhas vitaminas son muy importantes para el erecimiento.

Tia carne de caballo es rica en. vitamina C.; (antiescorbfitica). En la
ouerra mundial, las tropas indias que luchaban con los ejéreitos ingleses en
Ja Mesopotamia sufrieron mucho de eseorbuto. poraue no'comian carne de ea-
hallo. en tanto las tronas blanecas se libraron de dicha enfermedad por consu-
mir princinalmente dicha carne.

El calor a elevadas temperaturas, ejerce accién sobre lasswitaminas
que contiene la carne, destruyéndolas en parte. A
La congelacién a menos 6 y 8°, hace perder lag materias vitaminicas
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después de 8 meses, dato interesante, pues se debe tratar yue el eonsumo
de estas carnes se haga antes del término sefalado. - '

La salazén en seco no haee perder la aceién de lag vitaminas, pero
si. dicha salazén se efecttia en hiimedo (salmuera) despues de una aceién
prolongada, la aceién desaparece.

Carnes rojas, blancas y negras. — Las carnes contienen los tres tipos
fundamentales de prineipios alimenticios: substancias proteicas o albuminoi-
des, grasas, materias minerales o sales; los hidratos de carbono se encuen-
tran en escacas cantidades en estado normal. '

En el uso diario, se distinguen las carnes en rojas, blancéag y negras.

Las primeras, es decir las carnes rojas son muy nutritivas, y perte-
neeen a estas clases de carnes, las de los mamiferos. Presentan todas gran
analogia de composicién histolégica; pero el estémago las digiere con mis
o menos facilidad segiin su origen. Su' sabor especial le permite distinguir’
entre si.

Bstas diferencias de gustos son debidas a las materias ext‘r'wtwas
variables con la especie del animal.

Las carnes blancas, son las de aves de corral (po‘llos,' psitos, ete.,) pu-
diéndose distinguir como carne blanca, la de algunos pescados, tales el sollo,
tenca, carpa el pejerrey ete. \

Estas carnes bl'mcas son en general de gusto agradable y de faecil di
gestion, ‘ :

Las carnes negras son por lo general la de animales salva,]es el ja
hali, ciervo, corzo, lichre; las de caza (becacina, perdu) que difieren de
las anteriores por el color méas obscuro, y cierto husmillo a fragancia mds.
enérgico, segin la alimentacion. ' .

Carne sana y carne enferma, — Supongamos para establecer una com-
paracidn, de tener un trozo de carne de vaca normal y también otro de carne de
vaea pero de animal cansado, vale decir, animal con fiebre de fatiga.

Carne de vaca (buena) De animal fatigado (carne cansada)
Color PDI0. VIO ... wuio o wino s b Color rojo obscuro, negruzco
Consistencia firme y vesistente . . | Congistencia blanda y gomosa

Blor agradabler . vop o T T Olor dcido y penetrante

Ademds, la carne de animal fatigado ,aunque no haya llegado al gra-
do de tener la enfermedad llamada fiebre de fatiga, provoea casi siempre tras-
tornos gastro intestinales, que se manifiestan primero por pesadez de estd-
mago, eruptos, a veces vomitos y desarreglos intestinales, es decir diarrea,
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En estas condiciones el paeciente debe recurrir a un purgante salino,
con el objeto de eliminar, no sélo los residuos intestinales siné también las
toxinas que contienen dichas carnes. La reaceién de la carne - mnormal es
acida y la de'la carne descompuesta o podrida es alecalina.

Carne de buey. — Es la carne de mamifero por: excelencia, por ser
clla la més sana y nutritiva y la que da el ealdo més aromético y sabroso
debido a las materias extractivag nitrogenadas que contiene.

Poca o ninguna diferencia hay entre esta carne y la de vaea, euando
ésta ha sido bien preparada en el matadero, pero el vulgo tiene una opi-
nipn diferente. y

Sin embargo la carne de vaca, es menos nutritiva_y de menor poder
digestivo que la de huey o de novillo.

La carne de ternera es tanto mas tierna, cuando mdés joven es el ani-
mal, es blanca rosada muy agradable al paladar, de menor poder nutritivo pe-
ro de més digestibilidad que la carne de buey o de vaca

La carne de cerdo. — Es uno de los recursos més preciosos para la
alimentacién, por el gusto exquisito de la carne, que salada o ahumada se
conserva mucho tiempo y por las substancias grasas que con tanta abundan-
eia suministra. Contiene un 10.5 olo de materia azoada y de 28 a 45.5 o|o
de grasa.

Ensayos hechos recientemente han demostrado de un modo evidente que
la carne de eerdo no es tan indigesta como vulgarmente se cree, perp que es
realmente perjudicial cuando el animal estd atacado de ciertas enfermeda-
des parasitarias como la triquina y cisticercosis que se trasmiten al hombre.

Nuestro jabali, no es siné un cerdo salvaje, y su carne contiene mu-
cho carbono, por lo que se hace algo irritante y no se debe comer en vera-
no.

La carne de caballo. — Es también comestible, tan nutritiva, sana y
de buen sabor como la de buey. En Francia, Alemania, Italia, Holanda y
otras naciones, se vende carne de caballo para consumo publico.,

Por nuestra parte creemos firmemente que nunca sera un reeurso
de gran_importancia la earne de caballo en la alimentacion de nuestro pafs
por las siguientes consideraciones.

1°. El caballo joven y en estado de poder trabajar tiene un preeio muy
creeido
2°.  Porque es necesario crear hiabitos para aceptar esa clase de carne.
3° Por la caracteristica de nuestra riqueza ganadera.
Carne de oveja. — Esta carne se consume en abundancia en la cam-
pafia y aunque es de (poco poder nutritivg en relacién a la de buey (eomo asi
también la de carnero) esg rica en grasa y cuando los animales estdn bién
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alimentados se puede obtener carne de superior calidad, que se reconoce por
la eantidad de grasa blanca que contiene, por su olor y color caracteristico.

En general las carnes, son tanto més nutritivag cuanto méis facilmente
se cuecen, tanto méis sabrosas y estimadas euando proceden de una regién
museular densa, infiltrada de grasa y escasa de inserciones tendinosas, con-
diciones que justifican su divisién en categorias.

hilidad.
Hemos creido conveniente colocar estas c¢arnes en’ orden ‘de mérito.

(anmne de caballo

Carne de pollo

77 termera ‘ BN ORI oy T

. s flitbpey W ENT Y emiry
) 2. vaca 3] ” buey
» 12 pollo £ ”» An oVeja
73 ) 3 2 Ly \
novilly vaea

M. carnero 'y oveja 1 eaballo
" oro cerdo 2 eerdo

%
L]

" Las earnes se pueden dividir por su valor nutritivo y por su digesti-

También las carnes se clasifican en categorias, segtin 1a regién que ocu-
pan en las res, asi por ejemplo en los:
Boviimos:

1%, eategoria: Lomo, pechito, asado, puchero de cola y bola ‘de lomo

25. ”»
35‘ ”
e

En los porcinos:

28, =
33' M
En los ovinos:
1°. categoria:
2% &
au o e

12, categoria:

Cuadril y falda

Aguja y pecho
Puchero de huesos y cabeza. ‘

F)r\eu.c:ks QJ“.tNr"'
i b S PO W20

Jamén, paleta y costillar
Panceta y lonja de tocino
Cabezas y patitas.

Pierna y vacip
Paleta y costillar
Cogote.

N P

‘La divisién de las carnes en la forma indicada precedentemente es de

importancia, porque cada una de ellas tiene distinta aplicacién en la prepa-
racién de los diferentes platos.

Sin embargo debemos tener en cuenta, que no snempre es posible obte-
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ner carnes de primera calidad por su elevado preeio;, pero en muchos pasos
este incoveniente es subsanado por las buenas duefias de casa, que con carnes
de segunda, tercera y aln de cuarta preparan comidas que por su gusto
presentacién pueden pasar desapercibidas,

El valor nutritivo de las carnes que se consideran inferiores por su
preeio (carnes baratas), es relativamente tan alto como la de lomo. cadera
y costillar, de modo que haciendo uso de ellas se realiza una verdadera cco-
nomia.

Valor nutritivo de la carme, — El valor alimenticio de los diferentes
tipos de carne de ganado, varia mucho de una especie a otra; depende del
estado del animal, de la edad, sexo, alimentacion, ete.

La carne de los animales viejos, son menog hidratadas que la de los
animales jovenes, siendo una parte de las proteinas mds digeribles; en cambio,
las carnes de animales jévenes, que son més hidratadas, tienen menos pry-
teina, siendo més gelatinosas, y por lo tanto de un poder nutritivo menor.

Digestibilidad. — En euanto a la digestibilidad, depende también de
los mismos factores antes citados; pero debemos agregar la idiosinerasia indivi.
dual, pues la carne que es apetecida por unos, no agrada a otros v en conse-
cuencia no se digienre,

La forma de comer las carnes y su forma de preparacion influye en la
digestibilidad.

Por la ecoccién la carne pierde la cuarta parte de su ipeso, siendo menor
si es rica en grasa. La hemoglobina se ded‘ru,ye y el tejido econjuntivo se
disuelve como gelatina. B1 caldo de la carne contiene proteinas en pequeiia
cantidad, gelatina, extractivos nitrogenados (cretina, creatinina, ete.), glieo-
geno, dcido ldctico, grasas 'y sales solubles,

Las_carnes asadas son mas sabrosas y més digeribles que las encidas,
a la vez que més nutritivas.

La mayor o menor digestibilidad estd en relacion con la cantidad de
grasa, pues si es demasiado gorda, dificilmente penctran los jugos digestivos.
debiendo una parte digerirse en cl intestino.

Lag visceras. — Entre la carne se incluyen las visceras y algunos érga-
nos como el higado, rifién, glindula mamaria, eerebro (sesos) glandulag pa=
rétidas, corazon, timo, ete.

‘Algunas de ellas se utilizan para la elaboracion de conservas y em-
butidos. El producto conocido con ¢l nombre de Jamon del diablo, y Paté
foie, s¢ preparan con higado de ternera y de cerdo.

Las lenguas vacunas y ovinas se salan y se someten a la coccion, en-
vaséndose en latas con gelatina. También las lenguas después de saladas, se
desecan y se ahuman.

Los frigorificos congelan las menudencias sometiéndolag a una tem-
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peratura de —15° C., y la destinan a la exportacién, debiéndoselas some-
terlag a la descongelacién para utilizarlas.

Ciertas glandulas como la hipdfisis, edpsulas suprerrenales, ovarios,
tiroides, timo, ete. son utilizadas por particulares e institutos, para la elabo-
racion de productos opoteripicos.

Precauciones que deben tomarse con las carnes, — Estas precauciones
tienden a evitar que la earne se altere o descomiponga.

Como primera medida debe colocarse en una fuente limpia y ser guar-
dada al abrigo del aire en lugar fresco, hasta que llegue el momento de su
utilizacion.

No es prudente guardar la carne durante muchas horas y sobre todo
en el verano, si no se dispone de frio arificial seco,

Otro procedimiento para conservar la carne consiste en frotar su su-
perficie con una salsa hecha con una parte de vinagre, y tres de aceite, sal
y pimienta en cantidad suficiente.
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Las aves: carnes blancas y negras, valor nutritivo y digestibilidad de estas carnes;
Pescados grasos y magros su valor nutritivo y digestibilidad. Crustaceos y
moluscos: poder nutritive y digestibilidad, su papel como intermediarios en
la transmisién de la tifoidea.

Entre los principales alimentos que el hombre consume, podemos sefia-
lar la carne suministrada por las aves, que pueden ser de corral, como las
gallinas, patos, pavos, etc., o aves de caza, como la perdiz, el faisin en Europa,
la bacacina, el pato salvaje, paloma, ete.

Estos alimentos son muy buscados, pero como los ingresos_por impues-
tos municipales son relativamente escasos, no hay marcado interés en realizar
con ellos una verdadera inspeccién veterinaria.

Las enfermedades que atacan y causan mortalidad en las aves no son
en general transmisibles al hombre, pero es innegable que los agentes paté-
genos que causan dichas enfermedades, alteran las cualidades nutritivas de
las carnes, asi como también las alteraciones que éstas sufren debido a la
aceion de los agentes exteriores o diferentes métodos de eonservacion, por
lo eual debe citarse la venta al ptiblico, en estas condiciones,

Teniendo en e¢uenta lo anteriormente expresado es que el pablico husea
y comercia con animales vivos.

Por otra parte, las alteraciones post-mortales que sufren las carnes de
aves, son tan peligrosas como las de las carnes de matadero, iy la buena
inspecceion veterinaria impide en las grandes cindades, la venta y consumo
de estas carnes por ser peligrosas para la salud.

Aves de corral, — Las aves domésticas suministran carnes que son muy
estimadas en la alimentacion del hombre, y para darnos una idea respecto
a la importancia de este ¢onsumo, nos bastard saber que en el ano 1930, en
la Capital Federal, se introdujeron 13.054.463 aves de corral, de caza (per-
dices y martinetas) 373.997 y palomas y pichones 783.995; total 14.211.635
aves. |

En general se puede afirmar que las carnes de animales jévenes, son
més tiermas y se digieren mejor que la de los animales viejos. |

La fibra muscular de la carne de ave es mis fina que la de los mami-
feros de un color mds claro y mediante la coecién abandona fdcilmente las
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substancias albuminoideas. y es por esta causa que generalmente se recd-
mienda a log enfermos.

Lia coloracion de la carne en una misma ave varia con la regién que se
considere; asi, los mtsculos de la pechuga de la gallina tienen color eclaro,
mientras que los muslos y el cuello son mds obseuros o morenos.

También influye en la coloracién la procedencia de la carne; en gene-
ral la carne de gallina, es més blanca que la ecarne de pato, ganso, paloma y
pavo real. |

Las cualidades de las carnes tales como el sabor, color, consistencia
etel;en las aves como en ofros animales, varian con el s¢xo, edad, y con el
estado de gordura. También influye la raza y las variedades como produe-
tores de ‘carne.’ ‘

Otras razas de gallinas como la Leghord, son exclusivamente destina~
das para la produceién de huevos, atn cuando su carne es de buena calidad.

Ademis, el sexo tiene cierta influencia en el sabor de la carne; el
phblico sabe que la carne de hembra es mis estimada que la del macho, ¥
que las de los pollos capones ¢és mucho méas exquisita y tiene un sabor mis
delicado y es mds blanda que la de los pollos no cas‘T‘rados, gallos ¢ gallinas.

La edad de las aves es una condicién muy importante para su apre-
ciacion, pues el consumidor prefiere los animales jovenes, a los que no lo son.
Las carnes de animales jovenes, son més tiermas y jugosas que las aves vie-
jas, contrariando con ello, el refran tan conocido de que ‘‘gallina vieja, hace
huen caldo”.

La alimentacién de las aves tiene influencia marcada sobre la calidad
de la carne pudiéndose obseryar p. e. que las de las aves criadas en libertad,
y alimentadas con granos y hierbas, son muy preciadas, por ser mis aromi-
tiea, y agradable, que las criadas en gallinero y alimentadas easi exclusiva-
mente con desperdicios de alimentacion de las familias.

La reaceién de las carnes es alealina y dura mucho més tiempo que
lag earnes de matadero para descomponerse,

Finalmente, podemos decir que la carne de ave es més nutritiva y eon-
tiene mayor riqueza de albuminoides y grasas que la carne de vaca, siendo
ademds de mayor digestibilidad, circunstaneia por la cual se recomienda a los
enfermos del estomago, especialmente a los digpépticos y convalecientes.

En ciertos paises como Francia, acostumbran a comer carnes de aves
y de caza haciéndolas fermentar ligeramente, A esta carne se le da el nom-
bre de manida.

A continuaciéon acompanamos interesantes datog sobre la camposicion
media de la carne de aves.
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La carne procedente de animales jévenes y de machos, es mucho mas
~pobre en materias grasas, que la de gallina, pata, gansa y pollos castrados.
Pescados, — Los pescados que se venden en los mercados, ferias y pes-
caderias, son muy numerosos y proceden del mar, de los rios y lagunas inte-
riores de la repiblica. La carne es mds ligera que la de los mamiferos y aves
y ecasi igualmente nutritiva; contiene menos musculina y es mds rica en grasa
fosforada.

El pescado, considerado como alimento, ocupa el término medio, entre
la carne de ave y los vegetales, pero se descompone con mds facilidad sobve
todo en el verano. constituyendo un verdadero peligro su ingestion. por lo
que es necesarip consumirlo al estado fresco. v

El buen estado del pescado se reconoce por tener la piel brillante con
los colores caracteristicos, y ligeramente htimeda ; branquias color rosado més
o menos intenso y c¢on brillo; ojos eldsticos, econ la e6rmea transparente clara
v Uenando la cavidad orbitaria; aletas htimedas, intactas y bien adheridas,
cavidad abdominal, intestino y demds visceras brillantes.

Después de algtin tiempo de extraidos del agua, son mds duros y re-
sistentes, no dejando a la presién la impresion «del dedo. Bl pescado fresco
despide un olor sui-generis, que recuerda al del  marisco o de las plantas
marinas siendo su reaceidn dcida, que se pone en evidencia por medio del
papel de tornasol.

Conociendo los caracteres «lel pescado fresco, es eonveniente también
reconocer ¢l pescado alterado, para lo eual anotaremos los caracteres siguien-
tes; :

Ta piel ya sea lisa o con escamas, pierde el brillo y los reflejos met f-
licos; las branquias tienen un color rojo apagado o rojo grisaceo, los ojos
¢in brillo y hundidos en la cavidad orbitaria, las aletas se desprenden con
facilidad lo mismo que las escamas en los que la poseen: la rigidez empiera
a desaparecer y el peseado va adquiriendo una consistencia blanda. dejando
la impresién de los dedos; el ano estd abierto y se observa prolapso del recto
(salida del intestino) ; vientre inflamado a causa de los gases producidos, y
un olor caracteristico a descomposicibn, que eg el signol més sencillo para
reconocer su estado.

TLos pescados de carne blanca, de mediana consistencia, y moderada-
mente cargados de grasa, son los més digeribles, como ¢l pejerrey, la pesca-
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dilla, la brétola, ete.; por el eontrario, las especies de carne densa, coloreada
y muy infiltrada de grasa, como el salmén, anchoa, sdbalo, atin, son de mds
difieil digestion y por lo tanto no pueden ser consumidos por personas afec-
tadas de ciertas enfermedades,

Clagificacion de los pescados desde el punto de vista bromatolégico

19, Pescado de carnes blancas, excelentes para enflermos y convalecien-
testes como p. e. el pejerrey y la merluza.

2°. Pescado de carne colorada: ejeniplo, el salmén.

3°. Pescado de carne azulada: ejemplo, la anchoa.

4°. Pescado de earne venenosa: ejemplo, la raya eléctrica.

En general los peces de mar contienen una carne mis sabrosa que los
de rios por tener aquellos mayor cantidad de sales que estos. — Los de carne
blanca son més digestibles que los de carne roja y los peces que tienen esca-
mas son de mejor calidad que aquellos que no los tienen. Los de agua corrvien-
te son preferibles a los de aguas estancadas, que a veces suelen hacer re-
cordar por el gusto, el medio en que viven.

De aqui la clasificacion de peces de mar, de rios y de laguna.

La carne de pescado contiene menos proteina que la de mamifero pero
tiene mas grasa.

El pescado es un alimenty muy acuoso, ipues contiene un 80 por ciento
de agua, lo que los haee pobre en albuminoides (15 4 20%), siendo més idi~
gerible que la de otras earnes. (*)

Respecto a las materias extractivas, podemos decir que son tan poco
abundantes, que producen una excitacién menor, lo que expliea la sensacién
de vacio o falta de reeonfoﬂrante que experimentan las personas que sustii-
tuyen la carne de animales de abasto por la de ipescado.

El tenor de las grasas es también variable, pues los pescados pueden
tener de 0.25 y atin 28% de grasas.

Considerando la mayor o menor cantidad de grasas que contienen se
les han dividido en grasos y magros. Lios magros contienen alrededor del 2
por ciento de grasas y los grasos mis de un ocho por ciento, el sibalo p. e.
contiene un 13 por ciento, la anchoa el 20, la anguila del 25 al 28 por ciento.

El valor nutritivo del pescado depende de la especie, edad y estado

(*) FEl bacalao, arenque, sardinpa y salmén son ricos en vitaminas D anti
rraguities,
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de nutricién. El peseado joven es més hidratado por lo que contiene menos
grasa, y si hien es de menor valor alimenticio, es més digerible.

Podemos decir que la carne de pescado es més digerible que la proce-
dente de animales de abasto, pero no de un modo absoluto. Lia de los pesca-
dos magros se compara a la carne de ternera y la de los grasos a la de cerdo.

El pescado hervido es més digerible que el asado o frito, prescribién-
dose la carne de pescado a los enfermos de dispepsias

Crusticeos y Moluscos. — Poder nutritivo y digestibilidad, su papel
como intermediario en la transmision de la tifoidea. — A los crusticeos con-
juntamente con los moluscos se les ha dado la denominacion de mariscos, y
en hromatologia, se les considera més bien como condimentos que como ali-
mentos, porque por si solos, no constituyen platos en las comidas del hombre.
Son utilizados como aperitivo o entremesas.

Crustaceos. — La carne es blanca, poco compacta y algo indigesta; su
valor nutritivo varia con la especie, siendo més rica en dzoe y pobre en grasa.

Se venden en las pescaderias, mercados y ferias, frescas o mis gene-
ralmente cocidas, presentando en este Gltimo caso un color salmén, debido
a la desaparicién del pigmento azulino, que es soluble en el agua y que vira
al rojo. Se dividen en fluviales y maritimos.

Entre los marinos tenemos las langostas que es de mayor fama y valor
comercial, por la calidad de su earne. (*) También pueden citarse los langos-
tinos y camarones que son muy apreciados.

' Varias especies de cangrejos de mar y de rio son comestibles, pero su
carne es de inferior calidad a los ya citados.

Los langostinos y camarones frescos son firmes al tacto y tienen la
cola fuertemente doblada y después de cocidos presentan los ojos prominentes
y como hemos dicho un color salmén.Los erustéceos alterados pierden el brillo,
y los muluscos relajados al apretarlos dejan escapar un liquido.

Estos datos son faciles de constatar por cuya causa lo puntualizamos,
para poderlos reconocer. :

Moluscos.  Los moluscos comestibles, se dividen en aeéfalos, gasterdpodos
y cefalépodos, perteneciendo a los primeros, las ostras, almejas y mejillones,
a los segundog los caracoles (de mar y de tierra), y a los filtimos los pulpos,
los calamares y las jibias o sepias.

El valor alimenticio de los moluscos més importantes y conocidos en el
comercio es el siguiente:

(*) Son llamados notables, por su tamafio las langostas gigantes de la
isla de Chiloé de la reptiblica de Chile,
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De estos moluscos cl més importante y conomdo es la ostra, y v de éstas
la ostra verde es mejor que la bhlanea. '

En el andlisis practicado por Lalesque en 1908, encontro en las ostras,
elementos minerales 1%, hidratos de carbono 4% cuerpos grasos 200, pro-
teina T 4 9 olo, agua 850[0

Bl quimico Pease, ha encontrado en la ostra, presencia de f()sfmo cal-
¢io, magnesio, manganeso, hierro, cobre y iodo.

‘Parece establecido que el consumo de las odtras data de épocas muy
remotas, asi los asirios, los ' fenicios y los egipeios las consumian y fueron
célebres las ostras del Helesponto. que fueron muy apreciadas por los anti-
guos griegos. Cabrit, refiere que los antiguos griegos no solo consumian su
carne, sind:que las conchas servian de boletines para votar, y es por esa causa
que fuera desterrado Aristedes. De alli vino ¢l ealificativo de ““ostracismo”’
que significa destierro, i :

Los romanos entre ellos, Plinio, Horaclo y Juvenal estimaron mucho
las ostras, utilizdndolos como elemento terapéutico para curar la tubereu-
losis, la eserdfula y el raquitismo.

La ostra es alimento vive y completo. — Contiene vitaminas A, B,
Cy D .

Las ostras, su papel como transmisor de la fiebre gtifoidea. — Frecuen-
temente, se acusa a las ostras de ser peligrosas para la salud ptblica, consi-
derdndolas como agentes transmisores de la fiebre tifoidea y del paratifus.

Histe hecho, exacto en si, ha preocupado a los higienistas, que han tra-
tado de averiguar si efectivamente estos moluscos contenian o albergaban
el bacilo de la tifoidea, o bacilo de Eberth, y en qué condiciones son o se
hacen peligrosos para la salud ptblica.

Se ha podido probar la misién de vehiculo entre el bacilo de Eberth,
v ¢l consumidor, Tia ostra no es peligrosa por si misma, pero lo és en cambio
el agua contaminada que a veces las bafia, como pudiera ser cualquier otro
alimento que se hallase en iguales condiciones,

Cuando las ostras de criaderos, reciben aguas procedentes de alean-
tarillas o cloacas, las materias orgénicas que arrastran estas aguas sueias,
sirven de alimento a las ostras; en este caso es preciso reconocer que su
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consumo es peligroso, porque entre las valeas y el tubo digestivo, encierran
aguas contaminadas. ’

Las observaciones de Klein, Foster, Cartuht, Zenoni, ete., son conclu-
ventés en este sentido y dicen que el bacilo de Eberth, se mantiene vivo,
dentro de las conehas de 9 a 12 dias y que en el agua de mar, mantiene su
vitalidad por' 14 dias o més.

Si los industriales pudieran separar, reconociendo las ostras infectadas
de las sanas, el comercio ostricola, no encerraria ningtin peligro para la sa-
lud ptblica, pero esta distincion es dificil en la practica, por lo que s6lo
se tiene el cuidado especial de evitar la contaminacién en los criaderos.

Pero en la actualidad, se puede seguir el procedimiento preconizado
por Fabre Bermejo que consiste podriamos decir en purificar las ostras. Hs-
tas en general cuando se hallan en aguas limpias, sueltan todas las inmun-
dicias que contienen sus cuerpos, asi por ejemplo, si una ostra cargada de
particulas fecales, microbios diversos, etc., se coloca durante varios dias en
agua corriente de mar o agua dulce natural o artificialmente pura, sus valvas
se aclaran, ¢l agua de su concha se limpia, su tubo digestivo se vacia progre-
sivamente, ¢l animal se desembaraza con facilidad de todas las impurezas y
el examen bacteorolégico no da ningin germen peligroso para el hombre.
La bigienizacion de las ostras por este medio se consigue en un miximo de
7 dias, pasado los cuales pueden ellas consumirse sin peligro alguno.

Almejas. — Sélo las almejas de mar se utilizan para el consumo por-
que las de rio son de un sabor poco agradable. Este molusco contiene un 4200
de materia comestible y constituye un alimento tierno y agradable, pero poco
delicado. A las almejas, por su poco valor se las ha designado con el nombre
de ““Ostras de log pobres’’.

Mejillones. — Moluscos de valvas iguales y oblongas muy prolongadas
y de color negro brillante y carne apreciada como la ostra y de igual valor
alimenticio. Son muy abundantes en nuestras eostas maritimas.

Berberecho. — Se extrae de las costas del Atlantico; las valvas se
cierran herméticamente y la cubierta caliza presenta diversas coloraciones,
(rosadas y violdceas), siendo su carne muy estimada.

Caracoles, — Moluscos gasteorépodos, siendo el género Hélix el més
comin. — Hay caracoles marinos y terrestres comestibles. La littorina littorea
¢s un caracol, de carne apreciada, que algunag veces su consumo ha originado
intoxicaciones graves y la muerte. Patin y Labit, citan el caso de un varén
de 18 afios, que muri6 30 horas después de haber ingerido un pufiado de
littorina littorea. (*)

(*) En Suiza, durante la cuaresma se venden millones de caracoles a los
catolicos alemanes,
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Los caracoles, después de cocido suministran mag del 65% de material
comestible y segtin Payer contienen un 16% de proteina y 0.95 por ciento
de materia grasa.

El pulpo, la gibia y el calamar son moluscos cefalépodos, cuya carne
es en general dura, coridcea, insipida e indigesta; los pequefos se prefieren
a los més grandes. Estos moluscos recién pescados presentan un aspecto
brillante v de viveza, aspecto que pierden cuando estdn alteradoes, siendo
entonces nocivos para la alimentacién, pues originan desérdenes digestivos
e intoxicaciones a veces graves. Se venden frescos en los mercados y pesca-
derias, conservados (secos) en el comercio.
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Intoxicaciones alimenticias de origan animal. Enfermedades transmitidas por las
carnes, Profilaxis de las intoxicacioni's y enfermedades transmitidas por
carnes, Inspeccién sanitaria de los animales de granja y de las carnes,

Al desarrollar este capitulo, consideraremos aunque en forma muy
breve, las intoxicaciones producidas por el consumo de carne de pescado, de
aves de corral y de caza, para darles mayor extensiéon a las producidas por
las earnes procedentes de animales de abasto, por ser estas intoxicaciones
més frecuentes debido al mayor consumo de dichas carnes.

Intoxicaciones alimenficias de origen animal, — TUn viejo adagio
marino dice lo siguiente: “Conven’éz'fmos que todo lo que el mar contiene,
20 son buenos peces’’. Esto es una verdad, por cuanto hay un nimero apre-
ciable de moluscos y de crustidceos y algunod peces venenosos, sobre todo
ciertas visceras: en particular el higado y los 6érganos reproductores.

Atlin los peces comestibles, como arenques, en determinadas cireun
taneias y en ciertas épocas del afio, son toxicos comiéndolos aun en estado
freseco.

Por lo general esto ocurre en los paises de clima calido, y asi vemos
que lag sardinas doradas de las Antillas y ciertos moluscos de Oceania, pro-
ducen al comerlos trastornos intestinales que se manifiestan por vomitos,
diarreas, procesos congestivos del rifion y de la vejiga, y a veces fendmenos
1erviosos.

Los accidentes que se conocen con el nombre de intoxicaciones ali-
nmenticias, pueden ser de diversos 6rdenes:

1°. Intoxicaciones debidas a la ingestion de carnes frescas.

2°. Intoxicaciones debidas a la ingestion de carnes alteradas o descom-
puestas.

Q0

3% Intoxicaciones originadas por la ingestién de ecarnes que contienen

normalmente sustanecias téxicas .

Las que corresponde al primer grupo, y de las cualeg se han reali-
zado estndios recientes, explican los hechos econocidos, con el nombre de
idiogincracia individual.

Lias del segundo grupo que son las mds comunes, son debidos seglin
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Kobert a un téxico especial llamado ptomaina o pfomatropina cadavérica
que parece ser mis intensa al principio de la putrefaccion.

Las que se refieren al tercero, comprenderia las carnes procedentes de
ciertos peces venenosos, como la raya eléetrica y algunas especies de mo-
luscos y crustdceos.

Para las intoxicaciones correspondientes al segundo grupo, la profi-
laxis seria muy sencilla, consistiendo esta en el examen del pescado especial-
mente para comprobar si se encuentra alterado, de lo eual nos hemos ocup.mdo
va al tratar de esta carne.

Por 1o que se refiere a las carnes de aves de corral y de caza diremos
que se han observado trastornos graves tomando carne de aves que habian
ingerido alimentos téxicos, tales como cantaridas, o caracoles que se habian
nutrido con hojas de coralia myrfiforme, que es una planta téxica.

Si bien esta clase de intoxicaciones son excepcionales, las producidas
por el consumo de carnes alteradas son mds frecuentes, por que las aves
muertas se venden algunas veces con las visceras adheridas, (caso mas fre-
cuente en las aves de caza), lo que favoreee la putrefaccién, Por otra parte
las heridas causadas por las mumc\o%e y proyectiles dejan en la piel y teji-
do muscular soluciones de continuidad y heridas con sangre, que constituye
el mejor medio de cultivo para el desarrolly de microbios especialmente el
de la putrefaccion.

En las carnes de animales de abasto, (vacuno, ovino y poreino), con-
sideraremos tres grupos de intoxicaciones perfectamente diferenciadas:

1°.  Intoxicaciones por carnes putrefactas.
2°.  Intoxicaciones paratificas,

3°.  Intoxicaciones conocidas con el nombre de botulismo.

Las intoxicaciones correspondientes al primer grupo son las méis fre-
cuentes, y se¢ producen por el consumo de carne alterada o descompuesta.

En muchas circunstancias la presencia de estas carnes, su color, su
consistencia, y su olor caracteristico, producen en las personas que las con-
sumen al principio repugnancia y después intolerancias géstricas acompa-
fiadas de varios sintomas. Debemos hacer presente que en la tolerancia influye
el factor psiquico, como la despreocupacién que perinite a muchas personas
eonsiumir carnes  descompuestas sin experimentar ningiin sintoma, asi como
también produce malestar y dafio el consumo de alimentos en buen estado,
tomados con repugnancia.

A raiz de estos hechos, recordaremos la influencia’ del acostumbramien-
to en el consumo de carnes casi putrefactas, como 1o hacen ciertos pueblos
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siberianos sin experimentar ninguna influencia en su organismo y algunos
pueblos del archipiélago indio que consideran el pescado putrefacto un man-
jar apetitoso y delieado,

Moller justifica las costumbres de aquellos pueblos, atribuyendo la
inceuidad de las carnes podridas a una inmunidad natural de los consumi-
dores.

Aparte de todos estos hechos dejaremos sentado que en la mayoria de
log casos las carnes putrefactas son nocivas para la salud, siendo debido
esto, a la presencia de ciertos microbios como el Proteus, bacilo pugrifucus.
el coli y otros. T.a coceién destruye -estos mierobios, pero aun quedan en 1:
carne lae toxinas que son muy perjudiciales y capaces de provocar aceiden-
dentes eraves. j

En el hombre, la intoxicacién producida por el consumo de carnes
putretactas, produce vémitos mal olientes, diarreas sanguinolentas, célicos,
fiebre y debilidad, produciendo en eagos menos gravey solamen®e néauseas,
dolores de cabeza (cefalalgia) y malestar.

Intoxicaciones paratificas. — En las carnes se han observado un
cierto ntmero de bacilos patégenos para el hombre, que se les ha dado el
nomhre de paratificos. Estos bacilos determinan en el consumidor de carnes
afectadas, trastornos patolégicos a veces mortales, producidos por toxinas

mierobianas o simplemente por infeeciones bacterianas a formas mixtas (to-
xinfecciones).,

Qon producidas cstas intoxicaciones por diversos gérmenes entre los
cuales podemos eitar el bacilo paratifus B, el bacilo de la enteritis, de Gart-
ner, habiéndose ampliado aetualmente este grupo con el de la Psittacosis
y otros.

La ingestién de earnes afectadas con estos gérmenes, produce en el
hombre afeceiones de indole diversa semejantes por sus sintomas a la fiebre,
tifoidea clésica, o al embarazo gdstrico febril.

Por lo que se refiere a la infecciosidad de las earnes, debemos expresar,
yue puede encontrarse en toda la carne de una misma res, o en una viseera,
dependiendo la virulencia de ambas, de la gravedad de la enfermedad .

Se han encontrado también los bacilos paratificos en los embutidos,,
carnes saladas y jamones, aunque el peligro de estas carnes es menor.

Las carnes procedentes de reses sanas pueden ser infectadas por el
contacto con otras enfermas; también durante su preparacién por las manos,
utensilios y maquinarias.

Bajo ¢l punto de vista profildetico conviene recordar, que la econva-
leseencia de las personas afectadas de paratifus, y durante seis a quinee
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meses después de la curacién, el mierobio se encuentra en la orina y las
materias feeiles .

Otra de las medidas pioiildeticas muy importante para evitar el peli-
gro, consiste en no comer las carnes crudas, pues las cocidas o asadas, no
ofrecen ningtn peligro.

Botulisms, —— Con el nombre de botulismo, se designa a una afeceion
comin al hombre y a los animales, producida por la toxina del bacilo bo-
tulinus.

f.a infeceion se produce por el consumo de alimentos conservados que
contienen dicho bacilo, no solamente productos cirneos, sinp también ve-
actales,

liste bacilo fué deseubierto por Van Ermengen en 1885, en mna epi-
demia ohservada en Ellezelles (Bélgica) producida por el econsumo de jamon,
habiendo aislado dicho bacilo del bazo de uno de los muertos.

Los productos cdrneos; carnes conservadas, peseados, verduras, con-
servas vegetales, se infectan durante las operaciones preparatorias de su
conservaeion,

En el hombre, el botulismo se reconoce sobre todo por fenémenos de
origen nervioso, ¢stenla, afonia o ftalmoplegia, abolicion del reflejo palpebral,
cte., no se observa fiechre y los disturbiog gastro intestinales son raros o
faltan. Se han constatado casos de botulismo en el hombre por el consumo
de jamon erudo.

Profilaxis, — Comgo es dificil reconocer los productos infectados de-

bemos tomar ciertas medidas, entre ellas las siguientes: agonsejados por
Van Ermengen:

1°. Log alimentos conservados que pueden albergar gérmenes nocivos, no
deben consumirse crudos sino convenientemente cocidos,

2°,  Los alimentos conservados, que presentan un fuerte olor a rancios o
alteraciones semejantes, deben desecharse del consumo.

3% Para salar carnes, la salmuera que se emplee, debe contener por lo
menos 10% de sal comGn, pues, a esta concentracion no vegeta el
hacilo botulino.

En.ferméda.des transmitidas por la carne, — Entre las enfermedades,
hajo ¢l punto de vista de la higiene, que més nos interesan son sin duda
alguna un grupo de enfermedades parasitarias, que vamos a considerar por
orden de importancia,

Tiiguinesis, — Fig. N°. 4 — lia triquinosis es una enfermedad para-
sitaria deb’do a la presencia de la triquina espiralis en el intestino o en los
musculos de los animales huéspedes de este pardsito. La triquinosis intestinal
cs siempre la primera fase de la triquinosis muscular.

S et e s
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Fig. 4

La enfermedad se produce en el hombre ingerien-
do quistes de triquina en estado larvario, que se
encuentran de preferencia en ciertos grupos muscu-
lares como los de diafragma, lengua, laringe, psoas,
misculog de la regién eervical, dorso lumbar y otros.

Pasado un cierto tiempo, meses ly aun afios, las
triguinas larvariags mueren sufriendo una degenera-
cion calearia, desapareciendo en estas condiciones
el peligro.

Los quistes de triquina son pequefiisimes y apenas
se ven a simple vista, en los mtsculos ya citados.

En los mataderos y establecimientos de importan-
¢ia se hace la inspeceién triquinoscépica visual y
por medio del microscopio.

Esta es la tnica medida eficaz para asegurar la
sanidad de las carnes, asi como también la eoceidn,
pues la larva muere entre 62 y 70° centigrados, re-
siste a la salazén y al ahumado afinque este las des-
truye en caliente; el frio a 18 y 20° C las mata.

La constatacion de la triguina se remonta al afio
: 1828, pero el naturalista Owen le di6 el nombre de
Frichinella. Speradis  triquina espiralis, — Mas tarde Wirchow, Zenker y

(rmwy aumentads)  [aukart, completaron los estudios acerca de este
Laclufra ) parisito. .

Entre nosotros, la primera constatacién de triquina fué en el afio 1898;
¢l Doctor Berri denuneidé una epidemia en Valentin Alsina, en una familia de
apellido Rieci, cuyos siete miembros se enfermaron muriendo dos. El hecho
se produjo a consecuencia del consumo de un cerdo afectado de esa enferme-
dad. Desde ese afio data la inspecciéon triguinocdpica en el Matadero d= Li-
niers, sicuado en la Capital Federal.

Jdiendo un peligro inminente el consumo de carnes triquinadas, ecomo
redida de profilaxig debemos cocer las ecarnes, y en los pueblos, cercivrarse
si existe inspeeceidn triquincseépica, para tomar medidas. Conviene por otra
parte divulgar los peligros que origina el consumo de carne triguinada.

C sticercosis. — Lldmase cisticercosis a la enfermedad ocasionada por
la presencia en el organismo del cerdo del cisticerco cellousoe, forma larval
de la tenia solium o tenia armada que vive en el intestino delgado del hom-
bre.

El cerdo eontrae la cisticercosis, ingeriendo huevos de tenia solium,
que expulsa el hombre cen sus exerementos y que al caer en los pastos,
aguas, ete. los infectan,



A

La ecisticercosis, se ohserva sobre todo en el tejido interfibrilar del
cerdo, localizdndose con frecuencia en log misculos de la lengua, cuello,
subescapular, diafragia y otres, También se localiza en ciertos 6rganos como
el corazon, higado, pulmén vy ganglios linféaticos.

Hemos visto inspeccionando carnes en los frigorificos, casos de ecisti-
cercosis en todos los musculos, es decir se trataba de una cisticercosis gene-
ralizada, aunque estos casos son excepeionales.
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Tog cisticercosis se presentan en forma de pequerias vesiculas, y estan
constituidas por una membrana externa que encierra un liquido; en el centro
de esta vesicula o hacia una de sus paredes se observa un punto blaneo del
tamafio de una cabeza de alfiler, que es la cabeza de la tenia, que tomara
el estado adulto si llega al huésped, en este easo, el hombre.

Después de un periodo mas o menos largo, el cisticerco muere, se cal-
cifica, y el peligro desapareee,

Una temperatura superior a 50° durante un minuto, mata el cisticerco;
la salazén convenientemente practicada también es funesta.

Siendo eonocida la evolueién ‘del parasito, se debe evitar que ¢l eerdo
ingiera huevos de tena soliun, tratando de que las deyecciones humanas 1o
infeeten lns campos ni las aguas.

(fomo medida profilactica, debe evitarse el consumo de carne de cerdo
eruda, debiendo someterse a la coccién, a la salazén o al ahumado,
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También es conveniente asegurarse si el cerdo ha sido imspeceionado
por inspectores veterinarios o si la procedencia de los mismos es conocida.

La coceién es el medio més facil y seguro para la destruecion del pa-
rdsito, asi como también la salazén de las carnes en salmuera al 15%.

Kl hombre también puede infectarse comiendo carne vacuna portadora
de cisticerco bovis, que es la forma larvaria de la tenia inerme del hombre,
ten a seginata,.

El peligro del consumo de estas carnes es mayor que la de cerdo cuando
fa tenin se desarrolla, porque es'muy dificil a pesar de ser inerme hacerla
desprender del intestino.

En los mataderos, frigorificos ete. la inspeceién veterinaria revisa los
niiisculos maseteéros, pterigoides internos, cervicales, y otros, corazon, ete.

Las medidas profildcticas son las mismas que para la cirticercosis del
cerdo.

Equinococosis. — Con el nombre de equinococosis se conoce la enfer-
medad causada por la larva de la tenia equinococo, que vive en el intestino
delgado del perro.

Il hombre se infecta ingiriendo huevos de la citada tenia, que el perro
ha arrojado con sus exerementos sobre el pasto, agua, ete.

Sus jugos digestivos del estomago y del intestino del hombre y de
otros animales, como el vacuno, cerdo, ovino, etec., disuelven la cuticula del
huevo, ¢l embrion se pone en libertad y por los vasos sanguineos es llevado
a los diversos tejidos y o6rganos, sobre todo los que son ricos en eapilares
(higado, pulmén, rifiones). Alli se detiene y sigue su desarrollo hasta con-
vertirse en un quiste provisto de una membrana y un liguido transparente.

Esta enfermedad es conocida con el nombre de quistes hidatidicos o
hidédticos. Como ya hemogs dicho, el hombre se infecta ingiriendo hueves de
la tenia equinococo, que llegan con las verduras y el agua.

La medida profildctica principal se reduce a eomer verduras cocidas,
())S"m() muy bien lavadag en agua corriente en caso de que haya necesidad de
comerlag crudas, como la lechuga por ejemplo.

Owrag de las medidas que deben aconsejarse, es evitar el contacto coy
los perros, por la facilidad econ que estog pueden ser portadores de huevog
de la tenia.

Hay que eyvitar la entrada de perros a los mataderos, por el peligiy -
que estos ingieran visceras con quistes aecomisados.

En todas partes se han comprobado casos de esta enfermedad y en
nuestro pais, no son pocos los enfermos de la campaiia que llegan a los hos-
pitales, dispuests a hacerse operar, la mayoria de ellos de la Provineig de
uenos 'Aires.

Actinomicosis, --- Es una enfermedad del ganado vacuno, de fécil cons-
ataeion y diagndstico, cavsado por un hongo pardsito, llamado actinomigis
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hovis, que eausa por contagio directo en el hombre, lesiones uleerosas mv~
sraves ¥ miltipies, con un pus amarillento, granuloso y que colocado en n-
porta, aparece como huevos de pescados, y siendo eada grano una colonia de
parasitos.

En el hombre la actinomicosis se cura siempre, pero las cicatrices de la
ileeras no desaparecen.

ntre las enfermedades microbianag de las ecarnes, una de las ma
womunes es la tuberculosis, que es una enfermedad infecciosa, erdniea, conte
riosa y producida por el bacilo de Koch.

La tuberculosis del ganado vacuno, porcino, y de las aves de corral,
cuesta a los paises, sobre todo los ganaderos, millones de pesos, debidp a la
desprecincién que sufren los animales afectados y las pérdidas que sufren
los criaderos.

En Bstados Unidos, las pérdidas ocasionadas por esta enfermedad.
oscilan entre 25.000.000 4 40.000.000 de dolares al afio.

BEn la Reptblica Argentina las pérdidas son también enormes, pues,
seglin estadisticas obtenidas de la Divisién de Frigorificos correspondientes
al afio 1929, en los establecimientos bajo inspeceién nacional se decomisaron
6.841.624 kilogramos de carne vacuna y porcina, y 11.883.624, se destina-
ron a conserva por lesiones localizadas, es deeir se utilizaron eondicional:
mente previa coceion.

Respueto al grado de viruleneia y nocividad de las carnes tuberculo-
sas, los estridios experimentales han proporciorado resultados contradictorios,
siendo Noecard el primero que los realizé con garantias cientificas.

Nocard utilizé el jugo muscular de 21 vaecas afectadas de tuberculosis
veneralizada, y ic inoeulé a eonejillos de india, obteniendo un solo caso posi-
tivo, Alimend gatos con carnes virulentas, pero no pudo conseguir la frans-
mitacion de la enferniedad.

A resultados sémejantes llegaron ‘Arloing, Perroncito, Ostertag y Mee
Fayean. Bongert pudo conseguir el desarrollo de la enfermedad inoculande
sungre, jugo muscular y ganglionar.

De cstas experiencias se deduce que la virulencia de las carnes hovinas
y poremas, se observan raras veces, siendg la forma miliar y ciertas formas
agudas con reblandecimiento de ganglios, las gque han originado mayores
casos. .

En realidad, se ha utilizado para efectuar estas experiencias, el pro-
cedimiento mds enérgico ecomgo lo es la inoculacién, con el animal mis sen-
sible, el conejillo de indias, sin obtenerse, sino en easos muy contados el de-
varrollo de la enfermedad, por lo que se deduce gque habria menos posibili
lades para reproducirla ingiriendo earnes tuberculosas, mixime cuando er
la wayoria de los casos se las somete a la coccidn,
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Por io que se refiere al hombre, jexisten posibilidades de transmisién
de la enfermedad por el consumo de carnes tuberculosas? Ferraras y Sanz
Egafia en su tratado de Inspeccién de Carnes, contestan negativamente; y
si bien sélo existen algunos experimentos in corpore vili, la experiencia coti-
diana, indeterminada, pero de gran valor porque es muy extendida, ha pro-
bado y prueba que las earnes de bovinog tuberculosos, se han comido y se
comen impunemente,

Para llegar a ello cita algunos casos hien conocidos como el mencionado
por Belinger, que 3.000 individuos que trabajan en los quemaderos de carne
de animales descomisados en Baviera, consumen mucha carne de hovinos afec.
tados de tuberculosis de las formas még graves, y sin embargo en ellos la en-
fermedad es més rara que en otra clase de personas.

Esto no quiere decir que debemos ponernos frente al peligro, aun
cuando este puede ser pequefio pues, debemos recordar aquel rvefréin tan apli-
cado en higiene y én medicina que dice: ‘“Més vale prevenir que combatir’’,
lo que cquivale a decir, mis vale una buena profilaxis que la mejor de las
curas.

Fn el presente caso. la mejor medida profildctica. serfa utilizar las
carnes, después de haberlas sometido a la coecién,

Profilaxis de las enfermedades transmitidas por las carmes. — Este
ténico ha sido tratado al explicar las enfermedades por separado.

Inspeccion de animales de granja., — En la granja se erian animales
de distintas especies; vaeunos, lanares, poreinos, equinos, aves de corral. co-
nejos, ete., a los cuales es necesario inspeceionarlos no solamente cuando se

van a utilizar sus earnes, sino también cuando se desarrolla en ecllos alguna
enfermedad. '

La explotacion del tambo eg uno de los renglones méis importantes de
la granja, por la sencilla razén que el granjero vende ademés de leche, la
crema, la manteca y el queso que elabora.

Por esta circunstancia, es necesario que la vaca o las vaeas lecheras se
encuentren en perfecto estado de sanidad,

A los efectos de saber si este animal se encuentra tuberculoso, debe
practicarse la tuberculinizacién, el'minando toda vaea que reaccione a la
tubercolina. — s natural que este diagndstico debe ser efectuado por un
téenico,

(‘uando se faenan animales para consumo, sean vaeunos, poreinos, o la-
nares, se someterdn a un descanso de 24 a 48 horas, segtn log casos, utilizando
un método de matanza aprop ado como los que hemos explicado anteriormen-
te. es decir procedimientos que nos aseguren una sangria completa.

Una vez efectuada esta operacion, se procederd a cuerear vy extraer
£ ”, .’ 3
las visceras para efectuar un examen atento, asi comotambién de las cavia

dades tordcicas y abdominal. Ta inflacion del bazo, la tuberculosis, los
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quistés hidéticos, la cisticercosis y la triquinosis si es posible en el cerdq
deberd sor motivo de una inspeceiéon minusiosa y una vez constatadas no per-
mitir el consumo de las carnes.

Tratandose de aves de corral, cualquier sintoma o cambio que se ob-
serve, tiisteza, abatimiento, palidez de la cresta, diarrea, ete., dard origen
a la muerte del ave para someterla a un examen riguroso, evitando asi su
venta o el grave dafio que ocasionaria el eriadero si contagiara a los demas.

Al tratar de las aves de corral hemos expresado las condiciones que
deben veunir las aves para ser consideradas de buena calidad.

En log conejos; se observa con cierta frecuencia una enfermedad llama-
da cocvidiosis, producida por el coceidium oviforme, Las lesiones més impor-
tantes ge localizan en el higado, que aumenta de volumen y en la profundi-
dad se ven nédulos de diversos tamafos, hasta llegar al de una avellana, y
que al incidirlos sale una sustancia espesa. Si bien se admite que la coccidio-
sis no se transmite al hombre, Braum ha comprobado en cinco casos de infec-
¢ion, dos resultados positivos..



Trabajos de matadero, chancheria y frigorifico. Eleccién dic animales para el consu-
mo. Condiciones en que deben ser transportados y mantenidos hasta el mo-
mento de ser sacrificados, Descripcién de un matadero.

Trabajos de matadero, chancheria y frigorifico, — Se puede decir que
los trabajos en los mataderos y frigorificos se inician desde el momento en
que se sacrifican log animales de consumo.

Estos animales pasan de los corrales de descanso, a una manga, y de
aqui a un brete con capacidad para un solo animal, donde le sacrifican, me-
diante procedimientos diversos, euya finalidad es abolir los movimientos, para
someterlos inmediatamente a la sangria. Los procedimientos usados en nues-
tros mataderos o frigorificos son por lo general 6 la conmoecion que se
practica por medio de un martillo o maza, mediante un golpe en la region fron-
tal, o el procedimiento llamado inervacién que es la introduccién de un cuchillo,
al nivel de la articulacién atlanto—occlpltal con el fm de cortar la médula
espmal a 3 6 4 centimetros debajo del bulbo.

La yugulacion que es otro procedimiento de sacrificio sélo la practican
los israelitas,

Todo buen procedimiento debe reunir dos condiciones esenciales. 1°.
Ta de matar el animal instanténeamente y 2°. la de asegurar la pérdida in-
mediata de la sensibilidad consciente, para evitar asi todo sufrimiento indtil.

En una palabra, debe ser el sacrificio lo m4s humanitario posible. Des-
de el punto de vista industrial de asegurar una buena sangria y no deteriorar
el cadéver,

Una vez practicado el golpe, el animal cae preso de convulsiones, siendo
levantado inmediatamente por medio de cadenas, de los miembros posteriores,
v colocado en un guinche o riel, donde se le practica la sangria introduciendo
el cuchillo en la regién del cuello para cortar los grandes vasos, eséfago y
traquea, o en la regién toracal pero sin herir el corazoén,

La sangria entonees se hace abundante y rdpidamente, condiciones
éstas que son necesarias para obtener carnes perfectamente desangradas.

El objeto de estas sangrias, es dar a las carnes su color caracteristico,
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v evitar también la descomposicién répida, alteracion que se observa con fre-
cuencia en las carnes sanguinolentas.

Terminada la sangria los animales son colocados en el suelo, sobre
caballetes, para practicar la operaciéon que se llama desuello o extraceién
del cuero, operacion delicada ésta, que debe ser efectuada con cuchillos bien
afilados, para no destruir superficialmente la res, ni cortar o rayar.el cuero,
evitando en esta forma su depreciaciéon comercial.

Por medio de un guinche se inclinan ligeramente los animales, y se
procede a la extraccion de las visceras de la cavidad abdominal; reservorios
digestivos. higado, péanereas, intestinos, ete., colocdndolos en el suelo o en
mesas especiales para su inspeccion, y decomisandose los que resulten enfer-
mos,

Tiiego se procede a la extraceion de los 6rganos de la ecavidad tordcica,
pulmones, corazén y una parte del mediastino, el eséfago y la trdquea, los
que también son debidamente inspeccionados, e identificadas las reses cuyas
visceras hubieran resultado enfermas, para completar la inspeccién con el
examen de los ganglios, intramuseulares de las mismas.

Terminada esta operacion, la res es dividida en dos medias reses, me-
diante nn corte que se practica a nivel de los apifisis espinosas de las vérte-
bras, para efectuar la inspeccién de las dos medias reses, cortando los gan-
glios explorables o aceesibles.

El lavado o toilete de las reses debe hacerse en todos log casos, para
quitarles todo mal aspecto como ser manchas de sangre, tierra o substancias
adheridas durante las distintas manipulaciones y como medida de higiene
para asegurar, su conservacionm: luego se secan o se dejan secar y se sellan,
indicando con esta Altima operacién que son aptas las carnes para el consu-
mo. Los animales cuyas carnes resulten enfermas se decomisan y se llevan a
digestores donde se las somete a elevadas temperaturag pudiéndose utilizar
los sebos y los residuos para usos incomestibles, '

Ni las reses ovinas ni las poreinas se dividen en dog medias reses.

Istag tltimas, antes de proceder a la extraccion de las visceras, se
colocan en agua caliente para ablandar la cerda, que luego se extrae por
medio de cuchilles o aparatos mecéanicos.

En las ciudades de C6rdoba y Mendoza, las reses no pasan directa-
mente del Tugar del sacrificio o matadero al consumo, sind a cdmaras espe-
ciales frigorificas o de refrigeracion, a una temperatura comprendida entre
5 y 8 grados sobre cero, durante 20 6 24 horas. En estas condiciones, las
carnes tienen la misma apariencia que las carnes frescas, pero son més tiernas,
més hlandas y también méis asimilables por el desarrollo del 4cido lactico
post-mortoem. Se ha efectuado en ellas el proceso post morten que se llama
maduracién, que las hace més tiernag y més sabrosas.

Fstas cdmaras frigorificas constituyen un gran adelanto higiénico,
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Aleinania, Inglaterra, Francia y Estados Unidos en sus principales
ciudades, han establecido la refrigeracién obligatoria de las carnes.

Eleccion de animales para consumo. — La eleceién de animales para
consumo, esta supeditada a varios factores,

En primer lugar a la edad y a la raza de los animales, y sobre todo
a los gusfos de cada localidad. Asi por ejemplo, el piblico de Inglaterra
exige animeles jovenes en general, y en buen estado de nutricién, con una
espesa capa de grasa cuvertura,

Franeia, Italia, Alemania y también nuestro pais, da preferencia a
animales que pesean mayor eantidad de carne o miseculo, con una disereta
cantidad de grasa subcuténea e intermuscular interesando poeo la forma o
conformacién exterior de log animales.

La poblacién de la ciudad de Buenog Aires, (nos referimos a la gente
pudiente), consume carne bovina procedente de animales muy j6venes, es
decir consume carne de ternera que es blanda y de facil digestién. Este hecho
se comprucha en log mataderos y frigorificos que envian animales para el
consumo de la pablacion.

En las provincias el consumo de animales de tipo criollo, y muy mes-
tizado se hace en gran escala, y basta para ello que sea un animal joven, o
si es adulto no tenga la earne dura, para que de esta manera de un buen .
caldo o un asado jugoso, platos nacionales que no faltan en la mesa de
criollos provineianos.

Claro estd que no siempre se dispone de los animales de las caracte-
risticas ya estudiadas, y que muchas veces se consumen animales de edad y
alin viejos, pero la buena ama de casa sabe, qué clase de platos y con qué
condimentos ha de contar para disimular estas carnes que muchas veces pasan
desapercibidos atin para los paladares més delicados.

Sabemos también que no todas lag partes del animal, tiene el mismo
valor nutritivo, ni comercial; de ahi la clasificacion en categorias de la carne
de un mismo animal, en carnes de primera, segunda y de tercera, que tienen
también diversa aplicacion, segtin los gustos y comidas, que con ellos se
puedan hacer.

En los animales ovinos, debe elegirse aquellos que de un término medio
dé 26 kilos de carne neta, y sobre todo con poca grasa exterior.

El cerdo joven se utiliza para el consumo, y el adulto para elaborar
Jamones y productos chacinados (embutidos y fiambres en general).

Condiciones en que deben ser transportados y martenidos hadta el
momento de ser sacrificados. — El transporte de los animales, destinados
al consumo, se efectiia en nuestro pais por ferrocarril, por chatag fluviales y
por arreo.

Los dos primeros son los mais comunmente usados, sobre todo euando
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se trata de largos recorridos, por ser mis seguros y rdpidos. También se
utilizan los medios combinados, arreo y ferrocarril, vapor y ferrocarril, ete.

Por ferrocarril. — Tos vagones de transportes deben ser higiénicos y
estan sujetos a limpiezas periédicas, como ser raspado y lavado de pisos y
paredes con agua y soluciones antisépticas aprobadas por la Direccién Ge-
neral de (tanaderia del Ministerio Nacional de Agricultura, No se permite
el hacinamiento de animales en los vagones, siné el ntimero que de acuerdo

a las dimensiones lo permitan, por lo general 19 4 25 vacunos por vagén.

Lias empresas son responsables de los accidentes y muertes de animales
que durante el trayeeto pudiera ocurrir, ecuando estas muertes son imputa-
bles al mal funcionamiento de log servicios.

Por chatas fluviales deben reunir condiciones semejantes a los trans-
portes ferroviarios. ‘

Por arreo. — s el transporte méis econémico cuando se trata de cor-
tas distancias, y cuando se dispone de buenos caminos. Podemos decir que
es medio obligado cuando faltan los otros dos, ¢omo ocurre en la gran zona de
la Patagonia v donde se han instalado cineo frigorificos para faena de ovinos.
Los animales para llegar a estos establecimientos deben correr distancias de
60 4 100 leguas, en diversas etapas y con descansos para reparar las fuerzas
perdidas. No obstante, no es raro, observar tropas enteras afectadas de la
llamada fiebre de fatiga, que hace necesario someterlos a nuevos deseansos
y alimentacién suficiente para dejarlas en condiciones de ser faenadas,

También se comprueba una enorme pérdida de peso, de ¢inco y més
kilos en alpunos casos. »

Descripcion de un matadero., — En pocas palabras, resulta difieil
describir un matadero, por la infinidad de detalles que es necesario dar a

conocer, pero lo haremos en una forma sencilla empezando por definirlo.
. Lldmase matadero, al establecimiento industrial donde se faenan y
s¢ preparan animales para el consumo piiblico.

En cstos establecimientos se saerifican animales de las especies bovina,
ovina y porcina, aunque también existen mataderos de equinos' en ciertos
paises dounde se consume esta clase de carne, eomo F'raneia, Alemania Italia,
Bélgica y otros. En nuestro pais no se consume carne de caballo, pero se
habilitan establecimientos con destino a la elaboracion de carne salada y
tnicamente para la exportacion.

Un matadero debe disponer de los siguientes locales: playa de matan-
za, edmaras frigorificas, salas de.autopsias, laboratorios, corrales, mangas,
bretes, ‘bafios de inmersién y de lluvia para animales, local para preparar
desinfeccion.
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mente utilizando los alimentos mas abundantes de la regién y no cambiar
régimen bruscamente, para evitar reduecir la produccién lactea.

‘Ademés de los factores citados, que influyen en la produccién de la
leche, citaremos la edad, el periodo de lacianecia, la prefiez, la actividad sexual,
las influencias atmosféricas, la aceion de aigunos productos gquimicos, la can-
tidad de ordefiez, y otros.

Alteraciones espontdneas y enfermedades de la leche. — La leche
constituye uno de los mejores medios de cultivo bacteriano, lo que asociado
a la deficiente manipulacién del producto, temperatura, y tiempo transcurrido
hasta el momento de ser consumida, sonn causas més que suficientes para
producir alteraciones de diverso orden si no se toman con ella ciertas pre-
cauciones como la coccién y el enfriamiento a temperaturas inferiores a 10° (.

Para darnos cuenta de la importancia del factor tiempo, daremos los
resultados obtenidos por el examen baecteriolégico practicado por el Dr Ma-
riano Echegaray en una leche clasificada como muy buena y que contenia
de 50.000 & 100.00 bacterias por centimetro cibico en ¢l momento de realizar
la experiencia. A las 3 horas contenia 200.000 por c¢c. a las 6. 1.800.000
por c¢.ce. y a las 12 horas 3.100.000.000 de baeterias por ¢. c.

Esta contaminacién bacterial. no solamente disminuye el valor nutri-
tivo de la leche sino que constituye un vevdadero peligro para la salud pu-
blica.

Como primera alteracién se nota acidez, debido a la transformacién de
la lactosa en acido ldctico, que llega hasta cortar la leche; después se observa
la peptonizacion de la caseina, la descomposicién de la grasa y la putrefaceion
total como 1ltima etapa de las alteraciones que sufre, siendo originado tode
este proceso por la proliferacién de los microbios.

El peligro es atn més grave cuando eontiene microbios patégcenos
como el del tifus, tuberculosis, escarlatina, difteria y otros.

De 260 epidemias constatadas en Istados Unidos por medio de la leche
de consumo, 179 fueron de fiebre tifus, 51 de escarlatina, 23 de difteria y 7
de anginas.

Fiebre tifoidea, — El bacilo tifico, que ha sido llevado en la mayoria
de los easos por personas enfermas que cfecttian la manipulaeién de la leche
o por el agua contaminada, ha orignado epidemias de origen ldctico. ficiles
de comprobar en algunos casos, cuando ha sido posible seguir el caming del
reparto del lechero de una poblaecion.

Lios gérmenes son arrojados por los exerementos y orina de los enfermos.
que pueden ser llevados por el agua de pozos contaminados, utilizada para
¢l lavado de recipientes o agregada para adulterar el producto.

Conviene llamar la atenecién sobre estos hechos y recordar que el por-
tador erénico de bacilos tificos ‘puede ser vehiculo de contaminaciéon por me-
ses y aun afios.

Para poner en evidencia la facilidad con que la leche contaminada por
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el bacilo tifico, puede dar origen a esta enfermedad, recordaremos el caso
relatado por el doctor C. Porcher en Francia, de los alumnos de un esnvento
que van al eampo y toman leche cruda que fué servida por un individuo que
vivia en la misma pieza de un enfermo de fichre de tifus. De 90 se enferman
18 y mueren 5 es decir ¢l 28%. Este hecho se produce a los dos meses. Otro
caso de epidemia lactica de 150 enfermos, mueren 35 es decir 23%.

Tuberculosis, — Este punto ha merecido atencién por parte de los in-
vestigadores y poderes publicos, para determinar la relacién que puede tener
la tuberculosis con el consumo de la leche.

La virulencia y actividad de los bacilos de Koch exigtentes en los ani-
males enfermos, depende de la forma de ipresentacién de la enfermedad y
de las localizaciones en log 6rganos y tejides. Si las lesiones estan localizadas
en las mamas, el peligro es mayor, sobre todo en el nifio, como lo han proba-
do estudios e investigaciones recientes, y sobre todo si existen lesiones abier-
tas en estos 6rganos y en el pulmén (Ostertag).

Shroeder sostiene ‘‘que la tuberculosis de las vacas lecheras, es uno
de los més grandes peligros a que estd expuesta la salud ptblica, y que para
suprimirla no debe -omitirse esfuerzo de parte de aquellos que se interesen en
el bienestar de la humanidad’’.

Para combatir la posibilidad de la transmision de esta enfermedad,
aconsejaremos tomar la leche pasteurizada o hervida en la forma que se prac-
tica en el hogar.

Las investigaciones de 30 afios, han demostrado en forma definitiva,
que el baeilo tifico bovino se transmite al hombre; sobre todo al nifio.

Las estadisticas que acompafio de Rovercul para Nueva York son elo-
cuentes.

| | |
| Ne. de easos [ Humano | Bovino
| |
| |
Adultos .08 gatiitess 187 [ 777 10
Nifios de 5 4 10 afios. 153 ' 1T 36
Nifios de menos 5 afios 280 [ 215 [ 65
| | g | I

La infeccién de los nifios parece ser mis peligrosa porque algunas
veces toman la leche cruda y el consumo es continuado.,

Escarlatina y difteria. — Estas enfermedades han sido transmitidas
al hombre por contaminacién durante las manipulaciones efectuadas por
personas enfermas,

Anginas. — Estudios recientes han demostrado que ciertas infeccio-
nes faringeas clasificadas como anginas, han sido transmitidas por la leche.

Enfermedades gastro inftestinales. — Es relativamente frecuente sobre
1odo durante la estacién de verano, oir hablar de afecciones del aparato di
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gestivo en nifios que se alimentan de leche y atin en algunos adultos, aun-
que estos desérdenes no revisten el caracter grave, como en los nifios que
ocasionan gran ntmero de victimas,

Como una prevencién juiciosa, creemos que en el estado actual de la
obtencién de la leche, no debe tomarse leche cruda. por cuanto no existe
entre nosotros en teoria, la clasificacién de la leche,

En paises como Estados Unidos, Dinamarca, Suecia y Holanda, se
expenden leches llamadas certificadas, que constituyen una garantia porque
los animales de donde provienen, estidn tuberculizados y sometidos a inspec-
ciones sanitarias. Ademés una vez por semana se efectian exdmenes bacte-
riolégicos cuantitativos 'y cualitativos. La eomprobacion de infracciones co-
mo la venta de leche que tenga mayor nimero de bacterias que las estable-
cidas por los reglamentos, motiva la aplicaciéon de serias medidas disciplina-
rias ecomo el cierre temporario o definitivo del establecimiento.

En la Reptblica Argentina, la leche eruda que se vende no solamente
es rica en bacterias, sino también en impurezas, equivale a decir que es una
leche extraida en dificientes condiciones de higiene, debiéndose clasificar en
muchos casos como ‘‘leche sucia’’.

Las impurezas de la leche se miden por volumen, por comparacién y
por peso, debiéndose aceptar como leche comercial la que tenga de 2 a4 15
miligramos por litro: en Francia se tolera hasta 20 miligramos; en nuestro
pais las impurezas deben ser muy superiores. En Berlin y Francfort se han
tomado medidas contra la venta de leche con sedimentos, o leches sucias.

No nos queda otro recurso, como tnico medip de defender la salud
piblica, sobre todo la del nifio, que tomar leche pasteurizada procedente de
establecimientos que ofrezean garantias de higiene, o leche convenientemen-
te heryida y enfriada, para evitar la multiplicacion de los microbios.

Bacteriologia de la leche. — Algo hemos hablado de este punto al re-
ferirnos a los fermentos de la leche, pero para completar aunque sea en for-
ma muy sintética esta pregunta del programa, diremos lo siguiente:

La flora microbiana de la leche es rica y compleja. Algunas clasifican
los microbios por su forma en bacterios, cocos ete., otrog por sus propiedades
fisiologicas, seglin ataquen a la lactosa, caseina y materia grasa de la leche,
y por tltimo en fermentos, mierobios saprofitos, y patdgenos,

En el primer grupo colocaremos el bacilo lactici acidi de Pasteur, y
el bacilo biilgaro. Lia mayoria de los fermentos son ftiles para la industria
lechera utilizindose en queseria y en la preparacion de leches medicamen-
tosas.

En el segundo grupo, se colocan los microbios llamados saprofitos
o sean los que sacan sus alimentos de las sustancias privadas de vida tales
como el subtiles o bacilo del heno, las sarcinas y ciertos hongos.

Al tercer grupo pertenecen los llamados patégenos, que nos interesan
grandemente, porque en muchas circunstancias pueden poner en peligro la
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salud del hombre, El bacilo coli, los paratificos, el ecstreptococo pidgeno,
proteus vulgares, el bacilo de la tuberculosis; el tifico y el micrococo meli-
tensis, que origina la fiebre de malta o del mediterrdneo. Esta enfermedad
se produce tomando leche de cabra, pudiéndose adquirir las personas que
cuidan enfermos. Ha sido constatada en el pais y actualmente se estd efee-
tuando un estudio cuyo resultado ya se conoce,

. Un problema completamente nuevo para el estado sanitario de la leche
es el del aborto Bang, producido por el baecilo abortus. Se encuentra en las
personas gque manejan carnes y animales, tales como matarifes, carniceros,
hacendados o profesionales que desempefian funciones en la campana y que
estan en contacto con los animales.: Informes médicos han demostrado tam-
bién que personas que no han tenido contacto con animales han contraido
la enfermedad por el consumo de leche cruda procedente de vacas de tambos
infectadas, por euya circunstancia y en caso de sospecha, convicne tomar la
leche hervida.

Falsificacion de la leche. — La leche es uno de los liquidos més féeiles
de adulterar siendo estas adulteraciones en algunos casos peligrosas para la
salud piblica, ademds de disminuir su valor nutritivo. '

Entre las mas comunes citaremos, el aguado, desnatado, aguado y
desnatado, adicion de substancias extrafias (grasas, féculas, colorantes),
adicién de substancias antisépticas( formol, agua oxigenada, écldo borico),
y agregado de leche de las distintas especies.

La més comin de estas adulteraciones es el aguado, que como su
nombre lo indica consiste en agregar agua en distintas proporeciones.

Con el agua la leche no solamente disminuye su valor nutritive, sino
que en ciertas circunstancias puede ser vehiculo de transmisién de ciertas
enfermedades como la fiebre tifoidea, como consecuencia del agregado de agua
contaminada. ;

Porcher en sus conferencias de 1924, cita un caso interesante sobre
esta adulteracion. ‘‘Un lechero agué la leche agregando agua contaminada,
debido a elly fallecieron 72 personas de fiebre tifoidea. Los anélisis compro-
baron el easo, y el tribunal condend al lechero por ‘‘homicidio por impru-
dencia’’. Lia Suprema Corte revoed el fallo, y lo condené por ‘‘fraude por
aguado’’ :

En nuestro pais, y sobre todo en la ciudad de Buenog Aires, que mar-
cha a la cabeza en materia de higiene, existen ordenanzas especiales como la
de 1907 que impone la higienizacién y pasteurizacion de la leche aunque no
se cumple siné parcialmente. Existe también otra ordenanza que impone la
inseripeién obligatoria de los lecheros. i

Vigilancia de la industria lechera. — Respecto a este punto diremos
que solamente existe el control de produccién lechera, atendido por personal
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téenico y peritos del Ministerio de Agriecultura. No existe ley de tubereuli-
zacidon de vacas lecheras de tambos rurales.

n la ciudad de Buenos Aires es obligatoria la tuberculizacién de
vacas e tambos urbanos, existiendo una dependencia de la Inspececién Ve-
terinaria llamado Hospital de Vacas.

131 proceso de la pasteurizacién de la leche en la ciudad de Buenog
Aires, otras importantes ciudades del interior, es fiscalizado por personal
téenico dependiente de las comunas.

Las mantecas con destino a la exportacion son también inspecciona-
das y clasificadas por el Ministerio de '‘Agricultura. Se efcetfia vn andlisis

comipleto de cada partida para permitir su exportacién,
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Procedimiento de cohservacién y purificacién de la ieché: ebullicion, pasterrizacicn
y esterilizacién. Congelacién. Leche condensada. Harinas lacteadas. Produc
tos derivados de la leche: crema, mantoca. Alteraciones y falsificaciones de
la manteca, Conservacién de la manteca. La manteca como agente dg trans
mis'én de los gérmenes infecciosos. Bebidas fermentadas derivadas de la
fche: Keumis, Kefir,

Conservacion de la leche. — Lia leche es uno de los alimentos que mas
fdcilmente se contamina por la accién de los agentes exteriores y los mi-
crobios, encuentran en ella uno de los medios més favorables para su desa-
rrollo.

No basta que el ordefie de las vacas se haya efectuade en las mejores
condiciones de higiene, es decir con vacas limpias, corrales higiénicos, perso-
nal sano, recipientes bien desinfectados sino que es necesario tomar con ella
ciertas precauciones tendientes a evitar la reproduceién de los mierobios,
precauciones que pueden reducirse a dos: la filtracién, y la refrigeraei6n.

Filtracién, — Por medio del filtrado, quitamos a la leche ciertas im-
purezas o cuerpos extrafios que han caido accidentalmente durante el ordefie,
como tierra, pelos, descamaciones epiteliales, estiéreol, ete., evitande una
causa de multiplicacién de microbios.

Esta operacién se practica ipor medio de filtros de telag metdlicas,
géneros de algodén o mallas, ete, y por medio de centrifugas en las

usinas o lugares donde la leche se recibe en gran cantidad para su expendio

o reparto al phblico. En todos los casos ésta operacién debe efectuarse in-
mediatamente después del ordeiie, pues la leche ecaliente se filtra mejor
que la fria.

Refrigeracion. — Es una operacién necesaria para la obtencidn de una
leche higiénica, sobre todo cuando se practica en seguida del ordefie.

Sabemos que la leche cuando sale de la ubre, tiene una temperatura
de 37.5 C., y si se deja enfriar lentamente, ipasa muchg tiempo para ponerse
a la temperatura ambiente, por lo que hay necesidad de enfriarla inmediata-
mente para evitar una causa de multiplicaciéon de gérmenes,

En la campafia se practica esta operacion colocando la leche en re-
cipientes, que se llevan a un depdsito eon agua de pozo, que se renueva cons-
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tantemente, para obtener una temperatura de 15 4 16° C. mucho mejor eg el
uso de camaras frigorificas.

Es necesario tener presente, que ¢l frio, aun a hajas temperaturas, no
mejora la calidad de la leche, sino que es un excelente medio de conservacion,
siempre que su accién sea continuada.

En resumen: podemos decir que la leche se conserva limpidndola por
filtracién, y enfridndola por refrigeracion.

Para darnos cuenta del factor temperatura, en lo que respecta a la
produccién mierobiana, recordaremos las experiencias realizadas por Bordas
en una leche mantenida a 20° (temperatura muy favorable para el desarrollo
de microbios) en el transeurso de varias horas. encuentra por centimetro
cabico la cifras que a continuacion se mencionan:

Cantidad inieial . . . . 250.000 gérmenes por c.
Después de 2 horas 1.160.000 = Al
Después de 4 horas 2. 690.000 & "ea
Después de 5 horas. 3.940.000 & Gl o
Después de 24 horas . . 123.000.000 < el i

Procedimiento de conservacion y purif'cacién de la leche: ebullicion.
— La ebullieién, tal como se practica actualmente, es un procedimiento de
uso corriente en el hogar, siendo en realidad una pasteurizacién alta, realiza-
da en pésimas eondiciones.

En efecto: la mayoria de las personas retiran la leche del fuego cuan-
do ésta sube, en la ereencia que ha hervido, debiendo tenerse en cuenta que
dicho fenémeno se produce cuando se desprende gag carbdmico y es. preci-
samente en ese momento euando la temperatura es de 85 4 90° (., pues la
leche hirve a 101°,

La ebullicién se practica en recipientes enlozados y de aluminio: pero
conviene hacer uso de los aparatos Hamados hervidores siendo necesario to-
mar con la leche una vez hervida, ciertas precauciones tales como su enfria-
miento inmediato para evitar la multiplicacién de mierobios, y en eonsecuen-
¢ia para que se eonserve mayvor tiempo.

C'omo procediments de conservacion de la leche, la ebullieidn tiens
ciniieg ineonvenientes ¢como por ejemplo, la congelacion de ciertas albtiminas
y destrueeion de una :parte de las vitaminas, No obstante debemos veconocer
que es el anico procedimiento practico que se utiliza con ventaja en el hozar
para asegurar la sanidad de la leche.

Esterilizacion, — Es este un procedimiento esencialmente industrial,
que consiste en calentar la leche en recipientes abiertos o cerrados a 105° (.,
durante 50 4 60 minutos o & 107 y 108°, en un tiempo que oscila entre 30
v 40 minutos. R

El calor a las temperaturas mencionadas mata los gérmenes vivientes
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de la leche y produce a la yez modificaciones de orden fisico, quimico y bio-
légico, siendo el resultado inmediato de esta aceién compleja, el obscureci-
miento de la leche y la modificacion de su sabor que toma gusto a cocido.

Por este procedimiento se puede convertir la leche fermentada en leche
comest'ible, y los experimentos de Morfan realizados en 1927, han demostra-
do que la leche esterilizada en autoclave, inyectada en ol peritoneg del cohas
yo. no determina jomds acecidentes,

Pasteurizacion, — Se entiende por pasteurizacion, al calentamiento de
la leche a una temperatura no mayor de 85° (. Lste Lalentamlento se efeetfia
cn aparates llamados pasteurizadores. {

El objeto de la pasteurizacién es matar pareialmente la flora bhanal
de la leche y matar totalmente la flora patdgena, es decir eon el primero se
consigue un fin industrial y con el segundo un fin sanitario que es el que
nos interesa desde el punto de vista de la higiene,

La leche antes de ser pasteurizada, debe ser filtrada y encontrarse

en huen est‘ado de conservacién con una acidez no superior a 22¢ Dornie.
Debe ser pura y sana.

Lia pasteurizacién puede efectuarse entre 75° y 80 y entre 61 y 63° '\,
el primer procedimiento de pasteurizacién de la leche se ha dado ¢l nombre
pasteurizacion alta, conoeido también por procedimiento Danés. El segundo
por pasteurizacion baja, o procedimiento diseontinuo.

En la pasteurizacion alta se destruye la flora ldctica por lo ‘que no
se cortard la leche por acidez, pero entrard en putrefaccién con facilidad,
debido que los esporos de esta fermentacién no tienen sus naturales enemi-
208, que son los bacterios ldcticos. ’

Por otra parte, ciertos elementos y algunas de sus propiedades son
alteradas; una parte de las albminas son coaguladas: la’ proteina es menos
digerible, y la leche, toma un gusto a coeido que la haee poco agradable. Rsta
pasteurizacion destruye el bacilo coli y el de la enteriditi. Respecto al de
la tuberculosis las opiniones estdn divididas, Para los Alemanes y Suecos,
el bacilo se destruye a 85" (.
60 en 20,

en 1 minuto, a 65 y 75° en H minutos y a

La pasteurizacion baja como hemos dicho se cfectiia entre 60 y 63
(%, por lo general a 63° durante 25 & 30 minutos, siendo un procedimiento
ideal, porque lleva las mayores exigencias y garantias higiénicas, destruyen-
do los gérmencs patégenos y dejando intacta la flova ldetea. Solo pierde
una débil propore¢ion de gases y las sales de cal permanecen disueltas.

Tampoco dest'ruye lag vitaminas tan necesarias para la alimentaciéon
del nino, por cuya circunstancias este procedimiento se practica sobre todo
en Estados Unidos de Norte América. In nuesiro pais existe un reducido

nimero de fibricas o usinas de pasteurizacion que lo aplican con resultados
positivos,
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s ¢n eonsecuencia, la pasteurizacion baja, la que més conviene al tra-
tamiento de las leches destinadas a ser consumidag directamente, porque ase-
gura su conservacién en las mejores condiciones,

Para terminar diremos que la leche pasteurizada, es un alimento de
primer orden para el mifio porque conserva casi integramente todas sus pro-
piedades, fisicas, quimicas y biolégicas.

Congelacion, — El frio artificial ha sido empleado para conservar la
leche ya sea refrigerdndola o congeldndola.

La leche congelada, fué usada primeramente en Norte América, de
donde fué llevada a Europa, y después de 22 dias de viaje, la sirvieron a un
buen ntmero de personas, que no notaron cambios en su sabor.

Se crey6 en un principio, que la leche conservada en esta forma jpodia
consumirse despnés de mucho tiempo; pero se pudo observar que se alteraba
o descomponia en parte, fenémeno éste debido a la diferencia del punto de
congelacion de los elementos que la constituyen, es deeir, a la grasa, sales,
caseina, ete.

Ademés, una leche descongelada, tiene un gusto no muy agradable,
agridandose con toda facilidad.

La leche de vaca se congela a menos 0.55 grados.

Se congela la leche, coloeidndola en botellas de uno o dos litros, y en-
fridndola a menos 15 grados, o més atn, pudiendo llegar a menos 20 grados
centigrados.

En estas condiciones y a estas temperaturas, la leche dura de treinta
a cuarenta y cinco dias, conservando bien sus caracteres.

Para hacer uso de ella, es necesario descongelarla, llevandola primero
a una temperatura de 2 4 3 grados (. Luego se la pasa a la cdmara donde
se mantiene a 4 grados centigrados durante dog horas, pasadas las cuales
puede dejarse a la temperatura ambiente sin ningin peligro.

Leche condensada. — Es una leche industrial que se ha usado mucho
estos Gltimos tiempos en la pasada guerra europea, como alimento de los
ejércitos beligerantes.

Se obtiene esta leche, tratdndola por el calor bajo e! vacio: siendo
el rendimiento término medio el siguiente, 100 litros de leche dan 20 litros
de leche condensada.

En Suiza, Alemania y Estados Unidos, esta industria tiene una gran
importancia, tanto que ésta Gltima nacién exportd el afio 1927 por valor de
26.000.000 de délares.

La leche condensada o concentrada, se prepara por medio de aparatos
especiales, donde se (produce el vacio a una atmdsfera, clevando la tempera-
tura del liquido a 30, 40 y hasta 60 grados centigrados. Se prepara econ azi-
car o sin ella, y se usa como alimento agregindole té, café, chocolate, ete.,

o agua en determinadas proporciones.
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la composicion quimica de esta leche, es la siguiente:
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Las leches concentradas, no son del todo estériles de bacterias, pues
por lo general se desarrollan algunas colonias de microorganismos.

Se le utiliza en los hospitales, ejéreito, marina, ete., pero su uso a la
larga puede determinar trastornos digestivos.

En los paises calidos, especialmente Arabia, Asia Menor, China y Ja-
pén, se consume en gran abundancia.

La venta de este producto se hace en envases de lata, que son manua-
bles y resistentes, llevando estampados en su cardatula o faja, el grado de
concentraciéon 1|3, % en peso o en volumen, o indicando la cantidad de agua
que debe agregarse, para obtener una mezcla equivalente a la leche original,
que ha servido para preparar el producto.

Harina lacteada. — Se entiende por harina lacteada el producto obte-
nido por la mezcla de la leche condensada o en polvo con harina de eereales
o de leguminosas en las que ha procurado solubilizar por un método conve-
niente, la mayor parte de la materia amildcea. No deberd contener méis de
70% de humedad, menos de enatro por ciento de materia grasa de la leche,
menos de 10% de lactosa y de 25 por ciento de sacarosa.

La preparacion de las harinas ldcteas no es sencillo, pues requiere un
cierto nimero de operacions como el tostado de la harina seca que tiene por
objeto quitarle los malos olores y simplificar al mismo tiempo la molécula
de almidén y hacerla mds atacable por los jugos digestivos.

Puede utilizarse para la preparacién de estas harinas cualquier clase
de leche, siendo todas ricas en hidratos de carbono, circunstancia por la cual
cuando se prolonga su uso se nota desarreglos digestivos hahiéndose consta-
tado que su abuso favorece el escorbuto.

Por iltimo, diremos que la harina lacteada no debe ser la alimentacién
exclusiva del nino durante un periodo muy largo de tiempo, no debhiéndose
comenzar desde muy temprano a alimentarlo, porque las diastasas no son
segregadas en eantidad suficiente por el organismo del nifio de corta edad,
caleuldndose que estas diastasas aparecen en el quinto mes,

Productos derivados de la leche: crema, manteca: — Crema. — Tia
leche ¢s una emulsién perfecta; pero si se abandona a si misma, la substancia
grasa se deposita en la superficie por diferencia de densidad, A esa eaba de
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grasa separada espontaneamente o por medio de aparatos llamados centri-
fugas, se le da el nombre de crema.

Los reglamentos de nuestro pais establecen que las eremas deben con
tener un 34% de grasa como minimo, el 1 por ciento de acidez, poseer un
sabor agradable y estar exenta de materias extrafias.

Lia crema contiene todos los elementos de la leche en proporciones va-
riables; mas grasas y menos lactosa que la leche, encontrindose las cenizas
y la caseina, casi en la misma proporeidn.

Se vende en el comercio la erema llamada diluida que contiene menos
de 34 por ciento de substancias grasas.

La composicién media de la crema es la siguiente:
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En algunos paises como Estados Unidos, el consumg de crema es enor-
me pues se caleula que: el 41% de la leche que se produce, se destina a la
elaboracién de manteca y crema, consumo que sigue aumentando dia a dia.
debido a la importancia que se le da como alimento esencial por su riqueza
en vitaminas.

Entre nosotros el uso de la ¢rema estd poeo extendido,

Manteca. — La manteca o mantequilla, es otro derivado de la leche,
siendo la erema la materia prima para su elaboracion, aunqgue puede obte-
nerse tamhbién directamente de leche. .

Su elaboracién requiere un cierto nimero de operaciones eomo el ha-
tido, salazén, mazado, ete.

Como la manteea es uno de los alimentos que se presta mas a las adul-
teraciones y agregados de otras substancias, todos los reglamentos estable-
cen que no debe contener menos de 80% de grasa, 16 por ciento de agua, 2
por ciento de lactosa y 2 por ciento de acidez en dcido oleico.

Deberd presentar ademds los siguientes caracteres: color amarillo
claro uniforme, sabor agradable, suave, fresco, limpio, ¥ una estructura ho-
mogénea firme y grano perfecto.

S* tomamos un trozo de manteca con una espitula o cuchillp y obser-
vamos pequenas gotitas de agua en la masa, es porque la manteca tiene
menor cantidad de substancia grasa que la establecida, y por lo tanto no
es manteea de buena calidad. (*).

(*) La exportacién de la manteca en nuestro pais alcanzé en 1930; la can
tidad de 23.102 toneladas — en 1931 — 22.772 toneladas en 1932, 25.319
toneladas, y en 1933 lleglé a 34.000 toneladas dé lag que se consumié en
el pafs 20.428 y se exporté el resto,
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Alteraciones y falsificaciones de la manteca. — Tz manteca es uno de
los productos que se altera y se deseomipone con mayor facilidad, aunque
muchas veces los gustos y sabores amargos se deben a defectos de fabrica
¢ién, de manipulacién 'y conservacién.

La alteracién mas frecuente es el enranciamiento que se’ produce por
el contacto del aire y que comunica a la manteca un olor desagradable y un
sabor acre. En la préctica se ha llegzado a establecer que ‘¢l grado de ran-
cidez es proporcional a la cantidad de 4cidos libres existentes.

Para evitar este defecto debemos guardar la manteca en un lugar
fresco y seco; si es posible en heladeras o aparatos que produzcan frio seco,
(refrigeradores eléctricos y cdmaras frigorificas).

La oxidacién. — Es otra de las alteraciones frecuentes debida a la ac-
cién de la luz, que ataca los dcidos grasos.

El amargor. — Seria debido al régimen alimenticio de los animales
y a la naturaleza de las vasijas que contenian la crema.

En cuantp a las adulteraciones son numerosas, desdc el aguado, hasta
el agregado de substancias minerales, materias feculentas, antisépticos, mar-
garina, colorantes, grasas de animales de abasto, ciertos aceites como el
sésamo, algoddn, ete.

Todos estos fraudes se deseubren por procedimientos sencillos, per-
fectamente estudiados, existiendo penas y medidas disciplinarias para, aque-
llos que infringan los reglamentos sanitarios.

La manteca como agente de transmigion de gérmenes infeccicsos. —
En la manteca se puede encontrar microbios patégenos; tifico, de la tuber-
culosis y otros. Rabinowch llamé la atencién sobre el peligro de este filtimo
que lo puso en evidencia valiéndose de inoculaciones a conejos con manteca
diluida centrifugada, para obtener la sedimentacién a log efectos de inocu-
larla.

El bacilo tifico puede llegar también a la manteca por el agregado
de agua infectada a la leche o crema, por la elaboracién cuando ha sido
manipulada por personas enfermas y atn por el hecho de haber sido dejada
en una habitacién de un enfermo de tifus, al contacto del aire.

Ante estos peligros, debemos tener con este valioso alimento, rico en
vitaminas, precauciones especiales ecomo su conservaciéon en lugares frescos
y seguros de la accién de los agentes exteriores.

Bebidas fermentadas derivadas de la leche: Koumis. Kefir. — Se le
da el nombre de Koumis a la leche de yegua o burra, sana y pura, sola o
mezelada con la mitad de leche de vaca., fermentada por levaduras de cer-
veza y fermentos bilgaros, variedad de fermentos lacticos.

Es un liguido espumoso. més espeso que la leche y de sabor deido.

No debe tener méis del 2% de aleohol y 1 por ciento de dcido lactico.
Existe el Koumis débil y mediano,
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Kefir. — Es el producto resultante de la fermentacién de la leche sana
¥y pura con fermentos contenidos en los llamados granos de Kefir o por la
adicién de levadura de cerveza y fermentos bilgaros,

Es de una consistencia de crema, homogénea, gusto acidulado y ligera-
mente alcohdlico.

Degde los tiempos mas remotos, los pueblos que habitaban el Caucaso
lo preparaban haciendo fermentar la leche, y convencidos de la accién bien-
hechora sobre la salud, no querian dar a conocer el secreto de su preparaeién

No obstante estas precauciones, el kefir fué conocido en muchas loea-
lidades de Rusia y su uso se generalizé en nuestro pais después, del afio 1882,
aplicandose actualmente en la terapéutica.

Su preparacién es sencilla y de poco costo.

La fermentacion de la leche producida por los granos de Kefir, la ha-
cen més asimilable y asi se explica su accion reconstituyente, pudiéndose decir
de él, que es un alimento completo a su maximo de digestibilidad, pues no
se coagula en el estébmago por lo que exige trabajo a este drgano.

El Kefir es antipttrido y antifermenteeible, siendo un regulador de
las funciones intestinales y un poderoso alimento que obra también como t6-
nico.

Ha sido usado con éxito para las tlceras del estémago, atonia intes-
tinal, diarreas agudas y crénicas, anemia, caquexia y alin para mejorar el
estado del organismo en la tuberculosis.

Se venden en el comercio preparado y embotellado al precio de 0.50
centavos la botella. : :



Quesos: diversas clases dv quesos, Composicién quimica del queso, su valor nutritivo
y su digestibilidad. Falsificacién y alteracién de los quesos. Huevos: compo-
sicién quimica, su valor nutritivo y su digestibilidad. Conservacién de l.s
huevos,

Quesos: diversas clases de quesos. — Se da la denominacion de que-
so, al producto derivado de la leche entera o descremada, que se obtiene coa-
gulando la leche, la crema de la leche, o una mezela de ambas, por medio
del cuajo.

Bl queso puede elaborarse no solamente con leche de vaca, sino tam-
bién con leche de cabra y oveja. (Roquefort).

La preparacion del queso requiere un conjunto de operaciones que
podrian sintetizarse en las siguientes: 1°. coagulacién de la leche; 2°. ealenta-
miento y corte de la cuajada; 3°. presion y 4°. maduracién en las variedades
que la necesitan.

Existen muchas clasificaciones de quesos que seria largo y complicado
enumerar, por lo que especificaremos las més sencillas e importantes basadas
en sus caracteres organolépticos, fabricacién, y riqueza en materia grasa.

Poireau divide los quesos en la forma siguiente:

Fresco

Afinado

Prensados

Cocidos y prensados

1.° Clases: quesos blandos.,.. {

2.° Clase: quesos. duros...,.. {

Por su riqueza en grasa se dividen en:

Queso graso, de crema o gordo, los que contienen un minimo de 40
gramos de materia grasa en 100 gramos de producto supuesto seco.

Quesos de doble crema o doble gordura los que tienen un minimo de
50 gramos de materia grasa en 100 gramos de producto.

Quesos flacos o magros son los que contienen menos del 15% de subs-
tancia grasa.

En nuestro pafs la industria quesera, ha adquirido un gran desarrollo
y actualmente se imitan casi con perfeccién podemos decir, los quesos impor-
portados de Gruyere, Parmesano, Cherddar, Gorgonzola, Petits Suisses y
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otros. Los quesos de Chubut, Mar del Plata, Tandil, son de uso corrwuto en
el hogar por ser quesos blandos y de excelente ealidad.

Caracteres que debe presentar el queso. — El queso, sea eualquicra
su variedad deberd presentar los siguientes caracteres:

Al golpearlo sobre la corteza, el sonido debe ser homogéneo, salvo los
quesvs blandos; la consistencia también homogénea y normal, color natural o
el que caracteriza a cada variedad, sabor agradable y propio del tipo.

Composicion quimica del queso: su valor nutrit'vo y digestibilidad.
— La composicion quimica del queso no es idéntica en todag las variedades.
aunque todos contienen agua, caseina, grasa. sales, ete. La fermentacion de
los quesos trae como consecuencia la produccién de sustancias acres, amo-
niacales 'y acidos grasos, que comunican a la pasta un gusto especial.

Segtin Kening. la composicion centesimal del queso se aproxima a la
siguiente:
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Valor nutritivo y digestibilidad. — Bl queso ¢s uno de los alimentos
més conocidos, del que hacen gran consumo todas las clases sociales de algu-
nos paises de Europa y Estados Unidos, porque tiene un gran valor nutritivo.
Este hecho se funda en que el queso contiene materia nitrogenadas, grasas,
sales, hidratos de carbono en mayor proporeién que la ¢rema y que la leche.
Contiene ademés buena dosis de vitaminas.

Desgraciadamente en nuestro pais, el consumo de este producto es re-
dueido, sin duda porque su precio, no estéd al aleance de todas las clases so-
ciales y también por la falta de propaganda pata poner en relieve sus con-
diciones como alimento de primera calidad, utilizdndose més bien como com-
plemento de las comidas.

Es el queso uno de los mejores substitutos de la carne y como alimento
el organismo aprovecha un 95% de su caseina y es el alimento més rico en
sales calcéreas, porque es muy recomendable para los nifios.

1.570 grs. de bife de lomo
' 1.850 grs. de bife de nalga
1.890 grs. de gallina
1.790 grs. de jamon ahumads
1.810 grs. de jamon fresco

Un kilo de queso
contiene tanta
Protaina como: .. l

En energias, se ha comprobado que 1 kilo de queso, equivale a 215
kilos de carne de nalga.
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En Francia el queso se usa en casi todas las comidas, y para poner en
evidencia esta costumbre recordaremos la protesta que un gran gourmet en
Paris hizo en una comida, en la que el queso brillaba ppor su ausencia: ‘‘Una
comida sin queso, es como una mujer bonita, pero tuerta’’.

Falsificacion y alteracion de los quesos. — Kl queso es uno de los
productos que se presta a numerosos fraudes, muchos de ellos si bien son ino-
fensivos, influyen sobre su calidad, disminuyendo su valor nutritivo y su
precio.

El uso de leche de mala calidad o poco limpia, el agregado de papas,
féculas, pan, colorantes artificiales, mayor cantidad de sal (cloruro de sodio),
y algunas substancias antisépticas como el acido borico para evitar su des-
composicién, constituyen falsificaciones o fraudes sefialados con frecuencia.

Nuestras reglamentaciones establecen que los productos .andlogos fa-
bricados con margarina, u otras substancias extrafias a la leche como el pan,
féculas, papas, ete., se consideran como quesos artificiales y llevaran un ré-
tulo, donde se declare que han sido preparados emipleando dichas substan-
cias,

Alteraciones. — Las alteraciones del queso se deben a defectos de ela-
boracién y enfermedades originadas por causas diversas.

Los quesos fermentados o mal conservados tienen una reaccion écida
(queso picado), en lugar de alealina.

Los llamados quesos blandos se alteran cuando se conservan en lugares
hiimedos y a una elevada temperatura, y asi como también en ciertas cir-
cunstaneias que siguen el proceso de elaboraeién en cuevas, se ecubren de hon-
gos tomando el sabor a humedad.

Debemos tener en cuenta que muchos de los hongos son inofensivos
como el Penicillum glaucum del queso Roquefort.

También se han encontrado en los quesos, insectos y larvas, entre ellos
los dcaros o aradores del queso, que penetran en su masa y forman colonias
microscopicas, desmenuzan el queso y lo dejan pulverizado.

Se han encontrado en el queso, sobre todo en los frescos, microbios,
algunos inofensivos y otros patigenos aunque excepeionalmente, como el
coli.

Para terminar este punto haremos presente que la alteracién més grave
del quesp es la formacién de una toxina, llamada tiroxina de Vanghan, que
ofrece todas las reacciones caracteristicas de los ptomainas.

Daltos estadisticos, — Para darnos una idea sobre la importancia de la
exportacion de este producto, acompafiamos los siguientes datos estadisticos
desde 1925 4 1930, en nuestro /pafs.
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1925 se exportaron 27.707.692 kllogra.mos de queso
1926 °2. .., ... 28.575.609 L ¥
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En el afio 1930, se introdujeron en la ciudad de Buenos Aires,

28.350.703 kilogramos de queso de distintas variedades. (*).

~ Huevos: conservacion quimica del hueve, su valorr nutritive y diges-
tibilidad. — Constituyen los huevos, un alimento de primera calidad porque
en poco volumen enclerran todos los pnnclplos nutrltwos necesarios para
el organismo.

 La designacién general de huevos se refiere tinicamente a los de ga-
llina, y aunque en el comercio se venden también huevos de patos, gansos,
ete., su denominacién debe ser completada con el nombre de los animales
de que procede.

En el huevo debemos censiderar tres partes perfectamente diferentes;
la yema, la clava y la cdscara o sea la parte exterior no comestible:

El huevo fresco, es decir el recién puesto o el que no ha sido some-
tido a ningtGn procedimiento de conservacién, debe presentar los caracteres
siguientes: observados al ovoscopio o con una buena linterna ecléetrica, se-
rin absolutamente claros, sin sombra alguna, con la yema apenas perceptible
y una cdmara de aire a lg sumo de 8 milimetros de altura; céscara fuerte,
gana, limpia y sin lavar, ‘el peso oscilaré entre 32’4 35 gramos; estos alti-
mos son los llamados extra y especiales.

La cdscara del hueve presenta numerosos poros lo que favorece la
introduceién del aire atmosférico y ' con él, log  mieroorganismos saprofitos
yvia veees patégenos como el baeilo coli, paratifus,, prnteus. colera, yotros.

Segtin, Bernard por la, coceién habitual. de, 3.4 5 minutos no, se des-
truyen los microorganismos, por lo gue pueden ser pehgrosos pasados. por
agua. ‘ L
La higiene en su.produecidn, en la recoleceidn y. en la conservacion
son factores que influyen directamente en su ealidad, por lo que recomen-
damos manejar este alimento con las mayores precauciones en el hogar.

Como reonsejo prictieo reecomendariamos su obtencién lo més. freseo
posible y la conservacidin en lngares frescos, heladeras o mejor en aparatos
que produzean frio artificial seeo.

1

(*) En 1932, la produccién de quesos fué 14.832 toneladas; de ellas fué
consumido en el pais 14,302 toneladag y exportado 480 toneladas.
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Composicién quimica. — El huevo contiene materias grasas, materias
azoadas, fosfato de cal, fosforo, cloruro de sodio y hierro.
SeglGn Beythien el huevo de gallina, contiene los siguientes elemen-

tos. o] ‘ :
Componentes Huevo compl. Yema Clara

ARUS codivren ARG 75.67 50.93 81.61
Albuminoides ..... 12.57 16.05 $20

By, otoming o 12.02 31.70 0.25

HIATALOS « e s o wiosn « 0.67 0.29 0.70

ContzeR s, s oo 1.07 1.02 0.67

La yema es un alimento rico en grasa, albimina y fésforo, y ademés
es notable porque estos alimentos se hallan en forma de emulsion muy fluida
y féecilmente asimilable.

Como puede verse el huevo es un alimento de gran valor nutritivo,
de facil digestién y asimilaeién, méxime si se toman blandos. (*).

Conservacién de huevos. — Unos de los puntos que més ha preocupado
a los productores y a las personas que se dedican al comercio de este pro-
ducto, es su conservacién para evitar las pérdidas sufridas por alteraciones
debidas a la accion de los agentes exteriores y microbianos que c¢omo he-
mos dicho, con tanta facilidad pueden pasar al interior y desarrollarse por
encontrar un medio favorable.

Por otra parte absorben con toda facilidad todos los olores, por cuya
causa al conservarlos en camaras deben colocarse solos y nunca en contacto
con otros productos, carne, peseado, ete.

Los huevos se alteran por la aceion de los mohos y atin por la pre-
sencia de pardsitos que viven en el intestino de la gallina como el coceidio
avium, protozoario que puede penetrar en el interior de él y continuar re-
produciéndose.

Entre los microbios, puede citarse el bacilo oogenes hidrosulfureus y
el bacilo oogenes flouresens,

Son muchos los procedimicntos que se emiplean para la conservacién
de huevos desde los medios sdlidos y liquidos, hasta el calor y el frio.

Los medios sélidos més usados son el salvado, harina, ceniza, arena,
carbon de madera, ete., para lo cual los huevos se colocan en cajones o re-
cipientes con la punta mdas afinada hacia abajo, evitando que se toquen.

Entre los medios liquidos mas usuales son el agua de ¢al (60 4 100

(*) Los huevos fritos en manteca son indigestos, y sobre todo la clara. El
huevo debe tomarse fresco, si es posible del dia,
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gramos de cal por 10 litros de agua). Se calcula que para cada 600 huevos se
necesitan 40 litros de agua de cal.

Ademés se usa el agua salada y soluciones de salicilato de potasa.

El calor también se ha usado y todos conocemos los huevos duroes
que se venden en el comercio ¥y se obtienen sumergiéndolos en agua hirvien-
do durante 20 4 40 segundos ,temperatura que al coagular la alb@mina, le
sirve de capa protectora para que no se eche a perder.

Bs indiscutible que el frio es el mejor medio para la conservacion
de huevos. No mejora la' calidad del producto, pero evita su descomposi-
cién. ‘ ' ' R

El frio bien regulado’'a 0°%, o a 1 grado, y con una humedad de 70 &
80% conserva los huevos hasta seis meses.

La evaporacién es minima, sabemos: que para apreciar la frescura de
un huevo, la cdmara de aire nos indicard el grado de frescura, pues, mien-
tras més grande es la cAmara de aire, el huevo es més viejo,

Los huevos conservados eén caAmaras frigorificas tienen los mismos ca-
racteres que lo huevos frescos, por lp que es de aconsejar que este pro-
cedimientos de conservacion debe difundirse.

En el Oriente, Siria, Turquia, Rusia y en China se conservan huevos
sin - cdsearas, que se coloecan en recipientes herméticamente cerrados

Importacion y exportacion de huevos a Inglaterra desde el afio 1927
hasta Agosto de 1931 por docenas )

importades l Expertados
Aios Docenas Afios Decenas
1927 262 200 1927 691.014

1928 1.068 653 ' | 1928 841.680
1629 2008443 | 1929 520.950
1930 14.430.684 | 1930 505.500
1951 257.009 | 1951 i

Nota: En el afio 1930, se incluye la totalidad de la importacién por no exis
tir cifras a la importancia del Reinc Unido.

En el afio 1930, se han iniroducido en la ciudad de Buenos A‘res 48.309.227
docenas de huevos o sean 579.611.170 huevos,



Bebidas estimulantes (preparacién de tisanas). — El| café, su valor nutritivo. El té,
compousicion quimica del té, su valor nutritivo, Falsificacién del té y del café.
Composicién quimica del cacao y chocolate, su valor nutritivo y digestibilidad.
Falsificacién del cucao y chocolate.

Con el nombre general de hebidas estimulantes, se conocen algunas
infusiones que se hacen, utilizando las hojas de ciertas plantas o arbustos
y otras veees los frutos.

BEvidentemente estas ~infusiones no solamente estimulan la actividad
fisica del sujeto, sin6 también, y ésto tiene una gran importancia ,1la activi-
dad intelectual. Llamados por Schultz en 1831, alimentos de ahorro, se creia
equivocadamente, que con la ingestién de estas bebidas el sujeto experimen-
taba una sensacién de bienestar, sin tener que recurrir de inmediato a la
alimentacién natural. '

Se pudo ver luego que este coneepto era equivocado.

El café. — El café es la infusién que se hace con las semillas tosta-
das de una planta (Coffea ardbica) que e, a pesar de su nombre originario
de Abisinia. ; i

Hacen' ya muchos siglos, que los pueblos asidticos consumen el café,
especialmente los musulmanes, cuya religién les prohibe el uso del ‘alechol.

Hoy dia, el mejor café se cultiva en Abisinia, y también en la costa
occidental de Arabia, de donde se exporta el eélebre café de Moka, que se
caracteriza y distingue de los demds por ¢l grano pequefio, y su exquisito
sabor.

Kambién ge cultiva café con huen ‘éxito en Java, Sumatre, Ceilin,
Puerto Rico y Brasil. _

El café de Bahia (brasilefio) y de Santo' Domingo son de inferior
calidad.

Segtin Koning, el café que atin no estd tostado contiene 10.13% de
agua, 11.84% de sustancias nitrogenadas o albuminoidea, 0.93% de cafeina,
12.2% de aztear, 9.5 de tanino, 88.12 de celulosa y 5.33 de cenizas.

Pero el café para que adquiera buen sabor y las hbenéficas propie-
dades que le reconocemos, debemos someterlo a la operacién llamada * tos-
tado’ o ‘‘torrefaccién”. Esta operacién se realiza a 250 grados y debe ser
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hecha con todo cuidado, pues de ella depende el sabor y el desprendimiento
de los aceites volactiles o esenciales.

Estos aceites esenciales que hacen a esta infusion de gusto muy agra-
dable se producen solamente bajo la accién de este tostado.

La cafeina que es un alcaloide y la cafeona que es un aceite vold-
til, aromético y oloroso, son los productos que resultan con la torrefaceion.

Se ha caleulado que 15 gramos de café di solp 10 eentigramos de
cafeina.

El'ecafé conocido en Europa por primera vez en Constantinopla, en
los tiempos de Solimén el Grande '(1550), habiéndose bebido entonces sélo
por reducido nimero de personas intelectuales. De aqui pasé a [talia, luego
a Inglat@rra y en la hora actual, los mas humildes labriegos de Alemania
v de Austria toman un buen café.

Este producto, sufre por los comerciantes inescrupulosos serias fal-
sificaciones eon las sustancias més diversas, asi por ejemplo, se usan pastas
especialmente moldeadas de arcilla, coloreadas con albayalde o eromato de
plata, lo que es mas comtn. Se usan para estas maniobras granos desecados
de habas. (*).

El café en polvo se falsifica mejor y e¢s muy comiin obtenerlo hoy
dia en la eampafia mezelado con polve de achicoria, que es de fabricacién
barata y que le d4 un sabor més amargo, un poco de mis cuerpo a la infu-
sion, pero que también le comunica propiedades laxantes. Alemania solamen-
te produce al afio, 150.000.000 de kilogramos de achicoria pura.

También se ha falsificado el café con harina y com féculas:

Accion fisiologica, — El café, asi como el té, tomado en pequeiias
dosis, sobre todo después de lag comidas, tiene una aceién manifiestamente
estimulante, pues aparte de tomarse a una temperatura elevada, los prinei-
pios y aceites volatiles facilitan la digestion.

La cafeina, como la teina, que es el alcaloide del té, son dog prin-
cipios excitantes cerebral y medular, siendo la teina un poeo més débil que
la cafeina.

Ingerido a dosis pequefias o medias, de 10 & 30 centigramos produ-
cen en el hombre, una gran sensacion de euforia, es decir, bienestar general
de fuerza y actividad.

Ademis, la cafeina que es el alealoide del café, es un exeitante de la

(*) El Departamento Federal del café de Brasil desde 1931, a Julio de 1833,
destruyé 19.600.000 sacos de café de 65 kilos cada uno, por adulteracion
variada del producto. y
En C'6rdoba, en 1932, la Oficina Quimica Municipal, decomisé 2316
' kilos de café falsificado,
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funeibn urinaria, pero también lo es del sistema nérviosy gerterdl 'y del sis-
tema muscular y, por ende, deél ‘corazén, por lo que NG la usa - comunmente
como ténico de este misculo. ' .

El abuso del café produce casi siempre serios tras‘tbrﬁds“hervidnos ge-
nerales y ‘también del corazon, donde se llega a veces a produclr el estado
llamado erectismo cardiaco.

Podemos decir finalmente, que el café, sobre todo si éste es tomado
moderadamente, hace desaparecer la sensacién de la fatiga, especialmente
mtelectual, el suefio disminuye y se experimenta francos deseos del trabajo.

El té. — El té es también una bebida estimulante, usado eomo tal des-
de la antigiiedad en los paises del Oriente.

Proviene de las hojas de un arbusto, de un color verde oscuro. Estas
hojas se preparan en forma especial, para obtener luego las dos egpeclcs
de té conomdas en el comerelo el té negro y el té verde.

Bl té negro es el que se ha tostado después de secar las hojas al sol,
sin qmtarles el peciolo y que ha gido aromatizado con ciertas hierbas.

En cambio, el té verde es aquel que se prepara con hojas en estado
fresco, quitandoles el peciolo y que previo un comienzo, de fermentacion,
han sufrido la torrefacclon y han sido degpués temdos con una mezela de
yeso y afiil,

Hay, finalmente, otro té, llamado té perla, preparado con hojas ele—
gidas mas frescas y delicadas y que en ¢l comercio se vende .a,rrol.,ladas en
bolitas.

El té fué. comudo.hen lngla.teu'a a, ﬁnes del guglo XVI y en, Holanda
a prineipios del siglo siguiente.

China en el ano 1915, exportaba ‘30 000.000 de lulowramos de té, lo
que demuestra la magnitud de este comercio en aquél pafs.

Se ha caleulado gue una buena taza de té, se hace ¢on 5 6 6 gramos
de hojas, y esta cantidad debe dar 0.10 centigramos de teina que es el al-
caloide que se extrae de las hojas después de la forrefaecion.

El mejor té es el de la China, y éste se produce entre los 27 y 33 gra-
dos de latitud Norte en aquel pafs.

Iin el comercio se conocen varios produetos que se venden con el mom-
bre de té de la China, pero que se diferencian entre si por su preparacion.
Asi, el té Pecco se hace con hojas jovenes y de excelente calidad: El té Congo
se hace con fragmentos de hojas adultas y el té Sauchong, con hojas viejas
retorcidas.

La mejor manera de preparar una taza de té, es coloear b a 6 gramos
de hojas en una taza y luego se vierte agua recién hervida sobre el té, se
tapa la vasija y se deja asi por 5 minutos.

§i se bebe la infusién fria desaparecen las propiedades excitantes ae
esta bebida.
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Composicion quimica del té. — El té contiene 1.5 a 2.4 por ciento de
teina, dcido tanico de 13 4 18%, alblimina 4%, dextrina 7 a 12.2% materias
extractivas 17 4 24%, celulosa 14 4 28 y agua 4 & 10 por ciento.

Falsificaciones. — El té se falsifica mejor o mdas facilmente que el
café.

Para ello. se utilizan hojas de diversos arbustos, cuyas formas sean
semejantes a las de té, pero la falsificacion més corriente, es la que consiste
en utilizar el té, después se dejan secar las hojas para venderlo luego como
té nuevo. -

Cacao. — El cacao es el fruto de un arbol originario de '‘América lla-
mado ‘‘teobromina cacao’’, que se cria entre los 15° de latitud norte y 5°
de latitud sur. Sus frutos, de 15 centimetros de largo, son semejantes a
nuestros pepinos, son carnosos y tienen en su interior numerosas hileras de
semillas. , ,

Las semillas se pelan, es decir, se despojan de una cubierta que se
llama cascarilla y que también se utiliza en la alimentacién, y se colocan
sobre laminas especiales, donde se las somete a una especie de fermentacion,
¥, una vez limpias, se desecan al sol, donde pierden el sabor édspero caracte-
ristico y luego se les muele.

El cacao en semilla, se tuesta como el café, pero hay que tener cuidado
de que el calor no pase de 100° C.

Con la llamada pasta de cacao, que se extrae de las semillas, después
de descorticarlas, se prepara el chocolate, mezelando esta pasta con aztcar y
adiciondndole algunas especies como vainilla y canela.

Composicion quimica. — El cacao contiene manteca de cacac de 45 a
49 por ciento, almidén de 14 4 18 por ciento, azticar 0.6 por ciento, celulosa
5.8 por ciento, albtimina de 13 4 18 por ciento, teobromina de 1.2 4 1.5
por ciento y agua 5.6 &4 6.3 por ciento. .

La composicién quimica del choeolate, es la siguiente: materia grasa
de 22 4 25 por ciento, azicar 50 4 54 por ciento, eenizas 2 por ciento y teo-
bromina de 0.5 &4 0.8 por ciento.

El chocolate es pues un alimento riep en grasa, contiene albliminag
y gran cantidad de hidratos de carbono, 1o que constituye un alimento casi
completo, de un gran valor nutwitivo por consiguiente.

También el chocolate se falsifica, mezelando en la pasta algunas ha-
rinas, especialmente almidén, que es tolerado en el comercio, siempre que su
tenor no pase de un 5 por ciento.
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B.bidas alcohodlicas. E| vino. Su composicién quimica. Accién fisiolégica del vino.
Enfermedades del vino. Conscyvacién del vino. Vinagre. Falsificacién de los
VinOs, La sidra: su composicién quimica, La cerveza: su'co-mposicién quimica,
Alteracion de la cerveza, Falsificacién de la cerveza.

Desde 1a. mds remota antigiiedad es conoeida la propiedad que tienen
ciertos frutos azucarados, y granos ricos en materia amilacea, de produeir,
mediante su fermentaeiom, bebidas aleohélicas.

En estas condiciones se conocen dos clases de bebidas: unas, las lla-
madas fermentadas, son producidas, como su nombre lo indica, especialmen-
te por la fermentacion de frutos azucarados, y bebidas destiladas, que se
obtienen por la destilacién de las anteriores, .

Entre las primeras, tenemos el vino, la sidra, la cerveza y algunas
otrag sin importancia en el comercio. Z

Entre las destiladas, como veremos en el capltulo mgmente encon-
traremos gran cantidad de bebidas.

Vino. — Podemos definir que el vino es ¢l producto de la fermenta-
cion natural del jugo de las uvas frescas, llamado ‘‘mosto’’

El cultivo de la vifia y el uso de los vinos, se remota a las épocas
de la pre-historia, porque los egipcios conocieron el vino antes que la civili-
zacion europea, como lo atestignan las tumbas de Phtah Hotep (4.000 atios
antes de J.('.) v lo comprueban también ciertos monumentos de la tereera
dinastia. ;

Los ebreos eran grandes hebedcres de vino, conforme lo dicen sus
libros sagrados.

Los chinos conocian también el vino 1.500 afios antes de nuestra era;
pero muly luego su uso se dejd, debido a las leyes prohibitivas de su religion.

Por la misma época el Japém también conocid el vino, per: se hizo
tal abusg de él, que los legisladores ‘tuvieron que prohibir su uso, y un Mi-
kado hubo que hace seis siglos mandé arrancar del pais toda la vifia,

Los romanos fueron, asi comg los griegos, grandes vinicultores, pero
hicieron del vino un uso y un abuso tan extraordinario en sus fiestas o baca-
nales, que fué la principal causa de la decadencia primero y de la caida de
estos dos urandes imperios después . il
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Lia fabricacién del vino comprende cineo operaciones: la cosecha de
la uva, la confeccién del ‘‘mosto’’, la fermentacién, el trasiego y la conser-
vacion,

Habiamos dicho que el vino es el resultado de la fermentacién del
Jjugo azucarado de la uva (mosto).

El agente productor de esta fermentacion es el Saccharotces ellipsol-
deus, que es un fermento espontianeo.

Cuando las uvas estdn en un grado de madurez completa, son recogi-
das (vendimia), y se les saea la parte lefiosa (escobajo), sometiéndolas a
la accion de grandes prensas, con el fin de extraerles el jugo.

in algunas partes, en vez del prensado mecdnico, se usa con este fin
la operacion llamada ‘‘pisado’’, que la realizan hombres descalzos o provistos
de un calzado especial.

El jugo asi obtenido por la prensa o el pisado, se lleva a cubas es-
peciales, llamadas de fermentacion, dispuestas en bodegas, comenzando la
descomposicion del mosto de inmediato, para aleanzar después de 24 horas
el maximo de actividad.

El desprendimiento del anhidrido carbdnico se hace tumultuoso, la
temperatura se eleva y las particulas o residuog sdlidos, se acumulan en la
superficie, formando una capa compacta que se denomina ‘‘sombrero”’,

Esta fermentacién tumultosa dura de 3 4 12 dias, segun la compo-
sicién y temperatura del mosto, debiendo cuidarse que ésta no pase de 20° C.

Después se hace pasar el vino a toneles, operacion ésta que se llama
trasiego, donde la fermentacién continda lentamente, clarificindose algo el Ii-
quido por el reposo pero sicnipre exigiendo la aceién de la elara de huevo
o de la gelatina, para llegar a una regular transparencia o clarificacion,

Después de clarificado, se lleva el liquido a cubas especiales, donde
previamente s¢ ha quemado azufre, con el fin de evitar una nueva fermen-
tacion a causa de habeérse producido anhidrido sulfuroso.

Claro estd que la composicion de los vinos varia con los procedimicn-
tos empleados en su fabricacién, dependiendo también de la clase de uva uti-
lizada y del tiempo que dura su elaboracion.

Los vinos llamados espumantes se preparan como los vinos comunes:;
pero, al ser embotellados, se tiene el cuidado de agregar una pequefia canti-
dad de aziiear pura que, fermentando leéntamente, desprende aleohol y an-
hidrido carbénico, el eunal disuelto en su propia presién produce espuma al
quitarse el corcho.

Log vinos blancos se pueden preparar también con uvas negras, si se
tiene el cuidado de sacar, previam.enie, el hollejo, que contiene materia colo~
rante,

Composicién quimica del vino. — El vino tiene la signiente composi-
cién quimiea: agua 869 por mil, alcohol etilico 100 y pequefias cantidades
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de alcohol metilico, glicerina 6.50, dcidos 1.50 tartrato de potasio 4, sales
variables con yoduroes, cloruros, ete., grasas, gomas, etc. 16.

Los écidos contenidos en los vinos son, no solo indispensables por
favorecer ellos la fermentacion, siné que también son los que le dan frescura,
favoreciendo el aroma.

Los vinos pobres en dcidos son iofos es decir en el lenguaje corriente,
blandos al paladar.

El titulo aleohdlico de los vinos secos y espumantes, varia entre el
5y el 15 por ciento.

Hay diferentes grados aleohélicas en los vinos corrientes, asi fenc-
mos el Marsala con un 23.3 por ciento de aleohol, el Oporto 20 por ciento,
¢l Champagne 11.36 por ciento y ¢l Burdeos 10.11 por ciento. ’

Enfermedades de los vinos. — (asi todas las enfermedades de estas
hebidas fermentadas, son producidas por microorganismos que se desarrollan
en la superficie de la masa liquida.

Entre estas enfermedades tenemos la llamada “‘flor del vine’’, que
es la que se desarrolla mdis frecuerntemente en las bhodegas.

En la superficie del vino atacado se vé una telilla blanea o blanca
grisdcea a veces bastante espesa, untuosa al tacto, y que se arrolla y pliega,
si toma gran desarrollo, adhiriéndose a las paredes de la cuba.

Bl vino debajo de esta capa, permanece claro, pero su sabor varia,
quedando cada vez més fofo, flojo o desvirtuado. ‘

Vista o examinada al moeriscopio, esta telita aparece constltmda por

ran cantidad de microorganismos de 1 ‘.1 familia de los hongos, que tiene un
aqpecto especial.

El microorganismo productor de esta enfermedad, se llama Micoder-
ma vivi, que es un fermento especial de las ‘‘flores del vino.””

Esta enfermedad es de todos los elimas <y, asi como algunos micoder-
mas resisten a 2 6 3° C., otras se multiplican bien a log 35 ¢ 40° C.

Estas micodermas vini, oxidan el alcohol y lo transforman ¢n agua
y gas carbénico, razén por la cual los vinos afectados por esta enfermedad
quedan flojos o desgastados.

Las ““flores del vino’”’’ se desarrollan en los vinos de poco grado al-

ccholico y de acidez elevada; pero, a veces, aunque exeepeionalmente, se pro-
duce en vinos ricos en alecohol como el Jérez, con un 15 4 16° '
Picado o avinagramiente, — Esta enfermedad es muy frecuente en
log vinos pobres en aléohol, y es produeida por un microorganismo llamado
Micoderma acceti.
" Los vinos afectados por esta enfermedad, se enturbian y el gusto se
torna agrio, duro, con un caracterfstico olor a vinagre, forméndose en la
superficie del liquido una telilla distinta a la descripta anteriormente (flo-
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res del vino), puesto que es fina y rugosa y, sobre todo, no se adhiere a las
paredes de las eubas, teniendo un color bronce caracteristico .

En los vinos picados se notan muchos microorganismos.

El micoderma aceti fija también el oxigeno del aire sobre el alechol,
pero esta oxidacién es de menor intensidad que la causada por el micoder-
ma vini.,

Para prevenir esta enfermedad se desinfectan bien los envases y todos
los materiales de elaboracién. :

Finalmente hay otra enfermedad en los vinos, llamada *‘tornade™,
o ‘“‘rebote’’, y, como las anteriores es de origen bacteriano,

Vinos manitados (agridulces). — Cuando la temperatura ambiente
Hega a 38 6 40° €., la levadura trabaja mal y aun puede paralizarse su accién
por completo, (-ausando la enfermedad que-nos oeupa.

Es también bacteriana y el microorganismo productor se llama “fer-
mento manitico’’

Bl vino queda dulce y agrio a la vez BEstos fermentcs alecanzan a la
levadura contenida en ¢l mosto, y da o produce manita y dcido acético.

Vinagre. — El vinagre es el producto de la fermentacion acética de
las hebidas aleohélicas, del vino, de la sidra y de la cerveza principalmente.

El verdadero vinagre o vinagre de vino, contiene un 6% de écido
acético. e

Para obtener un buen vinagre se eligen vinos flojos. es decir de baja
graduaciéon aleohdlica, porque estos vinos resultan mis apropiades ipara el
trabajo de micoderma aceti, que es el micrcorganismc que transforma el
alcohol en dcido acético. ‘ ’

Cuando el vino es fuerte, debe rebajarse con agua, pero esta agua no
debe ser rica en saleg de calcio.

El aire y una temperatura de 15 a 28° C., son los elementos ideales
para la produceiéon de vinagre. :

Falsif cacion del vino. — TLos vinos sufren de continuo, sobre todo
en los negocios de la campaiia, diversas falsificacionss, siendo la mas ¢omin
de ellas, el ‘‘aguado’’

La accion de dcidos, especialmente el salicilico, con el objeto de dete-
ner las fernetanciones, y de darle un sabor algo azucarado, es relativamente
frecuente, sobre todo en Europa. !

Este dcido es peligroso para aquellas personas enfermas del rifion.

También se falsifica el vino, ddndole eolor; por: medio ~de tinturas
vegetales como el palo de campeche o con materias derivadas del alquitrdn,
de la hulla o del formoll

Sidra. — La sidra es la hebida aleohélica obtenida por la fermentacién
del jugo fresco de las manzanas, o manzana y pera (sidra perada), extra-
vendo el jugo con o sin adieién de agua potable,
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Claro estd que la buena sidra, asi como el huen vino, se ohtiene del
buen ‘‘mosto”’. :

Una mezela de manzanas dulces, amargas y dcidas, en una proporeién
de 60, 30 y 10 por ciento, nos da un “‘mosto’’ exeelente para la fabricacion
de sidra de primera calidad. [

Hay que evitar siempre que la manzana esté **picada’ o podrida.

El jugo obtenido, al extrujar las manzanas por vez primera, mezclado
con agua, nos da la sidra de superior calidad, y '¢} jugo de la segunda
presién, adicionado con un tercio de su peso de agua da la sidra corriente.

La sidra recién preparada es algo indigesta y laxante, y s6lo después
de algunos meses puede ser considerada como una hebida generosa <y esti-
mulante,

La sidra es una bebida aromética, agradable y sana.

Durante los calores del verano, apaga la sed y estimula el apetito,
cuando es bebida en las comidas; pero siempre debe estar embotellada.

La sidra es perjudicial para los dientes, y por cilo, las caries son fre-
cuentes en Normandia, Bretafia, ete.

Garrod y D. Dumont afirman que la sidra es antireumética y anti-
gotosa. ' T, . :

Cerveza. — TLa cerveza es también la bebida aleohdlica proveniente
de la fermentacién de los granos de cebada; pero, también se fabrican cer-
vezas con avena, trigo y centeno, como veremos mds adelante, :

La cebada humedecida convenientemente, se abandena a la germina-
cibn en cdmaras ventiladas, durante tres dias, en el eurso de los cuales se
forma un fermento (diastasa), que convierte el almidén de los granos, primero
en glucosa y luego, en maltosa.

La eebada que ha iniciado su germinacién . transformandose en lo que
industrialmente se llama ‘‘malta’’, se seca y calienta para impedir que siga
germinando, y se desmenuza luego en molinos especiales. '

Se trata en seguida con aguna caliente, mejor a 75° C., para hacer mas
completa la transformacién del almidén en maltosa y, después de se-
parar el liquido obtenido, del residuo sélido, se agregn el ltpulo constituido
por flores del ‘' Lwpulis humilis’’.

El Iipulo que se afiade y cuya operacién se llama ‘‘lupulaje’’, es el
que da a la cerveza su sabor sui géneris y gusto ligeramente amargo, influ-
vendo también en su clarificacién.

Ademés, estd probado que el lipulo asegura la conservacién de la
cerveza, gracias al poder antiséptico de los aceites esenciales cedidos por la
“lupulina’’,

La fermentacién del liquido adicionado de Iipulo se produce agre-
gando levadura y manteniendo la temperatura a 20° (', ¢ entre 5 gl U 0
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prefiriéndose esta tltima, porque proporeiona cerveza de méds faecil conser-
vaeion .

Terminada la fermentacién principal, la cerveza se conserva en bodegas
frias y a veces se la clarifica de diversos modos.

Se conocen en el comercio dos clases de cervezas: la fuerte y la
suave,

La fuerte es aquella en que el almidén del grano ha sido casi total-
mente convertido en aleohol, como sucede en las cervezas inglesas.

En lag suaves, solamente una parte del almidén ha sido convertido en
aleohol, como en las cervezas blancas, siendo el batido diferente y deficiente
la fermentacion.

Las principales cervezas conocidas en el comercio son : las cervezas
alemanas, inglesas, francesas y rusas.

Nosotros tenemos una importante industria en la fabricaciéon de la
cerveza, y contamos con algunas, como la ‘‘Cérdoba’ o la ‘‘Rio Segundo’’
que son excelentes.

La cerveza en Alemania se puede decir que. es la bebida nacional, y
se fabrica econ cebada elegida, siendo las més renombrada la cerveza de Ba-
viera, que es de un color moreno subido, de un aroma especial v muy nu-
tritiva. :

Las cervezas inglesas son dos: una fuerte y contiene un 9% de al-
cohol, y otra més suave con 6 4 T por ciento.

Bélgica prepara una cerveza con una mezel a de trlgo y cebada, pe-
ro ésta es la que tnicamente se pone a germmar 'y el trigo se afiade al

“mosto’’ , en momento del batido; y luego, cuando se ha obtenido el mosto,
se deja fermentar espontdneamente, sin afiadir levadura, manteniendo la
temperatura bastante baja, de modo que la reaccion que s¢ produce es lenta.

La cerveza rusa, llamada ‘“kwass’’, estd hecha con una mezcla de
centeno, cebada y avena, dejando que el mosto sufra la fermentacién natural,
sin levadura.

Falsificacion de la cerveza. —— Hstas falsificaciones recaen en el 1a-
pulo, que es caro en el comercio, y por eso se ha intentad, reemplazarlo por
el dcido pierico, la salicina, la nuez voémica, ete,

A veces también se falsifica la cerveza afiadiéndole’ aleohol y. sobre to-
do jarabe de glucosa. Para darle color, se le afiade caramelo y, en la conser-
vacién se usa también, como en los vinos, dcido salicilico, o algunos derivados
del alquitrdn de hulla.



Bebidas destiladas: alcOholes. Composicién de los alcoholes, sus i.mpu;re‘zas, su rec.
tificacién, Licorep y aperitivos: su composicion. ;Es cierta la accién de los
apioritivos sobre el apetito? ;Por qué razén hacen mis dafio las bebidés al.
cohélicas, que las fermentadas?,

-Se conoce con el nombre de bebidas destiladas, aquellos liquidos muy
ricos en alcohol, que se obtienen por la destilacion de las bebidas fermenta-
das, y a los que se les agrega por lo general, sustancias aromdaticas o aztcar,
o materias medicinales diversas.

Esta destilaciéon no es siné una deshidratacion, conseguida con ayuda
de aparatos especiales, en los que puede obtenerse una ccneentracién tal, que
el liquido resultante quede libre en absoluto de agua; pero, en estas con-
diciones no podria ser tolerado o consumido por el organismo, a causa de
la acciéon francameunte corrosiva que ejerc¢ia sobre la mucosa hueal o diees-
tiva. ' ‘

Se cree que los aleoholes, o bebidas destiladas, fueron conocidas ya
en los albores de nuestra era; pero los alquimistas de Alejandria, que ya
usaban los aparatos para destilar, no hablan en sus textos del conocimiento
del aleohol.

Y es recién en el siglo VIIT, donde encontramos que la famosa escuela
drabe habla del notable (ieber, que en el libro ‘‘Testamentum’’ cita la des-
tilacion del vino blanco y del aleohol.

Después, el célebre médico y quimico, también &rabe, Abul Kasis
(1107), deseribe aparatos de destilaciéon y habla de la preparacion del aguar-
diente, al que llama ‘‘al-ka-al”’ o espiritu ligero.

Angelino Mala (1593)) eseribia en su libro ‘“Hydreleologia’’, lo sicuien-
te: ‘““todos los habitantes del Norte (habla de Europa) saben hacer aleahol
con el fruto de los cereales, a tal efecto se sirven del trigo, tal como viene,
para la preparacién de la cerveza’’ y después agrega: ‘‘liay que tener cierta
prictica para saber cuando la fermentacién es perfectamente completa y
cuando es oportuno someter la materia a la destilacién para retirar aguar-
diente.

Por ese tiempo, también debié conocerse el empleg de las melazas.
Pero, es al célebre quimico francés Berthelot, al que en realidad se
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debe la obtencién sintética del alecohol, partiendo de los notables trabajos de
Faraday.

Recién en el siglo XIX, se emplea por primera vez la papa, para
extraer de ella aleohol, y es en la segunda mitad de ese siglo que la industria
y la quimica se dan la mano para extraer aleohol de toda sustancia que
contiene aztcar o un hidrato de carbono sacarificable.

Con este fin se usan raices como la remolacha o la zanahoria; tallos,
como el sorgo 'y la cafia de azlear; alguncs frutos, como las castafias, higos,
cactus, y algunos granos, como el trxgo centeno, maiz, cebada, avena, arroz
mijo, ete. '

La tpreparaclén del aleohol que podriamos llamar industrial, extra-
véndolo de los cereales, de las melazas, ete., puede Ser considerado en cuatro
tiempos.

1°, " Transformacion del almidén en aztcar ( sacarificaéién).
2°, Fermentacién o alcoholizacion del mosto,

3°. Destilacion del producto.

4°, Rectificacion del producto.

El llamado alcohol etilico o etancl, se puede obtener por método sin-
tético ¢ deshidratando los alcoholes industriales, por medio, de las sales de
cal, especialmente con el carbono de ealecio y la barita; pero, por lo general,
el aleohol etilico se prepara industrialmente por la fermentacién de las ma-
terias azuearadas, bajo la influencia de las levaduras de cerveza.

El aleohol etilico no es un liguido nocivo para la salud, y casi po-
driamos decir que no existe aleoholismo provocado por este aleohol.

Licores y aperitivos. — Se da el nombre de aguas fuertes a aguar-
dientes (eaux de vie), a los liquidos aleohélicos o alechol no azucarados,
como el cofiae, kirch, whisky, ron, ete, de concentracién alta, algunos de los
cuales, como el ron tienen 77% de alcohol.

Los licores, en cambio, son productos aleohdlicos azucarados; siendo
algunas veces estas bebidas casi inofensivas, pues contienen un extracto o
dcido orgénico, como curacao, corteza de muez, ete., agua y azicar. Pero,
otras veces, si lo son, pues contienen esencia de ajenjo, chatreuse, ete., y si
se hace de ellos uso inmoderado.

Francia tal vez sea la nacién que ha conquistado el monopolio de los
licores, y especialmente del cofiac. ;

El bouquet o fragancia caracteristica de ciart:is hebidas alcohélicas,
son productos puramente artificiales; asi para el cofiac, se obtiene atacando
una mezela de aceite de ricino, aoelte de coco 1 otras meslerias grasas, por el
aeido nitrieo.

Para dar una idea del grado de toxidad de esta mezela, se ha colo-
cado una inyeceién subeutdnea de un centigramo, a un perro de Terranova, el
que fallecié a log 11 minutos. '
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i‘)sta mezela venenosa es la que, aromatizada ¥ con aleoholes mipuros
de granos o de melazas, figura sobre nuestras mesas con el nombre atractivo
de ““vieux cofiae’’, s

En general, para dar gusto especia."l a un mal aguardiente o aleohol
impuro, se emplea lo que en el comercip se llama la “salsa”, siendo ésta ur-
combinacién de cachunde, vainilla, drupa de nuez, csencias de almendras
amargas, iris orozuz, té, culantrillo, ete., de los cuales unos sirven para dar
el color al liquido y otros para brindar el aroma y el gusto.

Por desgracia, estas salsas s¢ mezelan, no con aleohol vinico, es deeir,
aleohol puro, sino con alcoholts mduStrmh-s y en cllo estd precisamente el
peligro. i :

Analizande ligeramente la composicion de las hebidas alcohdlicas de
uso corrlcnte tenemos que la ““ginebra’’ se prepara por maceracion de bayas
de enebro en aleohol de buena clase, destilando después este liquido. Esta
bebida, que es de origen holadés, no serfa nociva para la salud, pues tiene
propiedades terapetticas muy buenas, por ser colagogo, es decir, facilita la
expulsién de la bllls pero, por desgra(la se abusa de ella, sobre todo en la
campafia. ’

El ron, que contiene un 77 % de alcohol. se prepara destilando el
Juge de la eafia de aztGear fermentada, o también de las melazas, En el pri-
mer caso se llama, en nuestro pais;, ““cana’. Para imitarlo se usan alcoholes
ingpuros, con raspaduras de cuero tostado y materias aromdticas, como vai-
nilla y ““elavo”’

Bl ““fernet” es preparado con alcohol en el que s¢ hace macerar wna
mezela de ajenjo, manzanilla, cardo santo, canela de la China, ruibarbo, barbo
el triaca, genciana y azafran.

31 ““vermouth’” se fabrica haciendo maeerar en aleohol vinico una
mezela de ajenjo, manzanilla, cardo santo, eanela de la China, ruibarbo y
genciana.

Finalmente, el difundido ajenjo. que es la bebida nacional de Fran-
c¢ia, se prepara disolviendo en aleohol puro, esencia de ajenjo, anfis, hinojo,
orégano meliza y menka, agregando azicar y colovcando de verde el 1i-
quido. '

Como se ve, esta bebida bien preparada y en ‘dosis  moderadas, no
podria producir las desastrosas consecuencias que en opertunidad hemos de
comentar; pero es que en el comercio y sobre todo e¢n las tabernas, se con-
sume ajenjo hecho a base de aleoholes impuros, mecerado con coromillog 'y
haba tonea y luego ortiga para colorear la mezela.

En estas condiciones, no es nada extrafio que cn ¢l comercio se pueds
vender el ajenjo a § 0.50 el litro!...

De los aperitivos ¢onocidos hechos a base de vi mouth y bitters, to-
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dos sin excepeion contienen aldehidas, alealoides y ac(mds, esencias més o
menos. téxicas. = .

Los vermouths de fuerte sabor, eontlenen ademés aldehido salieilico,
sustancia ésta que es epileptiforme, es decir de nocivas consecuenclas para
el sistema nervioso y son, hechos de mezela de aleoholes 1mpuros mn otras
sustancias que le dan un gusto similar. e

Por ello es que los llamados ‘‘aperitivos’’ no producen nmguln hene-
ficio al organismo y, por el contrario, ya gue éstos, como asi los “cocktalls’l’,
son mezelas de alcoholes industriales que son siempre,no‘(fiv.og _para,l-‘a salud.

. Citaremos de paso, para darnos, cuenta, del alte grado alcohélico de
estos aperitivos, la constitucién de dos eocktails muy conocidos, el Ilamado
Gin cocktails’’ que estd compuesto de 23, de, gin, 13 de vermouth y unas
gotas de hitter angostura otro aperxhvo muy usado y quo tlmp un nom'bire
simbélico, mdleando hien claramente la m’ronmdad de su aceién nociva, es
el Tlamado “Cocktail knook out”, y que se compone de 113 de in, 1[3 de ver-
mouth y 1|3 de ajenjo. Ly alﬂ'unas gotas de menta,

Estos apprmvos caen al estémago en el momruﬁo preeciso que, por
razén de la costumhre o de la hora, el hombre siente en su organismo la ne-
cesidad de la eomida. vale decir, tiene apetito. El estémago en ese instante
estd vacio y el alechol, ohrando sobre la mucosa lihre trastorma seriamente
la capa celular de ella, produciendo irritaciones, congestiones, ete.

Asi se explica una serie de perturbaciones gésirieas. molestag al mrin-
cipio, pere que son, casi siempre, la iniciacién de serias lesiones en el
estémago, tales eomo las gastralgias. hiperclorhidrias. csnamos pilérigos, con-
cestiones. de la mucosa. ete. .

En realidad el aperitivo, que constituve la forma de alecoholismo, lla-
mado ‘“‘mundano’’, desgraciadamente hoy tan en boga, ne,es sino un;‘‘snoh”
una moda de mal gusto y pésimos cfectos, que a fuerza de ser un pasgatiempo.
una reunién de amigos va haciéndose cada vez mas apremiante en el orga-
nismo, hasta constituirse una necesidad imperiosa.

T.os jefes de bars, maestros como son el arte de negaciar con la_salud
del nahblico.  digimulan  esta necesidad  proveyendo a los consumidores de
mani tostado, papas fritas, aceitunas y otros comestihles por el estilo,

Ademas, el aleohol no es una sustancia alimenticia, en el estricto sen-
tido de la palabra, pero si constituye un estimulante de la fuerza viva del
organismo, cuando se ingiere en désis moderadas; pero fse emplea con utili-
dad esta fuerza, viva?. :

Solo en determinadas enfermedades, especulmente pulmona,res yien
los .ancianos, cuya actividad funcional estd semsiblemente disminuida, puede
ser el aleohol un elemento realmente Gtil, o como. dice, Zuntz, como ‘elemen-
to de ahorro en las combustiones internas de las grasas’’ ..

Como el ergégrafo de Mosso, aparato que sirve para avaluar el traba-
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jo muscular, se ha podido comprobar que la curva de la fatiga, antes y des-
pués de beber alcohol, estd sensiblemente disminuida en ¢l segundo caso.

i Por qué hacen tanto dafio estas bebidas?. — Hemos visto estudiando
el capitulo anterior, que en las bebidas fermentadas, tales como la sidra
cerveza, ete., el grado aleohdlico es muy bajo, de un 3 & 5% y dijimos, ade-
més, que al tomarlas, dejaban una agradable sensacion de freseo y durante
las comidas, al beberlas resultan no solo agradables sito también ayudaban
a la digestion.

Pero las bebidas destiladas, que tienen un alte grado alcohélico, de
304 70 y més por ciento, son lay que van producienido en la humanidad el
mayaor porcentaje de muertes y también de tarados morales y gsiquicos,

.....



Efectos de| abuso dal alcohol. Influencia sobre la descendencia, los suicidios y la gna-
g-nacién  mental. Profilaxis del alcoholismo. Lucha antialcohélica. Aguas
__minerales: sus diversas clasts. Fuentes de aguas minerales en la Republica.

En la obra presente nadie discute que el aleoholismo, es el mas serio
problema que afecta a la humanidad y que, si la tuberculosis mata cada afio
4.000.000 de habitantes en ¢l mundo el aleoholismo produce otras tantas
vietimas, con el agravante del estigma maldito que deja en la familia,

Lia historia de la humanidad nos ha dejado un ¢jemplo en la gloriosa
Grecia que, llegando en una hora a la clspide de su grandeza y también de
sus vicios, eay6é arrasada por los romanos, que por ese entonces, eran mas
parcos en sus festines y practicaban una vida mas noble y también mas
higiénica.

Molke, el gran general alemén, ha dicho con toda verdad, refiriénduse
al aleohol y a sus efectos que ‘‘las naciones que abusan del aleoohl, pierden
diariamente una batalla a causa de la disminuciéon de los nacimientos y de
la calidad inferior de los hombres”’.

Es que el aleohol, que necesariamente mata al hombre, lo hace de di-
viersas maneras, a veces stbitameénte, por aceién del frio, come en los casos
de congestion pulmonar, tan frecuente en los aleoholistas, o bien mata con
lentitud, destruyendo poeo a poeo los érganos vitales de la existencia.

El gran maestro italiano, Ferri, sostiene que la prevencion social de
la criminalidad, debe realizarse preccupandose los pueblos del aleoholismo,
de la infancia abandonada y de la vagancia. ‘‘Podemos considerar, dice el
talentoso maestro— que la eliminaecién de estas plagas, contribuiria extraor-
dinariamente a la disminueién de la eriminalidad, (omo ha sucedido en In-
glaterra y Norte América’’.

Y el maestro de la juventud argentina, Dr. Jose M Ramos Mejia, en
uno de sus notables articulos sobre temas sociales, decia, con toda verdad,
estas palabras: ‘“‘en el fondo de una hotella, caben todos los delitos y todas
las maldades imaginables; el aleohol estimula, el alechol fecunda y despierta
todo este cimulo de sentimiento bulliciosos que el homibre hereda del bruto
¥y que la coneiencia en estado de salud, enfrena eon su equilibrio potente’

El gran socialista y psicélogo belga Vandervelde, en una notable con-
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ferencia, decia, refiriéndose a las consecuencias del aleohol, ““cuanta cficacia,
da la sobriedad para el bienestar individual y colectivo de los obreros™. ...
““la cuestion del dinero debe ser secundaria, puesto gue el aleoholismo es el
més grande destructor del salario. Con la cuarta parte de lag sumas que se
gastan en los cabarets de Francia, y aun aed, se podria wejorar grandemente
las condiciones del trabajador’’. s o LAdY oL A5

El hombre es el tinico animal de la creacién que hebe sin tener nece-
sidad de ello, y que bebe, no solo cuando tiene alegiia, simo también cuando
tiene una pena, en la creencia absurda de gque el aleohol veabilita las fuerzas y
las estimula, pero también olvidado que va destruyende  en eada trago, las
fuerzas: morales, ya que el alecoholismo perturba torpéreente el sentimiento
de la honestidad. ! | 1V 0%

Los bidlogos vienen sosteniendo desde hace iwncho tiempo, que la
desecendencia del aleoholista estd fatalmente perturhada, psiquica, fisica y
moralmente. Las estadisticas de los hoqpmoq, en todos los tiempos, parcce
prnbaxlo asf.

Los asilos estin llenos de idiotas e unbemles hijos de pmh‘es alLo}m-
listas, y estd probado que los sordes-mudos, epilépticos y raquiticos sobhre
todo, son en su gran mayorfa, hijos de padres aleoholistas.

Recientes investigaciones de Hammond, Rio Ortega y otros, han en-
contrado: en, el eerebro de los alcoholistas, profundas perturbaciones celula-
res, desplazamiento del niticleo, de coloracién o pienosis, con retraceidon, nu-
clear, por alteraciéon embrionarvia, en un 13% de idiotas. hijes de padreﬁ al-
woholistas. : oLt

- Sin embargo, en la hora at‘iual ennmntuye' i inte rmgante el eﬁneopfo
de la herencia alecohdlica; pues, si bien Se heredan las facultades superioves
en el hombre, tal como la memoria, inteligencia, ete., no estd bien probado
que e puedan heredar los vieios adquiridos por loy padres

Pero, es evidente, gue el padre alecholista forma en el hogar unaleg-
cuela de depravicion, de deshonor; y en esa escuela de wvicio, sé forma el
future aleoholista que, por lo ﬂ'eneral aventaja a su progenitor.. .

En nuestro pais, desde 1891 4 1907, es decir, en el transeurse de 16
afios, ¢l “Hospicio de las Mercedes™ de la Copital Federal] haiveeibido
28.035 enfermos atacados de enagengeién wmental) de Tod fetiales (11,102, s
decir; el 39.8%, fueron dizgnosticados locos aleohdlicos '

Sin embargo, en algunos afiog la proporeién fué aun mayor, asi eir
1901, -Ja proporeion de locos nleoho]mm llegd a 58%, y 'en 1902 & 54 por
c¢iento, G Lok A 1 ‘

El ex-Director del Hospicio de las Merecedes, Dr. Searano, en un in-
forme del afio 1928, con el objeto de dar su opinién con respecto a la Ley
de Represion del Aleoholismo, presentado o la Cimma de Diputados, por el
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Dr. Cafferata, llegaba a las siguientes conclusiones, por demds signica-
tivas: !

1% Que el aleohol es causa directa y exelusiva de muchas enferne-
dades mentales

2% Que entre los enfermos mentales recluidos en el hospicio, es muy
elevado el porcentaje de aquellos que deben al aleohol su enfer-
medad.

3% Que entre log antecedentes de los alienados, hay proporeién enor-
me de alcohclistas enitre los ascendientes  inmediatos, o méis o
menos alejados.

4°.  Que los degenerados inferiores, entre los cunales la mayoria son
idiotas, provienen, con gran frecuencia, de sscendientes aleoholis-
tas.

En nuestro pais, el norte se despuebla paulatinamente, y este fend-
meno socioldgico, de una gravedad que nadie discute, obedece, no solo a lds
enfermedades endémicas de esa regién, sino también y prineipalment: al
aleoholismo y por ende, a la miseria, ya que estas dos situaciones siempre
se hermanan, especialmente eén el obrero quc es micoamente explotado en
los trabajos de los ingenios.

Asi se explica que una poblacion del norte de Catamarca, el eomisio-
nado escolar llamaba la aténeion sobre el hecho de que el 29% de la pobla-
¢i6n escolar, eran nifios francamente retardados, y cuipaba al aleoholismo
como la tinica causa de esta horrorosa estadistica.

En Europa el problema es grave, y se justifica que las naciones del
norte, especialmente Dinamareca, Suecia y Noruega, hayan tomado medidas
severas contra el aleoholismo, y gchierno y particulares han unido sus es-
fuerzos con este mismo fin.

En Francia, el consumo de vino, por persona, se caleulaba, en 1569. en
62 litros por afio y, diez afios mas tarde, aumentd a 105 litros,

En Paris, el eonsumo individual, por afic: era de 120 litrog en 1869,
pero llegd a la enorme cifra de 227 litros en 1890, y a 163 en 1928,

El consumo en la 'Argentina, en los tltimos dicz afos es de 54 litros
anuales por persona.

Lucha antialecohél'ca. — Hace ya muchos aiios que los gobiernos y
las instituciones privadas realizan, con verdadero tesén, la lucha contra. el
aleoholismo,

. ‘““Hay que salvar la raza'’, es la divisa, y ¢on esa consigna se hat
ideado infinidad de procedimientos, oficiales y particulares. i

Se han creado leyes prohibitivas del expendio dc! aleohel; se han for-
mado ligas de templanza y ciertas 1nat1tuclones han trebajado con verdadero
interés en este alto propésito de saneamiento; pero, desgraciadamente, pobre
ha sido el resultado préetico obtenido, y muchas veces contraproducente,
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ya que 4 consecueéncia ‘de ello, se ha hecho mds afligérfe 14 situacion’ de’ mu-
chos hogares humildes, cuando no se ha ¢onstatado niayores nales en el or-
ganismo de los aleoholistas, por haber éstos ingerido aleoholes nmpuros 0 de
muy inferior calidad.

En Norte América, en el esta'do de Maine, existe la prohibicién abso-
lita del expendio del aleohol, desde el afio 1851. El 1esuliado dé¢ esta medida,
al cabo de algunas décadas, es realmente demostrativo, Alli los depositos de
ahorro en los bancos han aumentado, hasta el prescute en 30.000.000 de
délares, mientras que en el estade de Ohio, donde no hay prohibicion superior
en produccién y eineo veces mis poblado solo ha svientado en el mismo
tiempo, en 13.000.000 de délares.

En Maine habfa 13 lugares de reclusion, por cada 10.000 habitantes;
en Massachusset, que no habfa prohibicién, hay 23 por la misma cantidad.
All4 habia un detenido por cada 1.000 habitantes, aqui hay 187.

Ademés 85 de lag 105 provincias de que se compone el estado de Kan-
sas, tamblen iprohibicionista, carecen dé mendigos, en 25 provincias 1as Gar-
celes estdn vacias y en 37 no se cometiy ningin crimen en el afio 1907.

La lucha antialecohdlica, por la elevacion de los impuestos, que ha im-
plantado, por ejemplo, Chile, no solo no ha dado resultados positivos para
eliminar el alcoholismo, smo que ha traido un glado de mayor miseria en
el bajo pueblo. igfl nlows) ) 6 19

Holanda, que aumentd el impuesto de 22 4 27 tflavines por hectdlitro,
vib con sorpresa que aumentd también el consumo de 7 & 10 por habitante.

Inglaterra aumenté el impuesto a las hebidas alcohélicas y vi6 dis-
minuir el consumo de éstas, pero, en cambio;, aumentd el dellas eervezas
fuertes. F : : tiad it

En nuestro pafs, por fortuna, no existe el grave problema’ del aleoho-
lismo, a pesar de las estadisticas poco tranqguilizadorss de nuestro Hospicio
de las Mercedes; no obstante ello) conviene eshozar siguiera nuest ro pareecer,
con respecto a este serio asunto.

Ferri, el gran eriminalista italiano, eree que, para la lucha antialeo-
hélica, obtendrianse grandes resultadds con estas tres medidas:

|

1°. Aumento de la responsabilidad eivil de las tabernas, con el ob-
jeto de euidar la venta de sus mereancias :
2% 'Expulsién de los socios aficionados a las Lebidas alcohdlicas,
3%, Difusién de las diversiones higiénicas, haciéndolas baratas.

Pero, en nuestro concepto, no es con los sistomns apuntados anterior-
mente, ni con el llamado monopolio del estado para la. fabricacion y venta
del alcohol, que se practica en Suiza, ni con los sistemag eombimdm y res-
trietivos que se usan en Suecia y. Noruega, ni con ligas ni asouacmnes de,
templanza, que hemos de conseguir resultados halagadores. I

El problema es muy grave y también muy complejo, pensamos que
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son el hogar y la escuela, las dos grandes columnas sobre las que ha de
descansar la obra del futuro. El hogar, que debe ser siempre un templo de
las més altas virtudes y la escuela, que debe irradiar como un sol, para pu-
rifiear con la ensefianza y con el ejemplo fecunde, ¢l alma del nifo,

Aparte de ello el Gobierno y la sociedad deben culminar la obra con
ciertas medidas restrictivas de defensa, tales por ejemplo, la prohibicién de
fabricacion y comercio de bebidas aleohdlicas con més de un veinte por ciento
de aleohol, debiendo ser consideradas estas tltimas, ne como alcoholes, sino
como alealoides. : ‘

Control riguroso, por autoridades competentas. de lag reservas alco-
holiecas particulares; prohibicion absoluta de venta de bebidas aleohdlicas a
personas menores de 16 afios: consideracion del hombre ehrio como eclemen-
to peligroso e internacién del mismo en una casa de salud, para sy trata-
miento 'y euracion, .

No considerar la embriaguez como un atenuante en la consumacion
de los delitos; que el salario no se pagaie el dia sibado a los obreros; ense-
nanza obligatoria antialeohdlica en las escuclas, desd: log primeros grados.
Finalmente, pensamos que es conveniente propagar, por todos los anedios
estos conceptos enuneiados gue a eontinuacion se expresan y que dehen co-
conocer todos los padres:

‘10, Que el aleohol retarda el desarrolo fisico y mental de los niios.

2°.  Que ¢l alcohol lleva pronto a la fatiga y eausa emhbotamicnto y
distraceién al nifo en la escucla,

3% Que el aleohol fomenta la desobedieneia a los padres y maestros

4°. Que el aleohol causa insomnio y nerviesidad, .

5°. Que el aleohol pone en peligro la naturaliza moral de los niiics.

62, Que ¢l alcohol dehilita la resistencia del cuerpo y asi favorece

al ataque de la enfermedad,

Que ¢l aleoholismo prolonea considerableraonte la dueacidn delag

enfermedades.

89, Que todo centavo que se gasta en hebidas aliohdlicas, estavia me
jor empleadc en reforzar el alimento; la lecie, o la anteca por
ejemplo.

9. Que la mayor parte de los que sufren enferimedades mentales, de
los idiotas e imbéciles, tiene que agradecer al aleoholismo de sus
padres y abuelos, la condicidn lastimosa en que se eneuentran.

10 Que la felicidad doméstica y la felicidad del matrimonio se ha-
Tlan en peligro y, a menudo, minadas y dedtruidas por causa del
aleoohlismo’’.

Aguas minerales. — TLas aguas que cireulan en ¢l interior de la tie-
rra, enalquiera que sea la altura piesométrica ¢n que se hallen, actian e¢gmo
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disolventes de las materias minerales que encuentran a su paso, sean éstas
sales, dcidos u otros minerales.

Las aguas que vienen de regiones muy profundas tienen casi siempre
temperatura: se llaman termales y van cargadas de acidos carbdnicos, y esta
circunstaneia favorece aun més la ‘disolucion de las sustanciag minerales.

De estas sustaneias, el cloruro de sodio siempre ¢std presente en todas
las aguas, a veces en escasa cantidad, pero otras veces cuando lag agnas atra-
viesan sedimentos salinos, el clorure de sodio se encuentra eén proporciones
que pueden llegar hasta un 36 por ciento.

Por supuesto que siestas aguas contienen ademdés deido carbonico,
tendremos aguas minerales de un alto valor para la medieina.

Otras veces, ademas del cloruro de sodio, encontraremos el cloruro de
potasio (K 'C1), el cloruro de magnesia (Mg, €L), saliato de magnesia, de
sodio, ete. M

Si en lag aguas ‘minerales examinadas, se nota la presencia del car-
honato de ealeio (Ca. (f03), seguramente constataremoes la presencia de dcido
¢carbimico (Co*) 81 el agua contiene hidrdgeno sultuvado "(H.2 8) ¢llo sig-
nmflea que lag aguas han estado en contacto con saliuros o salfatos fales

como e\ yeso (Ca. Bor). v . ko1

A veces las aguas contienen también fnsiaioq nifratog y sales amo-
niacales y rastros de argén, helio, ete. .

Bl agua comfn también contiene estos clemenios, pero én'péqu(‘ﬁas
proporciones de 1 4 3 por 10 000 siendo en las aguag winerales de una pro-
poreidon mueho mayor. '

Ademis, las aguas de vertientes de nuestras sivvias cordobesas, Nvs an
en solueién buena cantidad de hierro y es por ello su color topacio caracte-
ristico, y esta eireunstancia y la de ser algtnas radioactivas, haecon do ellas
un exeelente tonico reconstituyente.

Las aguas minerales se dividen en varias eategoriag, de aenerdo a la
cantidad de minerales que en solueion predominen; asi se llaman aguas
dcidas; aquellas en que se hallan huenas cantidaes de aeido carbonico (C0%),
o cargadas de carbonatos hidratadcs o alealinos (Na.2 Cos), agnas saladas,
las que contengan gran ecantidad de cloruro de sodio (Na. Cl.) o amargas,
las que contengan sulfato 'de magnesia (Mg, So.*). Finalmente ‘fvlg'll:ls ferru-
ginosas, sulfurosas, aquellas que contienen hierro o azufre.

Existen en el pais una cantidad de fuentes de agua mineral, que com-
prenden variados tipos de (Inmfu--mi(m. algunas de cuyas fuentes s'n explo-
tadag con todo éxite.

En general, se preficren las agunas alealinizadas, porque ellas favo-
recen las seereeién del jugo gdstrico. Som por ello muy recomendables en
las eomidas.

Fuentes de aguas minerales en la Repiblica Argentina, — Nos he



— 154 —

mos de atener aqui a la clasificacién terapéutica ideada por el Dr. Mauricio
Thierry, quien se ha ocupado del tépico con todo interés y extension.

Nosotros sanalaremos sélo las principales fuentes, divididas por gru
pos:

I Grupo: Aguas cloruradas. — Sodicas simples. - Fuentes: Timbo
provineia de Tucumén ; Bl salado, provineia de Mendoza; San José, provin-
cia de Cérdoba.

Cloruradas bicarbonatadas: Las aguas de Pan de Azicar, las Penas,
provincia de Mendoza; Chicas de Rosarip de la Frontera, Salta.

II Grupo: Aguas sulfurosas. — Sulfurosas simples, y sulfurosas so-
dicas: Hedionda de Jachal, provineia de San Juan; Porongal, de la provineia
de Salta; Copahués, Gob. de Neuquén.

III Grupo: Aguas alealinas, — Bicarbonatadas simples: Cura de Fie-
rro, jprovincia de Catamarca; Manantial Onelli de Chubut, Manantial de la
Quebrada, Gob, de Rio Negro; Puente Pérez, provineia de Jujuy; Fiambala,
provincia de Catamarca.

Bicarbonatadas cloruradas: Zarza, Palau, Potable de Rosario de la
Frontera,

IV Grupo: Aguas sulfatadas. — Sulfatadas siédicas simples: Dioni-
sia, provincia de Catamarca. ,

Sulfatadas potasicas edleicas: Borbollon, provineia de Mendoza.

V Grupo: Aguas ferruginosas. — Ferruginosas bicarbonatadas: El
Yeso y Termal de Las Pefias, provineia de Mendoza; Los Surgentes de Co-
pahués, Gob. del Neuquén; Tanti Viejo, provineia de Cordoba; Camino del
Palomar, provineia de San Luis; Rio Hondo, provincia de Santiago del Es-
tere Ushuafa, Gob. de Tierra del Fuego.

VI Grupo: Aguas arsenicales, — Las Canteras de la Loja, provineia
de San Juan. y

Ademds, en la provineia de Salta hay aguas radioactivas, como las
fuentes de Pozo del Sauce.

Las aguas del primer grupo, es decir, las sodicas simples, representan
una medicacion salina y estdn especialmente indicadas en la eseréfula y el
linfatismo. También son recomendables para las enfermedades de la piel, de
las articulaciones, de los huesos, y para ciertos estados patologicos del tub.
digestivo.

Obran estas agnas como verdadera linfa natural.

Las aguas correspondientes al segundo grupo, aguas sulfurosas, fa-
cilmente reconocibles por el olor a huevos podrides, tiene una proporeién
grande de azufre; éstas pueden ser termales o frias. (teneralmente se las en-
cuentran en los macizos montafiosos, mientras que las sulftiricas ostdn situa-
das ordinariamente en los Ilanos.

Estas aguas estin indicadas para muchas enfermedades de la piel y
afecciones reumndticas, 'y sobre fodo, para combatir los pardsitos del hombre,
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Tas aguas eorrespondientes al tercer grupo, aguas alealinas, euyo
ejemplo tipico, es la conocida agua de Viehy, estd muy recomendada para
afecciones gastro-intestinales, artriticos y los que sufren del higado, goto
sos, diahéticos y obesos.

Algunas, como las aguas carhonatadas cloruradas, juegan un rol im-
portante en la secrecién del jugo gdstrico y pancredtico. Tienen también una
cvidente accion diurética.

Lag aguas correspondientes al euarto grupo — aguas sulfatadaq se
pueden considerar en dos clases: lag sulfatadas sddicas, magnésieas, ete., que
son realmente purgantes; y las sulfatadas edleicas, que son: tipos de la me-
dicaeion salina, :

De cualquier manera, estas aguas son usadag con buen éxito en los
estados de plétora abdeminal, usadas para disminuir el tejido adiposo en
esa region y del corazén, i9if

Pero, las aguas sulfatadas oalomaq son emp]eadas con buen resultado,
para combatlr los céleulos biliares y vesiculares, contra la neurdlgia, la a.
huminuria y la diabetes.

Iistas mismas aguas, siendo termales, se emplean con todo éxito para
combatir el reumatimo agudo o erdnico.

Finalmente, las aguas ferruginosas, que abundan en nuestras sicrras
cordobesas, son excelentes para combatir la anemia y la clorosis, y para
aquellos que padecen de enfermedades nerviosas, para dispépticos, impotentes
o de digestiones lentas y penosas.



Régim: n alimenticio — evaluacién de la racién alimenticia — racién diaria de conser.
vacién, crecimignto y trabajo. Variaciones de la racién segin el género de
ocupacion, la edad, la cstacién, el clima y la raza. Utilidad de 'la asociacién
de los diversos alimentos. Régimen mixto, riqueza vegetal y régimen animal.
Vi'ntajas e inconvenienteés de, los diversos regimenes, Alimentacién insufi.
cinte, Su papel en la etiologia de la tuberculosis, Sobre alimentacién

Régimen alimenticio — evaluacion de la racion alimenticia. — Kl hom-
bre toma de los reinos animal y vegetal principalmente, la inmensa mayoria
de lag substancias que constituyen su alimentacion. Algunas otras muy im-
portantes por cierto, como ¢l agua, la sal y ¢l oxigeno, también del reino
mineral, '

Pero, en esta alimentacion que estd constituida por la ingestion de
albuminoides, hidratos de carbono, grasas, agua y sales, ¢l hombre se guia
pura y exelusivamente por el instinto. El deseonoce, por lo general, cuales
son los albuminoides, hidratos, ete., como desconoee el valor térmico de la
que ingiere. Hay pueblos que ya sea por costumbre atéviea, o por religion
o por causas de otrog érdencs consumen solamente easi una sola clase de
substaneia; asi, los drabes no toman grasa v en eambio, los esquimales easi
viven de ellas.

Esta probado, que la alimentacion, varia al infinito, no solo, por el
estado de salud del individuo, sino que también con su aetividad, sexo, ves-
tido, clima, religion y hasta eon su educacion. En los mismos paises eurcpeos,
la alimentacién varia en calidad y en cantidad.

Lios alimentos tienen diversas funciones en la vida: asi, mientras los
albuminoides son el elemento que sirven para conservar la integridad celular,
es decir para reponer las pérdidas de las substancias que forman las células
v por ello se Nlaman alimentos plasmaticos, los hidratos y las grasas, dan
energias al organismo y es por cllo que se llaman al'mentog emergéticos,

Lios albuminoides s¢ encuentran en las earnes, en los cereales en la
leche, manteca, huevos, ete¢.,, y son compuestos nitrogenatdos, por lo que no
es posible que éstog puedan formarse de ofras substancias que no sean al-
hiiminas.

Vimos asi en los capitulos anteriores, que mo es posible por mucho
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tiempo la vida, euando se prescinde de los albwminoides y que en estas cir-
cunstancias el organismo fatalmente sucumbe.

Los hidratos de carbono, son como elementos energéticos de una gran
importancia para el organismo, y su funcién es realmente superior a la de
albuminoides.

Las substancias hidrocarbonadas gue ¢l organismo no aprovecha como
elementos combustibles, se depositan en forma de glueégeno (almidém su-
mamente saluble), principalmente en el higado y en los miusculos, y es de
aqui que los toma el organismo cuando sus necesidades vitales lo requiere.

El calor desarrollado por la combustion de los alimentos 'y en su caso
el que pone en libertad el organismo, se mide en calorias (en, abreviatura
cal.) que es la cantidad de calor mecesario para elevar la temperatura de un
kilo de agua desde 0° a mdas 1° centigrado.

Segtin Rubner, el valor en calorias, de las substaneias que ingresan al
organismo, ‘como ya lo dijimos, era el siguiente: un gramo de albtumina, al
transformarse en agua, anhidrido carbénico y urea, desarrolla 4.1 calorias;
un gramo de grasa al transformarse en anhidrido carbomico y agua, produce
9.3 calorias. Bl gramo de hidrato de_carbono, al pasar al estado de agna ¥y
de anhidrido carbénico produce 4.1 calorias.

Ahora bien, estog alimentos c¢on excepcién de los albuminoides puoden
sustituirge en la proporeién de calor dada al cuerpo, y asi se tiene que segin
Rubner, 100 partes de grasa equivalen dindmicamente a 225 p;xrtes de albt-
mina museular, a 232 de harina de almidon, 4 234 (le azicar de cafia y a 236
de azticar de uva.

" Médicos higienistas, han podido demostrar que no es posible por mu-
cho tiempo, la ingestién exclusiva de una sola clase de alimentos, asi las
grasas, en ecorto tiempo nomds, determinan fenémenos inflamatorios en las
vias digestivas, especialmente gastritis, lo mismo que los hidratos de carbons,
aunque son evidentemente mucho més tolerables.

Hsta es la razén, por qué el hombre, institivamente, usa en su alimen-
tacion un régimen mixto, por lo menos en gran parte de su vida.

Se comprenderd facilmente, que la cantidad de alimentos que el hom-
bre debe ingerir para llenar las diarias necesidades de su vida, estd relacio-
nada con las ealorias que ellog producens; asi, se ha ‘caleulado que para un
individuo adulto y normal en su salud, de vida en ¢ondiciones ordinarias de
las profesiones liberales por ejemplo, son necesarias por dia, la cantidad de
3000 4 3050 calorias, que vendria a representar lo que se ha dado en llamar,
racion de sostenimiento.

Segln Voit, para la preduceién de estas calorias, se neccesitan término
medio 118 gramos de albtimina, 56 de grasa y 500 de hidratos de carbono.

Esta racién o cantidad de alimentos, estd avaluada para un hombre
de constitueién normal, a temperaturas correspondientes a las estaciones in-
termetlias, pero, como generalmente sucede; esta racidn varfa segtin el sexo,
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la edad, el vestido, el tamafio del individuo, el trabajo a.que estd sometido,
ete., como analizaremogs luego.

Segn Rubner, toda raeién escogida libremente debe ser de tal modo
hecha, que las substancias albuminoides, representen 16 4 19 por ciento! del
total alimenticio ingerido y el resto debe constituirlo sustancias ternarias,
es deeir hidratos de earbono y grasas. Con ello este autor que se ha ocupado
especialmente de dietética, quiere decir que, en la alimentacién lo realmente
imprescindible es la ingestion de albuminoides.

Teodoro Burgseh, en su obra ‘‘Dietético de las Enfermedades Intfcr-
nas’’ diece que en términos generales “‘puede instituirse el régimen dietético
para un adulto, en la siguiente proporeién: 20 por ciento de albtumina, 50
por ciento de hidratos de carbony y 30 por eiento de grasas’’

Y toma el siguiente ejemplo: ““un paciente en c¢ama y de 70 kilos de

peso, necesita 30 calorias diarias por kilo de peso, de forma que segtn ello, -

el valor térmico de los alimentos que debe mgu'lr serd en totales de 2.100
calorias.

“Si el 20 por ciento debe proporcionarlo la albtimina, serd este 420,
y como un gramo de albéimina da al. organismo 4.1 calorias se necesitardn
lo que es igual a 102 gramos de albtimina, en la racién’’

Bl 50 por ciento o sean 1050 ecalorias deben proceder de los hidratos
";'1 lo que es igual a 256 gramos
y finalmente las 630 calorias restantes la proporeionaréin —2?—‘; lo que es

de carhono, por lo tanto se necesitan

igual a 67 gramos de grasa.

Racion diaria normal de conservaciom, crecim’ento, ete, — Desde hace
tiempo se viene buscando, por médicos ¢ higienistas, un tipo ideal de alimen
tacién, que no solo sea completo, es decir que contenga todos los elementos
alimenticios, sino que también su volumen sea relativamente reducido, Este
problema se hace méis grave, si se trata de la alimentacién de grandes masas
de hombres, como ejércitos, hospitales, ete.

Voit recomienda, como tipo de esta racién normal, las siguientes ci-
fras: 118 gramos de albGmina, 500 gramos de hidratos de carbono y 56 gra-
mos de grasa,

En total representa 3055 calorias que, como ya dijimos, corresponde
a la alimentacién de un hombre normalmente constituido y que trabaja de
8 a4 10 horas moderadamente por dia.

Modernas investigaciones realizadas en atletas; estudiantes y soldados,
han demostrado que las cantidades de albtiminas pueden variar, pudiéndose
llegar a‘la mltdd de lo mdlmdo por Voit sin pchgro a.lguno para el orga~
nismo. i 3 .
=+ En los: niﬁos'.sobre todo enm la primera infancia, la ‘alimentac¢ién tiene
excepceional importancia para el futuro de la®salud 'deé "éstos“y 1a llamada
‘‘enfermedad’ de' la 'miseria’ o ‘raguitismo, 1o’ es sino’ un ¢jeniplo’ de éllo;”
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Experimentos realizados por Rubner y Hauner, han demostrado que
un nifio; toma para si, cierta cantidad del valor térmico del alimento inge-
rido, tanto que, un nifio de siete y medio meses de edad, alimentado econ
leche de vaca, recibe en total 682 calorias diarias y retiene en su cuerpo un
12.2 de ello. Si la cantidad de alimento que toma, disminuye solo en un 15
por ciento del indicado, el erecimiento del nifio se detiene. s

En los obreros, de acuerdo a la intensidad del trabajo efectuado se
caleulan el ntimero de calorias.

Un obrero que trabaja intensamente, un hachador por ejemplo, ne-
cesita para su conservacion de 4000 & 4800 calorias diarias.

El trabajo psiquico o intelectual, no aumenta pero a veces disminuye
el intereambio material,

La edad, ignalmente tiene su influencia sobre la alimentacion, pues
ésta tiene que ser distinta si se trata de un nifio, de un joven o de un viejo.

Asimismo si se trata de un viejo que goza de huena salud y de vida
activa, neeesita consumir mayor cantidad de alimentos que otro viejo inae-
tivo o reblandecido. | s

El sexo tiene también su influencia, y se eree: generalmente que el
hombre necesita mayor eantidad de alimentos que la mujer, se entiende en
igualdad de condiciones de 'peso, edad, ete.

Lia mujer, sin embargo, debe alimentarse mis y mejor, durante el pe-
riodo de la lactancia. '

Poderosa es también la influencia del clima y aun de las estaciones,
pues mientras en los climas eédlidos o en el verano la alimentacion es casi
vegetariana y frugivora, en log climas frios o en invierno se abusa de lak
carnes y de las grasas.

Utilidad de asociacién de los diversos alimentos. — Régimen m'xto
vegetal y animal. — Tia mayor parte de los pueblos civilizados de la tierra,
han adoptado por intuicién natural. un régimen mixto en su alimentacion,
es decir que consumen productos animales y vegetales.

Sin embargo, encontramos aun hoy, individuos, tribus y aun pueblos,
que son eminentemente carnivoros, asf como hay otros que se alimentan exelu-
sivamente con cereales y frutas.

Al tratar de los cereales, consideramos a estos, como alimentos com-
pletos y hechos en la historia nos confirman esta ereencia, pues los chinos
traidos al Perti por los conquistadores, soportaron por muchos afios ¥y se
aclimataron, a pesar de los rudos trabajos a que estaban sometidos, alimen-
tdndose exclusivamente con cereales y frutas,

Los soldados japoneses demostraron en la guerra rusojaponesa ser
fuertes y resistentes y sin-embargo sélo se alimentan con arroz ¥y productos
lacteos. 3 1 ] }

Régimen carnivoro, — FEste régimen que se refiere a la alimentacién
exclusiva de earnes y grasas, es compatible con la vida, y se practiea en las
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regiones glaciales por los pueblos lapones y esquimales y por los que acciden-
talmente viajan por esas regiones, evimno le sucedio al explorador Nansen, en
sus ultimas expediciones polares,

Sin embargo, a pesar de poderse realizav tedricamente este régimen,
resulta casi ineompatible con la vida normal, por los multlplcs y desastrosos
resultados que produce en la salud.

Sabemos que las carnes, es decir; las albiuninas en su transformacion
final, dan 4cido ftrico determinande este dcido, lesiones articulares y favo-
reciendo también el endureeimiento de las arterias o determinando eniu'mc-
dades de la piel.

J. Lmeas Champoniér, atribuye al abuso de lag carnes la predisposi-
cién a la apendicitis, puesto que esta enfermedad no se conoee en los vogeta-
rianos, como ciertas eongregaciones religiosag y pueblos del Oriente entre
ellos China y Japén. IR

En nuestro pais, eminentemente  canadero, el nativo sobre todo de
ciertas regiones, abusa de las carnes y es interesante observar la influencia
de este régimen sobre el cardcter y modalidad de log sujetos, pucs, mientras
un riojano o un catamarqueiio del alto, es por naturaleza apdtico, indolente
y perezoso, un hijo del litoral que por lo general practiea un régimen mixto
es de cardcter alegre, activo y trabajador,

El régimen earnivoro no solamente influye sobre el estudo fisico (h-
indiwduo, sino también sohre su moral. Y lo que pasa ¢ii’ los individuos se
observa también en los animales, pues en los oi:fpi-n‘irﬂentos’ Pealizados en
animales se ha podido modificar los instintos de 1 leopardo, aﬁmmﬂandok.
con vegetales, unicamerte.

Arnould, ha probade que las naciones més belicosas, se han alimentado
casi exclusivamente con ¢arnes, mientras que dquellag que usaban en su ali-
mentacion productos vegetales, no tenian hébitos guerreros y gozahan de un
excelente temperamento para ‘el trabajo y para la vida por la paz

Lombroso, el maestro italiano, también atribuye a las carnes el origen
comin que induee a la reyerta, no solamente a log hombres sino también a
las ‘bestias. TR ’

Régimen vegetariano, — Este régimen; ha sido observado con toda

escrupulosidad, por ciertos religiosos de los primitivos pueblos de la India
y del Bgipto. Hoy dia lo practican multitud de individuos de dwersaq razas
gue han podido palpar en él; grandes beneficios. ‘ '

Sectag religiosds hay, que practican estrictamente este régimen, 'y los
])uoblos baledanicos labhoriosos y fuertes como son, se alimentan oasl exclu-
sivamente con vegetales y productos ldeteos.

Se reconoce que este régimen, nmo predispone al artritismo; ni a la es-
clerosis de las arterias.

Los higienistas saben que este régimen ‘es sedante del sistema nervioso.

La tniea dificultad cue se le observa es que, siendo los vegetales de
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rendimiento nutritivo poco elevado, se tiene que ingerir grandes cantidades
de ellos, para obtener las ecalorias necesariad al organismo, lo que a veees
determina la fatiga funcional del tubo digestivo, por lo que los vegetarianos
ingieren también sustancias animales como la leche, huevos y otros productos,
con el fin de mitigar esta fatiga.

Los que se ocupan de cuestiones dietéticas, afirman que por higiene,
el hombre después de los 50 afios, no debe comer carne, sino por excepeion
y que el régimen alimenticio que debe llevar, debe ser casi exclusivamente
lacteo-vegetariano.

‘Alimentacién insuficiente. — Su papel en la eticlogia de la tuberculo-
sis, — Ya habiamos dicho, que para sostener la constitucion normal de su
organismo, ¢l hombre necesita desarrollar cierto ntimero de caloriag diaria-
mente que las obtiene de los alimentos tanto animales como vcgetlales.

Habfamos dicho también, que estas calorias necesarias, variaban en
proporeién con multiples circunstancias, reposo, trabajo fisico, estado de sa-
Iud, ete., del individuo.

En términos generales se puede caleular. que el intercambio material
minimo para un adulto de buena salud y en estado de reposo es una calorfa
por kilo de peso y por hora.

Si un individuo en su alimentacién, adopta su racién a sus necesidades
térmicas y procura que ella compense siempre las pérdidas pldsticas, dichp
individuo se encuentra en estado de equilibrio.

Ahora, si €l valor térmico de la racién es superior a sus necesidades,
su cuerpo aumenta de peso por dos razones; 1°. por el depésito de gluedgeno;
2°. por depositarse en los tejidos del cuerpo grasa no consumida o quemada.

Por lo contrario, si la racién es inferior a sus necesidades de consumo,
el peso del cuerpo disminuye.

Esta disminucién del peso se acentuard, si el sujeto realiza trabajos
corporales o de fuerza.

En estas circunstancias, el crganismo para su mantenimiento, movili-
za primeramente sus reservas grasas y después de consumirla, quemard de
aenerdo a sus necesidades, la grasa natural de sus érganos.

En esta forma, se produce lo que vulgarmente se llama debilitamiento
oeneral del individuo, estado esencial éste, que lo predispone a adquirir mu-
chas enfermedades, y entre ellas la tuberculosis. El organismo sin las defen-
sas naturales es presa facil de las infecciones y en cspecial de las producidas
por el baeilo de Kock.

Sobre-alimenftacion. — Habiamos dicho ya, que emnando el valor tér-
mico de la racién, era superior a las necesidades, el peso del cuerpo aumen-
taba, porque se depositaba glueégeno y también grasa no consumida es decir
no quemada en el tejido.

Cuando esta situacion se realiza por alglin tiempo, se produce en los
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sujetos, un. gran desarrollo. del paniculo adiposo, que en términos vulgares
se llama cebamiento. ' ‘

Es evidente que entre cebamiento y obesidad hay escasas. diferencia
porque se entiende por obesidad el acumulo de. grasa en el organismo mas
alld de un promedio determinado.

Tanto, el cebamiento y sobre todo la obesidad, estarian bien eataloga-
dos, como estados anormales de enfermedad 0 patolégicos. A
by El obeso, por lo general evita el ejercicio a causa de que por 1a sobre-
carga grasosa, los movimientos representan siempre un exceso de actividad,
¥ como el corazén es de los Grganos més recubiertos por la grasa, su trabajo
nccesariamente aumenta, lo que conduce a la fatiga.

Por esta razén los obesos hacen una v1da sedentaria, lo que viene a
traer necesariamente un acumulo mayor de grasa en su. organismo,

Ademiés la obesidad conduce facilmente al sourmenage, no solamente
fxslco smo tamblen intelectual.

2 i
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Higlene personal: aseo diario. Cuidados especiales que deben tenerse en cuenta
con las manos, ufias dientes, cabellog etc. Destruccién de parasitos huéspedes
del hombre. Higiene de los vestidos y de la cama. Consnarvacién, limpieza y
renovacion del vestido y dql calzado, g

Desde la mas remota antigiiedad, el aseo personal, en forma de bafios,
ha constituido, no solo una imperativa necesidad para la buena salud, sino
que también ha formado parte de las practicas religiosas preconizadas ya
por Moisés y por Mahoma.

Pero, fueron en realidad los griegos los que cultivaban con amor la
belleza plastica del cuerpo, los que llegaron en ese afdn, hasta sacrificar los
defectuosos o lisiados, y asociaron la préctica del bafio a los ejercicios.

Los romanos también lo hicieron, y las aguas del Tiber sirvieron en
un primer instante para practicar sus ejercicios, hasta que el Imperio doto
a Roma de las primeras ‘‘termas’’, cuyas ruinas se contemplan atin a través de
tantos siglos de existencia, en las que los romanos pasaban la mayor parte
del dfa, ya que ellas estaban dotadas hasta de nutridas hibliotecas, Alli se
gastaban 500.000 metros etibicos de agua por dia.

Y no se consideraba por ese entonces, ciudad de mediana importancia
si no contaba con una terma.

Después, el eristianismo, predicando austeridad y moral, evitando exa-
cerbar los sentimientos imptdiccs de sus fieles, practicé el méis absoluto des-
precio por la belleza fisica e hizo un culto por el descuido del cuenpo.

Y las termas se olvidaron por falta de uso, y casi desaparecié la préc-
tica del aseo personal.

Después vino la edad media, y esta época se caracterizé porque los
nobles, asi como los grandes sefiores, como la gente plebeya, pero muy cre-
yente, deseuidé en absoluto su cuerpo, a consecuencia de lg eual se originaron
terribles epidemias, y las gentes morian en el més repugnante desaseo. Hu-
bo asi reyes catélicos de Espafia que murieron sarnosos y llenos de pard-
sitos.

Un sacerdote, que vino con la expedicion de Juan Diaz de Solis al
Rio de la Plata, en sus narraciones histéricas ponia en evidencia el hecho
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extrafio de que los naturales querandies, eran muy afectos al agua y que se
bafiaban frecuentemente.

Por fortuna, en la hora actual, se eonsidera el bafio como una necesi-
dad imperiosa para el funcionamiento normal de nuestro cuerpo, y si aun
hoy encontramos algunas sectas religiosas o indigenas poco dadas a estas
practicas de higiene, no es menos cierto que la cultura media de las gentes
acepta el bafio, porque vé en él no solo un complemento necesario para la be-
lleza fisica, sino que también lo practica para evitar gran nimero de enfer-
medades. N
. A pesar de todo, un hlglemsta Petenkoffer exdama algo decepclo-
~nado_con cierta gente poco aseada: ‘‘tenemos la costumbre de enviar nuestra
ropa al bafio, en vez de enviar nuestra piel’’.

Evidentemente, el bafio diario, que constltuy(, el 1dcal per seguldo estd
considerado actualmente como una necesidad.

Hay diversas clases de bafios, que vamos a cu-ns1derar aunquo solo sea
ligeramente, sefialando las ventajas y sus desventajas.

Baifio frio. — Es llamado asi cuando la temperatura del agua estd a
menos de 20° C. Es un bafio excitante, pero solo conviene a las personas
sands v, 'sobre todo, ‘con un rifién que funciona normalmﬂnte

St duracién debe ser de uno a dos minutos.

El bafio frio produce una contraccion de los capilares periféricos vy,
por consiguiente, la repulsion de la 'sangre al interior del cuerpo. Después
de la eontraceién, se experimenta una dilatacion de “estos eapi‘lares, verifi-
céndose, entonces, lo que vulgarmente se llama “‘reaceién’’,

Para las enfermedades de altas temperaturas, el baﬁo frio” es ‘thay
indicado, especialmente en las primeras semanas de la fiebre tifoidea.

Baiio caliente, — Este bafio es el que s¢ practica c¢on agua cuya teri-
peratura puede oscilar entre 30 y 37°. €. Tiene una accion sedante del sistema
nervioso, por €so es recomendable para aquellog hombres fatigados o nervio-
sos y sobre todo, a aquellos de trabajo intenso, intelectual o fisico.

Es el verdadero bafio higiénico; pues, el agua caliente facilita la ac-
cién del jabom.

Es un excelente medio para provocar el suefio reparador en aquellas
personas nerviosas. En los sanatorios de estas clases de enfermedades, o de
locos, el bafio caliente se emplea frecuentemente.

Bafios de mar. — Este bafio estd especialmente indicado para aquellas
personas de constitucion linfatica, anémica o dispéptica; pues; no es solo la
cantidad de sales alealinas que sus aguas contienen, sino;, que tanbién el
yvodo y otras de notables beneficios para la salud. Ademés, es realmente sa-
ludable el masaje producido por el golpe de la ola.

Conviene, desde la més tierna infancia, inculear al mifio sus héabitos
higiénicos y, sobre todo, del bafio general, invierno y verano, asi éste se acos-

aakianl wealls
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tumbrard en tal forma que se sentird realmente molesto el dia que, por cual-
auier circunstancia se lo deje de dar, .

Los gobiernos debieran difundir los llamados Bafios Publicos, 'donde
la gente pobre puede darse un excelente bafio, sin mayores molestias.

Cuidados especiales que deben tenerse en cuentd con las manos, las
ufias, los dientes, los cabellos, ete. — Es indiscuitble que, siendo lag manos
la parte de nuestro cuerpo que estd més al contacto con todo lo que nos
roctea, deben ser ellas objeto de la més severa atencién de nuestra parte.

No es solo’'suficiente el abundante ' jabén para qlie nuestras manos
queden limpias, pués es necesario usar el cepillo que limpiard bien los dedos
y especialmente las ufias, que constituye, en los nifios sobre todo, un verdadero
depdsito de suciedad. Resulta, por otra parte, muy agradable ver unas manos
limpias y con las ufias blancas.

" 'Dientes, — Si examinamos la dentadura de nuestros escolares, ¢spe-
cialmente, podemos observar que un 90% tiene su dentadura en mal estado
higiénico y, sobre todo, preséntan caries dentarias, mis o menos extensas.
Las estadisticas escolares son abrumadoras, cuando se refieren a la conserva-
¢ion de los dientes. (*).

Ya sabemos que las caries traen seri as conseeuencias en el adulto,
sobre todo en los nifios, qm faltan por esta causa a clase con frecuencia,

Por otra parte estd probado que estas caries son producidas, en primer
lugar, por falta de limpieza.

Los Estados Unidos marchan a la cabeza en lo que se refiere al cuida-
do higiénico de los dientes, pero es que alli se ha implantado, en forma
permanente, la profilaxis dental en el adulto, y sobre todo en el escolar. En
ese pais se practica, desde hace afios, lo que se llama la ‘“‘semana del cepillo
de dientes”’. Durante una semana se habla, exelusivamente, en las escuelas
y en las plazas piblicas, de la imperiosa necesidad de una, prolija higiene
dental. .

Se comprende que el cuidado de los dientes durante la infanecia, da
como resultado una buena dentadura en la edad adulta.

A los dientes hay que cepillarlos, por lo menos, dos veees al dia, sobre
todo. después de cada comida y asi se consigue eliminar todos los restos or-
génicos provenientes de las mismas, que permanecen adheridos en log inters- .
ticios interdentarios. , b0

Son estos restos de alimentos los que determinan, por lo general, fer-
mentaciones acidas que favorecen el desarrollo de la caries.'

Destrucciéon de parasitos huéspedes del hombre — Entre los parésﬂ;os

(*) De 134.655 nifios examinados en la Ciudad de Buenps Aires se encontrd
un total de 71 por ciento con caries dentarias, (1925),
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del hombre, sélo nos ocuparemos de dos de ellos: la ‘‘pulex irritans’ y el
“‘pedieulis capitis’’, o dicho en criollo, de las pulgas y de log piojos.

La pediculosis es una enfermedad que afecta solamente a la gente
descuidada o sucia.

Hoy dia se conocen varias clages de piojos: los de la cabeza o ‘‘pedi-
culis capitis’’, que se encuentran especialmente en los nifios, sean estos de
familias acomodadas o no y que, por lo general, contraen estas enfermedad
en la escuela. ;

Estos parésitos, al picar la piel, producen roncha y escozor, y al ras-
carse el nifio, por lo comin, con sus unas desaseadas, puede hasta llegar a
producir serias ulceraciones.

Estos pardsitos ponen sus huevos, generalmente colocados hacia la
implantacion del cabello.

Para su destruccion se emplean infinidad de medios, desde el ingiiento
de soldado, que es una preparacion mercurial que da excelentes resultados,
hasta el kerosene comin, que mata al parasito y a los huevos,

El ‘“‘periculis vestimenti’’ o ‘‘corporis’’, es otro parisito, de mayor
tamafio que el anterior, que vive en los vestidos, pero que se nutre de la piel
del sujeto.

Este parasito es el que determind, hace algunos anos, la terrible cpi-
demia de tifus exantematico en los valles calchaquies de Salta. Para combatir
esa epidemia, que casi despobld esos floridos valles, el Departamento Nacio-
nal de Higiene nombré una comision de médicos, presidida por un sahio
alemén, el doctor Kraus, que tuvo que salvar muchas dificultades y peligros
para realizar su mision.

Aquella comision quemd ranchos, porque observi que en las rugosas
paredes de aquellos, vivian y se reproducian los parésitos, desinfeeté paredes
blanquedndolas con cal todo lo que pudo, regalé jabom, que era de§conocido
por aquellas gentes, hizo rapar a jévenes, mujeres y viejos, pero tropezd con
una valla infranqueable, cuando quiso pelar a nifos de 3 afos.

Motivaba esta resistencia tenaz, el hecho de que, al eumplir esta edad
el nifio, se realiza una ceremonia familiar del remate de la trenza o de la
““zimpa’’, como por alld se dice, y su adquirente lleva con ella, segiin la tra-
diciéon todo un talismidn de felicidad. Claro estd, que esta trenza, llena de
piojos y de liendres, es colocada por el poseedor dentro de su propias ropas,
donde la lleva en forma permanente, con el fin de alcanzar su anhelada fe-
licidad.

Pulex ‘rritans, — (‘onocida con el nombre vulgar de pulga, es un
parisito que abunda en todas partes donde haya gente desascada. Ponen
sus huevos sobre el piso y saltan sobre lag personas, produciendo sus picaduras
un vivo escozor, dejando una aureola rojiza con un punto rojo en el centro.

Ta pulga debe destruirse siemipre, cuidando también de destruir las de
los perros y gatos, que los llevan siempre en mayor o menor cantidad.
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Higiene de los vestidos y de la ropa. — El vestido tiene por objeto
la preservacion de nuestro cuerpo de los agentes exteriores, por lo que, para
que sea realmente Wtil al hombre, deben llenar las siguientes condiciones:

1°. Tener cualidades suficientes Dara evitar, cuando se qulera las
pérdidas de calor del cuerpo.

2°,  Debe tener cualidades para evitar el calor exterior.

3°. No debe molestar las funciones normales de la plel la 1=esp11'acwn
y la pérdida de deido earbonico.

Rubner se ha ocupado especialmente de estas cuestlones (].(1 la hlgwm
del vestido. )

De cualquier manera el vestido debe tener la permeabilidad suficiente,
para que el cambio de gases entre la piel y el aive exterior, se verifique siem-
pre en forma normal. :

Las fibras de los tejidos pueden tener dos origenes: animal o vegetal.

Las de origen vegetal, como ¢l algoddn, lino y cafiamo, son aplqpadas, '
mientras que las de origen animal, vistas al mieroscopio, son irregulares,
tienen una superficie escamosa y cubierta de laminitas, como la seda, lana
0 pieles. ’

Estas eireunstanelas hacen que las fibras. de orlgen vegetal, se usen
en verano, mientras que las origen animal se emplean en el inyierno, porque
son muy abrigadas, precisamente por la gran cantidad de aire que pueden,.
almacenar entre sus irregularidades.

La cantidad de aire contenida en las fibras, puede varlar asx-

Los tejidos lisos, como los de hilo, por eJemplo' aimacenan entre sus
fibras un 50 % de aire, , : T

Los tejidos vulgarmente llamados ““tricot’’, almacenan de un 75
a un 80%, por lo que son més abrigados que los anteriores; y finalmente, las
pieles tienen un 80% de aire y son por ello muy abrigadas .

El aire contenido entre las fibras de los diversos tejidos, es el gran
elemento aislador, a la vez que preservador de nuestro cuerpo.

Otro punto interesant‘e en la higiene de los vestidos, es lo que se rela-
ciona con el jpolvo que almacenan. Sabemos ya que el polvo atmosférico, que
flota en el aire y el provocado por el movimiento de vehicules ,personas, ete.,
es el mejor medio de contagio de enfermedades, desde el instante que la mayor
parte de los mieroorganismo patégenos se adhieren a las particulas de polvo.

Si golpeamos ligeramente un traje con una varilla, vamos a observar
la cantidad de polvo atmosférico que se levanta, y esta cantidad de polvo
serd mayor cuando més dspero o espeso es el tejido,

Si a esta contaminacién exterior, agregamos la que puede resultar de
las secreciones de la piel, algunas de las cuales pueden contener gérmenes,
o desprender compuestos quimicos como la tirea y, por ende el amonfaco,
dcido carbémico, ete., veremos la necesidad imperiosa de mantener nuestros
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vestidos en excelente estado de limppieza, y a nuestro cuerpo en inmejorable
estado higiénico.

Chelins, en 1841, genalé la presencia de amoniaco en las medias sucias,
por la natural transformacion de la urea que contiene el sudor.

Yakato, ha encontrado también amoniaco y otros dcidos, como el for-
mico y butirico en la ropa interior sucia.

Todo cllo nos revela que es imprescindible evitar la presencia de estas
sales, por su efecto nocivo sobre la piel y por la natural repugnancia que
causa todo olor desagradable. Para ello se hace necesario el cambic frecuente
de la ropa interior y el mantenimiento de nuestra piel en perfectas condiciones
higiénicas. :

Tgualmente, es necesario sefialar la conveniencia de no dormir con la
misma ropa que se ha de usar durante el dia, ni dejar el traje en la misma
pieza que se duerme, porque las emanaciones de éste son siempre nocivas
para nuestra salud. '

Recordemos que nuestros abuelos, por natural precaucién sacaban sus
zapatos o sus botas a las puertas de las habitaciones,

Rubner ha realizado un trabajo minucioso sobre el calzado, forma
conveniente, direceién, etec para evitar deformaciones.

Como regla general, se tienc que una recta tirada desde la mitad del
talon debe llegar al dedo gordo, pasando por la parte media del primer me-
tatarsiano. \

Aconseja Rubner, que el calzado de punta ancha, tipo alemén, es el
mas conveniente y que éste siga las naturales inclinaciones del pie.

El juanéte, el callo y otras enfermedades del pie, es la esnsecuencia
del calzado derecho o ajustado y de punta muy angosta.



Higiene de los musculos y del esqueleto. Influencia del ejercicio sobre el desarrollo.
Alimentacién de los musculos. Neqcesidad de reposo. Entrenamiénto. Fatiga
muscular: Cémo se evita y cémo se combate. Deformazién del esquelsto por
las malas posiciones, o por el uso de prendas de vestir inadecuadas. Cémo se
previenen las deformacionis.

Desde hace muy pocos lustros, los paises de origen latino vienen preo-
cupédndose de los deportes, en sus diversas formas, y estas practicas higié-
nicas, tomadas de los anglo-sajomes especialmente, ha tenido la rara virtud
de mejorar la raza eriolla, haciendo de nuestra juventud hombres fuertes y
vigorosos, de cuenpo y de espiritu.

Asi venios a nuestros criollos descollando en la actualidad en todos
los deportes y aclamades por multitudes delirantes, disputdndose el triunfo
con adversarios aguerridos, que ‘parecian invencibles.

Y desgeollaron en el tennis, en el ‘‘polo’’, en el foot-hall, en la natacion,
en ¢l box, y nuestra nacién es conocida y admirada fuera de sus inmensos
limites, porque sus hijos tienen pasta de eampeones. ..

Por eso pensamos que la raza del porvenir serd superior, porque si
vamos en camino de conguistar, por nuestra educacién fisica. las mis altas
cumbres, es de pensar también que la intelieencia de sus hombres ha de se-
euir la misma trayectoria,

Influencia del ejercicio sobre el desarrollo. — Nucstro esqueleto dsco
y muscular, desde su formacion embriolégica, hasta su completo desarrollo
en la edad adulta, pasa por una serie de grados y transformaciones muy im-
portantes. Asi se tiene que en los primeros tiempos de la vida del hombie.
o de los animales vertebrados en general, el esqueleto ¢s cartilaginoso, para
transformarse paulatinamente en tejido éseo. Hsta transformacién se hace
por medio de eélulas especiales formadoras del tejido dseo. y también por la
accion de los capilares sanguineos.

Se comprenderd asi que todo movimiento o aceién, influenciados por
los agentes exteriores, puede actuar sobre ¢l esqueleto dseo o el sistema mus-
cular, actuando favorablemente sobre su desarrollo o retardéndolo. o per-
turbando su desenvolyvimiento.

En las escuelas es dable observar que los alumnos sometidog a un ejer-
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cicio metddico y moderado se desarrollan mucho mejor qgue aqueﬂos nifnos
que, no asistiendo a las escuelas, hacen sus ejercicios a voluntad. La obser-
servacién corriente nog permite comparar un ‘‘canillita’’ eon un hijo de fa-
milia acomodada, donde siempre resulta el primero de mucho menor talla
y con deformaciones 6seos y musculares pronunciadas, con relacién al segun-
do. Carlier cita el caso de los alumnos de las escuelag de Montreuil, son
siempre de mayor talla y mejor constituidos que aquellos nifios de la misma
edad educados en sus casas y saca la consecuencia que la metodizacion de
los ejercicios da siempre este resultado.

Como la formacién del tejido 6seo no'se hace gino por grados, ini-
cidndose para cada hueso, en un centro llamado ‘“punto de osificacion’’ y
extendiéndose paulatinamente a la’ periferia, se comprenderd que, cuando
este proceso normal de osificacion es perturbado por eausas inflamatorias,
provocadas por golpes bruscos, compresiones u otras lesiones traumaiticas,
puede el proceso de osificacion desviarse de lo mormal, ocasionando malas
caleificaciones, desviaciones y, hasta verdaderas enfermedades dGseas, como
la ostemielitis y aun tumores éseos como los osteosarcomas.

Romero Brest, en su interesante libro ‘‘Educacion Fisica”, dice que
““log ejercicios de fuerza, en general, levantamiento de pesos, ete. detienen el
crecimiento esquelético de los mifios’”’ y aun cuando su musculatura se de-
sarrolla mucho, sus musculos no guardan una arménica relacién.

Asi se puede observar que los ‘“tonis’’, los acrébatas de los circos,
cuando han iniciado su aprendizaje en la nifez, son sienipre de talla peque-
fia, por causa de los rudos trabajos a que han sido sometidos en la infancia,
rero ¢n cambio, tiene un fuerte desarrollo museular, aunque por lo general
deformado.

Se ha dicho y aprobado, en definitiva, que les ejercicios violentos,
las grandes presiones, no convienen a los organismos jévenes, porque éstos
entorpecen el desenvolvimiento mnormal del esqueleto 6seo. En cambio, la
gimnasia moderada, los ejercicios de corta duraecién, los paseos, favorecen
notablemente el desarrollo normal y armoénico del esqueléto y dé los miscu-
los.

Conviene tener presente que la buena alimentacion es un factor muy
importante, y que ésta debe ser sana y reconstituyente, rica especialmente
en hidratos de carbono, sobre todo para aquellos organismos sometidos a
continuos movimientos.

Ademis, toda gimnasia debe realizarse, si fuera posible, al aire libre
y jamés en lugares cerrados o mal aercados, pues la buena aereacién y res-
piracion son factores fundamentales para la salud.

El raquitismo o ‘‘enfermedad de la miseria’’, se relaciona no sola-
mente con todos los defectos o falta de higiene alimenticia — hiberdn, deste-
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te prematuro, ete. — sino al desarrollo de los organismos en locales mél
aereados o confinados.

Por ello, esta enfermedad ha sido constatada mas frecuentemente en
los hijos de los obrevos o gentes de trabajo, que entre los de gente acomo-
dada. : W !

Claro estd, que descartarmog el factor herencia; pixes ya sabemos que
los padres aleoholistas, cocainémanos, tuberculosos, sifiliticos, ete., engendran
hijos débiles, con tendencia al raquitismo.

Finalmente, los padres, los maestros y los encargados, deben tener muy
presente la edad transicional de la pubertad; edad ésta en que el hombre,
por un misterioso impulso, ve transformada su personalidad, dejando de ser
nifio, para hallarse frente a fenémenos nuevos.

Es que todas las glindulas de secrecién interna, parece que en ese
lapso de la vida del hombre, han volecado en la sangre ciertos ‘‘hormonas’
o productos especiales, capaces de determinar un hiperfuncionamiento de
todos los érganos y tejidos. Se comprenderd que por ello, esta época de la
vida del hombre es la més delicada, y es la que padres v maestros estén
en la obligacion de cuidar con mayor atencién, pues siempre se manifiestan
fenémenos nerviosos de mayor o menor intensidad.

Una buena alimentacion, con ejercicios moderados y graduales, aerca-
cion, ete., son factores indispensables para el futuro del nifio,

Alimentacion de los misculos. — Los materiales de la alimentacitn
muscular, son llevados por la fina red capilar, que bafia y rodea toda fibra
museular y la fuente de energfa de ésta estd representada por el siguiente
fenémeno quimico: absorcién de oxigeno (0) y expulsién de anhidrido r-
honico (Co.?).

Los albuminoides, sean éstos aportados por las carnes o por los ce-
reales, no son por si solos suficientemente capaces de equilibrar las pérdidas
de calorias producidas por el trabajo museunlar, fendmeno éste que se puede
observar con claridad, si se analizan las pérdidas de trea, como producto
de la transformacién de los albuminoides, que no estd esta pérdida en rela-
¢i6n con la intensidad del trabajo realizado.

En cambio, dice Romero Brest, ‘‘es forzoso admitir que son log hi
dratos de earbono los materiales consumidos por el mitsculo, en uso de sus
energfas, es decir, que el consumo del cxigeno y la exhalacién del anhidrido
carbonico, aunque fendémenos independientes en el momento del trabajo, son
los productos de la actividad y del calor, y se hace a expensas de los azi-
cares y de las grasas, por oxidacion y desdoblamiento quimico complicado.

Moderadamente los fis'élogos han probado que el azficar es @l ali
mento por excelencia del mtseulo que trabaja, y es por ello, que s¢ debe
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dar frecuentemente este condimento en los ejercicios fatigantes o de intenso
trabajo muscular,

Necesidad de reposo. — Kl movimiento musenlar intenso y continuo
puede llegar a producir en el organismo lo que vulgarmente se llama fatiga.
Lios ejercicios sofocantes, en general, son los que més llegan a prodneir este
estado anormal de los miseulos, que ccmo veremos luego, es consecuencia
de serios trastornos producidos por la secrecion de sustancias toxicas. espe-
cialmente anhidrido carbénico, elaboradas por ellos mismos.

Para contrarrestar este estado, al que ng debiera llegarse jamds, pos
las serias consecuencias que suele acarrear en el organismo del que pudiéra-
mos llamar hombre-motor, éste tiene que recurrir al reposo voluntario o né
y a otros expedientes higiénicos como banos, distracciones ete.

Pero, cuando los ejercicios o el trabajo se hacen moderadamente y
en forma gradual, llegamos a un estado especial del organismo, conocido
con el nombre de entrenam/ento, con el cual se obtiene un méximo de ren-
dimiento con un minimo de esfuerzo o de fatiga, Tiénese asi un resultads
econémico ponderable y, ademds, el hombre adquiere destreza y confianza
en si mismo, lo que influye favorablemente sobre su moral.

La fatiga muscular. — Habiamos dicho, al hablar de la necesidad de
reposo, que cuando se realizan ejercicics violentos o exagerados, y no meto-
dl/ados los misculog llegan necesariamente a fatigarse.

Se debe entender por fatiga, la imposibilidad del miuseulo de seguir
produciendo trabajo. ‘

La contraceién voluntaria del miseulo no puede producirse por tiem-
po indefinido pues llegaria el momento en que dicha contraceién no podrm
realizarse. Es este el momento en que el musculo estd fatigado.

Hay que distinguir lo que se llama fatiga verdadera, que puvede ser
local o generalizada, y que no es méds que la impotencia mecdnica para que
¢l misceulo produzea trabajo y el llamado cansancio, que es un concepto ob-
jetivo 'y generalizado a todo -1 organismo.

La fatiga local es un fendmeno que se observa con frecuencia en log
obreros manuales, escribientes, corredores, ete., v se sneuentra afectado sblo
un grupo reducido de miseulos; en cambio, en la fatiga generalizada. gran-
des masas musculares estdn tomadas en diversas regionss del euerpo. la
primera es de efeeto transitorio y fdcilmente salvable, la segunda puede
producir graves desérdenes.

Toda contraecién muscular — hablamos de la fibra muscular estirada
— estd representada por dos clases de fendmenos diversos: 19 el influjo
nervioso llevado por la fibra nﬁelini‘c:}'.desdo el eerebro al museulo; 2°. por
el eambio de forma de la fibra, debido precisamente a la misma contraccion.

Asi se explica que la impotencia muscular para la contraccién, nece-
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sariamente tiene que ser debida, o a causas puramente nerviosa, por ejem-
plo, una neuritis, o a causa puramente muscular.

Todo trabajo museular, dice Romero Brest, ‘‘implica la formacion
de materiales de desperdicio, productos de las oxidaciones y demdas fendme
nos internos, verdadera ceniza que se acumula en las masas.

Entre estos desperdicios ' predomina el anhidride carbénico (Co.?),
que juega un importante rol en el fenémeno de la sofocacion, el acido lactico,
el sarcoldctico, ptomanias y una serie de productos azoados, mas o menos
reducidos, que se engloban con el nombre de sedimentos urdticos y albtimi-
nas toxicas . v

Normalmente el misculo quema azaear, por lo que el anhidrido earbdni-
co predomina entre los elementos resultantes, pero puede llegar un instante
que, exagerando el trabajo, tenga el mfisculo que recurrir a los materiales
de reserva, es decir, a los albuminoides de su propia masa, lo que determina-
ria se produjiesen desperdicios necesariamente toxicos, que al pasar al to-
rrente cireulatorio determinarian graves trastornos en el individuo, llegando
hasta producir la muerte.

Tgual cosa pasa en los animales, pues, la llamada fiebre de fatiga.
producida a raiz de largos y fatigosos arreos, o por largas corridas, se llega
casi siempre a estados téxicos tan graves que provocan la muerte del ani-
mal.

Tia earne cansada que, a veces, por los malos o deficientes empleados

municipales y en general por falta de vigilancia llega a consumir el hombre,
es realmente toxica, y produce sicmpre graves perturbaciones gastro-intes-
tinales. ' ‘
La eliminacién de las toxinas provoeadas por la fatiga musecular, se
hace paulatinamente por el rifién, y asi Tissié ha podido probar que 10 cen-
timetros etibicos de orina de un corredor fatigado, inyectados por via sub-
cutdnea a un conejo, mata un kilogramo de animal,

..Como se evita la fat'ga. — L fatigca muscular se evita con ejercicios
moderados y graduales. Ademds, se hace necesario el descanso después de
cada ejercicio, sobre todo si este ha sido fatigante.

Ignalmente se debe alternar los ejercicios, cambiando las series; por
ejemplo: realizando ejercicios respiratorios después de haberse ecjecutado
ejercicios fatigosos o sofocantes.

Deformaciones del esqueleto. — Se ha dicho y repetido hasta el can-
sancio, que la escuela es una fibrica de jorobados, queriendo sefialar asi
gque las deformaciones de la columna vertebral; tan frecuentes en los nifios
de edad escolar, obedece siempre a las malas posiciones que éste toma en la
escuela,
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Pensamos que hay en ello una eviden-
te exageracién. Y si la escuela puede acen-
tuar deformaciones mas o menos graves de
la eolumna vertebral, tales como la escolio-
sis” (Fig. N° 8), no es menos cierto, que

ok

/ s ; 7 .
2 estas  deformaciones son producidas por vi-
g0 cios 0 malos habitos, contraidos ya, fuera
I 4 de las aulas.

‘ % . . .

! En la primera infancia, euando los hue-

sos son semicartilaginosos, es frecuente ob-
servar deformaciones, mis o menos acentua-
das; en las piernas. de los nifios a conse-
cuencia de que se ha pretendido hacerlos
caminar prematuramente, o/ por causa de los
andadores, o de malas posiciones adoptadas
en brazos de las nodrizas al tenerlos carga-
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Pero, donde las deformaciones acentiian
visiblemente; es en la edad escolar; pues, el
nifo, tiene en la escuela mil oportunidades para provoear con actitudes vi-
ciosas, las deformaciones Gseas de su esqueleto.

En la escuela donde se metodiza la eseritura y el dibujo, y donde el
nifio permanece por ello adoptando, por largo tiempo, una sola posicién o
actitud, en bancos escolares gue, generalmente, no estdn en armonia con su
talla. Debido a esta circunstancia, se ve el nifio forzado a flexionar con ex-
ceso la columna vertebral, si la mesa pupitre es baja, o levantar el brazo
derecho, si la mesa es alta, lo que, por natural consecuencia, inclina la co-

lumna hacia el lado opuesto, bajando el hombro izquierdo.

Estas actitudes repetidas con frecuencia y durante varios afios, tienen
forzosamente que repercutir sobre los huesos, especialmente sobre la colum-
na vertebral, la que al final se deformara.

Si a esto agregamos las malas posiciones adoptadas por el niflo para
estudiar, ya sea por natural inclinacién o por falta de ecomadidades,
ya sea por el hébito, muy comtn, de llevar sug ftiles escolares en una sola
mano, o por posiciones inadecuadas al dormir, es lo cierto, que el nifo, pau-
latinamente, va adquiriendo hébitos que son necesarios conocer para corre-
girlos.

Las estadisticas escolares sobre deformaciones de la columna vertebral,
son realmente pavorosas, acenttiandose éstas al llegar a la edad del desarrollo
(pubertad).

: Estas deformaciones, que tienen poderosa influencia sobre la cadera,
se corrigen bien con ejercicios especiales, sobre todo con la gimnasia sueca.
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Finalmente es por toods conocida, la antigua y perniciosa costumbre
del uso del corset, que felizmente hoy casi ya no lleva la mujer.

Las deformaciones 6seas producidas por esa prenda de vestir, sobre
todo en las costillas inferiores, son realmente notables. Lia compresién pro-
ducida sobre ellas, determinaba el descenso de 6rganos vitales, como el hi-
gado, el estémago y la masa intestinal, con todo un cortejo de graves con-
secuencias para la salud.

Como se previenen las deformaciones. — lLias madres tienen la obliga-
¢ion de euidar personalmente al nifio en da primera infaneia, evitando cai-
das y golpes durante sus juegos infantiles, vigilando, sobre todo atentamente,
- las posiciones que el nifio adopta al dormir.

En la edad escolar es al maestro a quien ineumbe la tarvea-de vigilar
las posiciones y ejercicios de sus educandos, evitando el cansancio que les
puede sobrevenir durante las clases pasivas especialmente, o salvando de
alguna manera las posiciones inadecuadas producidas por los malos bancos,
cuando la talla del nifio no guarda la proporcién debida con estos pupitres
¥, cuidando sobre todo, la buena iluminacién del aula, cuestién fundamental
para que el nifio pueda trabajar en condiciones ventajosas,

Por tltimo, hasta que haya salyado el periodo de la pubertad, el nifio
debe practicar ejercicios variados, dlarlamente y realizando ademds, peque-
flas marchas.

Asi se conseguird un excelente desarrollo 6seo y muscular, como com-
plemento de una buena salud.



Higiene intelectual, Trabajo y reposo. El suefio. E| ejercicio fisico y el cultive de las
artes como descanso intelectual. El bafio como sedante del sistema nervioso.
Régimeén de vida y alimentacién que conviéne al trabajador intelectual. Peligros
del surmenage intelectual.

Habiamos dicho en el capitulo :mtm'ior,‘rqt‘l‘d todo trabajo fisico, més
0 menos intenso, requeria un reposo consecutivo. De''lo contratio se corria
el riesgo de producir ese estado particular y generalizado, que se lama ¢an-
sanecio. ‘

Durante este estado, la fatiga se refleja sobre todo ¢l organismo in-
clusive el cerebro, y disminuye, por consiguiente, el rendimiento del trabajo
mental, como el corporal. Ll ‘

Por lo tanto, y de acuerdo a modernas investigaciones, es un error ¢l
creer, por ejemplo, que una hora de tennis, natacién, esgrima, ete., puede
servir de descanso objetivo después de un intenso trabajo intelectual. Pues,
por el contrario, la fatiga provocada por el trabajo fisico o eorporal. aumen-
ta la resultante del trabajo intelectual.

La experiencia de la prictica diaria, parece demostrarnos lo contra-
rio; pues, enando se estd faticado por un trabajo psiquico, mas o menos in-
tenso y se realiza paseos o gimmnasias, se consigue aligerar el estado de fatiga,
puesto que el trabajo fisico obra excitando la voluntad.

Pero la sola sensacién de aligeramiento, no constituye por si misma
una medida objetiva de restauracién de energias, y nos engafia, por consi-
guiente, sobre el grado que ha alecanzado la fatiga.

En cambio, se conseguird resarcirse de la pérdida de energia psiquica,
con el reposo voluntario y, sobre todo, con el suefio nocturno y tranquilo,
que es el finico recurso capaz de reparar lag fuerzas perdidas, tanto intelec-
tuales como corporales. El insomnio es el mayor enemigo de la salud, sobre
todo en el nifio. Claparede ha dicho con todo acierto, que el suefio no es otra
cosa que ‘‘la profilaxis de una intoxicacién’’.

En las escuelas, es comtin el error en que incurren los maestros enando,
después de una clase pesada, donde se trabajé con alguna intensidad inte-
lectual, el alummno sale al reereo con el fin de ‘“reponerse’, es decir, acumu-
lar nuevas fuerzas, para lo cual se le exige que corra 7y se agite. Con este
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procedimiento se puede ahuyentar la fatiga transitoriamente, pero, en cam-
bic. se ha aumentado ¢l cansancio.

" Con ello no queremos significar que el recreo sea inoficioso; né, por
el contrario, pero, si creemos que para que éste tenga el verdadero fin peda-
vhgico perseguido, es necesario que los maestros coadyuven a la obra de me-
joramiento intelectual de sus educandos, estrechando vineulos de amistad en
esos pocos minutos de descanso, distrayendo la ateneion de los alummos con
narraciones interesantes y fttiles, y evitando, en todo lo posible, los juegos
sofocantes.

Y son de gran utilidad esos recreos para los escolares, o el descanso
para el adulto, que trabaja intensamente con su intelecto, desde el instante
que el trabajo mental continuo disminuye la duracién, y sobre todo, la cali-
dad del rendimiento, afectando también el estado de 4nimo; pues, el fatigado
mental se torna de eardeter irritable, estd de mal humor, notindose a veces
violentas reacciones de célera y, ademds, una evidente inquietud, que se re-
laciona con la inhibicién de los centros cerebrales.

La pérdida del suefio y del apetito, el desasosiego y la depresion in-
teleetual y dindmica, son consecuencia de la fatiga.

Ademés muchas groserias de nifios o de adultos, dice un autor, “‘son
signos de cansancio”’.

Ejercicios fisicos y el cultivo de las artes como descanso intelectual.
— Por 1o que habiamos estudiado y por la ohservacion vulgar de los hechos
de la vida practica, el ejercieio fisico moderado y gradual, repercute pro-
vechosamente sobre la salud de los individuos y también sobre la inteligencia.
La buena nutrieién gencral favorece el buen funcionamiento del cerebro.

Hay que tener presente también que las excitaciones psiquicas, ejer-
cen su aceibn sobre nuestros sentidos y que, cuando ellas son favorables o
agradables, aumentan las presiones dinamométrieas y son, por lo tanto, he-
neficiosas para el descanso. ‘

Los buenos olores, los sonidos armoniosos, la vision de un paisaje agra-
dable, acentian y se reflejan sobre nuestro organismo favoreciendo el des-
canso.

La misiea scbre todo, ha servido siempre para levantar el espiritu
de los sujetos fatigados. Los soldados en tiempo de guerra se estimulan eon
los aires marciales y los hombres que trabajan intelectualmente se sienten
mds aliviados eon la buena miisica después de un dia fatigoso de labor.

Hemos visto que la preparacién lenta y metodiea del organismo, lo
que vulgarmente llamamos entretenimiento fisico o mental, retarda el fené-
meno de la fatiga, Vimos también que si no se trataba en su oportunidad
esa fatiga, se corrfa el riesgo de ir acumulando varias, para llegar al estado
grave llamado surmenage.

Cuando se llega a esta situacion, el individuo estd bajo un estado
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de grave intpsicaeién, con serias consecuencias mediatas e inmediatas para
el organismo,

Bl nifio; por su misma instabilidad, ya que ‘‘la movilidad es la ley
de la mifiez’’, estd menos, expuesta que el adulto a la fatiga cerebral y, por
endle,r al surnmenage; sin. embargo, es eomn encontrar en; las aulaq ninos
evidentemente fatigados por razones diversas y que; en este estado son 11&-
mados ‘‘peso muerto’’. »

iy ¢ I BONNg anen

Las clases pasivas y entre ellas el dibujo con. léapices: de colores, en
los primeros grados, resultan muy provechosas para los nifios después de
clases fatigantes.

Durante 'estas fltimas elases, sobre todo si el ..alumno, trabaja..a
voluntad,’ permitiéndosele cierta libertad de aecién, se encuentra contento,
vien una hora recupera st entusiasmo para seguir estudiando. fah heb

Y asi ‘eomo hablames del dibujo. podemos también'sefialar lag clases
de modelads o ¢arpinterfa, para los alumnos de los erados supericres.,

El hafic como sedante del sistema mervioso, — Tahfamos dicho al ha-
blar de la higiene personal, que el bafio es de una’ necesidad veal para el
organismo, puesto que la piel es un 6éreanc respiratorio yide regulaeion
térmica, ademés de que por ella se eliminan los residuos organicos de na-
turaleza téxica. como el sudor, cuyo aecumulo es siempre, dafioso.

¥l baiio; ademés. tienc: una aceién tonica general 1y es, excitente de
las funeiones cutdneas: pues; manteniendo la piel en buenas condiciones hi-
oiénieas, lag elindulas sebdceas o sudorificas funcionan. nopmalmente y so
destruyen log mierobios patéeenos, evitando iasi. muchas, enfermedades.

Winalmente, un ligero hafio frio de wn minuto deduraeion conviene des-
puds dal ejereicio v contra ¢l eriterio del vulgo, que teme los enfriamientos,
este hafio es ‘indicada precisamente cuando la piel estd eongestionada y su-
dorosa’ por el trabajo musenlar. Bn ‘estas condiciones les higi¢nico y. 16-
nico.

Pero; ¢l baiio realmente 1til es el de 30° C.; de temperatura, pues,
aparte de ser considerado como el verdadero bafio higiénico, puesto’ gue
permite hien la disolueién del jabén, tiene éste una aecién sedante poderosa
sobre ¢l sistema nervioso, que lo hace muy recomendable para todo! tempe-
ramento exeitable,

En capitulos anteriores, hemos visto que estos bafiog se usan eorrien-
femente en los sanatorios de enfermedades nerviosas. At

'Régimen de vida y alimentacién que conviene al trabajador intelectual.
—= Bl hombhre que trabaja intelectualmente, debe 1levar una’ vida sobria'y
eon ello gueremos deciy que el régimen de vida a que estard sometido, dehe
ser'moderado. T buen’ reposo nocturno — 8 horas de suefio, término medio
— ¢n un ambiente hien aereado, el bafio higiénico de la mafiana, después
de 15 4 20 minutos de gimnasia, con ligeros ejercicios respiratorios, y una
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comida frugal y agradable, a la vez que tonificante, constituye un 1e01men
adecuado.,

Pensamos que asi como los aziicares y las grasas son los verdaderos
alimentos para ¢l trabajo fisico, para’él régimen del trabajador intclectual,
debemos, tener ‘en cuenta, ademéds de estas sustancias ternarias, especial-
mente de los azficares, las sustancias albuminoides, sobre todo las de orwevn
vegetal que son menos toxicas.

Pero, no solamente debemos cuidar el valor ealorifico de los alimen-
tos, sino su féeil digestibilidad.

En este sentido son recomendables las verduras en general, especial-
mente los cercales, los cocidos, los asados de carne de ternera los pescadoes
especialmente, y de éstos el hacalao, que contiene gran cantidad de prin-
cipios alimenticios, las compotas recién preparadas y las distintas variedades
de frutas. .

Clomo complemento, la infusién del buen café, de aceién tan estimue-
lante sobre las funcioneg intelectuales.

No son de absoluta necesidad las bebidas fermentadas, pero si cree-
mos que pequefias désis de vino o de cerveza, especialmente ce Malta que
son hebidas estimulantes, son indicadas por favorecer la digestién.

Peligros del surmenage intelectual. — Habiamos dichg que la fatiga
bilidad era un fenémeno puramente psicolégico y que el entrenamiento me-
todico retardaba la fatign fisiea o mental.

> EEL

Hay pues puntos de caracteres comtines entre el trabajo fisieco y el
inteleetual, y sus efectos son semejantes en la economia animal.

(llaro estd que las condiciones en que se producen una y otra fatiga,
son realmente distintas: pero, al final, los resultados son easi idénticos. Por
ello afirmamos que, cuando se experimenta fatiga intelectual, no puede pre-
tenderse eurarla por medio de un ejercicio fisico; pues con ello acumularia-
mos una fatigca a otra.

Y, dijimos que, para curar estos estados. no habia otro camino que el
descanso, en forma de reposo absoluto.

Pero, si se puede con facilidad salvar a un nifio o a un adulto de una
fatiga, es difieil tanto para el maestro como para ¢l médico, poder actuar
con eficacia, cuando ge ha llegado a acumular varias faticas, porque asi
se llega al grave estado de eansancio conocido con el nombre de snrmenage.

A este estado delicado, el nifio no puede llegar, por su instabilidad,
por la falta de dominio de la voluntad, que no le permite prestar atencion con-
tinuada sobre un mismo tema y por un tiempo més o menos largo.

En cambio, el adulto y el escolar adolescente, de grados superiores,
puede sufrir surmenage y, en estas condiciones, se nota una completa trans-
formacion de su cardeter y de su estado fisico.

El nifio se torna, por lo general irascible, hurafio, no puede conciliar
sus pensamientos, la energia muscular disminuye y la seguridad de los mo-
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vimientos se pierde, Hay casi un estado de intoxicaeién general, que es grave
sobre todo en el nifio, porque influye en su futuro mental.

El surmenage es un verdadero estado de agotamiento, un grado tan ele-
vado de cansancio, que el nifio como el adulto no puede conciliar el suefio.

Para dominar este estado se neeesita largo tiempo de reposo, vida al
gran aire, en el campo, en lugares altos y secos, especialmente por su clima
excitante y una alimentacion adecuada, de fécil digestibilidad, a la vez que
reconstituyente,



Toxinas que fabrica el organismo. Su eliminacién por los enuntorios. Enfermedades
infecto-contagiosas. Medios de evitarlas, Asepsia y ahtiupsm.

Habiamos dicho al hablar de la fatiga muscular, que ella era frecuen-
te constatarla en los obreros que trabajan recio, a los que llamamos hom-
bre-motor y que, esa fatiga se acentuaba, por la falta de reposo apropia
do, se podria producir en el organismo el estado grave, llamado surmenage.

La fatiga es un fendmeno vulgar, es decir, que produce como ley
natural a todo funcionamiento orgénico, como una resultante normal de la
actividad, .

El surmenage, en cambhio, es un hecho patolégico, es decir, anormal,
y si la fatiga s6lo tieme consecuencias inmediatas, que son féciles de subsa-
nar, el surmenage tiene consecuencias mediatas o futuras, y es un serio pe-
ligro_para la salud.

El surmenage es una verdadera intoxicacién, y los productos téxicos
se encuentran en la sangre y es por ello que van a afectar todos los 6rganos
de la ceonomia, inclusive el cerebro, '

El trabajo muscular produce oxidaciones, las cuales dejan desperdicios
més o menos abundantes, de acuerdo a la intensidad de la fatiga. Entre
estos desperdicios o deshechos orgénicos, tenemos en primer lugar el anhi-
drido carbénico (CO%), de papel tan importante en la sofocacion. el deido
lictico, el sarcoldctico y otros elementos azoados llamados toxialbiiminas,
que estudiaremos mis adelante,

Todos estos productos de residuos, se acumulan en la masa muscular,
cuando el musculo trabaja continuamente, y son acarreados por los vasos
sanguineos, pasando asi al torrente eirculatorio, precisamente en ¢l momento
en que los vasos se encuentran dilatados por la actividad muscular.

Los fisidlogos han podido producir fatigas, inyectando sangre de ani-
males fatigados en las venas de otros animales en estado de absoluto desean-
50 (Moso).

También se ha demostrado que la orina de individuos o animales fati-
gados son toxieas y esta toxicidad estd en relacion directa con el grade
de eansancio, lo que significa que a mayor fatiga, mayor grado de toxicidad.

Hemos dicho que Tissé, por via experimental mataba un concjo de
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tres kilogramos inyectdndole 30 centimetros eiibicos de orina de un corredor
fatigado, es deecir, que eada 10 c¢.e. mataba un kilogramo de animal.

Todo ello significa que los productos de residuos que forma el orga-
nismo, tales eomo los sedimentos urdticos, albtiminas téxicas, ptomainas, no
solo se hallan en la sangre, sino que también son climinados por el rifidn.

En eapitulos anteriores vimos que la carne de animal fatigado o carne
cansada, como vulgarmente se dice, produce en ¢l organismo del- Lombre,
cuando éste la ingiere, tan graves perturbaciones que a veeces ha llogado a
provecar la muerte.

1 Cémo se producen_estos elementos toxicos?,

Todo funcionamiento museular, trae aparejada una congestién, que se
manifiesta por nna mayor actividad de las ('ombnqt'ones, mayor irrigacién
sanguine:, aumento’ de temperafura ete.

Tl othbnn funeional del érgano se produce cuando 1leg'1 a @l mate-
riales transformables y cuando él se libra también de los productos que no
llega a transformar v que son residuos,

Mientras la eliminacién de los productos se realiza nomalmente todo
marcha bien: pero, si esos productog no son eliminados y, por el contrm'm
se acumulan, se produce la fatiga, debido a su toxicidad.

Durante el trabajo muscular, el museulo recibe de 4 a 8 veces mis

sangre que en estado de reposo, y recibe también 20 veces mis -oxigeno y.

exhala y transmite a la sangre venosa 100 veces mas anhidrido earbénico.

La mayor parte de la energia y del calor producldo por el miseculo,
enando Se contrae, resulta de la combustlén de la g]ueosa, que ‘normalmente
ticne la sanere y del (rlucogeno museular quemado en gran ‘cantidad.

UETT!

Estas combustiones son las que cambian la reaccién del museulo. que
siendo alealina se vuelve dcida. Ademds, el dcido paraldctico se acumula y
¢l ratisenlo se earga de todos los productos desechos (fosfato dcido de pota-
sio, dicido carbdnico, sustancias extractivas, alealinag y leuecomainas) y la
creatina que se encuentra en una proporeién de 0.5 a 0.7 por cienfo.

s, prec’'samente, en este momento que la sangre y la orina se presen-
tan mueho més toxicas que la sangre y la orina normal, segtin lo ha demos-
trado Roger,

En los musenlos f‘ahnadm ge halla también un aumento de leucina, como
producto_de deseomposicién de la caseina, y también de tirosina, conio pro-
ducto de descomposicién de las materias albuminoideas, ademds del aumento
de la xantina, hipoxantina y 4cido trico que coagulan en estas condiciones
la miosina. : ‘

Bajo la accién realmente téxica de todas estas sustancias, los fendme-
nos quimicos que normalmente se desarrollan en el interior de la masa mus-
mlar, se paralizan y la exeitacién que los nervios deben imprimir a los misecu-
log también se agota en absoluto,

N
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Por eso es que encontramos en los misculos fatigados, una verdadera
rigidez tetdnica, que impide todo movimiento. : f
Enfermedades contagiosas: Manera de evitarlas, -— Con el nombreé
gendérico de enfermedades contagiosas, se conocen muchas produecidas, por
m'crobios patogenos, que pueden transmitirse de individuo a individuo, por
diversos medios, determinando a veces estados epidémicos, i
Los gérmenes infecciosos pueden llegar a nuestro organismo de di-
versos modos, pero. en general, el contagio puede ser directo o indirecto.

Contagip directo es aquel que se realiza de individuo a individuo, g™
agente intermediario, por medio de las seereciones, mueosidad nasal, saliva,
ete, y entre estas enfermedades tenemos la grippe, la influenza, el saram-
pion, ete.

Sabemos también que la tuberculosis es el tipo de'las enformodad('s
gue se contraen por el ‘contacto directo, ya sea por el uso de ropas de un
tuberculoso, ya sea por absorcién directa de baeilos de Koch, productos de
la desecacién de los esputos arrojados en la calle imprudentemente, ya sea
por el uso de dtiles que han servido a un tuberculoso y que no han sido
desinfectados oportunamente, como las eucharas, los vasos, los pocillog -0
servilletas de uso diario y frecuente, 5 :

En cambio la grippe, la coqueluche o tos convulsa, el sarampion, ete:,
son enfermedades cuyo contagio se hace directamente por saliva, con las
llamadas gotas de Pflugge, el estornudo o por secreciones nasales.

Kl eontagio indirecto, la enfermedad se trasmita por las exereciones
v ohjctos eontaminados por el enfermo, como la fiebre tifoidea, eélera, dif-
teria, ete.; o por medio del aire eonfinado o libre, o por el agua, como la
itfoideal cdlera, cte.s o por contacto eon el suelo, come el tétano. tifoidea,
ete.v oo por log alimentos; leche, carne, crusticeos, euyas infecciones hemos
egindiadalyay o per animales domésticos, como la rabia, por el perro o gato;
ol muermo, por ¢l caballo, ete.; o por los insectos (mosquitos, moseas, pulgas
v ¢hinches) que pueden trasmitir un sinnimero de enfermedades. |

Conviene a la naturaleza de nuestro libro hablar ligeramente siquiera
de las diversas clases de enfermedades que pueden preducir las distintas es-
peeies de mesquitos moscas, y otros insectos. -

Asi el mosquito Anopheles, que abunda en las regiones de clima edlido
v en lugarés hiimedos o pantanos, es el huésped intermediario de la enfer-
medad eonocida con el nombresde malaria o paludismo, tan abundante en
las provincias del norte.

Este mosquito abunda también en lugares bajos y ricos en vegetacion,
como bosques, jardines, etc., es de costumbres nocturnas, picande sole a la
puesta ‘del sol o de noche.

El .mosquito llamado Stegomya faseiata es el trasmlsor de la fiebre
amarilla y habita en las riberas de los rios de paises célidos. pero pierde la
facultad de picar, cuando se encuentra en una temperatura inferior a 23° (,
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Finalmente, nuestro mosquito eomin “‘eculex—pipiens’’, Hamado tam-
hién trompetilla, por el sonido que haee al volar, puede ser ¢l vehiculo de
la lepra, como lo es la pulga de la peste bubdnica.

Las mogecas son los insectos més peligrosos y pueden servir de ve-
hiculo transmisor ‘de gran ntimero de enfermedades, entre ellas especial-
mente el earbuncle, la fiebre tifoidea, la tuberculosis y hasta la lepra, segiin
creencias japonesas,

Un andligis de la deposicién de una mosea ,hecho por un baeterié-
logo, arrojé 317 bacilos de la fiebre tifoidea y 115 baeilos de la tuberculosis.

Pero, en general, para producir una enfermedad aparte del gérmen
especifico, se mecesita que ¢l organismo esté en condiciones especiales ca-
paces de tolerar y desarrollar la enfermedad, condicién ésta que se llams

predisposicién individual,

Hay razas humanas que son refmotan'm a ciertas enfermedades; asi
14 raza neera ¢s vefractaria al paludismo y a la fiehre amarilla, en cambio
es muy predispuesta a la virucla, !

Lia edad es también un faetor importante para ciertas enfermedades;
asi la coqueluche o tos convulsa, la escarlatina, el savampion, ete., son en-
fermedades que se contraen en la infancia y, excepcienalmente en la edad
adulfa.

.

En eambio. 1a sifilis y la gonorrea, son enfermedades de la juventud
o de la edad madura.

El edlera es una enfermedad que afecta el tnho digestivo, especial-
mente el intestino, y la adquiere sélo aquel que ha mtqdo enfermo de esta
via con antieipaeién. Y '

Lios higienistas, Petenkofer y Emmerich, ingericron ambos al mismo
ticinpo. un eultivo «de hacilog del edlera: Petenkofer salig ileso de la expe-
riencia peligrosa, no asi Emmerich que contrajo la enfermedad, de la enal
salvi felizmente,

Petenkofer cra sano del aparato digestivo, en eambio Emmerich, cra
un antiguo dispéptico.

'"Antes, ¢nando no se conoecia el mierobio, se erefa que ciertos loecales
predigponian a adguirir determinadas enfermedades Asi, en una casa donde
eo hubiera producido casos «de difteria, escarlatina, ete., si al ser ocupada
nuevamente ce llégaba a producir algunas de estas enfermedades, se afir-
miaha que ello era debido ‘al Tugar o terrene.

Ademids, como ciertas enfermedades se producen’ en determinados tiem-
pos, como la fichre tifoidea al iniciarse el otofio o la primavera, se crefa
qiie ello era debido a una predisposicion especial del tiempo.

Petenkofer ided asi la ecuacion de enfermedad, sumando estag dos pre-
disposiciones v denominfindolas eon letras especiales, asi; a la predisposicién
de terveno; la lamd Z y a la predisposicion de tiempo, la Namd Y.

Y entonces fué que Z-1-Y = enfermedad epidémica,
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Sin embargo, los modernos conocimientos de los agentes patégenos de
las enfermedades han venido a demostrar que los términos de la ecuacién
Petenkofer, son sélo causas predisponentes de enfermedad.

Indiscutiblemente que los modernos conocimientos de higiene, de los
agentes causantes de las enfermedades y de otras causas favorecen el estado
de huena salud de los individuos.

('6mo se evitan las enfermedades infeeciosas?.

Clomo ya sabemos que ellas son producidas por determinados gérme-
nes patégenos, debemos cuidar, en primer lugar, el contacto directo o indi-
recto con el enfermo, y con ello queremos significar que a losg enfermos se
les debe aiclar,

Bl aislamiento del enfermo eg una medida poderosa para evitar el con-
tagio, |

Tn log nifios como medida preventiva, debemos cuidar sus manos, que
sicmpre se hallen en huen cstado higiénico, proporcionarles comidas tam-
h'én higiénicas y hacerlos realizar ligeros cjercicios, a fin de favorecer ¢l
crecimiento; naturalmente que fuera de estas precauciones, debemos admi-
nistrar un hafio general todos los dias, pues, aparte de la higiene que &l re-
presenta, es tdnico también.

Para el adulto, una vida sen<illa, higiénica, en todo el amplio con-
cepto de la palabra, es indispensable para mantener la buena salud y ésta
es factor importante para evitar las enfermedades.

Asepsia y antisepsia. — Se designa con el nomhre de asepsia el con-
junto de procedimientos encaminados a preservar el organismo de los gér-
menes infeceiosos. Su fin es pues, la destrueeién de los microbios, antes que
puedan ponerse en contacto con los individuos.

Segtlin la aplicacion de este fin, se pueden sefialar dos clases de asep-
sa: la médiea y la quirtrgica,

T.a primera tiene por ohjeto no solo impedir la propagacion de las
enformedades infeceiosas, sino también las infecciones secundarias. Ta asep-
sta quirtrgica es el ideal de la cirugia moderna y econsiste en evitar que las
heridas sufran contactos impuros o contaminados,

C'on log grandes progresos de la esterilizacién, la asepsia se ha sim-
plificads mucho.

Los medios a que se echa mano, para obtener la asepsia, pueden ser
mecdncog o fisicos. Entre los medios meecdnicos que conocemos, tenemos la
purificacion de las manos del operador, el uso del vestuario especial, las
suturas, ete.

El medio fisico mds utilizado, es el calor, que debe aplicarse a més
de 100° (. (calor hiimedo o calor seco).

Para obtener una asepsia completa, utilizamos ¢l zalor seco o una tem-
peratura de 160 a 180° (', y de 120 a 130° (', para el calor hiimedo, utili-
zéndose este Gltimo en la ebullicién especialmente.



e el -

El jabonado y cepillado de las manos del operador, como asi la in-
nmsmn de éstas en hquldos antlseiptlcos, son todos procedlmlentos de asep-
sia, para asegurar el éxito de intervenciones quirfirgieas.

- Antisepsia, — HKs el conjunto de procedimientos destinadog a elimi
nar o destruir micerobios patégenos.

El conjunto de procedimientos pueden ser terapeuhcos b4 pvnfd{w-
ticos y, en muchos casos, indiferente o gspeeial, segfin se dirijan contra to-
dog los microhios o contra uno en particular.

_ lia antisepsia especial, profildctica, se practica en forma de vacuna-
ciones, .

l.os antisépticos se dividen en minerales y org;nicos. Entre los pri-
meros sefalaremos el agua oxigenada, el yodo, ete., eiertas sales metilieas,
como el bieloruro, el oxicianuro de mercurio, ete.

Los antisépticos orgdnicos pueden ser derivados del metano, como el
formol y el yodoformo, ete., de la serie aromatiea, como el fenol la ereosota
0. el naftol,

Lia mayor parte de log antisépticos, obran como oxidantes enérgicos.

|
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