


Nociones de Higiene 

Adaptado al Programa de Enseñanza Secundaria 

POR LOS DOCTORES 

ARISTIDES y DEOLINDO MACHADO 
Profesores de las Universidades de Buenos Aires 

y Córdoba 

TERCERA EDICIÓN 

J\ 

1937 

,. BIBLIOTECA NACIONAL 
DE MAESTROS 



PROLOGO 

Con la pt~blicación de esta tercera edició11 de nuest1·o libro "NOCIO
NES de HIGIENE", después de haberse agotado totalmente la primera, rws 
'hemos visto obligados a modificctr m1whos tópicos, ampliando los conceptos 
de alguno·, o aporütndo en otros, nuet·os datos y estadísticas modernas. 

Con ello queremos compensar en algo siquiera. el favor dispensado por 
el público lector a nuestro csftterzo por estudiar y dilucidar, muchas inteJ"C
santcs cuestiones de higiene alimenticia, q1w son siempre de actualidad. 

JI emws recibido muchas .11 gene rosa.~ voces de aplauso en la primera edi
ción, !J ello 1Ws ha estimulado pam re.d'oblar l'l es[11e1·zo haciendo de esta ter
cera, un libro más completo !J por ello más interesante. 

Si esto OC1U"I"I', como esperamos, se habrán cwn plido rnnplimnente nues
tras ¡;inceras Uii]Jú·adoncs y deseos. 

Los A u tares. 

Febrero de 1937. 



Higiene .de la alimentación 

Ligera idea' de la digestión: órganos y funciones. Clasificación qutmica de l,o.s alimef!

tos. Principios inmE-diatos y elementales. PrincipiOs orgánicos e inorgánicos. 

Principios azoados. H idrato·s de carbon,o, grasas y minerai·~,S. 

La digestión es una función por medio de la cual, las substancias ali-
/ menticias sufren en el organismo cierta elaboración o transformación que las 

hace aptas para ser abs01·bidas o asimiladas. 
Claro está que este concepto de cligesti,ón enciena en si el de nutri

ción, que es la facultad que tiene el organismo de adaptar una cantidad de
terminada do substan ·ias para la 1ida, el desanollo, la fuerza, el movimiento 
.v la exci,tabilidad del ·individuo. 

Esta e.om,plcja función es tan impovtante, romo la función circula
toria y respiratoria, puesto que sin ellas, la sa11g1·e n<J po<lría arlqn¡,.¡,. ]oH 

elen1cntos il'l'c1ispemmbles para la vida de <'ada ó1·gano. 
La necesidad de alimentm se nauie la disf·ut e, pues todo org·müsmo 

Yivo tiene que crecer, desarr.ollarse, y repara,, los matetiales que gasta du
rante b vidl:l, es decir, · debe aportarle los ml:ltoriales transformables, y Jibral'lo 
ele los tl'ansformados, para establecer el equilibrio de su vida, sea breve o no. 

En la escala animal existe 1ma diversidad de formas o mod~· de ali
mentación de los seres; desde los protozom·ios o animales un;celnlares, tales 
como los rizópodos (amibas), cuya üigesti.ón so hace por medio del jugo ele 
las Yacuolas, que c<Jntienen ácidos y fermentos que disuelven las partículas 
para que los 'Productos de esa solución pasen pot ósmosis al pl'otoplasma 
úelular incorporándose a él, hasta la dige;<;tión consc·iente en el hombre-, con 
todo el c.omplejo de fenómenos, existen grados intermediarios, que a pesar 
de su aparente sencillez, son también fenóm(•nos complejos. 

La sensación de hambre, cuyas primeras mani,festaciones son el lla 
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mado sentir apetito, no se experimenta sinó en especiales condiciones; y es 
una manifestación dolorosa del organismo, que se realiza después que éste, 
ha agotado las llamadas reservas orgárucas ·O nutl-:itivas ele que hablaremos 

en otro lugar. 
Para mejorr· comprensión p.odemos <cliv.idi,r los fenómenos de la diges

tión en dos categorías, los llamados fenómenos mecánicos. y los fenómeno~ 
químicos. 

Entre los primeros c.olocarcmos la masticarióo, la deglución. los 1110\'i

mientos del e'stómago y del u1trstino. y la defecación· 
Los fenómenos químicos son va1·ios tamhi.én, y entre ellos eolot·at·enVls 

la insalivación. la quimificación o d.ige<~:tión estomacal, y la ~J_uihüfieación o 
digestión intestina.]; estos dos últimos fe11ómeno. ele una gran importan
cia, por ser ellos los encarg·a:dos de diRolvcl' y transformar los al imentos r¡ue 
deben ser absorbidos y utilizados. 

Bre:ve reseña de los ÓTiga.no.<> de la digestión y sus funciones: La diges
tión se inicia eli la cavidad bucal son llevadm; y ~~1ondt· son dividido,; y tritma
dos por los dientes y los molares. 

Pig. 1 

ESQl1El\1A GASTRICO 
lllu~tmndo lu~ lH<JI'imieut(>S peJ·istallicos ) antipel'i>h1lt.icoa 

Los alimentos d<>b en ser aqui muy cli,Tididos y bien imprrg·¡wdos po1·la sa
liva, de este modo la ae(;ión del jugo gá¡.;t¡· :co, se realizará pronto y hicn. Se 
dice, y con toda razón, que la primera d ige~tión ' e los alimentos se realiza 
en la boca. Así es que en la boca se fot·ma el llamado· bolo alimentieio, con
tribuyendo para ello, no sólo· a la saliva, sino .también la arción mccálnica de 
la lengua, que le da forma r movimiento al bolo. 

Ponuado éste, es empujado hacia atrás por la lengua, pasa a la fari~e 
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y de ~s1a mecánicamente al esófago, acto este que en fisiología digestiva 
se llama deglución. ·Del est6"tago, franquea una válvula llamada cardíaca por 
su proximidad al col'azón y llega al estómago. Ijos alimentos, una \' ez en 
el estómago, que es un ó1·ganc especial de f01ma de gaita, sufTen la acción 
del jugo gástrico, que originan glándulas especiales llamadas pépsicas o clor
hídricas, y que transforman a estos alimentos, en una materia especial llamruja 
quimo. 

Apenas los alimentos caen en el estómago, s.e cierran las válvulas ear
díacas y pilóricas, que, s~paran el estómago del esófago y del intestino, y 
entonces comienzan a sufrri.r movimientos determinados desde el cal'dia al 
píl01·o, tal como lo indica la fi,gura .1:~ 0 • 1, que se llaman peristálticos, y al 
contrario, desde el píloro al cardias, que son los movimientos antiperistálticos. 

La masa alimenticia, (quimo), agitada y removida así, pemüte que 
todas sus partes se pongan en contacto con los jug>os de·l estómago y se lm
pregnen bien de ellos. 

T..Jas contracciones que determinan estos movimientos se deben a la 
acción de las fibras musculares lisas que envuelven o r.odean el estómago. 

Del estómag·o, y una vez franqueada la válvula 'Pi.lórica, pasan los ali
mentos al intestino delgado, en cuya primera parte van a sufrir la acción de 
jugos especiales; tales como el jugo pancreático, la bilis y el jugo intestinal, 
que transf.orman l10s alimentos en un verdadero líquido de un color blan.co 
lechoso y muy difnsible, que lleva di,suelto los elementos nutritivos y que 
se llama quilo. 

Este jugo lechoso, es absorhidl(). por el organismo, por medio flc las 
vellosidades intestinales, de que está dotada la mucosa intestinal. 

Los residuos de esta verdadera digestión intestinal, pasan al intestino 
grueso, impidiendo el retnoceso de ellos al i;ntestino, una válvula llamada 
ileo-cecal. 

Los alimentos, una vez lleg-ado~ al intestino grueso, siguen avanzando 
basta llega1· a la última porción de este que se llama recto, donde son dete
ni,dos por el esfínter anal- Aquí peemaneten hasta s.er expulsados al exterior, 
realizándo, e con ello el úLtimo acto -ele la digestión llamado defecacíón. 

Anexados al tubo digestivo debemos señalar, aunque sea bre-.;emente, 
varias glándulas; en primer lugar las glándulas salivares, que son tl e·s, paró
tidas, sub-maxilares y sub-linguales. Todas _ellas segregan saliva. 

T;a sali-.;a ('Ontiene 1m fermento especial, la ptialina, que tiene la pro
pi~dacl de transformar la fécula o almidón en glucosa, substancia perfecta
mente soluble y asimilable. 

En el estómago, los alimentos l'eciben la acción del jug·o gástrico, que 
es un compuesto formado de agua ( 98 por ciento), sales ( cloTuro de soclio y 
fosfato de calcio), ácido clorhídrri.co, moco y una di,astasa, (pepcina). 



-8-

Esta pepcina sirve pam transiormar los alimentos albuminoides, (ca
seína, fibrina, albúmina, etc.), 611 peptonas líquidas y asimilables. Con la 
a'yucla ele estos fermentos, la ptial:ina de la saliva, la pepsina del jugo 
gá&'irico, se realiza lo que se llama digestión estomacal, o sea la fornuwión del 
quimo, y cuya duración t•otal ·debe. ser de dos a tres horas pam una eomida 
ordinaria y normal. 

Habíamos dicho que las materias alimenticias convertidas en quimo 
en el el'ltómago, pasan al intestino dol1'de sufl'en la acción de t1·es jngoR que 
son: la bilis, el jug.o pm1creáti0o y el jug.o intestinal· 

La bilis es seg1·egada continuamente por el lúgado, que la manti,cnc en 
un l'eSel'VOl'ÍO llamado vesícula hiliar o comunmentc vrcjiga de la hiel. 

La hiel tiene una acción impcll'tantc en ln. clig-csti6n, pn<'s. ésta c01111i 
buye a disolver las materias grasas y a la ve~ a impedir la putrefaci6n de' 

los ali.mm1tos en el intestino. 

El jugo pancreático, que es un líquido incoloro , viscoso y de reacción 
alcalina, contiene agua, sales y sobre ~o'Clo tres diaF>tasas, cada una de las cua
les tiene 1ma acción especial, sobre 1os fcc1üentos, y los albuminoides, ~- 'Jtl'a 
·ctiatasa que obra sobre los cuerpos grasos, emulsionándolos, es Ü<'cir Íl'ansfot

mándolos en gotitas muy pequeñas. 

Talvez este jug.o digestivo es el más importante de todos, pues a los ani 
males d•e experimentación que se les ha extraido el ¡páncreas, enfla.quecen JÚ

piélamente aunque se Jes dé ali,mentación en exceso. 

Finalmente, tenemos el jugo intestinal que es segregado por glándulas 
especiales de Lieberhühm y de Brmmer, y que es también 1m líquido alcal·ino 

J'ieo en agua, Rales y una diastasa llamada invertina. 
T;a acción de la invertina es transformar el nzúc:n ele caña o saca rosn, 

que no es asimilable, en una me~cla de dos azúcares, glucosa y lcvulosa, llmnn

·ua jugo invertido, que ofrece fácil ahsorción. 
Cla·~· ficación química de los alimentos. -Desde el punto ele Yis1H quí

mico existen varias clasificaciones de los alimentos pct·o po1·la relación que tie
ne con ella, conviene reco•rdar la dada po1· T_jichig, que se bafla ·en la acc'ón •Je 
cada alimentp en E>l organismo, para lo cual los divide en dos gn11pos: JO. -

Plásticos los que reponen las pérdidas del desg-aste natural; 2°. Respiratorios, 
los que suaninistran energías al .oJ'ganismo. 

Dujardin y Beaumetz. adoptan 1ma clnsificación semejante diYidirnLb
los r~paradores en lugar de plásticos, y combustibles en reemplazo de los 
reRpira torios. 

Constituyendo los alimentos una fut~nte de matel'ia -y encJ•gía , C111E' res
ponden a dos necesidades del o1·ganism.o, se han clasifi.eado en alimentos plás
ticos (proteínas) porque forman y renuevan los tejidos, y cncr¡1:étiros, por 

que producen calor y energía (grasos y carbohidratos), clasii'icación que re-
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sulta incompleta si, S¡e tiene en cuCJJta que es necesario considerar ot1·os fnc
tores como el agua y las sales y el oxígeno clcl ail-e, en las oxidaciones inira
OJ·gánicas. Por otra palte, algm10s alimentos, no son absolutamente pliísti 
cos ni energéti0os, como lo ve'l:temos luego al tratar cómo se absorben y des 
clohlnn a Yeces las gn1sas, alhuminoides e hidratos de carbono. 

Nosot1·os adaptaremos una clasificaci/m que es más Jóg·it:a y co111plcta 
pan1 los fines que nos propon0rnos, y es ln siguienie: 

Alimentos inorg:\nicos . f Agnn 
l Rales (clonu·o de •od io) 

r ~~ ~illJstttÍll'ÍUB feeu]Pntas prOV(·!lÍCJl- r 
{ 

., tt·~ dl' c-crealt's y lPgllmilres.. l 
-~ Hidrato dr carl¡onn 

A lmidílll 
Dt'xtriua 
Goma 
<'elulMa 

.~ ('l'rrnarioq) 

1 
! Sacarosa . . . 1 Azúcar de caña 

~ J . Gl Azu'ca¡· de uva 
• · Lactosa.. . . . Ar.úca:· de leche :o-. J 1 Az.úrnrP~ 'ocosn ... . l . 
-

l 

1 Levulosn . .. Ar.úcnr de frntns 

1 :IJI;;~l~:~\~l~'l.: ·. ·. ·. ·.: ... . r~~nt1·: ~~l'I;L~lCVO 
JI r'aseina . . . . . . . . . . . .. de ln lechP (i'l u hstan cias c:naternn riasj 1 

1 
Grauos de alenrunn (reserva: nr.oadn,; 

de Ct'l'Palc~ y ]Pgumbres) 

AIIJnmiuoirk~ 

. { Aromáti(·aH. . . . ... . t·afé. té, matr, Ptt·. 
Belmlas. , ... 

Fermentadas .. .. . . viuo, sidra, l'l"r>ezn. Pt c. 

Prine~4?ios inmediatos y elemen:.tales. - 'J.lo los los alimentos que el hom
bre utiliza para la alimentación, los obtiene directamente de la naturaleza. 

Estos productos pueden ser simples o compuestos. Protluct.os sintplC's 
se1·ían el agua, las grasas etc., y comptlestos la ca111e, la lc~he, los huE>vos, 
por estar constituidos de Yarios elementos simples c·omo p1·otcína, grasas s,lles 
JttinernlE's etc. Peeo los 'produttos simples, están constituíclos a su yez por 
oüos Pl'incipi.os, así por ejemplo el agua e::-;tá ~ormada por oxígeno e hidJ·ó
geno, la pl'oteína está constituí da por Y arios Lementos, ent.J e lo · r1ue se halla u 
la rniosi.na. la gela~Lna etc., y es pJ•ecisamClliC' a estos E>lemcntos finnles que se 
denominan principitOs inmediatos o elementales de los alimentos. 

El oxígeno y el hidrógeno son Los princiJpios elementale:;; dPl agua, 
mientras que la illliosi:na, aelati.na etc., son los ele la cnrne. 

Principios or,gánicos e inorgánicos. Ent1·e las numcrosns clasifitnrio
nes de alimentos, la más elemental ele todas, es aquella que clin.clía a es.os 
en orgánicos e inorgánicos. 

Entre los primeros, c.olocaremos la carn , leche·, huevos, ho1·talizns, 1<"
gumbrcs frutas etc., y entre los ü10rgánicos rl ngna. y la sal común. 

Princip~os azoados, hidratos de carbono, grasas y minerales· H em.oS' 
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ele ver opotr¡tunamente y en detalle, que los diversos alimentos que el hom hre 
toma ele la naturaleza para subsistencia, se pueuen dividir en aliment.os nzoa
dos, también llamados proteicos o albuminoides. hidratos ele carbono. grasos 
y sales o p1-incipios minerales; pero el hom b1·e al ingerirlo~>. lo ha re de una 
manera empírica, !pues él, ignO'ra comunmente cuáles son los alimentos pro
teicos y cuales son los hidrato·s de carbono, conocienuo solo. en la mayoría 
tl e• los rasos cnáles san las grasas y las sales . 

.Algunos de estos alimentos sirven para reparar el desgaste de los te
jidos motivados por el movimiento, y se llaman por dlo alimentos lepataclo

J·es, o mejo·r aím .Plasmáticos. 
Son estos aliment>Os ricos en proteína o albuminoides, y entre ellos <·.o

lorat·<'mos la caYne, la Leche. el lme"\'0, qncRo, mantN·a. y algunos Veg!?ialeH 
eomo <'l poroto, patata, etc. 

T1os grasos y los hidrocarbomtclos son a] .i mcnto: dotados de f'uncionc•s 
difeyentes pues sirven para mantener constantr el c·alor animal, haciendo 
la veces de la le:fia en una homalla. Estos alimentos son llamn·clos c·on raz6n 
eombustibles, e11ergéticos o respiratm·ios según algunos. Entre estos cital'e
mos los azúcares. el almidón, la cel1tlosa cte. 

Finalmente, los abmentoH mine1·a.lcs s;rven pa t·a anmrnta r· la secrrei.ón 
del jugo gástrico, favorr1ciend.o los fenómen{)S químicos de la di,gesti6n. El 
más importante de este grupo, es la sal común O· clo1·m·o ele sodio. 

Todos los fl·utos y los vegetales tienen muchas sales minel'ales, y entre 
los alimentos animales, la leche c011tiene apreciables propo1·ciones de eloruro 
de calcio, sal ésta. muy importante par::t el desarrollo y formación del esque

leto· 



Papel de la alb(lmina: la grasa y los hidra-tos de carbono en la econ,omía humana. 

El•'i{mentos energéticos y elementos reparadorEs. Equilibrio que debe existor 

entre la ingesta y la excreta, para m•antener constante la comp,osición del 

cuerpo humano. Composición química d .1 cuerpo hum<mo. 

Ha híamos di.t·ho c·u la leeeión anteJ·io1·. t1ne no es solo sn fi<'iE'll1 .! 1 a i ng-c's
ti<Ín de albuminoides hidratos de carbono .grasas, sales cte .. que const¡ituyen los 
alim<'ntos. pm·a que el organismo los adap1 e y sirvan e· o m o elementos de n utri

ci<Ín , sino que ellos para ser aproYC'cbados. ha sido neeesario de la aeeión 
ck <'iPrtos jugos o fermentos seg-1·eg-ados por Jas g-lándulas de• los órganos, que• 
los han transformado rmnpletmJic•ntc, utili:~.nndo hwgo esas fuerzas en lns 

diversas funciones de la vida. 

Estos prinripios alimenticios se adaptan n las funciones del oJ·g¡¡ n ismo. 

unos para estimular d desarrollo corpol'al. otros para la conscn·aeión del 
indivi(luo, y ot1·o. por fin, para el mantenimiento de la fueeza y el calor 

del cuerpo. 
f.JOS alimentos no producen todos las mismas calorías y así tenemos 

que mientras la grasas dan cada gl'amo 9.:3 c·alorías los hidmtos de c·arhono 
y albuminoides dan 4.1 calorías gramos. 

Rubner, estudiando este asunt.o ha ¡)l·ohado que 100 gt':llJJOS de' gTasa 
equivalen a 22í de hid1·atos de carhono, lo que clemuestra que 1.'11 la al inwn
ta<·i6n grasa , d l10mhre clel1c· srt· muy pan·o. y sólo en <·l imas fdos y <·iPrtos 

o¡·g-:mismos umy cspedales <·tliiJO los esqnilrlal!'li. pueden tolc'raJ·lo~; <·asi <·on 
ex<·lusi ddacl. 

Los albuminoides o prine1pios a:wados o matc1·ias pt·oteiC<1S, se' l'lll'llL'll

tran c·n almn(]anc.ia sohre todo <'ll los h'.iidos animales. y en escala menot· c•n 
los yegetales. 

El hombre ingie1·e alhmuinoides <lt' la l'UJ 'JW. lrelw. tnante<·a. queso. 
lme,·os, y también de los yegc'talrs, tales eomo de• los c·e¡·c•ales y de las lc·g-um
bres ('Slpccialmente de los farináecos. 

Todos los p1·ineipios alimenticios se adaptan a lns 1\meiones de la \'ida, 

pero de distinto modo así; los alhuminoi<lcs o protl'ínas, tienen la Cmwióu 

espeeial de formar parte intrg-1 ante dfl organismo siniendo para J·epat·ar 
las pé1diclas producidas por el moYimiento, y <'S pOI' <'llo que se llnm:m ali

mentos reparadores. 
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Pel'O, no se crea que las substancias proteicas Yan, una vez ingeridas, 
a formar parte integrante del cuerpo. asi directamente, sino que en el proceso 
de la digestión, la molécula allmminoide Re fl'agDienta .o divide en allJumosa, 
peptona, po]j¡pétidos y al1'llnoáci,dos, sieu1llo estos últimos los que entran en 
la circulación general, llegando hasta la intimillad de los tejidos, donde el 
organismo efectúa la síntesis final de sus propias albúminas que di ricl·en de 

Jn,· ing·eridas en la alimentación· 
A veces, cuando hay execRo de n lhuminoiclt>s, una pinte u e estos se 

qnc•mn n. ponicndo en libe1·1 all eieJ'i a ]_)fll'tC rle cnel'g'Ía, de aquí su llOJrdn·e de 
alimentos energéticos. 

Fig-. 2 

Esquema de la estrucfu¡•a química de la molécula albuminoidea 
1 u 12 grupo d<~ awino-!tciclos dPt<>nuinado'. - 13 ~rupo~ ¡jp amino• 
il<'idos indl'trnniJladoR. - 14 grupo ~nlfurado. - 1:) grupo 11idrorar· 
bonado. - l6 g'J'Ilpn r.rolJJato.!l'éuicu. -Fe, g-rupo crmuatogéniro terro~o. 

Los alhuminoides, son a la vez alimentos teparad.o1·es y enc1·géticos. 
El edificio químico de los album:,n.oidcs es muy complejo, pero se¡ ha podi<l.o 
ustabl.ecer que ellos están compuestos por carbono, b idrógeno. ,oxígeno y 
ázoe, y en menor <'Scala azuf1·e y hieuo.- (véase Fig. N°. 2). 

Las proporciones de cada elemento químico varía un tanto, seg{m la 
clase do albuminoides •de que se tTata, sea este animal o vegetal, pc1·o puede 
señalarse un límite que ;puede oscilar así: 
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Carbono ele 50 a 55 % 

Hidróg·eno " 6.6 " 7.3 % 

Azoe " 15 " 17 % 

Oxígeno " 19 " 24 % 

Azufre " 0.3 " 2.4 o/o 

El16 por 0iento según Bouchard, de nu¡estro o1·ganismo, está constituído 
por ~proteínas. 

Los principales albuminoides son: la albámilw, típ~ca de la clara del 
huevo, la fibrina ele la sang1·e, la albúmina del mú~>culo, la caseína cll' la leche, 
la legumina de las legumbres, el gluten ele los cereales, y los gt·anos ·de alcn
rona en ciertas semillas· 

Los albumino·ides, o substancias pr.oteicas, son siempre suhstaucias só
lidas, amorfas, privadas Je olor y muy fácilmente alterables. 

Para darse una ligera idea de la magnitud de estas substancias, a la 
vez que de su com\l)lejidad, basta observar la fórmula del químico Jaquet de 
la hemoglobina de la sangre ·del caballo. 

C 758 H ]203 N 195 S 3 Fe O 218 

Su cUgestión. - Las materias albuminordes se aprovcrha casi '<'11 su to
talidad; pero desde F>'1l primer paso digestivo, la insaLivación. estos alimentos 
sufren alteraciones })rofundas que se ac.entúan en el estómago y en el in
testino. 

En el estómago, el jugo gást1·ieo, porr intermedio de la pepsina que 
contiene, modifica los albuminoides rdisolv~éndolos o transformándolos en 
peptonas líq1udas asimilables, y luego al pasar al inteSitino, el jugo pancr€á
tic.o completa esta transformación colocándola en mejores condiciones de 
absorción. 

Papel en el organismo. - El organisrrv> atprovecha un 98% de los 
albuminoides que ingiere, y rstos aLi)mentos sirV'en directamente para r€pa1·a1· 
las ·pérdidas de loR mismos en el cuerpo humano. 

Se ha demostrado experimentalmente, qur• un hombre pri¡vado de aJi
ment.os, disminuye J'llrogresivamente de })eso más o menos 500 gtamos diarios, 
correspondie11do a esta pérdida 100 gramos a los albuminoides; pe1·.o si. el 
sujeto ingiere luego sólo lüdratos de carbono y grasas pan compe11sar ]as 
pérdidas, continual'á perclienc1.o albuminoides,· con todo el peligro consiguien
te, aunque ingiera graneles cantid:1 des de alimentos ternarios (hidratos o 
gTasas) lo que significaría que las albuminoides son iM<em\Plazables en el or
ganismo. y que la reparación de sus péwlidas, sólo se opera con la ing:estión 
'de ellos mismos, e,s decir de albuminoides. 
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Los albuminoides son utilizados por el organismo en dos formas l'' · 
para re:Eorzwr el desgaste de los tejidos; 2°. como alimentos de combustión . 

.Además, experiencias de fisiología han demostl•ado que la ing·estión 
de albuminoides, imp,i'de la destnwción de las grasas de 1~escrva , puesto que 
el o1·ganismo transforma la albfu11Íl1a en azúcar y esta en grasa. 

En los niños, los albuminoides tiene una acción especiaHsima, pues 
ellos, unidos a las vitaminas A y B, provocan y favorecen el cre0úniento. 

Las substancias albumü1oides o proteicas son muy nutritivas, y está 
probado que para mantener las necesi-dades de la economía, es necesario sólo 
105 gramos por día de estos alimentos en una persona normal, cantidad que 
con facilidad la ,i:ngerimos con las carnes, y que produce a la larga un acú
mulo de ácido ÚI"Íco, resultando de la descomposición final de los albnmi.llO<i
des. Este ácido favorece o p1·ovüra una serie de manifestacione:;¡ dolorosas 
que se c.ouocen con el nombre g·eneral de estado artrltilc.o. 

Finalmente, los albuminoides son las verdaderas substancias que ali
mem.tan eJ. protoplasma celular y es pOl' ello q11:e se les llama plásticos o ali
mentos tisurales. 

Hidratos de carbono. - T.JOS hidrato. ele c·arbono. son compuestos ter
l1at·ios :; están formados pm· l'nrbon o, hidrógeno y oxígeno. 

Qu1mienmente considerados. tienen ln siguiente fórmula: Cn - HZ 
-Om. 

Se les encuentra en las frutas, cereales y leg-umbres, formando como el 
aJ•mazón de t.odas las células vegetales. 

A este grupo de alimentos. pertenecen los azúcares, y eut.re ellos se
ñalaremos la sacarosa o azúcar de caña, Ja gluco!'a o azúca1: 'Í:le frutas, la 
lactosa o azúcar de leche, ete., y ta ,nbi.én los almidones. la fécula, goma, ce~ 

lulosa y otros elementos extraídos 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 o/o y dan 4. 1 calorías por gra-
mo. 

Su digestión se inicia en la cavidad bucal por la acción de la sali,va, 
cuya ptialina transforma a la fécula o almidón en glucosa, substancia estf/1 
perfectamente solublr y asimilable, para terminar e11 el .intestino por la 
nrción del jug.o pancl'eático primern, y del jugo intestinal desuués que he
mos visto, tiene la propiedad de transformar el azúcar de caña o sacarosa 
que no es a~ünilable, en dos azúeareR, la glucosa y la levu1osa. que son 'de mu)y 
fácil abFiorción. 

Los hidratos de carbono, con:tituyen el alimento funcional de la fibra 
muscular, cuyo protoplasma se .oxida originando calor, y este se transforma 



-15-

en movimiento, lo que les ha valido la denominación ele alimentos energéticqs 
por la energía que dan. 

Es por ello que . e lw dicho c.on toda exactitud, que los hidratos de 
carbono ~:;on alimentos de la actividad muscular y por ende de la fuerza. 

En consecuencia , los hicltatos de carbono, se indican especialmente 
para aquellos sujetos sOiffietidos a ti•abajos musculares intensos, como los 
gimnastas o aquellos que rea1i:zan pruebas de resistencias tales como los raid 
de los nwdadores y corredores, que toman con todo acierto durante el desarro
llo de ·estas prt11ebas, sólo azúcar y frutas azucaradas· 

Los hidratos de carbono son pues, los alimentos que mantienen las ener
gías 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
mentación necesita un régjmen mixto, método que más o me110s lo realiza 
casi si'empre aun ignorándolo. 

V.oit, eminente dietólogo, ba calculado que para un individuo normal 
joven y que realiza un trabajo moderado. necesita consumir diariamente 103 
gr11mos de albúmina, 56 de grasas. y 500 de hidratos de carbono, y m1,e estas 
cantidades varían necesariBmente con la edad, estado ile salud, trabajo, cli-

ma, etc. 

Grasas. - l ,;a,q g-rasl'ls !'1-0•n también comnuestos temario¡;: v están rons
tih,iclos r>omo Jos hirlr;:¡tos de cn•'hono . nm' c;wbono. oxío--e11o e hi(hó"'eno nhun
clantemente esparr>iilas en los reh1M; animl'll v V'Nretl'll. al P!rtarlo lírmi;lo, se
gemilínu~élos v . sólid.o<~ n ln tf'mnerHtnrn ordin;crri,::t. Son máq FvianllS eme el 
fl!!'l1a e im:oh1blrs en ella. siP11do N•si toclns ::wl11l1le<t en el Pter. rlm·ofnrmo, 
hen7."l tetrl'lrloi'ln'o clr carhm1o v ;:~l•w f'n el alrohol. Ims ~nhst;:¡ncil'lc; PTRR::ts 
lía,,i(ln¡;: l1 la tf'rnlneratnra owlinaT'Ía se df'Domin;:.n RCPitPR ];:¡s fle r>onsistencia 

semilínuiélac; se ]eR s11ele l1:1mm· m;:~nteca v lao:; s6lidas grasas y sebos. 

Se.,.ñu su ori!l'en ~P •de11ominan nnim;:¡les o vr~<etnles. •rnrm,tr:'inilose 
estas Mtim;:~s en lo::: tei-irfoR rJ(I l~>~ nlaTlt::JR f::>TlerógamaR y cript6p.:amas. en 
las raíce<;. r17:omas. hnlhos bo:iaf' Tlores y frutos. 

Las gra.saR ronstituyen f'D el or!!aniRmo animaL pr.odt1c~10S de Pner~<ía 

latente o material de T'eserva que ext1·ae el organismo para sn eouiHbrio fi
>'!inlfi ,.,·ir>o 0nímic·"1m "ntr <·nn ~ifl r rB.ilas las v1·::tRI'lS ROn éteres comnnesi·os ile la 

glicerina ec; clerir s011 p·]irpri(ln¡;: f'll<' 'lWOrf'den de los áciélos arnsos. en esne
eial fl·e los ácioos n;:¡lmít.ico>'! PRte:'1·iro y ol.eico. ove se l1allan en Jo¡;¡ reh10s 
Rnimal v veo-etal . coJlteniP.ncln .o-lir>Pnflos 11eutros. los gr11sos nlH~ilen sP.r s6-
lidos 0 líouidos. J,a Q'1'1'1Sf1 ÍJlfJ'(lChcida en •el OT'P'alllSmO se e11111lF':i'ona Da1'8 811 

nprovechnmiento. v se l1nJb Pll 1::! Rangre circulante Pn un cierto te110r. 

De los estudi.os realizados hasta la fecha, se desprende que la g-rasa 
en ~:>l org-anismo animal puede formarse: 
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a) Pot la absorción ele la grasa ingerida me<liante substctncias ve
getales o animales. 

b) Por la transformación de los hid1•atos de carbono. 
e) Por síntesis de los productos de desdoblamiento de los al hum inoi

des. 
En forma no muy clara, todavía no se conoce el proceso mediante el 

cual el organismo absorbe y asimila las grasas, pero se sabe que para ello 
es necesario la prese11c;i'a de los jugos •pancreático y biJiar, siendo· asimilada 
al estado de glicérido (grasa neutra). 

r~iehig emitió la hipótesis de que la grasa ~en el organismo animal tie
ne su orige11 en el hidrato de carbono, !'lrendo generalmente ace:ptll!da, aun 
que no S<' conoce el mecanismo rruímico, de esa trans:Emmación. 

Para poder darnos cuenta de la impoYtancia del papel que desempe
ñan las substancias ¡.¡:rasas en el organismo, basta1·á recordar el sigl]i'entc he
eho. C'on motivo de la escasez de s11bstancia gTasas durante la última gue
rra europea, en algunas poblaciones de A.lemallÍa, se substituyeron estas 
, on cantidades equivalentes en valor de hidratos de carbono, pero al poco 
tiempo apareci'eron una setie de trastonJ.Os en los indjviduos, que se caracteriza
ban por la :formación de edemas, y otros trastom.os que produj('l'on muertes, 
circunstancia por ]a cual se denomi11ó a la enfermedad, "haml re de grasas". 

Estucli1os posteriores, realizados :por M. Collun y Davies, clemostra
J'On que dichas artei'aciones, no eran del)idas a la falta ele grasas, sino a una 
vitamina que se encuentra en dicha substancia (:factor lipa' soluble). 

Por último diremos que el podrr calorífico de las grasas. es más alto 
qur nar·a lils P' 'oteínas v R'1Ú('ic1os, dando 9.3 calorías el gramo de graRa . 

.Ac.ompaño a continuación un cuadro de ln. proporción de elementos 
ronstitntivos de algunas grasas animales. 

Clase Carbono 

Grasa d'l vacuno 
ovino... . . . ......... . 

76.50 
76 .6t 

" 
porcino . . . . . . . . . . . . . . . . . 76.6 t 
equino .... . . . ......... . 

~Ianteca ................. .. ..... . 
77.07\ 
75.63 

Hidrógeno Oxigeno 

11.91 11.59 
12.03 11.36 
11. 9-! 11.52 
11.69 11.24 
11.87 12.50 

Equmbrio que debe existir entre la ingesta y la excr,eJta, para mante:ner 
constante la composición del cueTpo humano. - Como hemos de vet• luego 
el hombre normal Ya a ilngerir diariamente una determinada canti,dad de 
alimentos, realizando con ellos un régimen mixtO' adecuado, llamado régimen 
alimenticio de conseevación, porque el sujeto se mantiene constantemente en 
su peso y energía. 

• 
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Este régimen ha sido calculado por muchos higienistas y dietólogos, 
y como dijimos en párrafos anterio1·es, seg(m Voit, se componía ·de 103 grs. 
de alb-tuninas, 56 de grasas y 500 de hidratos de carbono, con pequeñas va
riaciones, por dia. 

Claro está que estas cantidades dP alimentos deben vm·i'ar con la edad 
de los sujetos, con el sexo, con el estado de salud, etc. y especialmente con 
el trabajo, puesto que a mayor esfuerzo muscular, el hombre debe quemar 
más grasas, es decir, consumir más calor y por consiguiente necesitará gastar 
mayor cantidad de alimentos combustibles. 

De no hacerlo así, la naturaleza quemará sus >propias grasas, y al ha
cerlo asi, el sujeto enflaquecerá y pel'derá fuerzas. 

Los aytmadores pierden diariamente muchos gra:mos de su peso, que 
se ha calculado entre 400 y 500 gramos· 

De lo expresado, se deduce que rlebP haber armonía. entre lo que se 
ingiere y lo que se eA'})ele o arroje, vale decir entre la ingcsta y la excreta. 

Composición químla:la del cuerpn human!). - En la alimentación del 
hombre, entran infinidad de substanc.ias de diversos orígenes; animales, ve
getales y minerales y para que éstas tentz;an una justa aceptación pm· el 
organismo, conviene conocer, siquiera sea ligeramPnte la composición quí
mica del cuerpo humano. 

Los elementos que forman el organismo animal humano son el carbono. 
el hidrógeno, el oxígeno y e1 nitrógeno comt> principales, si se tienr en cuenta 
que estos constituyen el 95% del total; el resto, es deci1· tm 4.40%, lo cons
tituyen el cloro, el aztrrre, p.otasio, fósforo, sodio, hierro. magnesio. calcio 
:flnor, arsénico, bromo, iodo y algunos otros elementos mincl'ales de escaso 
valor. 

Ahora bien; se l1a calculado que la composición química del cuerpo 
humano seg-tm Van Noorden, es, la siguiente: 

Albúmina 16 % 

Grasas 1:-3 % 

.Agua 66 % 

Materias minerales 5 % 

Se ha calculado a_uc la sanare constituye un 7. 7 por ciento de 1::~ masa 
total del cuerpo. 

Respecto a la cantidad de ceniza, Volkmann ha encontrado en el ca
o~ver de lill hombre que pesaba 62.5 kilogramos, la siguiente 1proporción de 
cenizas: en el esqueleto 2 kgs. 247 gramos, y en las nartes blandas O .468 
gramos. 

Por último, el organismo necesita de las substanci'as llamadas vitami-
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nas, que son suministra;das por diversos alimentos· Estas vitaminas que esti
mulan la vida, el crecimiento y la salud son elementos misteriosos, casi mági
cos como los ha denominado un autor, y cuya c-omposición químiea es on la 
hora actual, uno de los problemas más importantes de la química biológica, y 

que los qu.ímicos para rdisting1úrlas las han designado con los nombres de vita
minas A, B, O, D y E. 



Alimentos de ,origen veg·et<l!l. - Co,mposición química de los vegotales: substancias 

proteicas, hidnatos de carbono, grasas y minqrales. Cereales su riqueza en 

substancias proteicas. Cuadro c,omparativo de la• composición media de oe'

reales. Forma d·fl hacer un cocimiento de cereales, su valor nutritivo y di'" 

Universalmente conocidos los vegetales constituyen en ciertas regi.o
nes, sobre todo en Europa y Asia, casi, el único alimento de sus habitantes, 

Además, son conocidas numerosas órdenes religiosas que se alimentan 
únicamente de verduras y frutas. 

·Como son t¡_an variados los vegetales conocidos, no podemos atenernos 
a 1ma clasificación . q1úmica única, pues los cereales mucho se diferencian con 
las hortalizas, y estas con las legumbres y los frutos. 

Por esta circunstancia , a medida que estudiemo:; cada lUlO ele estos 
g-rupos, <clarEmlos a conocer su comp.osición química· 

De cualquier manera y en general, podemos decil', que asi como los 
alimentos animales son ricos en substancias albuminoideas y grasas, y po
bres en hidratos de carbono, los vegetales son ricos en carbohich·atos y sales, 
y !pobres en proteic.os. · 

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

J.1a mayoría de los vegetales son de fácil 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 mayoría 
substancias albumi11o~deas, carbohidratos, grasas y sales, y si los p:roteicos 
de los vegetales no son tan nutritivos como los contenidos en las substancias 
animales, es como veremos luego debido que Jos proteicos vegetales, no se 
transforman ni se absol'ben con tanta facilidad como aquellos. 

Por otra parte, los alimentos ele origen animal al ser transformados, 
dejan poco residuo, por lo que provocan el estreñimiento; en cambio los ali
mentos de origen vegetal, que contienen un elemento que el organislll.Q 110 

puede asimilar, (la celulosa), favorece l.os movimientos peristálticos 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 Cl'nteno o pan de afrecho, que está 
elaborado con harina de tdgo y corteza de cereal que no es otra cosa que 
celulosa. 

Substancias proteicas. - Todos los veg·etales y especialmente algunas 
legumbres, contienen apreciables cantidades de proteína o albmninoides, pero 
ninguno de ellos. con la sola excepción del poroto de soya, y para algunos 
el maní, da o tiene :proteína completa, por lo que son considerados eon toda 
razón como aÍimentos proteieos. 

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

La mayoría de los vegetales tienen substancias proteicas, pero esta 
proteína no es del todo eficaz, desde que careee ele c-iertos animo-ácido::;, 
que son indispensables para formar proteína en el org·anismo. 

Todas las legumbres contienen buena. cantidad de !proteína, algunas 
eomo el poroto de li¡ma y la arveja , que tienen 7 y 7. 6 por ciento. 

Además, otras verduras como la papa, la batata, y la espinaca, tienen 
m1 2 por ciento, término medio. 

En los cereales. las substancias proteica'l con:c:tituyen en t:!'C'11Cra1 la 
décima parte de :m peso, ténnino medio. pues el trigo y el centeno tienen 
12.2 por ciento. avena 11.8. y rl maíz un 10 por ciento. 

Finalmente, los f.rntos eontienen tRmbién proteína. asi. lR banana tiene 
1.3%. la pasa de higo o higo seco 1.111 4.3. la manzana. 0.4%. etc. 

Hidratos de carbono. - To·dos los veg-etales son ricos m substancias 
hidrocarbonadas. a la vez que pobres en Rlburninoides· 

T1os hidratos de earbono c.onstitnyen la parte más importante c1e los 
vegetales y ent1·e efttos elemetltos tenemos el almidón . la dextrina, la goma, la 
celulosa. los azúcm·es . etc. Su proporeión rR vnria.hle. RUll rntre los elementos 
de una mi¡¡ma familia; nsi por eiemplo, PJ~t~·e los eerealf'S el trig-0 tien<' 
2.35% de azúcar. y el maíz 3.71. teniendo el "J)rimel'O 0.29·% de relulo¡;tt y 

69.30 % de nlmidóny el ¡;egundo 1. 64 de celulosn v 62.79% de almiilón. 
El almidón es la substancia más importante de1 los cereales; con rl S(\ 

:f'nbrica el pan en primer término y también se 1.1tó1iza en la fabricación de 
alcoholes v de glucosa. 

Desde tiempo inmemorial los incas •del Pr·rfi. 11tiH.za han el maiz 1)a ra 
nreparar alf'oholes. y aún hareT\ los aborín'e11es dr af!11C'llas regiones una hl'· 
hida alcohólica llamada "ehicha". fl11P ,<:p yrrepal'a l1ac~endo fermentnr nna 
mezcla de maíz pisndo. a9.·ua v 1evadnrn. en barriles de madera o tiena cof'iib. 

Grasa.s. - Los veg·etale::; tienen grasas en proporeione¡;; variahlrs I;as 
legumbres la contienen en pequefía esC'ala. a!'i 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 O. 22, la zanahoria O. 08, el nabo O. 05, eil poroto verde O. 07% ; pero 
en cambio en las legumbres conservadas tpor desecación, la cantidad de grasa 
es mayor oscilante entre O. 5 gTamos por cient.o (lente·ja), a l. 76% del po
roto. 

Finalmente, los frutos conti,enen pequeñas cantidades de substancia 
gTasa; la manzana, la fresa, y la pera, tienen un O. 5%, siendo la uva la que 
r:ontiene una mayor prop.orción l. 6 por ciento· 

Los llamados fnltos secos, especialmente los Jenominados aceitosos, y 
ele los que n.os ocuparemos más adelante~ tienen mucha cantidad de substan
ü as gras!.t:->, pu'.';; la nuez y la avellana contienen 60.7 y 60.5 por ciento . 

.Antes de termi,nar con el estuilio de, las grasas vegetales, debemo~; 
mencionar la llamada manteca de cacao utilizada para elaborar el chocolate. 
Al mismo tiempo se puede incluir entre estas grasas la parte sólida que se 
separa por' enfriamiento de los aceites vegetales como el de algodón, que en 
invierno se vende como margarina, y en verano como acei,te. 

Minerales. - Habíamos dicho anteriormente, que los vegetales son 
ricos en hidratos de carbono y en substancias minerales, pues yeremos que 
las legumbres frescas, así como también los frutos, contierten apreciables 
proporciones de sales o substancias minerales, q_ue las hac.e Íll!distpensables en 
la alimentación consideráncloselas como poderosos mineraliza-dores, según 
Uautier aportan un qtúnto de la ración diaría. del hombre. 

La acción alcalina ele las sales de los vegetales, permite al hombre 
lnc ha;· con vmtnjas conira la acidez qüe proporcionan los pr,oductos ele~ origen 
nnimal. 

El calcio, el fósforo, y el hierr.o, son alimentos indispensn bles en nues
il'o organismo, y estos se consi¡ntcn mediante la ingestión de legumbres y 
de frutas. 

La espi11aca por ejemplo, es una veruadem fuente de pl'oclucción de 
hierro, aRi como también la lechuga y la papa· 

Las frutas e11 general, especialment la frutilla, protpol'cionau al hom
bre m1a buena cantidad ·de hierro. 

Ciertas legumbres, la an·eja, garbanzo, lenteja, zanahor ;a, nabo, acelgas 
y coliflor, son ricas en calcio, q1.1e tan importante papel desempeñan en el .or
ganismo, sobre todo en el n•ño para la totmación y conservación del esquer 
leto y ele los dientes, y cuya dismintleióu o o.usencia. ·~rae como consecuencia 
deformación de los huesos, falta de osificación raquitismo y osteomalacia. 
Contienen además los cereales, las leg1.unbres y los frutos, pequeñas cantidades 
de :Eósfor.os. 

Dichas sales son pues necesarias para el organismo, pues un hombr"" 
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cuyo peso es 70 kilos, elimina diariamente 0.45 gramos de calcio y O. 88 de 
fósforo. 

Cereales: Su riqueza en substancias proteicas.~ Los cet·eales, que más 
utiliza el hombre para su alim<'Iltación, son el t1·igo, el arroz y el maíz; en 
menor escala la avena, el centeno, la cel)ada y el mijo. 

Casi todos eHos se emplean en :forma de hm·inas. menos el aJToz que 
se consume en gra110 .. 

La composición química de los cereales es mu? semej::wte, como Jmcdc 
verse en cua{hos que van a continuación· 

Todos ellos contienen substancias albuminoides, hichatos ele carhono, 
grasas, y sales, pero como pod1·á Yerse e.· muy eleYada la <·m1ticlacl tle ea dJo
hidral:os, YaTimJdo entrc 1.m 70 por <:icnio que corresponde al trigo haRta un 
77% de alncidón que tiene el maís l1lanco y otros hidratos dl' ead>Ono. 

Como toda substaneia albuminoide o proteica, los cereales está11 cons
tituídos por carbono, hidrógeno, oxígeno, ázoe, y aún f6s.f.m·o ( caseínn w
getal), elemento este muy importante en el trigo. 

J.Ja riqueza pJ•oteica de los cel'cales Ya ría ent1·c estos límitrs: el centen<l, 
el maíz hlanco, y el maíz amarillo ti.enen término m0d io un 8 'Ir de p1·otd na 
~pero el trig.o contiene un 12 por cieni¡o. Pot esta <'i n·nnstancia, d trigo es un 
cereal de un alto valor nutritivo. 

Podemos decir en términ.os gene1·ales que ]r¡~ rel'eah's c·o11s1 i,tnyen ali. 
mentos concentrados, porque en pequeño volumen r-;u poder nutritivo es ele
vado, lo que hace que estos sean aprovechad.os por el organismo rasi en su 
totalidad. 

Cuadro comparativo de la composición media de los cereales. 

001TPONRN1'~:;~ 
Ti•igo 

1 

Trigo 
1 

Maiz Maiz blanco 1 Centeno J Arroz 
de Bs. Aires rle Santa Fe amarillo 1 1 

J.L.J.- 1 ;._:, ! 1 !S.~- l~ ti 1 

1 1 
J\gua ... . . JJ.O- 13.1 l:Hl- IH.S l3.ti- J:l.!l ¡;.¡ () 
:\[ateri;l-< nlh minoidl·~ 1 :l.ií - 1 :2.1 l:?.o - J :!.il R.a- 1.1 1 R.n- (i.R ~.8- fUi tl.ll 
(-i l'a~n~. Ui- 1.3 J.(j - 1.1 l.R- J.;$ 1.3- 1.7 l.ó- O.:l o.:-, 
Alh"nli:•o:dt>• y otro" hi-

d '"t", ... . . 6'1 R- 71...J. 70.:)- 72 ií 7.J..7- 7.:.0 77.0- H.5 73.1.- i7.<i 77. 
l"Plnl .. ~n . ' . . . . . . . . 0.5- 08 O.f:i- 0.9 1.2- 0.11 0.6- 0.1 o.-.- 0.1 o.:-. 
(1(1JJÍ7.i1S y ~u les .. 1.8· 0.9 0.6- O.ñ 1 o.R- 1.6 0.5- O.f.i 0.7- l.iJ J. 

1 

Forma de hacer un cocimiento de cereales; valor nutl'itivo y diges
tibilidad. - Llámase cocimiento de ce1·cales, al alillii?Jdo constituído poe agua 
y un u o va r:i os cereal es. 

Debemos hacer notar que las ex1presiones lle t:.aldo de· cereales o lep;nm 
bn·s, o agna ele mazamorra o de mToz por ejemyJlo, , on s;nónimos, es decir 

que cocimiento, ag-ua o caldo do cereales .o legumbres, es lo mismo. 
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Es 1m alimento muy pobre en calorías y su nsu exclusivo, debe ser indi
cado por un médico, pues en tales condiciones tiene aplicaciones médicas es

peciales. 

Se prepara m1 coeinú,ento d · cereales con un litro de agua y un puñado 
más o menos, 30 gramos, de un cereal cualquiera; se deja en remojo por lo 
menos de 2 á 3 horas y luego se calienta a fuego lento (huante lUl tiempo que 
o::-:cila entl'e 112 y 1 hora; pem como el agua se evapora, se le va agregando 
en cantrc1ac1 pa1·a mantenet así el litro inieial. Luego se cuela a travéf> de un 
colador como los que usan para el café o simplemente un trapo fino bien lim
pio· 

El cocimiento Je cereales cláswo y antiguo, es d ele Spl'iHgel', que se pre
para con 5 litros Je agua y un puñado de cada lUto de estos cinco ce1·eales: 
centeno, trigo, avena, cebada y maíz. 

Como se ve la proporción de l.os componentes es siempre la misma es 
Jecil: un puñado de cada cereal, o sean 30 gramos ap1oximadamente siendo 
'-U preparación la misma que la expuesta. 

A semejanza del caldo o cocimiento de :::lpl'Íngee, LUl médico francés 
llamado Mery, p1·eparó tmo de legumbres haciendo cocer eu 2 litl'os de agna, 
2 papas peladas, 4 zanahorias y nabos durante 2 horas renoyaudo el agua eYa
porada, y luego filtrándola, obteniendo así el llamado caldo de }iery. 

Tanto el cocimiento de Bpl'inger como el <le l\Iery, han caído en desm.>o 
por uo ser tan efectivos sus resultados en la práctica. 

El más frecuentemente usado, es el ag·un de anuz, que sé prepara en 
la misma lol'ma que los anteriores. 

Los cocimientos de cereales se usan : 

1". Para diluir la leche de vaca. 

2"· Como alimento su\plementario 'Cle volumen e iuofensivo para los uiiios 
eomi.lones, o líquido que se puede tomm· en época ele mucho calor. 

:1". Uomo una medida profiláctica, sobre todo para enf01·medades ini::>s
tinales eu los niíío.s, y hasta tanto llegue el médico, durante 1111 tét·
lllino que 110 podrá pasar más de 24- ho1·a s. 

Todos Jos demás usos de los cocimientos, son de ('al'áder médico. Jtecho 
que se ha puesto en evic1encüt, al comprobarse m1a infinidad de niños. eon su 
sfllwcl se1·iamente comprometida a causa de su uso im1E>hi.do. 

Respecto al valor alim.enticio de los cocimientos. es rc·du<'ido, pues, lu1 
siclo calculado en 60 calorías por litro aproximadamPnte, es decir al valor ali
menticio de 100 gramos ele leche pura. 

Se debe considera1· a los cocimientos sólo por el aporte de sales mine
l'ales nl organismo, porque facilitan la retE'nción del agua en los tejidos del 
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nmo, :favoreciendo la función más fundamental en su nutrición, como lo es 
el metabolismo del agua. 

Por último, almque los cocimientos son de escaso valor nutritivo y 
pobres en calorías, si1 se emplean model'adamente, resultan beneficiosos por 
ser muy digestivos. 



H<~Ymas: Composición de las diversas harinas. Panificación. Alteracionc.s del pan. 

Falsific:~ciones. Valor a•limenticio del pan. Bizcochos. Galletas. Pa&tas ali\i, 

menticias (macaroni, vermicel, sémola, etc.). Su valor nutritiv,o y digq;tibilidad. 

Harinas: - Habíamos dicho al tratar de los cereaies, que el trigo C{)llS

tituía el cereal más precjado y talvez el más antig"uamente conocido· 
Los egipcios lo conocieron 4. 000, años antes de J. U., como lo prue

ba el hecho de haberse encontrado granos de este ceteal en la tumba de 
Tut-'Ank·Ammón, faraon de la XVlil dinastía. Es ~amlJiéu el más abundante 
de todos los cereales, pues se cultiva en gran escala en ambas Rusias (Euro
pea y Asi~tica), en Estados Unidos y Canadá, éstos últimos los mercados 
más grandes del mundo, siguiéndole en im}Jortancia Australia y la República 
Argentina. En cambio nuestro país, según declaraciones de la Oficina Inter
nacional de Agricultura de Roma, que en lo referente al maíz nos pertenece 
el 85% de la producción m1.mdial. 

En la antigüedad se molía el trigo y el maíz en molinos de piedra, 
donde el gTano se de ·tnúa íntegl'amente, pero en la actuali,dwd, el trigo se 
desc-orteza primero y se pasa luego en cilindros rotatorios, que van sucesi
Yamentc acercándose cada vez más para pcuverizado finamente y conve1tirlo 
en hl'lrina de diversas clases, que ¡;;e co110cen con las clasificaciones de "0"
"0!l" - ''000", y harina integral· 

Las harinas comercialmente pmas, deben reRpoucle1· a las siguientes 
denominaciones, tipos y límites analíticos que tomamos del Reglamento Br·.o
matolóo·ico de Santa Fe. 

Hal'iua de trigo, o simplemente harina, sin oüo calificatiYo, se entien
de el producto de la molienda •del trigo. Las demás harinas de cercale ·. legu
minosas etc., denominmse de acuerdo con su 01-igen: 

a) '·La denominación de Harina de Graham o hati.na integral, se apli
ca al ¡producto obtenido por la molienda completa del grano de 
trigo". 

h) '' ~-'on el 11omb re de Harina de1 primera, se rnticnde el conjunto de 
las harinas más blancas y más bbres de tos fi agmentos de la"s en

volturas del trigo obtenida por la molienda graduada y mf,!óc1ica, 
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y en cantidad igual al 20r1r del cereal limpio, sin reflejos azules ) 

sin puntuaciones negras o ama1·illas". 
e ''T..1as harinas ·'O" - "00" - "000". son come1·eialmente clasifica 

das por . u ~pnrezn y C'Ollcliciones es}H'CÜtlcs para la C'lahoraéión clrl 
pan y pastas alimenticias. y debel'á n ¡·espondel' a las sigui cntrs cm1clicionr ~· '': 

r 
1 o 00 000 

Humedad (máxima) 14 14 14 
Cenizas 0.8 0.5 0.4 
Materias grasas. 1 . !) 1.3 1.2 
Celulosa 0.25 0.1fí 0.10 
1Aó,der. totnl SO" 0.08 0.07 0.06 

muten seco (mínimo) JO 11 11 
Agua de Hicl1·at . del glntcm. 64 65 66 

ll) ''Con la denominaciún de harina de segunda, rl pt·oclucto de las ha
rilws más blancas y más libres de iragmC'ntos deJas envolturas, ohte

nida luego de la sepat·ación del 2Q<¡~ coreeRpondicntc a la primera cali

dad, por la moliemhJ graduada y metódica del trigo e11 cantidad 

igual al 40% de peso l1el cereal limpio. Su color debe ser blanco 

mas o menos amarillento, pudicmdo prr. entar puntuaciones nnl.:f pe
queñas 0 aJ1lal'j]]€JlÍafl, p1'0"\'('J1le11teS de la pU)Yei"ÍY.Ü('lÓil de laS t'll\TQl 

t1u·as''. 
e) ''Con el nombre de harina de te1t'cera, se eniiemlc lo qur resta de las 

hal\inas obtenidas ipOl' la molienda gradua<1n y metódica, luego <1e 
separar las hatinas de 1". )' 2a. y eu cRntitlml VRriahle l'lltl'e d l~ 

y 14-% Jel peso clel cet·cal limpio. Su rolo1· pued<' s<.•r amm·iJ1E'n1o, 

Jnás o menos OS!'UI'O pe1·o jamás azulado o g1·is, y las plmtua<'ÍOIWH 
CJUL' se observe, cleherá p1·oceder de los fragmeHtos de las env.oltur~u;' '. 

f) "La clenominRción de harina de g·luten, se aplita a aquella CJUt' se 
ohtiene separando la maym· pr.oporci.Ótl del almidón <le la harina de 

higo comercialmente pm'n, y que contiene JO% de humedad conto 
máx,imo (péi'Cli.cla al Yacío), no meuos de 7.l de nitl'ógcno (sobl'e 

mue:<>trn. .•cea); no más de 56 '7~ de extracto no nitrogen11clo (fnetoT p1·o 

teína 5.7) también sob1~c muestra seca, ni más ele 44% ele almidón, 

evaluado por el método diastásico "· 
Fuera de estas harinas, en el comercio se conocen algunas de .otros ce

reales, tales como las de maíz, avena, centeno, arroz etc., o c1e legumbres como 

las ele poroto, garbanzo, etc. 
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La harina de maíz. - Es el nombre vulgar de la sémola de maíz, que 
no podrá contener más del J6 % de agua. 0.2ck de acidez máxima, ni dt'jat· 
1·csiéluo al pasar por un tamiz ele 40 nwllas por centimt>ii'O cnadratlo,. ni con
tonel' harina de otros rereales. <·U('J·pus , xt nuios etc. 

Con el nombre de harina ele ·patatas, se entiende al proLlucto oblt'ni.clo 
por el molido fino dr las patatas desec·ndas. La 1palalm1 chuño, se 1·esena pam 
<l<'sigllal' la fécula de las patatas pnrns. 

Existiendo t'n comercio. Ja Yenta de ciertos pl'Otlndos que son Ycnlade
¡·as harinns se hace necesario cOJIO<·c¡· 1)01· lo mt'nos la dcfiniei6n. 

Dl'l RPglamt'nto Bromatológi<:o dL· la Pro,·incia d" Buenos .\in•s. toma--
lllO:-. las R.ign ientes definieionN>: 

1 "Con <>1 nomhre de mandioca, se entic•n<l<' la fhula Pxtl·aídn <l< los 
luhfr('nlos tlP Ja mandioca dnl<:e o amarg·a''· 

" ( 'on Pl nombre Ü<' tapioca, se cntieJl(lC el pr·oL1ucto ohtPnido ea lt'll
larH1o <·ir1-to tiempo sohre placas mE'tálieas la féc·ula de lllandi<,<·a hmllE'dt•C'ida 
-:• granula<la. "Las tapioeas pl<'paradas con frc·ulas <le pntatas n otr·al-' mntr
Jias nmilál·cns ckhrr·án dC's'g·nar·se <ll' a<:uc•J'dP a su OJ·ig-<>n: 'l'apiot·n clp }H11ntns, 

<le ~<'!(tÍ.. ete." 
''Por· Sagú:-,(' <>ntienclc al almid6n <>xtr·nítlo 1lr 1·ar·ias rs¡Jl<-,:<'S d<• p:ll

mt rns (Mrtl'oxylon Sag·ú). El snp;ú ~JC'rlallo o g·1 anulado p1·eparado c·on fl>t"nla 
il<' patatns •tleherá d<>signarRC' Ragú dr Patatas". 

Panificación. - Ln pani Fic·ari(m <'OlllJ)l'C·JHlC' <li I'Prsas opc•r:wionrs que 

l'<l!no:-; a l'Onsider·ar. 

1°· - Hidratación. ('onsistr l>stn en mrzelar C'nn harina una <·it•J·ta 
eantidad <le agua y sal común. fo¡·mando luta pasta homog·énea y hlan<la, a 
l<J que sr agr·0ga lnadura (le pan (me:-:ela tlr agua y lwr:na c•n fpt·mc'ntnc·i6n 

dr lllHl oprrarión o ama'iijo nnte1·ior). 
Rp ahoua ('. ta mezt·1n a mHt tt'mpc·l'llhll'a :-.uaYr y ],irn pronto l'll1J·a Pll 

i'<'J'l>Jr•nl¡¡I'Í{¡n J11'0(hwi(·nclosr Pll101H'<'S 1111 JHH'o <k nl<·ohol y ;¡nhi<hiclo <"11'

húni<·o. 
l~n las 1110dc•rnas pnn:l!lel í:Js hn~' eáma r·n,.; rspr<·ialrs )' 1'011 nna !Pill]H'

r;J1nnr C'Onslantt• pal'a <>sta op(·l'HC'ión 'l!r frnn<'Jr!ac•"i(m. 
La nwsa sr hincha y se esponja po1· <'ansn <le• In p1·c si6n inte1·ior <11'1 

!.!;as <'H rh6ni1·o. En1 on<·es sr pl·O('<'cle a] an111.'a m Íl'llt'l. 

2"- - La amasadura. - Se ('l'<•dúa In arnasadur·a agr·r¡.rando a la !~:,:-,t;, 

l'r¡·mrl1tatla. 111aynr eantidP1l <1P harina y rmplc·n<Hlo las n1Hno~ dl'l ohr· , r•¡ u lll<.Í

quinas t•spt•<·ialC's nm:l.~:wloras. I•~stn pasta. eon1·~·¡·tida así t•n masa fHlC'!l<' <l(•ja¡·s<• 
f1'1'!11Pllllll' otra \'I'Z O 1'."{'1' SOilH'ticla a Ja al'<·ÍÓll <lE'l C·alor. 

:r. - Cocción. Esta opt'l'aC'ión se ]]('ya a enbo rn hor·nos <1P ¡'onua 
variada, prl'Yio c:or·tado y llJCl'dPlatlo t'll pnu<>s. La eo1·eiún St> haee o dnl'a llliO~ 
..J.O 1'1inutos, l!allándosr t>l homo rH1l't• 2!)0 n 2RO gTados <ll' enlor·· T,a <·or·tpza 
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siempn~ ¡,._. tuesta, pues ella soporta directamente la temperatura del homo, 

en rambio el interior que eonstituyc lu miga, se hincha y se esponja por la 
fuerza exlpausiva de los gases apl"isionaclos (gas cm·bóni.eo) a 100 g-rados 
más o menos ele temperatura. A veces se agrega a la masa bicm·bonato de 
soda para que se hinche y a blande. 

Claro es.tá que se co110cen más ele 20 Yal'ieclades t1e pan, delJiuo a las 
diversas substancias q11c en ti an en su composición. 

Señalaremos brevemente las diYcrsas clases ele l)an que se conocen en 
el romercio. 

Con harina tres ceros, se prepara no sólo el pan de lujo, sino también 
el llamado pan lá-l~teo, el que se le agtcg:a leehe o poh·o de leehe, eun el fin 
de obtener 1m alimento más completo. 

También con ésta halina so prcpal'a el pau criollo, ag·regándole a la 
masa, una cierta cantidad de óleo lllai'gnriua (grasa de muy bajo punto de 
fusión) o sobo vacuno comestible, <'on una peque:íia cantidad de agua. 

El pan llamado integ-ral, es el que se elabora con harina de pl'ÍIDera 

y harina de centeno· El pan francés que se prepa1 a eou harina ele l)l'ÍmCl'a 
contiene DJ.ucha agua, hasta una p1 oporció.11 ele 56 ',é. 

El llaDJ.ado pan Graham., que algunos lo llaman pan integral o pan 
negro, se obtiene 'POr la cocción de m1a pasta hecha mecánicamente de hal'ina 
integral, con agua potable, c~n o sin a'CL•ción de levadmu y sal común, no 
debiendo contener DJ.ás del 40% ele agua. En realidad el pan negro, es el pan 
de Graham elaborado con levadura y que gene1·almeutc ~>e cueee en moldes. 

El pan conocido con el nombre de Felipes y Felipitos, es m1a variedad 
de pan francés de tamaño reducido. 

Pan Alemán o ruso, es el que se elabol'a con le\ adm·ns de origen al
cohólico (de cerveza o de gTnnos). InmediatamcntP o después de la cocción 
SP le pasa una pincelada de nna mezcla de fécula con agua. 

Gris ni. - Es un pan de fantasía que tiene la forma de rilin<h·o-; del· 

gados, con corteza muy esp sa. y qne no contiene más <l<•l 12'i~ de ag-ua. Di
cho pan rs usado especialmente para enfermos del estómag-o y que sufren 

ele acidez. 
Fi11ahrJCllte debl'mos eitar Pl Pan de Gluten o pan antidiab0tíco, que 

Re pepa m con harina de trig.o p1 iYada de una pal'tc tle ¡;us 1L nicri~s amilá
ceas, y ot1·a de harina ele gluten o harina ele trigo eomerciallliCllte 'lJUra, de
biendo contener como máximo 10'.1c de humedal! y 2::i% de hidl'atos de car
bono (almidón, azúcares y clcJi\·ados) calculado soln·e pl·o(1udo seco. 

Práct,icamente, dice el P1ofesor, Doctor Pedro E~eudero, se conoce el 
lmE'n pan por su liviandad, esponjos:iJdad, ausencia de <.)]or árido, por la uni
formidad y delgadez de la corteza, por la uniformidad y cstmctura de la miga 
y pat1t~cularmente por el tiempo qÍ1e permanece f1'Ps,...o a la temperatura am· 
bü:nte. 
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Se puede calcular que con una bolsa de 70 kilos, se puede preparar 
término medio 85 kilos de pan. 

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

Alteraciones dei pa.n. - Siendo el pan un ptoduf'to <le conservación 
precaria cambia sus caracteres organoléJpticos y a{m se altera con rapidez. 

La corteza se hace más sonora y más frágil, y se v1.1elve más blando, 
porque la humedad intel'na se difunde al exterior, ejerciendo también acción 
el estado hi'grométrico del aire. 

Por el agua que contiene y favorecida por el medio, las bac~erías 
y los hongos encuentran un campo propicio para su desarrollo, produciendo 
altemciones de diversas naturaleza. 

Los más comunes son producidas por fermentaciones, mal amasamien
to, o la absorción ele los productos voláctiles de la combust;ón •de la madera, 
!':ean estas verdes, resinosas, etc· 

Podemos dccil Clll:> la principal alteración es el envejecimiento, deter
minándose la edad por la relación entre la cantidad de almidón y de dextri
na pues esta última disminuye a medida que el pan envejece, hab~éndose cal
culado en un 10% en el pan fresco. 

La elaboración del pan hecho con elementos de buena calidad, con 
'11 ,nilmhH·iórl bip·ié1lica y cuiéladrs en su conservaei6n, prolouga por m<ls 
tiempo ~liR cualiclaclr:-: o su fr·cscura. 

Falsificaciones. - Más bien que falsificaciones debe hablarse de adul
tel'aei meS". C!cl flll Ija adulteración más común consiste en la elaboración 

con l1arinm; de c·alidacl inferior o que se enc11entl'an en mal estado o aveloja
das. 

Valor alimentiocio del pan. - Un hombr·p que reahce un trabajo mode
Yr.do, debe consumir medio lülo de pan por día, pero a{m cuando consuma 
grandel' c:mticl:lcle<; clr él 110 debe preRcÍ11c1ir del E:'mpleo de otros alimentos 
como 1:'1 carne. burvos frutaR. legumbT"es lecl1e y derivados. 

La cantidad de proteína que contiene el pan es baja, pudiéndose au
mentar eon el aeTer.·aclo de leche rn lu~·ar de ag·ua. 

Sabemos que el trh;o contie11e grasa y 1m poco -de azúcar, y la ex
nerie11cin ha drmostraclo fJUc la mayor parte de las personas, prefieren comer 
>'Obre todo ron el dcsry11110, pan con manteca para aumentar el valor como 
~~Jimentn. 

El g·ráfieo q1w :;;e arompaña a continuación (Fig. N°. 3), nos da a cono
not:01' la romJro~·ición <kl pan y el número de calorías q11c corresponden a ea

d. UltO tle sus emnponentes. 
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Fig. 3 

~tillll <· \,n·ín~ por kilo de Jlilll 

Heferentt' a las materias minerales. est;:r; S<' c·nenentran en tanto ma
yor proporeión, euanto más infrrio1· es el tipo cll' har·ina, dependiendo tam
bién m parte dp la eantidad de elornro de ~;odio ag1 cgado en la pñepara
('ión tlel pan. Tamhién 11 pan '·ontieue eil:'rta pteipordón de fósforo, que 
t•oun·ndría completa¡· c·on otros a limen tos que c·mltt•Hgan e al y hierro, con
•tmlienclo lcehe para obh>ne¡· lo p1·imero, y fnltas )" legumbres para lo se

gnnrto. sobre todo euando se t~·ata de la alinwntación de loR iíil'os. 

A las frutas y leguml)l·es podría agregarse harina integnll para au

mentat· la proporeión de materias min<'l'ales y e.elulosa. 

En consecuencia, el pan puede considerarse eomo artículo importante 
en la ;tlimentacióll hnma11a. pi:'I'O d<>be acompañar~e '011 sufieient<' cantidad 
tl<' hutas. legumhn'S. led10 ~- otros nlimentos ri<'os en proteína, gTasa y azú
c·nrc•s. 

Bizcochos. - Con el no m h t·c· de hü:eoe hos se desig·nau unas galleta¡¡ 
PJI molcll', prepal'adas eon hal'iua. gmsa de eerdo o <i<> vacuno. ag·ua y ·al. 
( 'uanclo estos hiz('ocbos ~e euhn•n t•ou azúcar se denominan tortas 

Galletas. - Las g·alletm-: sm1 productos elaborados con harina. muy 
poc·o o nada f](• ll'vadUJ'H. sal ;\ agll:l. En el eomercio se encnentran galletas 
·le diYcJ·sos üpos <·omo t·.irmplo l11 galleta en molde. llamada así por el hecho 
qnt' la masa \'Oloeadn e11 ¡•] torno, rs c·ortada Pn un molde ele hierro de diá
ll•l'tJ·o ,·a l'iahh•. De este tipo rs ln gallC'ta llamacl11 marinera o brillosa. Lr. 
g-alleta de puño denominada así po t' ser cortada a manD, y que se presenta 
"'•.JO la ronnn de boilos dr \l;Y\'I'SOS tFtmaños. A este tipo pertenece la g-... 
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lleta de campo, c1uc uo debe c:ontener más 12 .o!o de agua m más de 2.:3 olo 

de eenizas. 

Antes de tcrJUinar co11 este asun\to, y atmque r.l programa en vigor 
no lo pide, hPmoR trríclo cotw~nícnte explicar que SE' entiende por fa~~uras. 

Se 'tleHig11H t•on el nomhn' de facturas, a una serie de pr·.odu<.:tos de 
panadería que llevan nomlm'R de fantasía. La característica de estos pro
ductos es que en ellos entran materias grasas repre.·entada por manteca, óleo 
margarina y margarina, a veees hnt:'vos y la mayor parte con substancias aro
matizantes. 

Pastas alimenticias: - (mauaroni, vermicel, sémola) su valor nut¡ri
tiv.o . - Entre las pa1:tas alimenticias, debemos considerar en .primer lugar 
las llamadas n'cscas. así denominadas para distinguirlas de las pastas ali
menticias St'CaH. vulgarmente COlJocí.clas con el nombre de fideos. Dichas pas
tas alimenticias, están constituídas por productos no fe1·mentaclos y elabo
rados por amasado mecánico de harina o sémola de trigo c.on agua, hortali
zas, salsa de tomates que se colorean a veces de amarillo por el agregado 
ele huevos en cantidad o pequeñas proporciones de azafrán, colorante este 
último que se permite a¡¡yegar por t1·atares de un producto inofensivo. 

Cuando se le hace la adieión de yemas de huevos, debe declararse, 
debiendo tener como mín:iruo tl"es yc'mas por cada kilo de harina. 

Son pastas alimenticias seeas, los fideos comunes, que se elabo1·an puc 
el amasado a mano o mecánico de la harina o de sémola del trigo, agua pota
ble y azafrán; pero en los de sé m o 1 a se exige que la proporción de ésta sea 
de un 50 % y de buena calidad. 

Podemos también cital' las pafltas de gluten y ¡pastas con huevos como 
los ñóquis, ravioles, etc. 

Los macaronis wn fideo!" . c·u~·o consumo se ba extendido en el país, y 
que están hechos con harina de 1rigo, teniendo la forma de tubos largos o 
canutos. Quím.i camente estos fideo~; contienen: 78.4% de agua, proteína 3, 
grasa J .5. hid1·atos de earhono Hi.R y cenizas 1.7%. 

Como puede verse los macaronis tienen una composición química , que 
hacen de ellos un buen alimento. 

Se designa l'Oll el nomhl'(' d<• :;émola a tUl producto de estructura gra
nlllosa. obtenido por la moliendo y cerní·do de cereales comercüllmente puro. 

TJa wú!ackl'n sémola es la obtenida por la molienda del trigo, pues a 
la s nhtenidas de otl'os Cl:'rrales SC' la designa con el nombre del cereal que ha 
se1·vido para prepararla. ej.: sémola df' nvena y .·émola de cebada. 

Fabricación y composición de las ma.sas: Su valor nutr~tirvo y digesti
bilidad. - Ijas masar; son pro·ductos c1e panadeTías o confit~rías elaborados 
con harjnn. azúcal', manteca o grasa ele cerdo, margarina, huev.os, etc. a Ios 
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que a veces se les agrega almendtas, piñones, corteza de naranja limón, dulces 
variados, frutas y substancias a1ornatizantes. 

Cuando las masas son preparadas con huevos frescos, crema, manteca 
y artículos de buena calidad constituyen un alimento sano y agradable; pero 
poe lo gen0rnl no sw·ede así, dPhido que no existe una fiscalización higié
nica eficaz de las materias primas utilizadas y de lJs J:lrocedimientos de 
cla borución. 

El uso ele huevos descompuestos. manteca rancia, cremas ácidas 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 ahusar de esta clase ele alimentos, sobre todo cuando se 
tienr clucln rPsprcto a la procedrncia para facilitar su identificación. 

La fabr.icación de esta clase de prccJnctos en el hogar, es sin duda algu
na uno de los medios más eficaces pa1·a evitar estos inconvenientes, porque 
Pn e~ta forma . no solamente es posible fiscalizar la calidad y buen estado de 
la materia prima, sino tambi.én su forma de elaboración en las distintas ma-
11 innlarionrs n qur Ron ~onetidas , fuera del siP,nificarl•¡ moral que npresenta 
para una lmena e inteli~rente dueña ele casa al presentar un producto qur cons
tituye una verdad0ra (rarantía desde el punto ·de vista de la higiene. 

En c11anto al Yalo1· nutritivo y cligestibihdar1 de las masas, puede de
drse lo mismo que lo expuesto al tratar del pan. 



Legumbres farináceas: Composición química y su riqueza en albúmina veg•..tal y en 

diversas sales, consideraciones, su pre•paración culinaria. Tubérculos y rar

ees; cimposición química, val,or nutritivo y digestibilidad de las papas, ba•ta• 

tas, mandioca, nabos, zanahorias, espárragos, 11tc. Legumbres herbáceas: 

composición química, su papel en la dig1estión. Legumbres, frutas. Legumbre,s 

condimentos, Legumbres desecadas, Aceite vegetal. 

Legumbres farináceas: composición quím',ca y su riqueza en albúmina 
vegetal y en diversas sales. Legumbre -farináceas, así denominadas porque 
fácilmente pueden transformarse en harina. son vegetales muy ricos en subs
tancias albuminoides y también en sales. 

Hemos dicho al tratar ele los cereales, que las albúminas o substancias 
proteicas de los vegetales, con la sola excepción del malÚ y del poroto Jc 
Soya, no pueden clasificarse entl'e los elementos que contienen una proteína 
efiraz, porque les falta a éstos ciertos anüno ácidos, que son indispensables 
para formar proteína en el organismo, constituyt•ndo así parte .integrante Jc 
la molécula albuminoidea. 

Las legumbres son necesarias para la alimentación, porque alcalinizan 
la sangre, mientras que los alimentos de origen animal la acidifican. Por otra 
parte, aumentando el bolo fecal, facilitan su eliminación por el intes6no. Ade
más evitan los accidentes escorbúticos. 

Entre las legumbres farináceas tenemos las habas, a rvejas, lentejas, 
garbanzos, porotos, etc. siendo su composición química, término medio la 
siguiente: 

Albuminoides 27 o/o 
Grasas. 2 " 
Celulosa 3 " 
Almidón 50 " 
Sales . 1 " 
Agua. 12 " 

Como puede verse, estas lrgumbres son ricas en ·ubstancias albuminoi
des constituyendo más de la enarta 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 ellfls el ácido fosfórico y el 
hierro. 

Además entre las legumhl'es farináceas t,encmos el poroto ele Soya, que 
no solamente tie11e proteína eficaz, sino una abundante proporción de grasa, 
12 por ciento. 

La celulosa está también en apreciable proporción en estas legumbres, 
existiendo en mayor cantidad en la lenteja que la arveja, habiendo en el gar
banzo una cutícula celulosa tan adherida, que para eliminarla es necesario 
c.olocar el grano en el agua o someterlo a la cocción. 

En la actualidad, se prefiere usar estas verduras en fotma de harinas, 
utilizándolas para preparar sopas mezclándolas con lecho para darle un sabor 
más agradable a la vez que un valor nutritivo mayor. Además se a ocian a 
extractos de carne, sal, especies etc. Contienen ruproximadamente un 10 por 
ciento de agua, materias grasas en pequeña cantidad, mayor cantidad de 
substancias nitrogenadas que eltproducto fresco, sales minerales y substancias 
amiláceas. 

El valor alimenticio de estas harü1as. es mayor que el de las legumbres 
al estado natural por ser más concentradas, siendo a la vez más digeribles. 

Las legumbres farináceas. se aRimilan en un 50 a 70 por ciento, por lo 
que son muy reeomenda bles en la alimentación de los niños y de Jos viej.oR, 
así eomo también para las madrf's que erían. por el hecho que se las consi
dera eomo snl1staneias g·FtlactógenMt 

Consideracioneq sobre .<~u pr!>l}8ra.ción culiuarla - Se puerle d.ceir que 
cada país y cada región. tiene una manera particular de preparar estas leg·um
ln·e¡:;; así por rjemplo: en e'ertns re~iones del,101'te v oeste de No1·te 'Amériea , 
::>e corsu:me la carne fle cerdo cnn lrorotos y aryrja.;;. 

En Em·opa, especblmente en España, ('1 1poroto y los garbanzos pr<'
parados en diversas formas constituyen platos nacionales. 

En Sud América el ¡;nnhanzo servido en el puchero con trocitos flc 
tocino, ehorizos y otros ingredientes, tiene mucha aceptación. 

Los purés dr garbanzos porotos. habas, etc., se consumen en formns 
diversns, sopas, bunines. etc. combin::Jdos con otro¡:; ~lir11rnto~. 

Tubérculos y :raíces: composición <mímica, valor nutrit1vo y di.g-estibiJ.. 
lidad. -Entre Jos tubéJ•culos eon..<ñflel'm'ernos la nan:-1 v la h::Jt<Jta v PJl tl'e las 
raíces, la mandioea. nabo, 1·áhano. zanahoria, remolaeha v salsifí blanco, etc 

Papa. - (Solanum tubel'osum). Es una legumbre tubérculo . cuyo cnl· 
tivo está muy generalizado en tod.o el mundo pero sn origen es americano. 

Actualmente se eonocen muchas vaTicdadeR, siendo en Europa dowl.e 
mejor se cultiva, constHuyendo en algunas regiones de Alemania, S1wda. 
Norueg·a e I-rlanda, el principal alimento de la gente pobre. 

De la pa})a se extrae en 'Primer télmino el almidón, que se conoce con 
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el nombre de fécula, conteniendo además una propo~'ción de dextrina, goma, 
azúc·ar y ácido cítrico. La composición es la siguiente: 

Albunrinoidcs 2 o/o 

Grasa 0.15 11 

Azúcar 3 " 
.Almidón . 20 " 
Celulosa. 1 " 
Sales . 7 " 
Agua. 74 " 

Como puede observarse la papa contiene casi las tres cuartas partes 
do agua y la quinta parte de almidón. 

Si la papa se somete a la cocción no pierde casi peso, per.o frita dismi· 
nuye en una cantidad que puede estimarse en un 50% aproximadamente. 

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

Con la fécula de la pa1pa se fabrica azúcar, glucosa y una harina que 
se llama chuño, que hoy se emplea mucho en la alimentación infantil. 

Las papas deben consumirse cuando se encuentran bien sazonadas y nunca 
verdes. Tampoco deben aceptaJ:'Se las que presenten brotes. Si estos han sido 
arrancados se reconocen fácilmente, por las cicatrices que presentan y por 
que a la presión son blandas y poco consistentes. 

Las papas cocidas con cáscaras y previamente lavadas, se recetan pa· 
ra personas ele vientre constipados. 

Batata. - (Convulvulus batata). - De comtitución muy semejante 
a la papa, 1per.o contiene más grasa, almidón y azúcar. Su composición qlÚ· 

mica es la siguiente: 

Proteína 2 o/o 

Grasa 1 , 

Azúcal' 5.5 , 
Almidón 24 " 
Cehüosa 2.2 

, 
Sales . 1 

, 
Agua. 59 " 

Mandioca. - Es un rizoma de los países cálidos de la América del Sur 
y eono6cla en nuestro país por los indios g'Uaraníes deRcle el tiel'rllp.o de la 
conquista española. Por su constitución química, tiene semejanza con la papa, 
pero contiene más substancias albuminoides y grasa. 

En nuestro país1 donde se ha c~1ltivaclo en mayor escala, es en la Pro-
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vincia de C01·l'ientes para la preparacwn de algunos platos o comidas. Para 
purés se toma con asado y también con la carne del puchero. 

De la mandioca se extrae una harina que se c,onoce con el nombre 
de fariña que so utiliza en la preparación de sopas y comi,das; en forma de 
hacer uso de ella se le extrae la cutíc·ula que es amarga y tóxica. 

La fariña de buena calidad debe tener un color blanco o ligeramente 
amarillento. No deberá contener más <del 14o/o de humedad y 12 .olo de CffilÍ

zas, debiendo estar en perfecto estado de conservación. 
Entre la raíces comestibles tenemos las siguientes: 

Nabo. - De poco cultivo en nuestro país, no así 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 I'aÍz cocida o en vinagre. 
para lo cual se coloca en cubas especiales conjuntamente con orujo de uvas. 
dándosele a este alimento el nombre de Bovade, que tiene un sabor ligera
mente azucarado y algo picante. Contiene sales de sodio, potasio y hierro. 

El nabo es poco digerible y produce flatulencias en aquellas personas 
que no están habituadas a su ingestión. 

Zanahoria. - La zanahoria es una verdura muy agradable, que se 
come cruda o cocida. Es rica en vitamina B (antinemítica) y tamhién C. 
(antiescorbútica) conteniendo gran cantidad de agua y un porcentaje eleva
do de azúcar. 

Su composición es la siguiente : 

Agua. 
P1·oteína 
Materh grasa 
Hidra+. de carbono soluble y fibras. 
Cenizas . 

88 
1 
0.4 
9.2 
1.1 

o/o 

" 
" 
" 
" 

El vulg-o utiliza el zumo df> la zrnahoria para combatir la ictericia 
y las C'nfermecl~dt>s del aparato respiratorio. 

Es"Pá1Tag'o - ( J\ spáragus oficinalis). - Consthuye el espárrago una 
nmitaliza dr tallo, cuyo cultivo, en estos últimos añO..<!, se ha difundido y 
perfeccionado en el país. 

Se consume cocido. en aceite o en salsas especiales. Ín'scos o conser
vados en latas. 

EJ espárra¡<o es de muy fácil digestión peTo solo se aprovechan las 
part~s verdes. aunque en alrn.mas var.iedades se puede consumiJ· una parte 
del tallo, despuéR de ha be1·lo cocido convenientemente. Comunican a la orina 
un olor penetrante debido a un ácido que contiPne, la e<!pal'l'arn.lina. 

Siendo los espá1·ragos, ricos en ácidos fosfóricos, ejercen 11na. nrció11 
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tóxica sobre el sistema nervioso y por su fácil digestión están .indicados 
como alimentos para las personas dispépticas. Son además diuréticos. 

La cantidad de agua que contienen todas estas verduras, producen en 
el organismo humano una acción alcalinizante, que sirve para o¡poner a la 
acción ácida que producen las carnes. 

Legumbres herbáceas. - Entre este grupo de legumbres colocaremos 
las coles o repollo, espinaca, escarola, lechuga, etc. Son venlmas cuyas ho
jas se aprovechan, por los que se les llama verduras verdes o f¡·escas. 

Se caracteTizan por tener tma fuel'te proporción de agua, d\l 85 a 95%, 
buena cantidad de sales de sodio y de potasio, lo que les coni'iere gran al
calinidad, además de contener ácido fosfórico y pequeñas proporciones de 
proteína y grasa. 

Espinaca. - Esta legumbre es rica en materias nitrogenadas, en hidra
tos de ca1•bono y en sexqu1óido de hierro (3.3 pm· ciento del total de las 
ce1üzas), por lo que es indicada en la alimentación de los anémicos; pero 
está contraill'dicada en la alimentación de los litiásicos (calculosos). 

Coles, re:pollo y coliflor. - Estas verduras, que tanto se usan en la 
preparación de los distintos platos o comidas, son ricas en nitl'atos y sales 
de ~lcio, y también en vitaminas 1A, B, y O. Se consumen cocidas, rara vez 
crudas como el repollo, que en algunos casos se hace fermentar ( chut-crust). 

Escarola y le:chuga. - Son verduras frescas muy conocidas y que se 
consumen en todas partes. - Su composición es semejante a las anteriores. 
Al utilizarlas para la alimentación deben lavaTse por lo menos durante cinco 
minutos bajo la acción de trn. chorro de agua contínuo. Esta p1·ecaución se 
hace porque estas legumbres contienen . tierra, polvo y a(m son portadoras 
de hueyos de tenia eqtúnococus que pueden originar en el hombre los llama
dos quistes lúdáticos, tan comunes sobre todo en las personas que viven en 
el campo en contacto casi directo con el perro. En el intestino de este ani
mal, se aloja la tenia mencionada, cuyos hnc,·os salen al exterir con las ma
terias fecales, que :--on anastradas por las aguas de lluvia o de riego y pue
den llegar a las Yerdm·as. que como la lechuga. la escarola y otras son con
sumidas crudas. 

B.e!J:TO. - Crece espontáneamente en ciertas regiones de nuestl·o país, 
almque puede cultivarse, tiene un sabor algo picante debido al iodo que 
contiene. 

El consmno del berro que crece espontáneamente en arroyos o riachos 
o se cultiva, puede dar lugar a una eniermedad llamada distomatosis, que 
es producida por el distoma hepático que por metamórfosis sucesiva, se 
transforma en cerca:ria, parásito muy pequeño que se fija en la parte poste
rior de las hojas del berro, que consumido por las personas, podría dar ori
gen a dicha eni'ermedad. Si bien es cierto los casos de distomatosis hummü:t 
son muy contados en el mundo ( 40 casos), se han constatado tres en nues>-
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tro país, en la Pr.ovincia de San Luis. Ante la posibilidad de este peligro, 
conviene tomar la medida sigui,ente: antes de consumir el berro se lavará 
¡previamente con abm1dante agua y luego se colocará unos minutos en una 
solución de salmuera (una cucharada grande de sopa t'n un litJ·o de agua) 
Las cercarías mueren en dos minutos. 

Respecto a la 1cehuga, antes de ser utilizada se laYará durante 4 o fí 
minutos en agua que salga en fm•ma de <~orricntc o chorro como la ele lo::; 
caños comunes. 

Legumbre.s frutas. - Entre las legumbres frutas tenemos una gran 
variedad pero c.onsidCJ'aremos las princ;pales, como el tomatt', pepino, zapa
llo, melón, cte. 

Pepino. - ( (Cucumis sativuR). Se consumt'n crudos o cocit1os. Los eru
dos y ~·alados se utiliza11 como entremés, para lo cual d<·hen ser tiemos. Sr 
cortan en rabanadas en sentido tl'amwersal y se hacen mace1·m· en f.lal dn
rante media hoJ•a. Una vez escurridos se salan y se les agrega pimienta y 

aceite. En Eul'opa, durante el invierno, s si1·ven pepinos conservados t>n 
agua salada aromatizada. T~os llamados pepinil1os, Rp exh·aen de la phm1a 
antes qne tengan el tamaño do un dedo y se sirven en enclutidos y adohado"l. 
Los pepi,nos son de escaso valor ·nutritivo y de difícil digestión. 

Tomate. - Pertenece a la familia de las solanáceas, y su consumo 
crudo o c.ociodo está muy difundido. 

Su composición química, a1parte de su riqueza en vitaminas A, B, y es
pecialmente en 0, es: 94% de agua, 0.9 de albuminoidCfl y 3.9olo de' }üdratOR 
de carbono. En estado de madurez, se utiliza en la p1'eparación de di,vm·sos 
platos y ensaladas y también como condimento. 

El tomate, siendo mJa legumbre que se descompon<> con fac.iJiclad, so 
conserva en cámaras frigoríficas, para podel'los commmi1" en épo(•as ue C'S

casez y en pe1·fect.as condici.ones. También se conserva en sa.lmuer·a y en 
aceite. Con el se elabora la conserva de tomate, que requiere una p1·cparación 
especial y que se vende en el comeJ•cio en latas de dii'rre1Ite tamaño. 

El jugo clC' tomate, por su riqueza en ;-itamina 0., que es antiescol'ln'l
tica, se da a los niños. 

Zapallo. - Es una cucurhitácea que se cultiva en e] país, cxisticmlo 
zonas especializadas en su producción. Se consume en diversas formas :verde 
o en estado de madurez. En nuestra campaña se acostumbra a utilizar t>l 
zapp¡1lo desecadQ que se corta en tiras, las qne se someten a la aeción del 
aire y del sol. Una vez desecados, se almacenan ;r se gnal'uan !Para el invierno 
cuando las verdm·as escasean. En Hungria el zapallo se prepma en salmuera. 

Respecto a la composición quimica, podemos decir que contiene 2'/c 
de albuminoides y 5% de illdratos de cal'bono, cant~dacl esta qne puede au
mentar o disminuir según la variedad. El zapallo, consiclerad.o como una le
gumbre fmta es más nutritivo que la sandía y el melón. 
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Por último diremos que el zapallo es la verdura obligada en el i)lato 
nacional llamado puchero, utilizándose además en puré y dulce. En la cam
paña se consume frecuentemente asado al horno. 

Sandía y melón. - Ambos son frutos muy acuosos, pues contienen 
tlll 90% de agua y es por ello que son muy agradables en verano para apla
('cll' la sed. 

En algunas mesas inglesas .el melón se consume con sal · acompaiíaclo 
ton jamón crudo o cocido. 

La sandía t.lene cualidades diuréticas y su pulpa es muy azucarada. 

Legumbres condimentos. - Entre estas verduras colocaremos el pi'
miento, ajo, cebolla, etc. 

El Pigmrnto. - Constituye un auxiliar para el preparado de g1·an nú
mero do platos, constituido por una haya, se utiliza vet•de .o maduro, seco o 
n ducido a polvo, que entonces toma el nombre de pimentón o pimienta de 
Cayena. Se eonserva en latas, en vinagre o en tma agua especial que se es
ti J'iliza ya sea por c.occión o al vacío. Se conocen muchas variedades de pi
lllientos, dulces y picant('s, ·de diversos tamaños designándose los picantes 
con el nombre de ajíes. 

Ajo y cebolla. - Sirven siempre como condimentos aromáticos, y se 
les utiliza obligatoriamente como ingrediente para la preparación de nume-
1 osos platos. 

La cebQlla tiene muchas aplieac;.oncs en Jivcrsas comidas, ntilizán· 
'!lose cruda o cocida. 

En la cartllpaña de la Independencia de Chile, en el Paso ele los And.eR, 
fué consumida por las tropas, pm's se creía qne con su ingestión se evitaba 
!rt puna o mal de montaña. 

Tiene la cebolla un aceite sulfnrndo, de sahor acre y olor intenso, qne 
provoea el lagrimeo. 

El aje es también otro conclin1ento aromático muy conocido y aplicn
do en el arte culinario, para dar a las comidas un sahor agradable. 

Legumbres desecadas. - Pertenec0n a este gr·upo cicJ•tas kgun1bref'l, 

que como las arvejas, las habas, las lentejas y otras, pueden ser desecadas 
antes de librarlas al co11sumo, conservándose en esta forma durante mucho 
tiempo. 

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

Acompafio a continuaci.ón un cuadro con la composición química de 
alg1mas legumbres desecadas. 
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COMPONENTES Porotos 
1 

Babas Lenteju Peii-Poia 

Agua ................... ..... . . % 1-14-0 Hl.34 12.-- 12.76 
Ceniz!ls ......... ......... ......... . 

" 
4.10 2.71l 2.37 2.1.'11 

Fosfatos . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ,. 1.10 0.'19 0.57 0.75 
·Materias grasas: . . ... .... .. . 1.76 1.28 1.05 0.82 

, amilaceas ............... . 
" 

3ti.611 34.14 35.35 48.53 
, proteicas . . . . . . . . . . . .... . 

" 
21.87 20.25 20.87 21.75 

Otras materias orgánica~. . . ....... . 
" 

21.21 28.36 28.36 13.83 

Aceites veg-etales. - En la actualidad los aceites de or~igen yegetal son 
los más usados, sobre todo el de oliva, maní, sésamo y algodón. Un quintal 
de maní, da 35 litros de aceite. 

El aceite de oliva es el más conocido, y por sus ca.racter.c's organolép
ticos composición química, gusto agradable y valor nutritivo, constituye un 
ali,mento indispensable para la prC'paración de gran número de platos. 

Todos los aceites comestibles pueden clesio·narse con los nombres de 
"Aceite de mesa" o Aceite de cocina", pero al ser sometido a la venta, de
berá indicarse su procedencia, Ej.: aceite puro de oliva, aceite de maní, aceite 
de algodón, aceite de oliva con m1 30o/o de algodón. Todos los aceites deben 
ser refinados, sin cuya condición debe ser prohibida su venta. 

El Reglamento Bromatológico de la Provincia de Buenos Aires, define 
los aceites en la siguiente forma: ''Con el nombre de aceite de olivas se en
tiende al extraído de las aceitunas del olivo. Debe presentar una densidad 
a 15° de O. 916 a O. 918: un índice ele iodo de 79 a 89; el pm:\A:o de fu. ión de 
los ácidos grasos oscilará entre 24 y 25.5 C. con el ácido nítrico dará colo
ración verdosa''. 

''Con el nombre de aceite de a.lg~odón se entiende al extraído de lafl 
semillas del algodonero. De he presentar densidad a 15c de O. 921 á O. 925 y 
un 'Índice de iodo de 106 a 111 : el punto de fusión •de los áeidos grasos osci
lará entre 35 y 39 ". 

Luego define el aceite Je maní diciendo que €'S €'1 extraído de los g·¡·a
nos de la planta del maní. También el de nabo y el de girasol. 

El aceite de olivas de la pdmera presión €'S de un alto ''alo1· alimen
tieio; per.o por su precio elevado no está al alcance de la mayor parte rlr la 
población, quien corumme aceite de inferior calidad, aunque no nosiYo para 
su utilización. - El aceite como energét1ico puede compal'arse al de las 
semillas de qu€' proced€' pero es de un valor nutritivo mayor !porque estimu
la las funciones digestivas. Su valor como 'POrtador dr vitaminas es escaso. 

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



Frutas: Su composició11 química, su pa•pel en la dig-~tión. Frutas acuosas, ácidas. 

Ft·utas 111 utras y azucaradas. Frutas ac.eitosas y frutas desecadas .. Conserva. 

ción de frutas por la acción d'~l frío artificial. Refrigeración y Congelación. 

Frutas; su composición química, su papel en la dig-estión. -- 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. 

Como veremos luego, poco varía la composición química de las frutas, 
pero las llamadas frutas ácidas, tienen tma composición que oscila en la 
forma siguiente: 

Agua de 80 a 85· % 

Azúcar " 8 " 25 , 
Albuminoides " 0.4 " 1.1 " 
Cenizas . " 0.2 " 0.6 " 
A cid os libres. " 0.2 " 0.5 " 

Cuando la fmta está separada del árbol, continúa viviendo es decir: 
respira ahsorbiendo el oxígeno "l' clirnjnando al anhiclYido carbónico por un 
cierto tiempo hasta llegar a la completa madurez. En otras palabras: la 
fruta C's un ser viviente que <produce calor y anhidrido carbónico, que respira 
y en la (·ual se producen una serie de transformaciones, fenóm0nos vitalC's 
que Ylli'Ían de intensidad por las temperaturas a que son sometidas. 

ConticnC'n pues, las frutas, ácidos orgánicos, quC' al efectuarse la res
pil·ación entran en conbustión con desgaste de vapor de agua, anhidrido cat• 
hónico y calor. 

La madurez se caracteriza por la aparición del azúcar que se forma 
de ácidos y almidón. La proporción del azúcar aumenta gradualmente, mien
tras los ácidos y el almidón disminuyen. 

La banana en estado verde puede decirse, dada la gran proporción 
de almidón que contiene, es una fruta farinácea. Después, por acción del 
calor y de la luz, se produce paulatinamente una absorción de estos princi
pios hidrocarbonados, siendo completa para el almidón e incom¡pleta para la 
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clorófila como así para los ácidos orgánicos, que como veremos luego, se cll

<·uentran en las frutas en •dífcl'entes proporciones. 
La fr-uta, antes de su madmación es J'iea en ácidos. variables en las 

<listintas dascs de frutas, asi. por ejemplo: el ácido cítrico se encuentra ('U 

la naranja y el limón, el málico en las manzanas, el tánico en los nísperos 
y peras, cte. 

El ácido tartárico se encnenü-a en las uvas, p0ro en forma de bital'
trato de potasio, en proporción de O. 05 á O. 07 por ciento. 

Todos estos ácidos ele la nuta, tienen lUl rol importante en d Ol'ga

nismo lnUllano, pol'que ellos favorecen las eornbustiones orgánicas. 
AdPmás las hutas son ricas en vitaminas, que son verdaderos ngcntC's 

l'Pgulaclorcs de todos los proceHos Yitales, y que como tales, tienen grm1 im
portn ncia en el proceso de la asimilación. 

El limón y Ja uaranja, son ricos en vitamina C (antieseorbútica); pm· 
lo que 8US jugos están imlicaclos en la alimcntaeión sobre todo infantil, y en 
general en ciertos üanstornos observados en los niños y adultos conoci<los 
'·o u el nombro de avitaminosis (falta de vitaminas). Y es tan impottante 
este capítulo de las vitaminas, que se aconseja en los niños de 8 á 10 años 
como medida de precaución para el futuro, darles 15 gramos de jugo de na
ranja, es decir, una cucharada de sopa, cüariamente. 

En cuanto a los azúcares, estos se encuentran en abundancia en to
das las frutas, existieu.clo de 16 á 25 '7o, en lo. n·utos azucarados. 

La savia de los frutales, en época de maduración de los frutos, e8 de
cir cuall'clo éstos contienen mayor cantidad de azúc·ar, asimilahlc, ha dismi
nníclo su marcha, haciéndose más lenta, y es po1· esta causa que la planta 
moviliza sus reservas (tanino), que en parte son consumidafl por la reRpira
('ión del fruto; la :porción restante es la q11e da lugm· a la f01m:wión de la 
sam11·osa, que poco a 1poco se convierte por hidratación en azúcar invertida. 

Reg·ún la variedad de que se trate, o hien si la fl-nta madura no con
tiene azúcar invertida, c.omo en la uva, la grosella y el higo, o encirna con
juntamente con la dextrosa y la levulosa, una cierta proporción de sacarosa 
no invertida, siendo entonces cuando encontramos frutoR conteniendo Ü<'S 

clas0s de azúcaYes, como sucede en el dm'azno, la cinwla. banana y otl'as. 
l.Jas materias alhnminoicleas existen en cléhil pl'OpOl'C'ÍÓn en la pulpa 

de todas las :frutas, variando desde O. 3 por ciento en la manzana, hasta 1. 2 
y l. 3 en el higo y la uva respectivamente. 

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

La oliva verde está desprovista de tanino, pero tiene tma gran pro
porción de mmüta, principio azucarado que desaparece pronto, sin duda 
para contribuir en ¡parte a la formación del aceite. 
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Papel en la digestión. - 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 ptoteína y en substancü1s albuminoides. 

Los üutos, que se consmm'n frescos, sou del tipo a<:uoso-áci'tios, o 
acuoso-neu.tl'o, que se ear·actet•izan por la fuerte proporción de ag·ua ele 70 
á 80~<, y por la gran proporción de ácidos que contienen; cítrico, málico, 
tártrico, etc. 

POl' la gran pt.opotcion de agua ::;on alimento::; rl'in.::~can1fs, y por sus 
áeidos son consi<lCI·aüos como iliuréticos, es dec1r que e.·cnan la 1unción 
Ul'Jtlal'Ía. ~on también laxantes cuando no están eoutpletautente tlladm·us. 

A<lemás, los lrutos c.outieneu levad.ma::;, que son microrgaui¡;mos mo
nocelulares que abuudan !>obre todo en los frutos Ültlees ('lium:~.nos, uvas, 
l)eras), que llegan al intenor de lo~:> fr-utos por lo::; po1os microscópicos del 
peli(•jo u cpidetmis, anidándose entre este y la ca me, pt·ecisamente en clluga 1' 

donde cxi::;te mayor cantidad Lle vitaminas; al ingenr estos üutus, y ya en 
el intestino, las leva<luras son putstas en libertaü, desal'l'ollúndusc prodigiu
~:>amentc, y poniéndose en contacto no solo con los microrganismos patógenos, 
smo también con Los pi·oteoliticos, es decir con los que tHsuelven las subs
tancias ptoteicas. Estas lcva<.lmas de frutas, estimulan la. mucosa intestinal, 
haciendo que su células puedan defen<lersc mejor contra los ataques de las 
toxinas bacterianas, favoreciendo la producción de ácidos, que evitan las 
fem10ntaciones y putrefa<:ción de las materias. 

Las frutas constituyen un complemento de nuestras comidm;, y están 
al alcance de todas las el ases en la época <le :m pt·oducci(>JL 

Como medrda. de buena adm inisttaci.ón f'n una casa, ·delw comnhn irs¡· 
fruta de la estación; no importa su ('Ontinuidad, 1pnes siempr·e sus eft•¡·l os 
snán lH'nelü·iosos. 

Para tener una i<lrn sohn• los eompom•nh's ele alg-una · l'n11 as <l('OillJl<l iin 
rl sig-uiente <·nadro: 

1 1 
¡----··-~--

1 
Composición 

1 Manz. r¡? 1 Peras '/r 
1 

Uvas o/r 

1 1 1 

1 
.Ag-ua. 

1 
8(1 .4 8-1:.4 

1 
77.-t 

1 
Rt>siduo st•co. 

1 
1;) .4 1 i'í.() 

1 
22.6 

1 
Pt oteína. 

1 
0..! O.G 1 1 . 3 

1 

1 
(ha'as. 

1 
O.il O.fí 1.6 

1 

1 
Hid. de carbono 

1 
13 11.4 13.9 

1 

1 
Celulosa (hiel. ('<!¡·h.) 

1 
l. 2 2.7 4. !3 

1 

1 
Cenizas. 

1 
8.14 1.23 1.!3 

1 
1 1 _¡ 
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Con el objeto de comipletar cHtp importante capitulo. hemos creído 
conveniente dar una clasificación de las frutas <'n dos grandes grupos; fl't'S

cas y secas: 

r Dornzno 

l 
Damasco 

Con rnrozo ('iruela~ 
(luindas. cerezas 
1\l~mbrillos 

Frescas r Manzanas 
Con pepita o 1 Peras 

,<(>JII illtt 
{ ?\aranja::, chirimoya 

l Limas, granadas, liruún <:andías 

Clasificación de las !rulas Hig-os 

l Carnoso 
( Bananas 

Ananiis 
l Frutillas, etc. 

r { 
Pasas de uva, pasa de higo, dá-

Azuearada; ti! es 
( on frutas fre~ca~ desecacla ) 

Heca~ { 
.A('ríto~as { Xuez, avrllana J almenclra 

1 l Amiláceas { Castañas 

Frutas acuosas ácidas y frutas neutras. - Los frutos que general
mente se consumen al estado fresco, pertenecen a dos ti,pos bien defini<1os: 
las llamadas frutas acuosas ácidas, tales como la manzana, el durazno la 1111-

ranja etc. y 2°. los frutos neutros como el higo y la banana. 

J.1as frutas acuosas átidas contienen una fuerte proporción dE' agua 
(70 a 90% ), una acidez sensible <lebi.do a las sales de los ácidos oq;ánicos, 
sean estos málico, cítrico, tartárico, etc., y una particular riqueza en azúcal' 
que puede llegar hasta un 20%, per·o <·on una relativa pobre7,a de materias 
proteicas y g-rasas. 

I.1as hutas acuosas neutras se diferencian de las anteriores, pol'quc 
no son ácidas, y como tipos de ellas tenemos la banana y el higo. 

Entr'e los hidratos de carbono de las frutas, citaremos el almidón. que 
corno Yimos al principio . e encuentra como tal, antes de la mmluración; pt'l'O 
una vez que esta se efectúa, ya no se halla presente pues se ha transfor·mado 
en azúcar. 

Frutas secas azucaradas. - A este tipo de frutas pertcneeen los dá
tiles, (que es fl·uto de una palmera de regiones cálidas de Aft•ica, Asia, y 
Europa). La industria del dátil está muy extendida en España e Italia. 

Para preparar el dátil, se corta no maduro, se deja al sol durante <1os 
o tres días hasta que tome un color rojizo, tornándose entom·es ele astringmtc, 
en un fruto de carne dulce muy ag-radable. La composición química es la 
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siguiente: agua 15.4%, cenizas 1.3, grasas 2.8, azúcares totales 78.4 proteí
na 2.1 por ciento. 

Acompañamos a continuación un cuadro de los más importantes frutos 
azucarados secos. 

Com ponl-'ntes 1 Higos OJo 1 Uv~: OJo \ oátil~s OJo 

Agua •• • o. ................. 23.70 22.6 15.! 

Ceniza~ . . . . . . . . . . . . . .. 0.3 0..! 0.5 

Uaterhs ¡::rasa' ............. 1.50 0.26 2.8 

Azúcares totales ....... ...... 58.8 63.29 78.4 

Proteína ........... o •• o •••••• 2.62 1.62 2.1 

Otras mate.-ias orgánicas 11.3 10.9 2.8 

Fn:lftas aceitc.-sas. - Las frutas aceitosas se distinguen de las azucara
das, porque contienen acei,te en gran cantidad, y escasa proporción de azú
car. Pertenecen a este grupo de frutas, la nuez, almendra, avellana y el maní. 

Como su nombre lo indica estas frutas contienen aceite en una pr.o
porcióu elevada, como lo demuestra el cuadro que se expresa a continuación 

Con1t1ienen también una cantidad apreciable c1c proteína Lo que hace 
de ellas una fuente de energía para el organismo, si.endo además muy asi
milables. 

-----

<'Hmponentes Nuez 
1 

Avellan&. 

Agua ..................... . 5.62 5.08 

Extracto seco 9-!-.88 94.92 

Proteína .... 14 18.80 

Grasa ... 60.70 il0.50 

Hidratos de carbono 11.9 ') ~ __ o 

Cunizas. 2.0 2.2 

Otros com. orgá11icos 5.6 10.5 

Fi utas desecadas. - Según la clasificación que hemos adaptado y 

que figura en el cuadro respectivo, las frutas secas se clasifican en tres gru
pos: Azucaradas, aceitosas y amiláceas. Nos hemos ya ocupado de las acei
tosas. Ahora bien; entre las frutas secas azucara·clas, se incluye la mayoría 
d~ las frutns fresras, que se Bometen a la desccasión para poderlas conscn&r 
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largo t;cmpo. Este modo ele couscnración tiene gran importaneia porque per
mite aprovechar g1·an cantidad de frutas, que en la época de producción se 
hechal'ia a pe1 dcr en perjuicio del 'productor. 

Por otra parte, la fruta en estas condiciones, tiene mayor valor nutri,
tivo, porque sus con1pouentes es han concentrado, eliminándose 1.m elevado 
porcentaje de agua. 

Entre las frutas que se desecan pueden citarse los higos, uvas, u.=-~~

les, etc. 
Constituyen la desecación de frutas, una importante indu~.;ria sobre 

!celo ('11 ciertos países de Eur.opa, y de la cual viven gran número de personas. 

La preparación de estas fnltas, puede ser en un futuro cercano, una 
gran industria nacional, pues hay regiones frnctícola::l en las Gobernaciones 
de Neuquén, Río Negro, Provincias de 1\:!íendoza, ~an Juan, B1.1enos A~re.s 

(El Tigre), donde se practica en pequeña escala pero con buen rendimiento. 
Esta industria naciente contribuye con un 20%. del consumo total de la co
secha que se consume en nuestro país. El 80 o/o es importada, de Norte Amé
rica, siendo ese 'Producto superior al nuestro, po1 que esta industria se ha per
feccionado, debido en parte al estímulo de los poderes públicos y a los rs
fuerzos realizados por el capital priyado y asoc-iaciones de cooperación. 

En el año 1926, la impOI tación de fruta desecada fué de 12.018.234 
kilos por un valor total de 7. 849. 662 pesos mone-da nacional. 

La provincia de San Juan, por sus condiciones geológicas · y clima té
ricas, y sobre todo, por sus escasas lluvias (término medio 50 milímettos al 
año). es uno de los lugares más apropiados pam la ind11strialización de la 
fl'Uta seca, habiéndose hecho en la Rctualidad interesantes ensa¡yos en la cha
cra experimental de "Alto de la Sierra". 

La producción local está eonstituída por duraznos, peras, y uvas, en 
mayor cantidad, siendo estas últ:mas muy bien preparadas y elaboradas, no 
asi los dura7.J.lOS y las pe1·as, que no pueden competir con el producto extran
jero. 

El c.onsumo de frutas secas se va intensificando cada vez más pues s' 
sabe que estas, son ricas en ·dtamü1as C y D, conteniendo los hig-os una buena 
propo1·ción de cal. 

En cuanto al pt·ocedimiento que se sigue para la desecación del dn
lazno en la chacra experimental mencionada, es el sig-uiente: 

Se utilizan duraznos Freseos amarillos de la varieda{l Muir, que reúne 
excelentes eoncuci.ones por la consistencia de su carne y eolor para obtener 
excelentes descarozado~;: y según <"Onsejos del Ingeniero Agr. sC'fíor r.. R 
A 11 honC' se procederá así: 

1°. Se cosecha y C'lij{' la huta <>Il completa madmez. 
2". Se seccionan los duraznos haciendo que descansen sobl'e la pari e 

cubierta por la piel. 
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3°. Colócanse los duraznos sob1·e tablones especiales, haciendo que des
cansen sob1·e la parte correspondiente a la epidermis. 

4°. Apilados los tablonex, sr procede a la fumigación con vapol'es de 
azufre, dm•antc cinco minutos. 

5°. Se llevan los tablones al sol, por 3 ó 4 días, y un día a la sombra 
pero al aire libre. 

6o. Los orejones, una vcv. acondicionados se coloc:an en cajones hasta 
su venta. 

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

Por lo que se refiere a los higos , se desecan por uu pr.oceuimiento 
algo primitivo. exponiendo la fruta directamente al sol por varios días en 
zarzos especiales. que de noche se cubren con tablas que se colocan en luga
i <'S l?er;os y aereados. 

Durante el día conviene pi·otegerlas con telas metálicas o h1les para 
preservarlas de las moscas y otros insectos. 

Las frutas dcsec•adas por cualquier método, entran en las categol'ías 
de las llamadas frutas secas azucaradas. 

Conservación de fruta'.l por la acción del frío arti!ficial. - Aunque el 
programa en vigor no ha inc1uído este tema, hemos considerado ele imprcscin
üible n.;>ccsidad tratarlo aunque sea someramente, 1para que se tenga una idea 
de la impoi'tancia de este procedimiento de conservación tan modemo que 
todavía se continúa c>studiando y que sirve de tema en todos los Congresos 
Intemacionales c1el FJ'Ío. 

Sabrmos que las frutas son p1 oductos perecederos, y por lo tanto para 
conse¡·,·arlas durante un lm·go tiempo con s1.1s caracterc>s organolépticos, es 
necesario someterlas a la acción del fít·o artificial en cámaras frigoríficas. 

Pero debe, tc11erse en cuenta que la fruta que se almacena en Jichas 
cámaras, no •p11ede se¡· una fruta cualquiera, y del cuidado que se tenga desde 
su elección y recolección. dc>penclerá en gran parte el 1·esultado económico 
o el éxito ele la operación. 

De ahí que la eonservaeión de frutas tenga una técnica especial para 
cadn, una de ellas. 

Según el profesor 1A. Mo'yoisen, en Jn elección de la fruta a con, ervar 
<l!']¡(' tf'!Wr nn ellPllfa los si g·uientes factores: 

a - Orig·en del fruto 

b -Estado de madurez 
e - Caracteres individuales 

a) Origen del fruto. - Las frutas medianas se conservan mejor que 
las de gTan tamaño. las de dimensiones pequeñas o inferiores a 1 
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tipo, ofrecen desventajas por el desperdicio que on,gman. El sue
lo, sobre el cual están establecidas las plantaciones, además de 
regular la composición de las frutas, repercute sobre su conser
vación. 

b) Estado de madu.:rez. - Está indicada la recolecdón 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 sab.or 
y aroma que las caracteriza. 
Hasta se ha tratado de determinar el monto preciso de recolec
ción de ciertas frutas como la manzana, por medi,o de reacciones 
químicas. 

e) Caracteres individuales. - Serán de un examen severo c;ue em
pezará desde el momento de la recolección, tratando de recoger 
fruta buena aunque sea en poca cantidad en estas condiciones se 
desechará toda huta estropeada, caída, húmeda, muy madura 
manchadas, atacadas por parásitos e insectos. Por út.imo se pro
cederá a la clasificación en lotes por tamañd. 

Otros de los ctúdados que requieren las frutas son los que se refieren 
a los embalajes, que deben adapta1·se a la .forma de la fruta y a la duración 
de la conservación, fabricación, resistencia y duración. 

Las frutas de cierto volumen deberán envolverse en papel de ,estrasa 
o de seda. Tanto en el fondo como en la tapa del cajón se colocará bastante 
pa.pél o fibra o viruta par·a que la fruta no se mueva. 

Retfrigeración de las frutas. - El procedimiento implantado hasta la) 
fecha, y que ha dado los mejores resultados, es la refrigeración por circula
ción de salmuera, a condición <de efectuar la renovación completa de la at
mósfera de la cámara. 

La temperatura a que deben someterse las frutas para ser almacena
das, depende de tres factores pri.,ncipales: clase de fruta, grado de madurez 
y tiempo que debe conservarse, per.o en términos generales la temperatura 
más conveniente es un grado centígrado, a excepción de la banana. Se tendrá 
cuidado que la tempcrahua no oscile de más de 1°. e, porque pasando de él 
se activa la maduración. Es también perjn<dicial el descenso porque puede 
llegar a cong·elarse. Conviene que la circulación del aire sea regular, y un es
tado illgrométrico de 70 a 80 oJo. 

Congelación de frutas. - Este procedimiento se usa para la prepara
ción de mermeladas, cremas helados o para aromatizar ciertos platos. Gon 
preferencia se utiliza la congelación 'para ciertas frutas como ciruelas, gro
srllas y damascos. - Deben ser• mantenidas en cámaras de aire frío a menos 
10 grados de temperatura. 

En San Juan, las uvas de frigorífico se guardan a o• de temperatura 
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entra en vagón a 1° C. y después de :36 a 48 horas. entra a las eámara. de los 
vapores a 0°. C. Otros aconsejan conservar la uva de 0° a más O, 5°. C'. 

Las ci.IIu.elas pueden eonservarse a 0°. C. pero la temperatura de las 
cámaras puede mantenerse a + 1 o, + 2°, +3°, y un efltado higrométrico de 
85 a 90 %. 

Ma.ndarl!nas. - Se conservan a una temperatura que varía entre 
0". á + 2•. C. 

Grosellas. - A más 4°. pueden conservarse de 6 á 7 días. 
H~g·os. - Se conservan a 00 C. 
Conservación de jugos de frutas. - Estos jugos se l'Onscnan ~l una 

temperatura de - 8 - 10 y 12" C. 
Por iutimo diremos, que la conservación de f1·utas pot· medio del frío 

a1'tificial es uno de los capítulos más importantes de la higiene mo·derna. 





Condimc\ntos. ciO'ruro de s,odio. Con'dimentos azucarados~ azúcar, miel y sacarosa 

Condimentos ácidos y acre - Vinagre, pim~c·nta, mostaza, nuez moscada, 

can·ela, vainilla etc. Su papel en la dig¡e·stión, peligros del abus,o de los co·n. 

dim·entos. 

Se denominan condimentos, al conjunto de substancias, que tienen 
como único objeto, sazonar los alimentos, dando a estos, gustos variados y 
haciéndolos de más fácil digestión. 

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

Sirven pues, los condimentos para ayu<:lar a la dig·estión de los alimen
tos pues, la mayor pafte de ellos excitan las funciones de las glándula saliva
res, gástricas e intestinales. 

Por 1ello es que el uso de los condimentos, es no sólo necesario sino 
también indispensable, entendiéndose que ha de hacerse uso moderado de 
ellos porque el abuso trae como consecuencias serias molestias gastrointes
tinales. 

Los condiiDlentos se incorporan a los alimentos, sobre todo a las carnes 
y productos elaborados, en pequeñas proporciones, ya sea porque su sabor 
es füerte y picante, o porque comunican a los alimentos su ar.oma, que es en 
la mayoría de ellos muy pronunciada, difm1diéndose rápidamente. 

Podemos decir que los condimentos, no aportan al organismo elementos 
plásticos ni energéticos, rpero en cambio hacen muy apetecibles los alimentos, 
lo que provoca una may.or excitación de las glándulas. 

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

Entre los condimentos <:le origen vegetal tenemos la pimienta, pimen
tón y mostaza; entre l.os aromáticos, la vainilla, anis, comino, azafrán, cane
la, clavo de olor e hinojo, pudiéndose agregar la· nuez moscada, jenjibre, etc 
En realidad el azúcar y la mi~l no deben consid-erarse como condimentos. 
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El cuadro que a continuación se acompaña, da 1ma iuea más clara 
de la clasificación de los condimentos. 

Eepecies de origen ve-
getal ............. . 

Aromáticos . . . . 

( 1 Pimiento { 

1 De frutas J Pimientun 
1 ysemillas

1l { 
l 

1t{ostaza 

De flures .. 
De rizoma. . ·. ·.:: ·.:::: ·.: ·. ·. ·.: 

blanca 

negra 

blanca 
parda 
negra 
clavo de olor 
ger•gibre 

r 

1 
anís verdP y estrellado 

· De frutO:l comino 
1 . ll nuez. moscada 
J o s e m 1 as vainilla 

1 De flores . . . . . azafrán 

l 
De h(•jas. . . . . . laurel 
De . corteza . . canela de . Ceilán 

Las especias son concli,rnentos de Ol'igen indígena. o exótico. de sabor 
fuerte y picante; en cambio los aromáticos s.on vegetales que difunden olor 
agradable y penetrante. 

Cloruro de sodio.. - Llamado tambíén sal común, sal de cocina, 
es un condimento mineral muy extendido en la naturaleza, donde se encuen
tra por Lo común en grandes mantas o capas, llamadas salinas, · algm1as de 
las cuales han sido consideradas como lechos de antiguos mares desaparo
ddos. 

El agua de mar contiene gran cantidad de cloruro de sodio, y la gran 
laguna. cordobesa "Mar Chiquita", la tiene también en abu11elancia, lo que 
le da gran densidad a sus aguas, l.o mismo que las del lago "Bebedero" <'11 
la Provincia de San Luis. 

El cloruro de sodio se eilC.U<'ntra en los tejidos animales. y en casi 
todos los vegetales en proporciones variables; también se halla en el plasma 
sanguíneo y en el jugo g-ástrico. 

TJa acción digestiva de la sal se puede prohar fá.cilmente Ri se toma un 
cristal y se lo lleva a la boca; se observa.· que provoca abundante sccreeió.n 
salivar, produciendo en el estómago secreción del jugo gástrico. 

La costumbre de iniciar las comidas con fi8mbres, que tienen siemp1·e 
cierto g·rado rde salazón, parece responder a la conveniencia, de provocar la 
secreción gástrka. 

Los alimentos preparados con sal. son de más fácil digestión, que l(t~ 

prepara:dos sin ella. 
Respecto a la acción bactericida de la sal podemoF: decir, que según 

oxperiencias realizadas, al ljOOO favorece la vida de las bacterias, del 2 í!l 



·3 ·%, no tiene ninguna accwn; del 5 al 6 oJo destruye la mayor parta de lns 
lJacterias, en solución al 15% son destruidas totalmente por deshidratación, 
quedando algunos esporos en estado de vida latente. 

El cloruro de sodio es el menos tóxico de los condimentos cuando se 
emplea. en una proporción adecuada y es depurado, circunstancia que lo hace 
umy utilizable para conservar las diversas carnes, per.o tiene el inconveniente 
e¡ u e les da una coloración algo oscura, lo que se subsana agregándole nitrato 
l.(: ¡;ctasio en una propmción mínima, que puetie calcularse en la cent(simn 
parte del cloruro de sodio ern:plead.o, es decir 100 gramos de sal para un gra
mo de nitrato de potasio puro. 

Los pará&i.tos de las carnes corno las tri-quinas y los cisticc1·cos se des
truyen en las carnes, cuando el contacto de la sal es duTadero. 

La sal es necesaria para el orgarrismo; basta recordar que en el cé
lebre si,tio de lVIetz, fuera de los inconvenientes que traía al otganismo la falt¡~.t 
d<' sal, los alimentos se hacían intolerables. 

Se calcula, término medio, que un hombre adulto ingiere de 1 á 2 
gl'amos de sal por día, pero hay personas que por costumbl'e, ingieren gran
des cantidades, pudiendo llegar hasta 15 gramos por día. 

Como la sal se elimina por el riñón, con la ingestión de grandes can· 
t idades, este órgano se fatiga, provocando sed. 

Los enfermos del corazón y del riñón sobre todo, deben ser parcos en 
l"l consumo de sal, y si es posible, privarse casi de ella. 

Los vegetarianos, en general ingieren más sal que los carnívoros. 
Se calcula que el cuerpo humano pierde cerca de 10 gramos de dicha 

sal p;or día. · 
Finalmente, la sal sirve para mantener la tensión de los plasmas Ol'gá

nicos,:y esta tensión debe oscilar entre cifras determinadas, fuera de los cua
les seria imposible la nutrición celular. 

Azúcar. - Este condimento es usado como tal, desde los tiempos más 
. remotos siendo d~ gran utilidad para el.h.ombre. 

Mediante su oxidación trausforma las actiYi<ladcs o ellergías musc·nla· 
l'CS en movimiento. Se ha probado que ,el azúcar es tm e-xcelente antídoto d{'l 
alcohol y del tabaco. 

IJOS hombre." que realizan trahnjos fuertes, o aqu.ellos sometidos a ejer
ciCios de fuerza, lebcn tomar azúcar al natural o alimentós azúcarados lo 
misrrio que los niños. 

Miel de. abejas. - La miel es nn0 de los alimentos tnás sa"rlos y de 
fácil asimilación. 

· Comtmmelite se dice ·que la miel es el néctar de las flores per.o éstn. 
sufre en uno de los estómagos de la abeja una importante y total tnrnsforma
eión, puesto que la materia azucarad~ de las flores nb es.seméjante a la miel. 

Como viene de diversas plantas, que se llama~ _por ello melífrms, la 
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miel puede tener diversos colores, dorada, blanca y oscura. Contiene tm tér 
mino medio de 75o/o de azúcares (levulosa, glucosa, sacarosa), substancia~ 
proteicas, algunas sales minerales en una proporción de 0.5 á 1.5'/o, entre 
ellas: el ca t"110nato de cal, hierro, ácido fosfórico, fénico y además una eierta 
cantidad de vitaminas 'A., B y C. 

Los azúcares de uva (dextrosa), azúcar de fnltas ( levulosa), no nece
sitan transformación previa para ser absorbidas po1· el organismo, sino qul' 
pasan directamente a la economía. 

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

Se ha dicho con toda verdad, que la miel da ''al obrero resisten<:ia 
física, al hombre de estudio o de 11egocios su vigor, mental, a los ancianos el 
calor que los reanima, y actividad inapreciable a los niños." 

Los usos a que se destina la miel son variadísimos, pues griegos y los 
consumo que como alimento se hace hoy y lo hacían ya los griegos y los agip
cios de la antiguedad, hasta la fabricación de medicamentos casel'os tales co
mo ga1·garismos y espeetorantcs, son numerosos l.os fines a que se le desti.na. 

Además, se usa la miel para preparar una bebida refrescante, muy uti
liznth en la antigüedad llamada hidro-miel, y que se ptepam mezclando en 
ci('rtas proporciones agua con miel. 

Respecto al uso de la miel como medicamento, diJ·emos que se usa 
pnra g-argarismos o tópicos como antiséptico, estando indicada para las 
inflamaciones de la faringe. Su acción terapéutica es dehidn a la presen<:ia 
en ella de ácido fórmico . 

La miel se obtiene en bruto por la presi.ón y el calor. lJa miel puri
fit•acla <'S el resnltallo de la presión y la clarificari6n de la preeedente. 1Jn 
llamada miel virgen es Ja miel que esp.ontáneameni r cOJ·re rn los 'Jannlcs 
sin ninguna presión ('xterioJ· y Ke (·m·aete1·iza pot· sc·r un líquido <lP :J;Usto 
prl"fumado muy agradable. 

Antes de te1·minaJ' estl' tópiuo. debemos J·ecot·dn!· qnr ('Jl el t•om('l'tio, 
Rl' Yenclen mieles que se denominan artificiales, euyos <·ontponenteR son In 
g-lutosa. levulosa. ngua y dextrina, peto se diferencian lle 1a miel de a lwjas 
por·que no tien('n sabor ni el olor aromático que em'artel"iza a esta. 

El reglamento hromatológico establece que la miel no debe <:onten('t' 
máR del 20% ele agua; 8'1< de sae:u·osa; 77o[o de azúrat· invertiua; So lo de 
dr:--.11 in a ni más de O. 215 '1< de ac-idez calculada ('11 á(·ido l'órmico referidos 
todos estos datos al produc·to natnrnl. 

Por último diremo. que la miel puede falsifical'Sc po1· <>1 agregado de. 
ng·na, almidón, ~ela tina, dexh·ina, melaza, glucosa, materias colorantes y 

(•) S"3gún Stancanelll, el valor energético de la m!cl es tan elevado, que 

ae avalúa en 320 a 330 calorlas por 100. 
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otras substanáas. En· algunos casos solamente el análisis químico puede colll
ptobar estas falsificaciones, que a veces pueden comprometer la salud, ¡por la 
utili,zacióu de elementos de mala calidad . 

. . Sacarosa. - La sacat'osa es el azúcar que se cxtl-ae de la remolacha y 
de la caña de azúcar. 

La Provincia de Tucmnán es la que produce b mayor cantidad de 
S<warosa, debido a la importancia que tiene la industria de la caña de azúcat·. 

También la sacarosa se puede extr·aer del sorgo, del maíz, de la za
l.ahoria, y contiene buena cantidad de ella el melón, la banana y el dátil. 

Físicamente, la sacarosa está constituída por pequeños prismas duros, 
·lotados de un sabor dulce, soluble en el agua, e insoluble en C'l alcohol ab
:-;olut1o y en el éter. 

La composición químic·a, tél-mino medio es la siguiente: 
......,~-- ~ _ ........ _ act ~ 

., .. 4 ...~ ' 
~\gua 72 o/o 
Azúcar 17.10 " 
Celulosa. 4.88 " 
Almi,dón. 0.64: ,¡ 

Cera y grasa. 0.17 " 

Para .obtener el azúcar se somete la caña a grandes presiones, po1· ci
l indros llamados trapiches, y el líquido siruposo obtenido, se hace calentar en 
calderas especiales para privarlos de los ácidos Yeg-ctalPs con una lechada de 
ea l. Luego se hierve en aparatos al vacío y la masa obtenida se deja en reposo 
l't volviendo de tiempo en tiempo el producto hasta que cristalice. Por último 
se sigue una técnica especial para rlinúnar la melaza del azúcar impuro, y C'l 
a;.úcar de tercera se refina o blanquea por procedimientos químicos. 

Como l'C'sultado de esta preparación se obtienen dos clases de azúcat·, uno 
llamado ])luto y otro llamado refinado. El bruto es de tres tipos, el de pri
lllC'J'a qne es casi blanco, d de seg1mda rubio y el de te1·eeea moreno, rn cambio 
t l tipo refinado es (•ristalino, muy blanco y se vende en el comrrcio ya sea en 
polvo. en terrones o .C'n cuadritos. 

Vinagre. - Entr los condimentos ácidos, se neeuentm el Yinagl'e, qnf' 
t·omunmente se obtiene haciendo fermentar Pl vino (.fermentación acétit·a) o 
pm· fermentación de ciertos frutos, durazno, por ejemplo. 

Esta transformación del vino en vinagt·e, se l'ealizn pm· la prolifera
(·ión de un fermento espC'cial llamado '' micol'dema aceti' '. en presencia del 
aire y a la temperatura de 20 á 30 grados. 

El vinagre que se conoce con el nombre de Yema, se obtiene mezclanr 
do agua potable con ácido acético concentrado puro .o con esencia de vinagre. 
Este vinagre es clasificado como artificial, y si bien su uso es permitido, 
debe reunir ciertas condiciones, como tener una acidez no mayor del 8 'lo. 
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En las comidas, el vinagre actúa evitando la descomposición cadavérica 
del músculo, reblandeciendo las fibras musculares y también las vegetales, ha
ciendo los alimentos más sabrosos, más agradables y estimulando el apc•ti1o. 

. Este condimento, tomándolo en canticladc's aprc~·;nbles, y rn f01·mn 
contínua, !produce anemia por destrucción ele los g-lóbulos rojos, y como con
secuencia el enflaquecimiento. 

P.or lo que se refiere a los componcnh's del Yinag·J'", tlehemos .l'XPl'CSaJ' 
que contiene hasta un 10% de áGido acético, además del agnn que sin'<' 
de vehículo tirne salrs minerales ( cremor tártam dc•l vino), donn·o ck sodio, 
éteres <'Ol~hinados, alrohol rtílico, azúrarrs, alclrhiclofl, cle.·1Joinas, snfünnrins 
gomosas y colorantes. 

Pimienta. -- Tja pimienta rs el fruto del pimentero, originario f1C )fa

labar y qur se cultiva en lor.; paífles rálido~-; y húmrdos dt l cxt1·emo (hirntr 
y América, sohrr todo en las iHlas ele Snmatra, Java, H()J'Il('O y SingapOl'(', . 
península de Malaca, Filipin_as, isl::ts de las '"\ntillas y f·n Afl'ic·n rn prqlwíin 
rscala. 

TJa pimi<:>nta es una baya redonda, dr :3 á 4; milín1<'h'os que C"nanc1o rstá 
seca C's rolor pardo o negra, ele suprrfirie rugosa, olor aromáti<'o y ardirntr 
y sabor acre. 

El fruto d(' la pimienta negra Piper nigrum, C'S el más conocido y em
pleado f'n las diversas p1·eparacioncs, ya sea en grano o en polvo. 

La pimienta blanca. l'S el fruto maclmo y seco: p1·iva•do de la pa1•te el\:
tcrior del pericarpio, procedente clrl Piper nig.rum. 

En el comercio, la pimie11ta ll('gra o hlanea se vende en gTamos o pnl
Yrri?:acla, diferenciándose el polvo ele a m has por medio del mirrosropio. 

Rrspecto a la compoRición química, dil·emos que la, pimienta, e1wiC'rr•;¡ 
un aceite volátil, una materia nitrogenada, almidón. eelulosa. mat<'l'ins g-ra
sas, materias minerales, una ese1w'i a y una base débil llamacla pi}Whna. 

Se debe tener en cuel~ta que la pl'oporrión <le estos rlementos es Ya

J ia hle según el grado de madurez. 
En cuanto a los erectos fisiológicos que produce la, pimientn, clÍl'C'lllOs que 

excita vJ,Yamente la mucosa bucal y produc-e ¡.;alivación, p1•ovoc·ando eon má~; 

intensidad las contracciones peristálticas drl estómago y dPl intestino , lo qnC' 
trae una hipersecreción ele jugos, acelerando consiclerablt>mente 1á digestióJJ. 

El corummo frecuente, o el abuso dr la pimimta, pnC'dc proYoear mo
lrstbs ele carácter gTaYe. por las complicae·,ones que ¡mrde tl'aer . eomo la 
~ ensación ele calor ~'n la piel, ardo1· ('11 la ~misión •ele orinas, y acrlcración del 
pulso etc. 

En consecuencia, debe hacerse un uso moderado de este condimento. 
!,'rs cantidadC's de pimienta que se agrega a los alimentos productos elaho.r:;¡
dos de cerdo, carnes, eomiclas, etc. no ha sido espccificailo, variando en grm1 

proporción, pues existen embutidos y fiambres que la tiC'll cn en gran c.a,l-
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ti dad eonstiyenclo una característica, pudiéndose calcular que paea JO kilos 
de carne picada para embutidos o productos derivados •puede agregarse de 
15 a 20 gramos de pimienta blanca o negra t-n polYo. P;n•a lo's salames o sala
mines dr 50 a 70 gramos en g-rano y <k 30 á 40 en S!lla ulC<.: de tip.o .l\1 ilún. 
pero molida. Para las comidas la p1·oporción es muy Yal'iublc, ·clcpontliendo 
de la clase .o tipo de c:01nida. 

Mostaza. - Es el procluc·to de puh·erización <k los g¡·nnos d<> la rnils-
1a7.a nrgra (Brassica-nigra), de la parda hlnncH .I' solos o nwzl'lados. 

lTnn huena mosta?.a para uso alimenticio, no dche1·á contener mi1" l1e1 
IC ~ i de agua y 70% ele cenizas: no posrer gntnos averiados enrrpos <'~~traiíos, 
amilúeeos harinas et<•. Las mostnzas líquidas, <•mno hm llnmndas inglt•sas y fí'an
< t'Sots, üdemás de la hat•ina de mostaza podrá rontener 'lino, v inagre. o;;a] nzúe: r 
/< tras matc·1·ias que no altrren el color amarillo de la materia prima 01·ig·inn
, ia, pwl iPnclo conten<>r hasta el 75% de ag·na. Bstas se yemkn en C'l ePmrrc·io 
l'll fms¡·os de diven;os tamaño::;, en cuyas etiqueta::; se r:'lpl'<'ifiean ln clase de 
(1i ndueto, eontpositión, procedencia, peso, rtf'. 

T.Jas propie<lades estimulantes de la mostazn. se utilizan ensi siemp1·e 
<·on d fin ele darlr más sahor a las cnrnrs r.oc·iclns o asadas. 

IJa mostaza nrgra eonticne un príneipio actiyo, qur .!'f' m,1 glu_('ósido Pl 
rnironato de potasio, y un fermento soluble, la rnitsorin:1. 

Este p1•oducto. sobre todo la mostaza en póh·o. sr ' falsifica Pn el co_mCJ'

cio agregándole, diver:ax hnrinas. polYo el<.' cúr<~uma o <1<· pimienta. 

Nuez mo.scada. - J~s un condimento qn<• tirne nmrha aplic·a<'ión 011 el 
hogar. usándose <'11 la prepm·ac•ión <le nnwhas cr<.'mas 0 Pil'-'tas; tallar·incs, ra

violC's, cte. 

T1a nnrz moscada, rR la almendra drsN·alln del g-J·a110 tle Myrísti-ca 
frag-ans. Pl'l~srnta una <·oloradón hlalH·a. <lcbido · a que H' pt>n11itt• el uso tl<' 
cal pm·a evitar la aeeión de los inst>etos. Es más liviana que el agua c·.on1e
nii'1Hlo nn 4'/t· de e(•n i ?.as y 12% dP agua. 

En c•l eomercio se vend~· c•nt<'J'a. pel'o .tam hién pue•lc· ohteno1·S<' en' polvo. 

Vainilla. -- T.a Yainilla tirne g-1·an aplieación rn la prepal'ftl'icín dP li
r·oJ'PS, postr0s y eonfituras. 

)Jo es otra cof'a que el hnto maduro -de la Vaini1la planifolla, que SP 

:·nmrte n rr.anipnlac·ioncs esprC'iales pnrn dnl'le el sabor y aroma enral't tt J·ístico. 

Sr venden en el eonH' l'Cio en tuhitm; de vit1rio, pNfPetam<'nÜ' tapallos, 
p1 oYistos de etiqnrtas que indican la proceden da. Tarn 11 · én st' vende un pl'O

dueto artifie.ial llamado vainillina. 
Como componentes, la vainilla (•OHtiene azúcares. g-1 asas, c·r1·as, tanino, 

p;oma~. mateTias nitrogcnadns. y un cuerpo no n:trog-enatln eristnlizablr lla
mado Yainillina que es nn éte1· m0tílieo •de la aldchida, y qnr se t'll<'nentm en 

la pr.oporción de 1 á 2.!) o/o. 
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t .. a esenc·ia o extracto de vablilla se denomina a una tintura de vaini
lla preparada al lO% con alcohol a 80°. 

La mezcla de azúcar refinad~ con polvo y 1 á 2% {le vai,nilla se llama 
vainilla artificial. 

Canela, - Se da el nombre de canela o canela de Ceilán, al producto 
obtenido de la corteza desecada y privada de la capa cpidé1'mica procedente 
del Cinnamomam Zeylanicum Breyne. - En el comercio se conocen otras ca
nelas como la canela de China, de India, etc. 

lJa canela no debe contener mas de 1m 14% de agua, 5% de cenizas y 
O. 08% de esencia, no debiendo contener substancias extrañas. 

En el comercio se vende en trozos ele corteza arrollados o en polvo. Se 
'falsi:f.ica el polvo con cortezas de ¡pan pulverizado, cortezas de otros vegetalrs 
y con polvo de madera de sándalo. 

Papel de los condimentos en la digestión. - La mayo1'ía de l~s condi
mentos, como tienen un sabor y olor aromáticos deb-ido a aceites esenciales 
volátiles, sirven pal'a sazonar los a.limenws, provotando como ya dijimos la 
:>ecl'eción de todas las glándulas digestivas. 

También hemos exp1·esado que los condimentos no dan al org·anismo 
ni elementos plásticos ni energéticos, sino que su misión es hacer los alimen
tos más apetecibles, haciendo que ellos se consuman en may\lr cantidad. 

Peligros del abus'O de los c'ondime11¡tos .. - Habíamos dicho al tratar de 
la sal común, que el abuso de este condimento podía determinar lesiones del 
riñón, debido a las llamadas sales alógenas que contiene especialmente del c]OJ'O. 

Al tratar de la pimienta dijimos tmbién que el abuso, puede provocar 
i eritaciones de carácter grave como la sensación de calor 01 la piel, el ardot· 
en la emisión de orinas y la aceleración del pulso. · 

En general todos los condimentos <>xitantes, como 1a }:>imie11ta ya citada 
y la mostaza, pueden determinm· con la continuidad de su uso y rn forma 
poco moderadas, lesiones vaso sanguíneas, del corazón y del riñón. 

JJOS nerviosos, sobre todo los histéricos, deben aholir en absoluto la in
gesti.ón de condimm1tos rxcitantes en su aUmentaeión. 



Digestibilidad de las substancias vegftales y su poder nutritivo. Elección y conser. 

vación de alimentos vegetales. Cocción, desecación, etc. condicio·nes .en que 

deben s.,··r envasadas. Enfl~(rmeidad.es transmitidas por Jos veget.:es Y su 

profilaxis. 

En capítulos anteri()]'es, al tnl.tar de las sustancias vegetales, vimos 
que e11 general éstas, eTan pobres en albuminoides y grac:us, pero en cambio 
('ontenían grandes cantidades de hidratos de ca r·hóno. sales mineralPs y agua. 

Sin embargo, algunos cereales y ciertas semillas tienen buena cmlti
tlnd ele albuminoides (véase cuadro de las harinas argentinas). 

De cualquier manera, estos albuminoides vegetales, cuyo gramo da 4.1 
calorías, son mucho más digestibles que los albuminoides animales, y por •ende 
tolerándose mejor, son menos tóxicos. 

Esto se comp1·ueba frecuentemente en la alimentación infantil, en que 
se dan albúminas vegetales en cantidad siendo siempre bien tolerada.-. 

El hombre toma los albuminoides animales de 1:~ carne, huevo leche, 
cte. pC'ro también los ingiere de los ceYeales especialmente de las leguminosas, 
nunque la cantidad que toma no está nunca en relación con el volumen. 

~Jluchas personas, sobre todo los ancianos, más que todo l)Or intuición. 
al no tolerar bien las carnes, se alimentan rxclusivamente de vegetales y de 
frutas, siguirndo el método que se ha dado en llamar vegetari.ano, y que en 
la actuali-dad cuenta con una legión de adictos. 

El Comandante Astorga, de la ciudad ele Mendoza, fné al prh1cipio cl<:'l 
preseJltc siglo, un verdadero campeón del régimen vrgctm-iano, l'ealizando 
pruebas d0 resistencia fis1ca, alguna de las cuales, aclmir·m·on por el espír-itu 
<le sacl'i'fi.cio que l'CpresC'ntaban. 

El químico Linch, realizó observaciones cul'ios:1s sobre las materias 
f0eales ele Astorga y encontró que de las sustancias ingeridas, había un apro
YC'chaminto 0asi total . 

Por otra parte sabemos, que una gran parte de la inmensa población de 
la China, Japón y otras naciones, se alimentan cas~ exclusivamente con cerea
les y frutos, y sin embargo realizan las más rudas tar<:>as, siendo fuertes y 

sanos, con nn admirable espír·itu de trabajo. 



Así lo demostraron Jos Chinos qu~ colonizaron el bajo Pe1·ú, que eiec 
tnahnn las más rnclns tareas. y sólo se alimentaban con arroz y fmtal~. 

Igualmente está probado, que los habitantes de Turquía .Asiática, y 
;~'l ~~cneral de los países balkiínicos, tienen una Yida larga y una s11lucl acl
.. tiJ·ahle, siendo esta la parte del m1mdo tJonde se halla en la a.ctnaJidad la 
•. J1yor cantidad de lon()'evos. Esa gente vive la vida sobria ele la nahualeza: 
aire, sol, vegetales, frutas y productos lácteos, especialmente kefil· y yugomt, 
fermentos estos que facilitan la digestión, a la par cjel'cen (·n el intestino una 
<tcción baatcricida. 

Los fisiólogos han podido observar con estadísticns bien precisas, que 
e-l-término .medio de la vida huwarut ha disminuí do mucho, llegando en la ac
'mnlidad a 56 años. 

Los mismos fisiólogos culpan a la alimentación defectno ·a, toxinas 
Jo las carnes especialmente,· de las conservas, condimentos acres, etc., como 
an:r;ante.s de esta sensible disminución o acortamiento ele la vida humana. 

Ele.cción y conservación de los aL'¡¡ne:ntos vegetales. La impo 1tani e cues
tión de la elección sobre todo, y de la c.onscrvadó.n de los alimrntos vegetales 
y animales, ha sido en todos los ti,empos una verdadera p1:cocupación de todos 
los gobiernos y de todos los pueblos. 

En Europa, especialmente en Francia y Bélgica y otl'as naciones, donde 
es una verdadera realidad la subdivisión de la tierra de cultivo, abundan los 
huertos y sobre todo las granjas, donde se practica ('11 pequeña escala el 
mejoramiento de todo producto de cultivo con muy lJuenos resultados. 

Es alli, donde por principio de economía bi.en ent('m1lda por .ciet·to, se 
practica la pequeña industria de. conservación de los productos ele granjas, 
sean estos animales o vegetales sobre todo estos últimos que en ve1·ano se 
producen abundantemente, y que antiguame11te se pet<dbn a causa de la falta 
rle medios para su COllservación. 

En efecto, en Europa y en nuestro país, se picn1en en eÍ ycrano JY~udws 
toncln:das de verdum, de frutas, algunas veces por falta de demanda y ohm: 
lJOl' superpl'oclucción. De esto nació el concrpto dm·o, :p1·rciso, de ,PH'visió)l 
pa1·a la conservación de los productos, como prevención t·ontra la nailm1l < s
rasez de estos alimentos clurnnte él invierno. 

En nnestl'o país el fenómeno es común. porque la lutba poT In vida es 
fácil, se viYe del presente, y nuestro criollo es indolent , poeo indusrl'ioso y 
sobre todo poco previsor, pues deja perder rn sus quintas muchas hortalizas 
y frutas cuando ·las tiene en abtmdancia. 

Haciendo un cálculo sencillo, se tiene que 1 . 000 meh;os cuadrados, 
s?m hrados de ·tomátes p11edel'l dar de 1000 a ·1200 kilos, qne vencliclos en los 
mercados pueden prodlicir alrededol' de 200 pesos, término inec1io. 

· Si estos l. 200 .. fuesen hechos conserva, vendidos claJ'Ían una g:manéia 
líquida de unos 600 pesos aproximada.mélite. 
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'Aun9.ue se trate ele 1? p<'queña producción. casera, hecha no cruL espí
l'itu de lucro, sino,solo de previrüón, el re¡:;ultado es halagüeño. 

Co-cción, desecación, etc.: condiciones en que . de:ben. ser envasadas . . -
Son varios. los procec1;imi(•lltos que se emplean· para la conservación de los 
vegetales, y lo mislllo. que pam las carnes y son la der-:eeauión; salazón, el 
calor o cocción y el frío. '• 

Siendo tan amplio este tópi<•.o, nos ocuparemos someramente de cada 
·no de elLos, diciendo en qué <·onfliste y a qué clase de productos pueden apli
carse. Aqui exchliii('rnos las frutas que. corresponden a otro ¡p1mto dél pro
grama. 

Desecación. - Se aplica este procedimiento para la conservaci0n de 
legnmbrE>s 0specialmente. Para las raíces y hortalizas, puede considerarse 
como uno de los mejores medios de conservación, pero tiene el incoveniente 
de roderse aplicar en •pocos casos, porque los veg·etales asi tratados, pierden• 
parte de sus cualidades, que los hacen más apreciables al estado natural. 

El más sencillo de los procedimientos de desecación de hortalizas. con
siste en colocar las legumbres en un lienzo que absorba parte de la humedad· 
que contienen. después de cuya opel'ación se les somete a la desecación en 
hornos adecuados ~ directamente a la cocción de los rayos del sol. 

Además existen otros procedimientos más perfeccionados, donde se 
usan aparatos e instalaciones y cuya descripción no corr('sponde a la natu
l'nlcza de este programa. 

Entre los preparados de Vf'1'(1nras más conocidos, purde citarr-:e ellla
maclo ,Juliana. que se prepara a ba~e de varias clases dP venluras reducidas 
n 1prqnrñas p1·oporciones; las patatas se pelan y se cortan en forma prismá
tica los nabos, las calabmms, las zanahorias y rrmolachas f'e desmenuzan por 
TYJedio or aparatos corta raícrs. y el todo se somete a la drsecación. Este pre
nararlo dr verrh1l'as se utiliza parn co11dimentar sopas, potajes, cte. 

I,egnmbres. - Se toman las .indias tiernas, y se qni.ta las puntas y los 
hilm< clr los dos co:::tados Rin rNnperlos; Re coloran r11 ag·na hirviendo basta la 
ehulJidón, se extraen y se nonen 1 escurrir en capas delgadas sobre zarzos, 
drspués se introducen en la estufa o en un horno do fr brica1' pan. teniendo 
cuidado flUe 1a temperatura no sen m11y elevada. Una vez seea.s sr envasa en 
saC'os •rle papel. en cajns 0 C'll fraqcos y se depositan en un lugal' seco. 

Conviene colocar rn d ngllfl ele cocción ele las leg·nm bres, un poco de 
rarhonato sódico (5%), con e1 obieto que conserven su color natural. 

Manera de usar las leg·nmhres de.secadas. - PaTa usar C'stas 1en·um-
11res. es 11ecésario restitnír rl a~n1a que han perdido, lo r¡11P se consigne co-
1oC'ándolas durante 5 ó 6 horas en agua :fría o 3J4 ele horas en agua tibia. 
D0qpués clr esta maC'eradón los vegetales adquieren Ru voh1meri p1~imitivo, su 
forma v l1asta RU color. 

C()Il¡;erve,ci.ón de los veget¡;¡Jes por el calor. - La conseTVación de los 
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vegetales por el calor, lo mismo que las carnes de los animales de 
aves, y pescado, ha desarrollado una industria lucrativa, pues, esta 
productos tiene mucha aceptación en el comercio. 

abasto, 
clase 'de 

El procedimiento de Appert explicado al tratar la conset'Vacióu ue las 
carnes por el calor, se reduce a estas cuaüo opet·aciones: 1 ". ~ Encerrar c11 

:ft·ascos las substancias a conservar; 2°.- Tapar los frascos con cuidado; 3". 
- Someterlos con la substancia a conservar, a la acción del a~ua hirviendo 
o baño maría y 4•. - Retirar las botellas en el tiempo prescl"ipto. 

Conocidos los conceptos generales en que se basa el pt~occdi.miento, 

descdbiremos la forma cómo se preparan algunas legumhl'es. 
Coliflores. - Inteoduciclas ·Cll los frascos a medio cocer, se someten a 

la acción del baño maría durante % hora lo mismo que lm; espárragos. 
Zanahorias. - Se escogen. se limpian y se raspan bs zanahor·üts, que 

c.onviene sean cortas. Se lavan y después se les corta la punta y la porción 
vm·de que está en contactp con las hojas, se blanquean con agua hirviente 
ligeramente salada y cuando están relativamente blandas se ponen en agua 
fría, y luego de escuJ·ridas se colocan en las latas dottde se le añade jugos 
como los usados en las conservas de .otras legumbres. TJa esterilización se 
hace a 108° dm·ante 15 ó 20 minutos según se trate de latas de medio o de un 
kilo. 

JJa conservación de legumbres y verduras po1· el procedimiento de 
Appert. comprende estas operaciones: a) 1 impieza; b) blanqueo; r) envasado; 
<l) esterili zaeión. 

Coll$ervación por la sala.zón: Antiséptl.cos. - Se <l. plica especialmelÍto 
para las judías verdes, coles, etc. 

Judías verdes conservadas en sal. - Después de mondadas se colocan 
en orden dentro de un tonel o recipiente abierto po1· un lado, y que tenga 
una tapa que encaje bien y lleve en su centro un agarradero. En el fond.o se 
coloca una capa de sal común bien li.mpia y luego ot1·a ele judías bien exten
didas, oprimiéndolas de vez en cuando pero sin deshacerlr.s; al llegar a una 
altura de 5 centímetros se extendet·á otl'a capa de sal; aespués ot1·a capa de 
;judías y .otra de sal. y asi sucesivamente hasta llenar d recipiente, de modo 
que la última capa sea de sal. Debe tratarse que no qlwden intersticios ni 
huecos grandes. En seguida se viet·te agua clara hasta que cubra todo llegan
do hasta la última ca¡pa de sal, dehiendo hacer esta adición lentamente. Por 
último encima se coloca la tapa móvil de madera, que desciende a medida que 
el agua se consume, lo <'ual se favo1·eee haciendo presión por medio de una 
piedra que Se coloca en la tapa. 

Para consumir las judías. Sl' sacan con todo cuiuado por camadas y 
se vuelve a colocar la tapa. Ante.· de condimentar las judías deben ponerse 
en agua fría. 

Conservación de vegetales por el 'frlo, - El frío artificial se utiliza 



pam conservar las legumbres, hortalizas y frutas no solo en el hogar, sino 
también en los lugares de venta. Una simple heladera, o uu fri,gidaire, es lo 
suficiente pan1 obtener una conservación por algunos días de los vegetales 
l;as temperaturas oscilan entr·e más 6 á 1 grado centígl'ado. 

En la industria la consrr·vación de productos vegetales. se efectúa por 
medio de cámaras frigoríficas. El frío se produce por una cotTiente de sal
muera .o por el gas carbónico que pasa a través de cañerías. Tamb'ién puede 
usarse el gas carbónico para obtcnc1· tempei'atUl'as de menos 30 y menos 40 
grados. 

Los vegetales se consrrvan po1· refrigeración o por congelación. En 
la refrigeración las vNdunts y frutas sus caracteres organoléptic.os y su com
posición química no varía. f;a temperatura a que es mantenida la cámara 
oscila entrr ] 0

• y 8° C. 

Par·a la conservación de ciertns fnltas y legumbr·cs oomo arvejas. len
tejas, porotos, etc., se han utilizado los modernos procedimientos llamados de 
congelación rápida por el sistema de Brirdseye, que consiste en someter estos 
productos a un frío intenso de 50 y hasta 60 grados bajo cero. valiéndose de 
un dispositivo especial. mediante una lluvia de anhídrido carbónico, durante 
una hora. Dichos p1·.oductos son acondicionados en cajas de cartón con pa
red<:>s aisladoras, estando envueltas las frutas y legumbres ·en tm papel para
finado. En ~sta forma se pueden conservar mucho tiempo siempre que per·
manezcan expuestas rn cámaras o hdaderas y aunque la temperatura sea mOc
derada. Este procE>dimicnto hn s'ido una verdadera c.onquista para la higiene 
moderna y ha permitido llevar frutas y lcgum bres a lugares qu<:> carecen de 
ellas, con la ventaja que conscrYan todos sus caracteres y coloración como si 
fueran frescos. Antes de tomarlos o utilizarlos se deben descongelar, lo que so 
consigue colocándolos a In temperatura ambiente. Se aplica sobre todo en 
Estados Unidos de Nor·tc América. Hemos podido consumir fresas y arvejas 
congeladas por este procedimiento y nos es grato expresar que los productos 
por su aspecto. su consistencia despues de la descongelacíón y su sabor era 
tan semejante al fr·csco que no se podía establecer diferencia alguna, con mo
tivo de la celcbt·nción E'n esta Capital del VI Congreso Internacional del Frío, 
en Agosto de 1932. 

También 1par·n evitar la invasión de insectoR, ciertas kgumbres sec¡¡s 
como habas, arvejas y lentejas, se 1puC'den conservar en cámaras fi'Ígorífica~ 
n más 2 y á 0° centígTad.os. 

Enfennedades transmitidas por los vegetales y su profilaxis. - Es in
dudable que los vegetales. pueden transmitir al hombre cierta. enfermedades 
o 1 t.:·jor· clid1o srJ·vit· de intermediario para transmitirlas. 

En Córdoba, donde es endémica la fit-bre tifoidea. y donde aparecen al 
principio ele Otoño y Primavera nume1·osos casos, se aconseja tomar verdu
ras hervidas. como así también pelar las frutas o tomarlas en compota. 
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Ya se pudo demostrar por análisis," que en la epidemia u e 1927, ·las 
personas que c.onsumían verduras de la Ú.'Lmad·lL Chacra de la Merced, COll'

h'aían dicha enfermedad. 
Esta chacra está situada ceeca·· de los tanques sépticos de las Ob1·as· 

Sanitarias,· y las verduras se'·regaban con agua, según se dijo ,del producto 
de- oxidación, que siempre conserva bacilos coli y a veces Ebcrt, y es natural 
r¡ue esas·verduras tomadas 'crudas transmitieran la enfermedad. Habiéndose 
en O\l)ortunidad tomado medidas profilácticas la enfermedad desapareció: 

Al tratar el capítulo relativo a las legumbres, expresamos que el hom
bre podría contraer la · enfe-rmedad conocida con el nombre de quistes hidá" 
ticos o hida1¡idicos, por la ingestión de lech11ga, esca1~ola etc. porque el huevo 
de la tenia equinococo que vive en el intestino delgado del perro, podía llegar 
a ellas ya sea por el agua de l'iego o el aire. - El hombre al consumir estas 
verduras crudas com.o se toman, el huevo de la mencionada tenia al llegar al 
estómago S¡i·pone en contacto eon el jugo gástrico, .este disuelve· la cutícula CfUC 

lo reviste y el embrión se pone en libertad; atraviesa las paredes intestinales· 
y por vía sanguínea, va• a localizarse en los puntos de predilección que so11· 
los órganos ·bien irrigados comó el: hígado, pulmón ) riñón, etc.. aun cuando 
))UNle llegar a cualq11irr parte del Ol'ganismo, si toma: la víu de la gran circu
lación. ·Así se han comprobado quistes hidáticos en el cerebro, huesos, médu
las ósea, etc. 

Otras de las enfermedades parasita1·ias que puede transmitirse por el 
cons1.ur1o de Yerduras crudas. corno en el caso del' he1·ro~ e.s la dtsto~~tosis y u 
citada, que da lugar a la forn'taeión de distomas que se locnliz¡:n~ con an·efc
. rncia en los canalíl'nlos biliares y tejidos hepáticos y a v~ces en el pulmÓn. 
(quistes erráticos). 

· TJa profilaxis de estas dos enfermedades parasitarias es muy senci1ll), 
pues sól.o se redüce a un lavado completo de las· verduras citadas;· y trat~ndo
":0 del herro, antes de eonsmnirlo dehe colocarse en una solución salina dn
rm1te dos o tres tn:inutos, pues· ya dijimos que la cercarla muere y el p..Jigro 
desaparece. · 

H.Mpccto a las i1ltoxicaciones de oTigen alimenticio prodllcidas por 1n 
veg·etales. citaremos como la más importante la ocasionada por los hongos 
venenosos. 

Desde la más remota antigüedad, se viene ntiliz..'lndo los hongos en 
la alimentación del homhre, y rn ciertos países de Europa y Norte Amérira, 
algtrnas especies son oh:jcto de cult1ivos especiales, con el .objeto de perfeecionnr 
esta industria, y al mismo tiempo para. establecer la d1fcrencia entre los vene 
nosos, cuya ingestión es tan \l)eligrosa. · 

De ahí es que se han estudiado múltiples variedades clasificándolas, 
por tamaño, forma y color. 

Entre las especies más difunaidas podemos citai· los del género llama~ 
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tla Amanita, eomestibles y otros -venenosos. Amaníta coesarea, comt•stihle muy 
apreciada y Muscaria, muy venenoso, así como también A. Verna. 

Pueden citarse también el género Volvario, Lactarias (con dos varie
dades comestibles y una Clíptopilus, Russula) dos variedades venenosas, 
etc. 

Puede <lecü·se que los accidentes que producen lo::; hongos tóxicos son 
diferente iutencidad, y pueden clasificarse en tres grupos: 

1". Hongos qua matan. - Ejemplos; Amanita phalloó.des, A. verna, 1A. 
citrina. - El tratamiento consite en inyecciones intravenosas de 
suero artificial. Mortalidad excede de un 60%. 

2". Hongos que causan accidentes gra~s por su acción sobre el sis-
tema nervioRo. - Amanita muscaria y A, panterina. -La muscarina ('") es 

un tóxico del sistema nervioso, que parece tener mr.nos !mpor
tancia que la muscaridina, cuya aeción se c.ompa1'a a la atro
pina. Los sintomas de los atacados aparecen entre 3 y 4 horas, 
y se caracterizan por vómitos, diaJTea y delil'io; el enfei'I110 parece 
ebrio, pero la mayor parte de los casos se CUI'an en pocos días. 

:r. Hongos que causan disturbios intestinales. - Russula emética. -
Pr.oduce un ingestión, vómitos diarreas y vértigos. náuseas, sudo
res fríos, siendo su cm·ación rápida. 

Como no es 'POsible por la naturaleza del t ratado dar indicaciones pre
cisas para su reconocimiento, solo diremos, que dcb(' sospecharse de Jos hon
gos de colomciones vivas e intensas (rojas, verdes, azuladas, naranjadas o 
ama1·illas). Si se rompe, cambian de coloración al <:.ontacto del aire. Son tam
bién sospechosos los hongos de coloracióli fugaz, los formados por tejidos 
fl.ojos, y los que tienen el pedículo o tallos hueco, fistuloso o esponjoso en 
la región central. 

Por último son sospechosos los que desprenden olot·es desagradables o 
dejan escurrir un líquido lechoso o coloreados. 

El consumo de la papa, puede también en algunas ei.t·ctmstancias pro
ducil· intoxicaciones, debido a la acción de un glucósido tóxito la Solanma, 
que ya los naturales de América , araucanos, conocían , y que se servían de 
él para envenenar sus flechas. 

Estas intoxicaciones, sobre todo en los niños toman un carácter grave., 
por lo que es necesario intervenir lo más pronto posible a fin de que se prac
tique un rec.onocimiento médico. 

( * > Mus carilla (al<; al o1d e) , 





Alimento¡ de origen animal. La carne: su composición química. Carnes rojas, blancas 

y negras, Paralelo entre la carne¡ sana y la carn.!' enferma: oiO'r, c,olor y 

consist'encia, e!tc. Carnes de buey, de vaca, de tern.era, de cerdo, de carn'ero 

de oveja y di" caballo. Poder digestiv,o y nutritibilidRd de estas diversas car

nes, Las víscel"as. Precauciones que deblen t,omtarse con las carnes. 

Con el nombre de carne ,nosotros vulgarmente conocemos la parte 
puramente muscular. En general se entiende por carne en el comercio, el 
conj1mto de tejidos blandos, que cuhren el esqueleto o canal de la. res. 

Científicamente, carne y músculos son sinónimos. En el eomercio se 
inclnye además del tejido muscular, parte más importante, la grasa, tejido 
conjnnüvo y elástico, vasos linfáticos, sanguíneos, nervios, y, en general todas 
las [Jartes blandas, qne se emplean en la alimentación del hombre. 

También se incluyen como carne, ciertas vísceras, riñón, hígado, 
páncreas, cerebro, etc., que se utilizan en la alimentación del hombre. 

El músculo, que constituye la verdadera came, presenta diferentes 
caracteres en relación con la estructura anatómica, composición química, pro
piedade-s organolépticas, fisiológicas, de. 

El consumo de carne por personas se calcula en Buenos Aire.s, por dia 
200 gramos. En Córdoba, algo más 300 gramos. En Entre Ríos y Corrientes, 
donde hay mayores productos naturales vegetales, sus habitantes consumen 
en general menos carnes que en Buenos Aires y en Córdoba, esto no sólo se 
refleja sobre el carácter, sinó también sobre su capacidad para el tr.abajo y 
su fuerza :física. 

El paisano entrerriano p. e. es más fuerte, más activo, y talvez má& 
valiente que 1m serrano. 

Composición química de la carne. - La composición química de la 
carne es 1m asunto muy complejo, y no obstante los progresos de la química 
biológica ,aun queda mucho que descubrir. 

En general la carne se compone de agua, albuminoides, grasas, glicó
geno, ácido sarcoláctico y otros hidrocarburos, sales, vitaminas, y materias 

gustativas. 
Agua. - Varía en cantidad, según la edad de los animales, la clase 

de éstos, el régimen ali,tnenticio que hí:tn tenido, el estado de nntri.ción, etc. 
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No obstante ello, .el tejido muscular muestl'a una misma constante para 
cada especie animal desprovista de tejidos coujmltiv.os y grasa. 

Así tenemos, cerdo 74%, ternero 73% , carne1·o 77ol.o, buey 76olo, caba
llo 75 o/o. 

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

Albumilnoides,. - Se encuentran en la propot·ción de 15 á 23%. - Se 
rita la mu~ruliua que es soluble en1 el agua. y se coag"nla por el calor, cons
tituyendo en el caldo la espuma. La albúmina s transfot·ma al final en ácido 
úrico. Aprovecha de ella el organismo un 98%1. 

Grasas. - Las cantidades de grasas son vm·iahles con la esp<'eie de 
animal de que se trata, así, la carne de cet·do es la qtP tiene mayor canti-dad. 

La grasa contiene margarina, oleína. palmitina y estearina.. Estas gra· 
sas se funden a -diversos grados de calor. Las gTasas rxteriores o de cuver
ttu·as tiene un punto de :fusión inferior a la intermt~scular y a la que recubre 
los órganos internos. Esta última se conoce con el nombre de sebo. 

Mientras menos digerible es la grasa se funde a mayor cantidad de 
grados. Así la estearina se funde más difícilmente que la olaína. 

En general las grasas se aprovechan en un 95 por .ciento. 
Hidlratos de carbono. - Los más importantes de estos son el gluco

geno y el ácido sarcoláctico. Si se trata do m1 músculo en reposo la propol'
ción del glucógeno es relativamente grande y es mucho menor y a veces no 
existe en · la carne de animales fatig-ados y en esta(! o de inanición. 

T~aR carnrs más ricas ·en glucógeno, son la de cahallo y las fetales que 
llegan a un O. 3 por ciento. 

Sales minerales. - TJOS músculos contienen una pequeña proporción 
de salles minerales, de O. 8 á J . 6 por ciento conteniendo cloruros de s.bdio y 
de potnsio en pequeñas proporcion·es. 

Contiene además Rales insolubles corno el fosfato de cal, magnesia. y 
hierro. T,as sales d'" potasio y sodio varían. con la espr.cie. 

T.;a carne de rcTdo es rica e11 sales sódicas y nobrr en notasio . 
Vitaminas.-- Las carnes confienen vitaminas. La de buey es rica en Yi

tamina A. que no se destruye por el calor y también en vitamina B. ( an1i
neurítira). fA m has vitamh1as son muy importantes para el crecimiento. 

Tja carne dE' cnballo eR rica en vitamina C'. (antirscorbútica). En la. 
guerra mundial, las tropas .; mlias que luchaban c.on los ejéTritos ingll'\ses en 
In Mesopotamia sufrieron mucho de escorbuto. pornuc no comían carne de cn
h~llo rn tanto la.q tr·ou11s bll'lncas se libraron de dicha enfermedad por cons'1-
mir principHJ.mente dicha carne. 

El calor a elevadas temperaturas, ejerce acción sobre las 'VÍtami.mts 

c¡ue contiene la carne destruyéndolas en ¡parte. 
La congelación a menos 6 y 8°., hace perder las materias vitamh1icas 
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d0spués de R mes~s, dato interesante, pues se debe tratar o.JUe el consumo 
de estas carnes se haga antes del término señalado. 

JJa salazón e11 seco no hacf' pe1·der la acción de las vitaminas, pero 

si dicha salazón se efectúa en húmedo (salmuera) desput•s dr 1111a aceiflll 

¡prolongada, la acción desaparece. 

Carnes rojas, blancas y negTas. - Las carne. contienen los t1·es tipos 

fundamentales de principio· alimenticios: suhstanc;as proteieas o albuminoi

d,•s, g1·asas, materias minerales o sales¡ los hid t·atos de earbono se encnC'n-

1ran ~n escacas cantidades en estado normal. 

En el uso diario, se distinguen las cames en rojas, blanca. y nrgl'as. 

lJaS primeras, es decir las cames rojas son nmy nutritivas, y peJ·t<.•

lH' t' i'll a f'Stas elases de carnes, las de los mamíferos. Presentan tO'das gran 
analogía de c·omposición histológira; pero el cstóuwg.o las digif'J'e con más 
o mrmos fa<~ilhlad según sn orige11. Su sabor t'Special le permi1 distinguir 
entre sí. 

Estas düerencias de gustos son clebidQIIl a las materias extra ·tivas 
variables con la esprcie del a11imal. 

Las carnes blancas, son las de aves de col'l'a.] (pollos, pn1 os; de.,) pu

diéndose distinguir como carne blanca, la de algunos pescados, tales el sollo, 
1enca, carpa el pejerrey etc. 

Estas carnes blancas son en gcn{'J·al de gusto agradable y de fácil di 

ges~ón. 

1 1as carnes negras son por lo general la de animales salvajes, el ja 

J.alí, ci~1·vo, corzo, lieb1·e; las de caza (becacjna., perdiz) que difiNen de 
las anteJ·iores por el color má. ohsturo, y c·ierto husmillo a fl'agancia miL<; 

enérgico, según la alimentación. 

Carne· sana y carne enferma. - Supongamos para establecer tma com
pa.raC'ÍÓlt, de tener un trozo de caJ'Jll' tle vara no1·mal y también otro de unnp ele 

V<tCa pero '<1e animal cansado, vale ck<'ir, animal ron fic>lHe dc> fatiga. 

Carne de vaca (buena) 

Color rojo vivo . 

Consistencia fi.rme y resis1cntr 

Olor agraduhlc. . . . . . 

De animal fatigado (carne cansada) 

Color rojo obscur.o, nc>gruzco 
Consistencia blanda y gomosa 

Olor ácido y pc>nctrante 

Adr>más, la carne d<' animal fatigado ,aunque no haya llc>gado al gra

do de tener la enfermctlad llamada firbre de fatiga, provoca easi siempre tras-
1onws g·n~tl'o inte~tinal0s, que se manifiestan p1·imero por pesadez d0 est6-
lnago, rt·up1os, a veces vómitos y clesal'reglos intestinales, es drcir diarrea, 
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En estas condiciones el paciente debe recurrir a un pmgante salino, 
con el objeto de eliminar, no sólo los resíduos intestinales sinó también las 
toxinas que contienen dichas carnes. La reacción de la carne normal es 
ácida y la de la carne descompuesta o podrida es alcalina. 

Carne de buey. - Es la carne de mamífero por excelencia, po1· ser 
dla la más sana y nutritiva y la que da el caldo más aromático y sahtoso 
debido a las materias extractivas nitrogenadas que contiene. 

Poca o ninguna diferencia hay entre esta carne y la de vaca, Cllando 
ésta ha sido bien preparada en el matadero, pero el vulgo ti,ene una opi
nión diferente. 

Sin embargo la carne de vaca, es menos nutritiva y de mrno¡· poder 
digestivo que la de buey o de novillo. 

La carne de ternera es tanto más tierna, cuando más joycn es rJ ani
mal, es blanca rosada muy agradablr al paladar, de meno¡· poder nutritivo IW
ro do más digestibilidad que la carne de hury o de vaca . 

La carne de cerdo. - Es uno de los recursos más preciosos pam la 
nli.mentación, por el gusto exquisito d<' la carne, que salada o ahumada se 
conserva mucho tiempo y pol' las substancias grasas que 0011 tanta ahundan
cia suministra. Contiene un 1 O. 5 oJo de mate1·ia azoada y uc 28 a 45. 5 oJo 
de grasa. 

Ensayos hechos recientemente han demostrado de un modo evidrnt<' que 
la carne d.e cerdo no es tan indigesta como vulgarmente se cree, pero que es 
1·ralmcnte perjudieial cuando el animal está atacado de ciertas enfermeda
des parasitarias como la triquina y cisticereosis que se t1·asmiten al hombre. 

Nuestro jabali, no es sinó un ccl'do salvajr, y sn carne contirne mu
cho carbono, por lo que se hace algo ini1ante y no se debe comer en vera
lJO. 

La carne de caballo. - Es también comestibl<', tan nutritiva sana y 
de buen sabor c.omo la de buey. En :B,l'ancia Alrmania, Italia, Holanda y 

otras naciones, se vende cm'IIC de ca hallo paJ'a commmo púb1i(·o. 
Por nuestra parte c1·eemos firmemente que nunca se1·á un l'N'11i'~O 

·de g-1•an importancia la carne de ca bailo en la alimentaeión ele mwxtl·o p11 íx 
por las siguientes consideraciones. 

r. El caballo j.oven y en estado de poder tr11 bajar ti<'nr un precio muy 
crecido· 

2°. Porque es necesa1·io crear hábitos para aceptar esa clase de c·am<'. 
3°. Por la característica rdc nuestra riqueza ganadera. 

·Carne de oveja. - Esta carne se consume en ahundanria en la cnm
paña y aunque es de !poco poder nuti'itivo en relaci.ón a la dr buey (como así 
tambiéll la de carnero) es rica en gTasa y cuanclo los animales están hién 
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alimentados se puede obtener carne de superior calidad, que se reconoce po1· 
la cantidad de grasa blanca que contiene, por su olor y color característico. 

En general las carnes, son tanto más nutritivas cuanto más :fácilmente 
se cuecen, tanto más sabrosas y est~madas cuando proceden de una regi.ón 
muscular densa, infiltrada de grasa y escasa de inscrci,ones tendinosas, conr 
diciones que justifican su división en categorías. ' • 

Las carnes se pueden dividir po1· su valor mlt1·itivo y por su digestl
hilidad. 

1• 

Hemos creído conveniente coloca1· estas carnes en orden de mérito. 

Ca11ne de caballo Carne de pollo 

" " ternera " " novillo 

" >'1 buey ) ' " ternera 

" " vaca " " buey 

" " pollo " " oveja 

" 
., 

novillo " " vaca 

" >f . carnero y oveja " " <"a bailo 
" " cerd.o " " cerdo 

También las carnes se clasifican en categorías, según la región que ocu~ 
pan en las l'es, así por ejemplo en l.os: 
Bov!ilnos: 

la. categ:or.ía: Lomo, pechito, asaclo, puchero de cola "Y bola de lomo 
2". " Cuadril y :falda 
3". " Aguja y pecho 
4a. " Pucher.o de huesos y cabeza. 

En los porcinos: 

P. categoría: Jamón, paleta y costillar 
28

• '' Panceta y lonja de tocino 
3"'. " 

En los ovinos: 

1 "'. categoría: 
2". 
3". 

" 
" 

Cabezas y patitas. 

Pierna y vacfo 
Paleta y cos't¡illar 
Cogote. 

F .'..,:.'-"'~~-~ ~ r·Q., ! ... ~!'·~"' r .... t 

- ~ 1 :¡,.. J¡ ' "\ -1 ·~J t-.; ' ,. 

_ .. ~ .... ., .. 

La división de las carnes en la forma :indicada precedentemente es de 
impot·tancia, porque cada una de ellas tiene distinta aplicación en la prepar 
l'at·ión de los dife1·entes platos. 

Sin embargo rdebe-mos tener en cuenta, que no siempre es posible obte-
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ner carnes de primera calidad por su elevado precio, pero en muchos f:asos 
<'Ste incovenient¡e es subsanado por las buenas dueñas de casa, que con carnes 
de segunda, tercera y aún de cuarta pn•paran comidas que po1· su gusto ¡v 

pl'<'Sentación pueden pasar desapercibidas. 
El valor nutritivo de las earnes que se consideran inf'eri.ores por Slll 

pr<'cio (carnes ha ratas), <'S relativam<'llte hm alto t·omo la el<' lomo. t~aclern 

y costilla~·, de modo que haciendo uso de <'llns se n>alizn una ve1·dad<•ra < co
no mía. 

Valor nutritivo de la carne. - El valor alimenticio de los <liferentE>s 
tipos de carne de ganado, varía mucho tle una especie a .otr·a; d~pt•mlr <lcl 
f'stado del animal, de la <.'dad, sexo. alimenta ·i.óri. ele. 

La earne de los animales viejos, son menos hith·atadas que la Je los 
animales jóvf'nes, siendo 1ma parte de las proteínas más digcriblrs; <'11 e:uuhio, 
las carnes de animales jóvenes, que son más hidl'ataLlas, tienen nt<'nos ptp-
1l•ínn, sit>ndo más gelati~lO.'as, y por lo tanto de 1m poder nutritivo menor·. 

Dig-estibilidad. - En cuanto a la digrstibilirlad, depende tamhién U<' 
los ntismos faetoJ·es antes citados; pE>ro <lehrmos ag1·egnt la idimdnrrnsia indivi 
dnal. pues la earnr que es apetecida po1· UJH>f;, no a¡rrada a otros ~- r·n c·onse
rnrncia no se digiem·e. 

La fmma de come1· las carnes y su forma dr preparación iniJuye en h1 
di g-E>stibilidad. 

Por la cocción la carne pierde la cuarta parte de su ipeso, si.endo men01' 
si <lS rica en g1·asa. La hemoglobina se dúl't~ruye y t'l tl.'ji'do conjuntivo se 
disuelve como gelatina. El caldo de la ca1·n<' contiene proteínas en pequ<'íia 
<'Hn"tidad, g-elatina, extractivos nitrog-<maclos ( cr<'tina, creatin in a. rte.), g-1 i<·Íl

g·eno, áeido láctico, grasas 'y sales soluhles. 
IJaS _carnes a.sardas son más sa hrosns y más cligerihkR qu<' las co<'iLla.s, 

a la ve7. que más nutritivas. 
La mayor o menor dig-estihili.dad <'stá rn r<'lac·i(m ron la r~mt i<la<l di' 

g1·nsa. pues si <'S demasiado gorda, dilícilm<'nte P<'IH'tr:m los jn¡.:-os clig-Pst ÍYos. 

dehi<'ndo una part<' digeril'St' en <'l intestino. 

~as vísceras,- Ent1·e la carne se incluyen las vísceras y algunos órg·n
nus romo 1'1 hígado, riñón, g·lánclula mamaria, cer1ebro (sEsos ) glátl(lu],\)1 pn
J·6tidas, corazón, timo, etc. 

•Algunas de ellas se ut1li7.ml para la elahora<·ión el<' c•ons<'J'vas y <'11-.
hnti'Clos. El producto conoeido c.on t>l nomh1·e de Jamón del diablo, y Paté 
foie, se preparan ron hígado ele temera y ele cerdo. 

lJaS lenguas \'acunas y ovinas se salan y SE' someten a la co<·ei6n, E>n
vasándose en latas con gelatina. 'fambién las leng-uas <kspués a(' saladas. fl(' 

ckseean y se ahuman. 

!JOS frigm·ífieos congelan las rn('nnd<'ncias sometiéndola. a una tem-
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p_eratura de -15° 0.1, y la destinan .a la exportación, debiéndose.J.as some
terlas a la descongelación para utilizarlas. 

Ciertas glándulas corno la hipófisis, <'ápsulas suprerrenales, ovarios, 
tiroides, ti.mo, etc. son utilizadas por particnlar.rs e institutos, para la elaho
l'ación de productos opot¡3rápicos. 

Preoo.uciones que deben tomarse con las carnes. - Estas pl'C<':mcione~ 
tienden a evitar que la carne se altere o des.conup.onga. 

Como primera mC'dida debe colocarse en una fuentr limpia y scl' gu:ll'
dada al ahrigo del aire rn lugm· fr·eseo. hasta qnt> llegue el ll10JtH'Hto de su 
ntil izaci,ón. 

No es prudente guardar la came dm·anh• muehm; horas y sohr·C' to<lo 
en C'l verano, si no se disponC' de f1•ío at•til'ieial sN·o. 

Otro procC'dimien'to pam <'O"HSC'rvar la <'aJ'lrr eonsis1.e en fr.otln su sn
pet'fieie con una salsa h<·eha eon unn pm·te dL' viflagTe, y trrR ele af'eite . :'lHl 
y pimienta en canti.clad suficiente. 
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Las av•es: carnes blancas y neg1·as, valor nutritivo y digestibilidad de estas carn.ea; 

Pescad.os grasos y magros su valor nutritiv,o y digestibilidad. Crustáceos y 

mo·Juscos: poder nutritivo y digestibilidad., su pape~ como intermediarios en 

la tran·smisión de l•a tifoid·ea. 

Entre los principales alimentos que el hombre consumf, podemos scña.
lal' 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 faisán en Europa, 
la haeacina, el pato salvaje, paloma, etc. 

Estos alimentos son muy buscados, pero eomo los inp:resos_por impueR
tof' municipales son relativamente escasos, no hay marcado interés en realizar 
con ellos una verdadera inspección veterinaria. 

Las enfermedades que atacan y causan mortalidad en las aves n.o son 
en general transmisibles al hombre, pero es innegable que los agentes pató
genos qllC causan dichas enfermedades, alteran las cualidades nutritivas de 
las carnes, así como también las alteraciones que éstas sufren ·debi,do a la 
acción de los agentes exteriores o diferentes métodos de conservación, por 
lo cual debe citarse la ven~a al público, en estas condiciones. 

Teniendo en cuenta lo anteriormente expresado es que el público busca 
y comercia con animales vivos. 

Po·r otra parte, las alteraciones post-mortales que suf1~e11 las ca1·nes de 
aves, son tan peligrosas como las de las ca1·nes de matadero, ¡y la buena 
inspección veterinaria impid-e en las grandes ciudades, la venta y consumo 
de est¡:¡s carnes por ser peligrosas 1para la .salud. 

Aves de corral. -Las aves domésticas suministran carnes que son muy 
estimadas en la alimentación del hombre, y para darnos una idea respecto 
a la importancia de este consumo, nos basüná saber que en <'l año 1930, en 
la Capital Federal, se introdujeron 13.054.463 aves ele corral, de caza (per
dices y martinetas) 373.997 y palomas y pichones 783.995: to~al14.211.635 
aves. 

En general se puede afirmar que las cal'1'1es de animales jóvenes, son 
más tiernas y se digieren mejor que la de los animales viejos. 

La fibra muscular de la carne de ave es más fina que la de los mamt
feros de nn color más claro y mediante la cocdón a han dona fácilmente las 
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substancias albuminoideaR. y C'R por rR1 a rm1sa que g-e1H'raJ'111ente ~ .recó

miemla a los enfermos. 

TJa coloración oe la carne en m1a misma ave varía con la l'rg·ión que S<' 

c•onsit1Pre; m;í, los mús<·ulo~-; d(' la pPclmg·a ch• la gnllinn tirnen color l'lnro, 

mientraR que los muslos y rl euello son más ohseuros o mol'l'nos. 

También influye en la c.oloración la pt·ocrdeneift <1<' la carnr; en g<'ne

ra.l la. earne de gnllina, C' H más bl11nca que la c·:nne de pato, g-anso, paloma y 

p:n o real. 

]Jas c:ualiclades de las c·nrn<'s talc's eomo el sahor. color, <·onsisi.<'ncin 

rte., <'11 las ave. como en ott·os animalrs, ya1·ían C'Oil el l'wx.o, rdacl, y c·on <'1 

<'Stado de g01·dm·a. 'l'amhién inflnyr la t·a:w y hts Y:li'Ü'dnd<'s c:muo pt·odnt·

tol"<'s ele c:ame. 

Otms 1·nr.aR de g-allinas c:olllo la IJC•g·hot·cl, son exc•luRivnm<'llt(' dC'stinn· 

dns para la pr.(Hlut<"ión dr lnwvos, nún C'Uando su en1·ne rs dr lmc•nn c•alidnc1. 

Además, el sexo tiene ci0rta ü1fluenc·ia en ,(.'] sahor de la earne; <'l 

tpúbl'ico sabe CJlW la c•arne d0 hembra rs más estimndn qne la del mac·ho, ;¡ 
que las de los pollos rapones· <'S hmcho más exquisita y ti.Pne un sahor nuís 

delicado y es más hlancla q1H In (k los pollos no cas'tratlos, g-allos o gallinas. 

La edad de las aves es una condición m~y importante para su apt·c

<·inf·ión, pues el consumidor prefiere los animales jóven<'s, a los qur no lo son. 

Las carnes de animales jóvenes, son más tiel'llas y jugosas que las av<'s v'ie'

jas, contrariando con ello, el refrán tan conocido de que "gallina Yieja, hnr.e 

hncn caldo". 

T"a alimcntarión ele las m·es ti<'ne influencia marcadn sohre ln rnli,dad 

d0 In carne pndiéndo&e ohserva1· p. c. que las de las nves c1·iadas en lihel'tacl. 

y al'imentadas con granos y l1ic1'bas, son muy precindas, por s<'r más arolná

tica y agraclable, que las <'riadas en gallinero y alimcnt:wlas rnsi, pxrlnsiva~ 

tnente con desperdicios dc' alimen1nrión de las familias. 

T1a l'eacrió11 el<' las cm·nes es all'nlina y clura murho más '1.iC'rnpo qnr 

lns <'nmes <k matackro pnrn d0scomponrrsc. 

Finalm~nte, podemos derir que la (•arn<' d0. ave C's más nnh·itiva y con-

1ÍC'l1<' mnyor riqueza de nlbuminoides y grnsas qu<' ]n eame de nen, HÍ<'IIdo 

ncl,más de mnyor tlig·<'stihilidad, cireunstancia por 1n cual se 1·e<:omienda a lo;.; 

enf.rrmos del <'· tómago, esp0einlrnent0 a los di~péptiros y emwalec·i<'tltc•s. 

En cie1·tos países como P1·nneia, arostumhran a l'Olllel· Cfil'l1<'f; de av0s 

y de caza l1ariéndolas fermen't.ar lige1·amentr. A esta rarne se 1<.' da el nom

hre <10 manida. 

A continuaeión acompailnmos intC'I'esnntrs datoR sobre ln eoínposirión 

media ele la rarn0 fle avC's. 
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Agua de 38 á 76 o/v 
Materias nitrogenadas 

, 15 " 24 " 
C1 rasas " " 45 p 

Sale:; " 0.90 , 1.201 " 
Hidratos 'lle cariJouo. 

, 
0.76 " 2.48 " 

La carne proceden'te <le animales jóvenes y de machos, es mucho más 
. púbrc m\ materias grasas, que la u~.: gallina, l?ata., gans.a y l?ollos t.astrad.os. 

Pescados. -Los pes ·ados que se venden en los mercados, ferias y pe.

caderías, son muy Hnmcrosos y pro(:eden del mar, de los ríos y lagunas intc~ 
riore. · ele la república. La came es más ligem que la de los mamíi'erm; y <~ves 

y casi i,gnalmentc nutritiva; contiene menos musculiua y es más rica en gmsa 
fosforada. 

El pescado, considerado como alimento, ocupa el término medio, ent1·e 
la came de ave y los vegetales, pero se descompone con más facilidad soln-e 
todo en el verano. constitu~endo un ver·dadero peligro su ing·es'tión. por lo 
que es necesario consumirlo al estado fresco. 

El buen estado del pescado se reconoce por tener la piel brillant0 con 
los colores cara('terístieos, y ligCJ·ament<;> húmeda; branrtnias color rosado más 
o menos intenso y con brillo ; ojos elásticos, con la córnea 'transparente cla1·a 

y llenanilo la ravidad orbitaria; alrtas húmedas, intact.1s y bien adhf·ridas, 
eavidacl D bdominal. h1testino y demás vísceras brillantes. 

Después ele algún tiempo de cxtra·ídos del agua, so11 más duros y re

sistentes, no clrjando a la presión la impresión •del dedo. El pescado fr·esco 
despide un olor sui-g-eneris, qnr recuer-da al dr.l marísco o de las pla1üas 

marinas siendo su reacción ácida, que se p.onc en evidencia por medio del 
papel ele tornasol. 

Conociendo los caraetere¡;¡ ·del !pescado :fresco, es conveniente tambié11 
r<'conocer rl pescado alterado, pa 1'<1 lo cual anotaremos los caracteres si~ltien
tes: 

T;a piel ya sea lisa 0 eon eseamas, pi~rde el hrillo y los reflejos mctá
licoH; las branquias tienen UJ1 color rojo apagado o rojo grisaceo, los o,io¡.; 
~in lJJ·illü y hundidos en la eaYiclad orbitaria, las aletas se desprrnden con 
facilidad lo mismo que las escamas en los que la poseen: la rigidez empicra 
a desaparecer y el pescado Ya adquiriendo una c.onsis'tencia blanda. de;jarrdo 
la impre!"ión de los dedos; el ano está abierto y se obseJ-va prolapso del recto 
(salida {lcl intestino) ; vientre inflamado a causa de los gases producidos, y 
1m .olor característi,co a descomposición,, qu<;> es el S:ignol más sencillo para 
reconocer s11 estado. 

Los pescados de carne blanca, de mediana consistencia, y moderada
mente cargados de grasa, sou los más éligeribles, como el pejerrey, la pesc¡J~-o 
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dilla, la brótola, etc.; por el contrario, las especies de carne densa, coloreada 
y muy infiltrada de grasa, como el salmón, an<:hoa, sábalo, at(Ul, son ele más 
difíc'il digestión y por lo tanto no purden ser comnuni.do:;; por pen;onas afeec 
tadas de ciertas enfennedadcs. 

Clasificación de los pescados desde el punto de vista. broma¡tológico 

1". Pescado de carnea blancas, excelent1es para eruicrmoo y convalecien-
testes como p. e. el pejerrey y la merluza. 

2°. Pescado dJe carne colorada: ejemplo, el salmón, 

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

4•. Pescado de carne venenosa: ejemplo, la raya eléctrica. 

En general los peces de mar contienen tma carne más sabrosa que los 
de ríos \por tener aquellos mayor cantidad de sales que esto:. - l.JOS de carne 
blanca son más digestibles que los de carne roja y los peces que tienen esca
mas son de mejor calidad que aquellos qne no los tienen. Los de agua eoJTien
te son preferibLes a los de aguas cst;ancadas. que a veces suelen hacer re
cordar por el gusto, el medi.o en que viven, 

De aquí la clasificación üe peces •dC' mar, de ríos y de lag1.ma. 

La carne de pescado contjene menos proteína que la de mamífero pero 
tiene más grasa. 

El pescado es un alimento nm~ acuoso. 1pnes contiene m1 80 por eicnlo 
de agua, lo que los hace pohre en albuminoides (lG á 20% ), siendo más ldi•
gerible que la de otras carnes. ( *) 

Rlespecto a las materias extractivas, podemos decir que son tan poco 
abundantes, que producen tma excitación menor, lo que expilica la sensación 
de vacío o falta de reconfottfmte que experimentan las personas que sustlil
tuyen la carne de animales de abasto por la de 1pescad.o. 

El tenor de las grasas es también variable. pues los pescados pueden 
tener de O. 25 y aún 28% de grasas. 

Considerando la mayor o menor cantidad de grasas que contienen se 
les han dividido en grasos y magr.os. l.JOS magros contienen alrededor del 2 
por ciento de grasaR y los grasos más de un ocho por ciento, el sábalo p. e. 
contiene un 13 por cient.o, la anchoa el 20, la anguila del 25 al 28 por eient.o. 

El valor nutritivo del pescado depende de la C'speeie. edad. y estPdo 

( •) El bacalao. arenque, sardina y salmón son ricos en vit<tminas D anti 

rraquities,; 
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de nutrición. El pescado joven es más hidratado por lo que contiene meno~ 
grasa, y si bien es de menor valor alimenticio, es más digerible. 

Podemos decir que la carne de pescado es más digerible que la proce
dente de animales de abasto, per.o no de un modo absoluto. La de los pesca
dos magr.os se compara a la carne de ternera y la de los grasos a la de CQI'<io. 

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

Crustáceos y Moluscos. - Poder nutritivo y digestibilidad, su papel 
como intennedia.rio en la tranSilllisión de la t~foidea. - A los crustáceos con
juntamente con los moluscos se les ha dado la denominación de mariscos, y 
en bromatología, se les considera más bien como condimentos que como ali
mentos, porque por s1 solos, no constituyen platos en las comidas del hombre. 
Son utilizados como aperitivo o entremesas. 

Cirust!Weos. - La carne es blanca, poco compaeta y algo indige&1:1a; su 
valor nutritivo varia con la especie, si'endo más rica en ázoe y pobre en grasa. 

Se venden en las pescaderías, mercados y ferias, frescas o más gene" 
ralmente cocidas, presentando en este último caso tm color salm6n, debi,do 
a la desaparición del pigmento azulino, que es soluble en el agua y que vira 
al rojo. Se divid>en en fluviales y marítimos. 

Entre los marinos tenemos las langostas que es de mayor fama y valor 
comercial, por la calidad de su carne. ( *) También pueden citarse 1os langos
tin.os y camarones que son muy apreciados. 

Varias especies de cangrejos de mar y de río son comestibles, 1pero su 
carne es de inferior calidad a los ya Citados. 

L.os langostinos y camarones frescO¡s son firmes al tacto y tienen la 
cola fuertemente doblada y después de cocidos presentan los ojos prominentes 
y como hemos dicho tm color salmón.Los crustáceos alterados pierden el brillo, 
y los muluscos relajados al a-pretarlos dejan escapar un llqui>do. 

Estos datos s_on fáciles de constatar por cuya causa lo puntualizamos, 
para poderlos reconocer. 

Moluscos. Los moluscos comestibles, se dividen en acéfalos, gasteróipodos 
y cefalópodos, perteneciendo a los primeros, las ostras, almejas y mejillones, 
a los segund.os los caracoles (de mar y de tierra), y a los últimos los pulpos, 
los calamares y las jibias o sepias. 

El valor alimenticio de los moluscos más important-es y conocidos en el 
comerc.i'o es el siguiente : 

( *) Son -llamarlos notables por su tamaño las langostas gigantes dt> la 
i¡r¡la de Cblloé "de la repiiblica de Chile. 
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Album·noides 
1 ~1 

1 Substancias gT86&S J 

---------1---'-,----------1 
Ostras . . 
Alme.ias . 
Mcjillonl's 
Caracoh's. 

9.02 
11 .72 
l5.2G 
16.25 

% 1 1.25 % 1 

"1 2.:30 "1 
"1 1 "1 
" 1 o. 9!) " 1 

---------------------------' 1 

De estos nl(l]useos <'1 más importantr y conoeioo es ln ostJ·a, y de éstas 
In ostra W'Nle es mejor qne la hirmen. 

En el análisis p1·aeti(·ado por f;alesquc en 1'90R, eneontró en las ostras, 
elementos minc1·ales 1 'lc, hidratos de carbono 4%, cuerpos g-rasos 2olo. pro
tdna 7 á 9 olo. agua 85olo. 

El químico Pease, ha cncontrad.o en la ostra. presencia de fósfo1·o, cal'
cio. mag·nesio. manganeso. hieno, cob1·e y iodo .. 

Parece establcci·élo QU(' el consumo de las ostras data de épocas muy 
rem.otas. así los asirio¡;;, los fenicios y los egipcios las consumían y fue1·on 
célebres las ostras del Helesponto. que fuero11 muy aprceiadas por los anti'~ 

g-uos g-rieg·os. Cabrit, refien' que los antiguos grieg'OS no solo e.onsumian su 
camr, sinó que las cone.has servían de boletines pa1·a Ydt.ar. y es por esa causa 
qne fue m dcstena·do A rL tPdes. De allí vino el caUfieativo de "ofh'l~<'ismo" 
qne sig-nifica destierro. 

T;os J'omanos C11trr <>llos. Plinio, Horario y Juvenal estimaJ'Oll mucho 
las ost1·as, utiliz8nd.olos ('Ollto rlcm<>nto terapéut.i·eo para curar la tubereuc. 
1osis. ln escrófula y el raquitismo. 

h'l ostra es alimento vivo y completo. - CQn'tiene vitaminas A, B, 
C y D. 

La.s ostras, su papel como transmisor ele la fiebre )tifoidea. - FJ·ecuen-
1 ('lllt'nte, se a<'usa a las ostras de ser peligr.osas para la salud pública, consi'
d<>ránrtolas como ag-entes transmisores de la fiebre tifoidea y del paratifus. 

'Este hecho, exacto e11 sí, ha !preocupado a los higie1ústas, que han tra
tltdo 11<> nv<•rip;uar si efectivamente estos moluscos c.ontenían o alberg·aban 
Pl h<H'ilo d<> la tifoidea. o hacilo de Eberth. y en qué condiciones son o se 
ha('('}) peligrosos pm·a la salud púhlica. 

Re ha podido p1·ohar la misión de vehículo entre el bacilo de Ebertl1, 
y (•1 c·onsumidor. IJa ostra no es pelig1·osa. por si, misma, pero lo es en cambio 
t'l agua contaminada que a veces las baña, como pudiera ser cualquier otro 
alimento que se hallase en iguales condiciones. 

Cuando las ostras de uiaderos, reciben aguas procedentes de alcan
tarillas o cloacas, las materias orgánicas que arrastran estas aguas sueias, 
sirven de alimento a las ostras¡ en este caso es preci60 reconocer que su 
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ronsumo es peligroso, porque entre las valcas y el tuho digestivo, encierran 
aguas contaminndas. 

IJas observaciones de Klein, Foster. Cartuht, Zenoni, etc., son conclu
yenh·s en este sentido y dicen que el bacilo de Eberth, se mantiene vivo, 
dentro de las ronchas de 9 a 12 días y que en el agua de mar, mantiene su 
Yitalidad po1 14 días o más. 

Si los industriales pudi.eran separar, reconoci•endo las ostras infectadas 
de las sanas, el comercio ostrícola, no encerraría ningún peligro para la sar 

lud pública, pero esta distinción es dificil en la práctica, por lo qu~ sólo 

se tiene el cuidado especial de evitar la contaminación en los criaderos. 
Pero en la actualidad, se puede seguir el procedimiento preconizado 

por l~nhre Bermejo que consiste podríamos decir en purificar las o!ttras. Es
tas en general cuando se hallan en aguas limpias, sueltan todas las Ü1mun
clicias que contienen sus cuerpos, así por ejemplo, si. una ostra cargada de 
partículas fecales , microbios diversos, et,c., se coloca durante vat·ios días en 
agua eonientc de mar o agua dulce natural o artificialmente pura, sus valvas 
SP al'lanm, d agua de su concha se limpia, su tubo digestivo se vacía progre
sivamente, el animal se desembaraza con facilidad de todas las impurezas y 
el rxnmen hacteorológico no da ningún germen peligroso para el hombre. 
La h ig-ienizaeión de las ostras por este medio se consigue en un máximo de 
7 días , pasado los cuales pueden ellas consumirse sin peligro alguno. 

Almejas. - Sólo las almejas de mar se utilizan para el consumo por-
que Jns de río son de un sabor poco agradable. Este molusco contiene un 42olo 
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 los pobres". 

Mejillones. - Moluscos de valvas iguales y oblongas muy prolongadas 
y de color neg-ro brillante y carne apreciada como la ostra y de igual valor 
alimenti<:io. Son muy abundantes en nuestras costas marítimas. 

BeTberecho. - Se extrae de las costas del Atlántico; las valvas se 
ci.enan herméticamente y la cubierta caliza presenta diversas coloraciones, 
(rosadas y violáceas), siendo su carne muy estimada. 

Caracoles. -- Moluscos gasteorópodos, siendo el género Hélix el má3 
~:omún . -Hay caracoles marinos y terrestres comestibles. La littorina littorea 
es un caracol, de carne apreciada, que algunas veces su consumo ha originado 
intoxicaciones graves y la muerte. Patin y Labit, citan el caso de un varón 
de 18 años, que murió 30 horas después de haber ingerido un puñado de 
littorina littorea. ( •) 

(*) En Suiza, durante la cuaresma se venden millones de caracoles a los 

católicos a.-¡emanes. 
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Los caracoles, después de cocido suministran más del 65% de material 
comestible y según Payer contienen un 16% de pr;oteína y O. 95 por ciento 
de materia grasa. 

El pulpo, la gibia y el calamar son moluscos cefalópodos, cuya came 
es en general dura, coriácea, insípida e indigesta; los pequeños se prefiel'en 
a los más grandes. Estos moluscos recién pescados presentan un aspecto 
brillante -v de viveza, aspecto que pierden cuando están alterados, siendo 
entonces nocivos para la alimentación, pues originan desórdenes digestivos 
e into.l\.-icacioncs a veces graves. Se venden frescos en los mercados y pesca
derías, conservados (secos) en el comercio. 



Intoxicaciones alimenticias de ori~~n animal. Enfermedades transmitidas por las 

carnets,. Profilax is de las intoxicaciorl• s y enfermedades transmit idas por 

c•arne¡¡, lnt>pecci ón sanitar ia d e, los animales de gran'ja y de las carnes. 

A 1 ele ·a ,.~ · ollar ~stc eapítulo. consideraeemos aunque en forma muy 
brev•e, las intoxicaciones producidas por el consumo de carne de pescado, de 
aves de conal y de caza, para darles mayor extensión a las producidas por 
las cames procedentes de animales de abasto, por ser estas 'intoxicaciones 
más frecuentes debido al mayor consumo de dichas carnes. 

Intoxicaciones alimenltio'.as de origen animal. Un viejo adagio 
marino ilice lo siguiente: "Convengamos que todo lo que el mar contiene, 
ao son buenos peces". Esto es una verdad, por cuanto hay un número apre
ciable de mohvscos y de crustáceos y a1gurto~ peces venenosos, sobre todo 
cierta::¡ víseeras: en particular el hígado y los órganos repr0ductores. 

Aún los peces comestibles, ,como arenques, en determinadas circur._" 
tancia~, y en ciertas épocas del año, son tóxicos comiéndolos atm en estado 
frc•sco. 

Por lo general esto ocmTe en los países de c:lima cálido, y así vemos 
que las r,:ardinas doradas de las Antillas y ciertos moluscos de Oceanía, pro
clucen al comerlos trastornos intestinales que se manifiestan por vómitos. 
dianea::;, procesos congestivos del riñón y de la vejiga, y a veces fenómenos 
nerviosos. 

I ~os at<'identes que se conocen con el nombre de intoxicaciones ali
meutJ.tias, pueden ser de diversos órdenes: 

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

2". Intoxicaciones debidas a la ingestión de carnes alteradas o deseom
puestas. 

:1•. lntoxiC'acioncs originadas por la ingestión de carnes que conti,enen 
11ormalmente sustancias tóxicas . 

Las que corresponde al primer grupo, y de las cuale~ se han reali
zad() rstndios recientes, explican ws hechos conocidos, con el nombre de 
idiosimracia ind'iviclual. 

Las del segundo grupo que ~on la~ más comunes1 son debidos según 
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Kobert a un tóxico especial llamado ptomaina o ~omatropina cadavérica 
que parece ser más intensa al principio de la putrefacción. 

l;as quC' se refirren al tercero, comprendería las carnes procedentes de 
ciertos peces yenenosoR, como la raya eléctrica y algunas especies de lnO

lus<'O'> y l rustáceos. 

Para las intoxicaciones correspondientes al segundo grupo, la profi
laxis sería muy sencilla, consistiendo esta en el examen del pescado especial 
mente para comprohar si se encuentra alterado, de lo <'Ual nos hemos ocupado 
ya al tratar de rsta carne. 

Por lo 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 habían 
ingPrido alimentos tóxicos, tales como cantáridas, o caracoles que se habían 
nutrido con hojas de coralia m~üorme, que es una planta tóxica. 

Si bien esta clase de intoxicaciones son excepcionales, las producidas 
por el ronsumo de carnes alteradas son más frecuentes, por que las avt>s 
mue1•t.as se venden algunas veces con las vísceras adheridas, (caso más frp
cuent~ Pn las aves de caza), lo que favorece la putrefacción. Por otra partP 
las heridas causada por las municiones y proyectiles dejan en la piel y teji
do muscular soluciones de continuidad y heridas con , angre, que constituye 
el mejor medio de cultivo para el desarrollo de microbios especialmente el 
de la putrefacción. 

En laR canlf'S de animales de abasto, (vacuno, ovino y po1·cino), con
sideearPmos tres grupos de intoxicaciones perfectamente diferenciadas: 

1°. Intoxicaciones por carnes ptitrefactas. 

2°. Intoxicaciones paratüicas. 

3o. Intoxicaciones conocidas con el nombre de botulismo. 

Las intoxicaciones <'orrespondientes al primer grupo son las más fre
cuentes, y Re· pr.oducen por el consumo de carne alterada o descompuesta. 

Eu muchas circunstancias la presencia de estas carnes, su color. su 
consiste-ncia, y su olor cal'acterístico, producen en las personas que las con
sumen al principio repugnancia y después intolerancias gástricas acompa
ñadas de ;-ario:-; síntomas. Debemos hacer presente que en la tolerancia influye 
el factm· psíquico, como la despreocupación que permite a muchas personas 
con. nn~ ir cames descompuestas sin experimentar ningún síntoma, así como 
tamhiéu produce malestar y daño el consumo de alimentos en buE-n estado, 
tomados con rE-pugnancia . 

. \ raíz de estos hechos, recordaremos la influencia del acostumbramien
to en el consumo de carnes casi putrefactas, como lo hacen ciertos pueblos 
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sihe1·ianos sin experimentar ninguna influencia en su organismo y algunos 
puehlrls del archipiélago indio que consideran el pescado putrefacto un man
jar np\'t1toso y cklicnao. 

1rolle1· justifica ]as eoRtumbres de aquellos pueblos, atribuyendo la 
inol'uidad de In. carnes pochidas a una inmunidad natural de los consunli
dorr;:;. 

;\ parte de todos estos hechos dejaremos sentado que en la mayoría de 
los c·asos las rnrnes pntrcfa<:tas on nocivas para la salud, sicn•clo debido 
esto, a la presencia de c·iertos microbios como el Proteus, bacilo puirifucus 
el coli y otros. T1a cocción destruye estos microbios, pero aun quedan en u 
<·al'lh' la~ toxiuas que son muy perjudiciales y capaces de provocar acciden
c1elltts ~I·avl'S. 

Bn el homhrt'. la intoxiración producida por el consumo de carnes 
putl'el:actas, prodnc<' vómitos mal olientes, diarreas sanguinolentas, cólicos, 
fiebre y debili,dad, pr.oduciendo en e'a~os mE.'nos g-raYe~ solamen~ náuseas, 
dolol't'S de cabeza (cefalalgía) y malestar. 

Intoxicaciones paramficas. En las carnes se han observado un 
c·iertn númrro de barilos patógenos para el hombre, que se les ha dado el 
nombre de paratlficos. Estos bacilos determinan en el consumidor de carnes 
afertadas. trastornos patológicos a veces mortales, producidos por toxinas 
mi<'rohianas o simplemente por infecciones bacterianas a formas mixtas (to
xinfr'I'Cioner-). 

~on Jn•odudans estas intoxicaciones por diversos gérmenes entre los 
<·nales podemos dtar eJ bacilo paratífus B, el bacilo de la ent~ritis, de Oart
IH'l', hn biéndosr ampliado ttétualmente este grupo con el de la Psittacosis 
y ott'hf;. 

l.Ja i11gestión de carnes afectadas con estos gérmenes, produce en el 
11l>ltilll't' afecciones de índole diversa semejantes por sus síntomas a la fiebr~, 
ti roü1Nl dási<·a, O al Pmbarazo g·ástrico febril. 

Por lo que se refiere a la infecciosidad de las carnes, debemos expresar, 
tjll<' puede enrontrarse en toda la carne de una misma res, o en una víscera, 
dc•pl'lH .. iieudo la virulencia de ambas, de la gravedad de la enfermedad . 

, 'e han encont1·ado también los bacilos paratíficos en los embntid.os,, 
<'111'11!·~ saladas y jamones, aunque el peligro de estas carnes es menor. 

Las <:arnes procedenh·s de reses sanas pueden ser infectadas por el 
contacto con otras enfermas; también durante su prepaYación por las manos, 

utensilios y maquinal'ias. 

Ba,;o 1•l punto de vista profiláctico conviene recordar, que la conva
lPscC'neia de las p0r·sona;, afectadas de paratífus, y durante seis a q'tinre 
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meses despuéH 'le ]a curadt'íu, el mi,crobio se encuentra en la orina y las 
materias ft>cales . 

Otra df: las medi-das ptoülácticas m.uy imp.ortante para evitar el peli· 
o-ro, consiste en n.o comer las rarnes cru:da,, puc.- las cocidas o asadas, no 
oJ"reren ningún peligT'O. 

Botulism0. -- Con el nombre de bJ)tnlismo, se rlesigna a una afección 
común al hombre y a los animales, producida por la toxina del bacilo bo
tulinus. 

T.a infección se pl'o<lnce por el consumo de alimentos conservados que 
rOJltil:'ncn di<·ho !Jac·ilo, no solamente productos cárneos, sino también vc 
g·C't alr~s. 

Este bacilo fué descubierto por Van Ermengen en 1885, en nna epi
clemiu oiJ,-;c>rvacla en Ellezelles (Bélgica) producida por el consumo de ;jamón, 
hübil:ndo ni.slado dieho bacilo del bazo de uno de los muertos. 

LIJ~ produrtos cárneos; carnes conservadas, pescados, verdm·as, con
~crvas \'C·getales, se infectan durante las operaciones preparatorias de su 
Pt lll~:h\ J'Y!leión. 

En el hombre, el botulismo se reconoce sobre todo por fenóme110S tk 
origen neJ·,·ioso, e;sten :a, afonía. o fta:lmoplegia, abolición del reflejo palpebral, 
etc., no sr observa fiebre y los disturbios gastr.o intestinales son raros o 
faltan. S.:; han constatado casos de botulismo en el hombre por el consumo 
de jn m ón crudo. 

Profilaxis, - Como es difícil I":conocer los productos infectados de
hemos tomar ciertas medidas, entre ellas las siguientes: aconsejados por 
V a n E1·mengen: 

1°. Los alimentos conservados que pueden albergar gérmenes nocivos, no 
deben consumi.rsc crudos sino convenientemente cocidos. 

2°. Los alimentos eonservados, que presentan un fuerte olor a rmw,iof> o 
alteraciones semejnntes, deben desecharse del consumo,. 

3n. Para Ralar cames, la salmuera que se emplee, debe contener pOJ' lo 
menos 10 '/o ·de sal com1m, pues, a esta concentración no vegeta el 
hacilo botulino. 

Enfermedades transmitidas por la carne. - Entre las enfermedadeR, 
ha.io el punto de vistn de la higiene, que más nos intc1·esnn son sin clucln 
algnr1:1 un gnfpo de enfermedades parasitarias, que vamos a conside1·ar poT 
orden ele importancia. 

Tliquinosis. - Fig. No. 4 - La triquinosis eR una enfermedad para
sitaria deb ·do a la presencia de la triquina espiralis en el inte:3tino o en los 
mús~ulos dr los animales hués:pedes de este parásito. La triquinosis intestinal 
es sie:nprc la p1·imera fase de la triquinosis muscular. 
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La enfermedad se produce en el hombre ingerien
do quistes de triquina en estado larvario, que se 
encuentran de preferencia en ciertos grupos muscu
lal'es como los de diafragma, lengua, la1·inge, psoas, 
músctlios de la región cervical, dorso lumbar y otros. 

Pasado un cierto tiempo, me,scS¡ (y aun años, las 
triquinas larvarias mueren sufriendo una degenera
ción calcaría, desapareciendo en estas condiciones 
el peligro. 

lJos quistes de triquina son pequeñísimos y apenas 
se ven a simple vista, en los músculos ya citados. 

En los mataderos y establecimientos de importan
cia se hace la inspección triquinoscópica visual y 
por medio del microscopio. 

Esta es la única medida eficaz para asegurar la 
sanidad de las carnes, así como también la cocción, 
pues la larva muere entre 62 y 70° centígrados, re
siste a la salazón y al ahumado aúnque este las des
truye en caliente; el frío a 18 y 20° e las mata. 

La constatación de la triquina se remonta al año 
1828, pero el naturalista Owen le dió el nombre de 
triquina espi.ra.li<;. - Más tarde Wirchow, Zenker y 
Laukart, completaron los estudios acerca de este 
pal'ásito. 

Entre nosotros, la primera constatación de triquina rué en el año 1898; 
c·l Dot'tor Bcrri denunció una epidemia en Valentín Alsina, en una familia de 
apellido Ricri , cuyos siete miembros se enfermaron muriendo dos. El hecho 
! e pt·oclujo a consecuencia del consumo de un cerdo afectado de esa enferrne
dacl. Desde csr año data la insprcción triquinocópica en el Matadero d>! l.,i
Jtiers. situado en la Capital }'ederal. 

SicnJo un peligro inminente el consumo de carnes triquinadas, como 
tr ted ,rla dP rrofilaxis debemos cocer las carnes, y en los pueblos, cerci.orarse 
si Pxis1 e :nspccción triquiuescópica, para tomar medidas. Conviene por otra 
parte• divulg11r los pelig ros que origina el consumo de carne tri,quinada. 

c · sti~ercosis. - Llámase cisticercosis a la enfermedad ocasionada por 
la prcseu<:ia en el organismo del cerdo del cisticerco cellousoe, :forma larval 
de la tenia ~olium o tc·nia r.l'Tnada que vive en el intestino delgado del hom
bre. 

El f·erdo contrae la d~<ticercosis, ingeriendo huevos de tenia solium, 
que expnl¡;a el hombre rPn sus Lxcrementos y que al caer en los pastoa, 
al:!lHJs, etc. loR int'Pctan. 
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La ristiecrrosis, se ohserva sobre todo en el tejido interfibrilar rlc! 
rerdo, ]o(·alizá ndosc ron :l'recmencia en los músculos de la lengua, euelJo, 
snhescapular, diafr·a!.(mu y o\1'0S. También se localiza e11 ciertos órganos romo 
el corazón , hígado, 1Jnlmén y ~anglios linfáticos. 

Hemos visto inspecrionando carnes en los frig.oríficos, casos de cisti
rel'(·osis <'11 toilos los músculos, es decir se trataba de una cisticercosis gene
r·alizadn. allnque estos easos son excepcionales. 

6
-
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Los cisticercosis se presentan en forma de pequeñas vesículas, y están 
<'Ollfit ituídas por una membrana externa que encierra un líquido ; en el rentro 
de esta yesícula o hacia una d(' sus paredes se observa un punto blanco del 
tnnwfio ck una eabeza de alfiler, que es la cabeza de la tenia, que tomm·á 
<'l Pstndo adulto si llega al huésped, en este caso, el hombre. 

Después de un período mas o menos largo. el eisticerro muere, se ral
cifiea. y· el prlip:ro clcsnpa1·rcc. 

1.'na temperatura superior a 50° durante un minuto, mata el cisticcreo; 
la ~alazól' cmwenientemente practicada también es funesta. 

Rientlo conocida la evolución del pará ito, se debe evitar que el cerdo 
ing·iera hneYos de ten•a soliun, tratando de que las deyecciones humanas no 
infct'te11 ]ns campos ni las agua .. 

Como medida profiláctica. debe evitarse el consumo de carne de cerdo 
cruda

1 
debiendo someterse a la cocción, a la salazón o al ahumado. 



-89-

También es conveniente asegurarse si el cerdo ha sido inspeccionado 
por ·inspedores veteYinarios o si la procedencia de los mismos es conocida. 

La eocción es el medio más fácil y seguro para la destrucción del pa
r áflito, así <-o m o también ]a salazón de las carnes en salmuera al 15 7o. 

EJ hombre también p1wde infectarse comiendo carne vacuna portadora 
de cistioerco h{)ViÍS, que es la forma larvaria de la tenia inerme del hombre. 
te,n a seginata. 

El peligro del consumo de estas cm·ncs es mayor que la de cerdo cum1do 
fa tcll..in sr de arrolla, porque es muy difícil a pesar de ser inerme hace1'la 
üespnmdrr ücl intestino. 

En los mataderos, frigol'íficos etc. la inspección veterinaria revisa los 
músculos maseteros, pterigoides ülte1·nos, cervicales, y otros, eoraz6n, et.e. 

l"ns medidas pl'ofi]ácticas son las mismas que paTa la cirticercosis del 
cerdo. 

Equinococosis. - Con el nombre ele equinococosis se conoce la enfer
medad causada por la larva de ln te11i,a eqninococ.o, que viw en el intestino 
delgado del perro. 

Bl homlH'e se infecta ing-iTjendo huevos de la citada tenia, que el peno 
hn arrojado con sus excrementos sobre el pasto, agua, etc. 

Sus jugos digestivos del estómag.o y del intestino del hombre y de 
otros animales, como el vacuno, cerdo, ovino, etc., disuelven la cutícula del 
hue:Yo, d embrión se pone en libertad y por los vasos sanguíneos es llevado 
a los diversos tejidos y órganos, sobre todo los que son ricos en capilares 
(hígado, pulmón, riñones). Allí se detiene y sigue su desarrollo hasta con
vcltil-se en un quiste provisto de una membrana y un líquido transparente. 

Est& enfermedad es conocida con el nombre de quistes hidatídicos o 
hidáti(•os. Como ya hemos dicho, el hombre se iniecta ingiriendo huevos do 
la tenia eqninococo, que llegan eon las verduras y el agua. 

Ln tneclida profiláctica principal se reduce a eome1,· verduras cocidas, 
o sinó mny bie11 lavadas en agua corriente en caso de que haya necesidad de 
comerlas cn1das, C;omo la lechuga por ejemplo. 

On·ns de las medidas que deben aconsejarse, es evitar el contacto co11 
los pl·nos. por la facilidad e.on que estos pueden ser portadores de huevos 
ele la tenia. 

Flay qnc evHar la entrada de perros a los mataderos, por el peligrt 
Qlh' estos ina.í.cran vísceras con quistes a~::c(,misados. 

En todas partes se han eompl'obado tasas de esta enfermedad y en 
nuestr.o país, no son pocos los enfermos de la campai'ía que llegan a los hos
pitales, dispuestcs a ha<•crse OlWrar, la mayoría de ellos de la Provincia dP 
T~ l1C110S 'Ai l'CS. 

Actinomicosis. ·-- F~s una en:ferme-dad del ganado vacuno, de fácil con.o... 
'ui.neión y diagnóstico, causado por tm hongo parásito, llamado actinomioil' 
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iovis, que eausa por contagio dÍI'ect0 en el hombre, lesiones ulcerosas mw
"t·awf.: y trtúltip1es, eon un pus amarillento, granuloso y que colocado en 1v· 

porta. aparece como huevos de pesendos, y sir11clo rada g-t·ano una coloni.n de 
parásitos. 

Bn el '1omb1'e la actinomi.cosis se cura siempre, pero las cicatrices de W' 
'tl<·t't'<LS no <lesapat•ecen. 

Entre las enfermedades microbianas de las carnes, una de las m8 
tOIItllltC.'S <'S la tuherc,ulosis, que es una enfe¡·medad infecciosa, crónica, contF 
• ,iosa y p1·oduc:itla por el bacilo de Koch. 

La t nherculosis del ganado vacuno, porcino, y de las aves de corrnl, 
(·uest a n lo.~ pnísE:'s, sohre todo los ganadeTos, millones de pesos, debido a la 
.le:;p;·e<-ia<·ión que sufren los animnles afectados y las pérdidas que sufren 
los <·riadrros. 

En Bstad.os Unidos, la. .pérdidas oeasionadas por estn enfel'medad. 
osc·iln11 <'lttrr 25.000.000 á 40.000.000 de dólares al año. 

l~n la República Argentina las pérdidas son también enormes, pues. 
según c·s1nLlístit·as obtenidas de la División de Frigoríficos col'respondientes 
u 1 niío 1929, en los establecimientos bajo inspección nacional se decomisaron 
G. R41. G24 ldlo¡.::ramos ele earne vacuna y porcina, y 11.883.624, se destina
ron a consC'rva por lesiones loealizadas, es decir se utilizaron condicional• 

mente pt·eyia cocción. 
ReRpt cto al grado de virulencia y nocividad de las carnes tuberculo

sas, los est·tflios (•xperimentales han proporcioPado resultados contradictorios, 
siendo _ · ocal'd el primero que los realizó con garantías ci.eutificas. 

:Kot·aJ•tl uhlizó el jug-o muscular de 21 vacas afectadas de tuberculosis 
gcneralizacla, y ic ino<•uló a conejillos de india, obteniendo un solo caso posi
t i vn. i\ 'il·wnt(. e· a tos ~.:,on carnes virnlcmtas, pero no pudo conseguir la trans
m.tUl(·ión dl' l!, cnfernte<hhl. 

"\ ¡·psultndos St>mejantes llegaron 'Arloing, Perroncito, Ostertag y Mt:.o 
l•'ay('ntt. B·Jngert pudo conseguir el desarrollo dE:' la enfermedad inoculané!o 
,;;:ngTe, jugo mnseulat· y gangliona1·. 

De t'stas expcl'ieneins se dednee que la virulencia de las eames bovinas 
y pore.ll11F;, SC' obse1·van raras veees, siendo la forma miliar y ciertas formas 
aguclm; c·on rehlandecimiento ele ganglios, las que han originado mayores 
casos. 

En realidad, se ha utilizado para efectuar estas experiencias, el pro
~·edimÍ('Jti o más enérgico como lo es la inoculación, con el animal más seP
sihle, el conejillo de indias, :in ohtene1·se, sino en casos muy contados el de
ilarrollo ele la E:'nfermedad, por lo que se deduce que habría menos posibiJ; 
f1acks pnra rC'proclucirla ingiriendo carnes tuberculosas, máxime cuando CP 

la mayot·ía <1!:' los casos se las somete a la cocción. 
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Por ] o que se refiere al h o m hre, & existen posibüidades de transmisión 
de la enferm0elad por el eonsumo de carnes tuberculosas~ Ferraras y Sanz 
Egaña en su tratado de Inspección de Carnes, contesh: n 11egativameute; y 
si hien sólo existen algunos rxperimentos in corpore vili, la experienria coti
diana, indeterminada. pero de gran valor porque e¡;; muy extendida, ha pro
bado y prueba que las earnes de bovinos tuberculosos, se han comido y se 
comen impunem0nie. 

Para llegar a ello cita algm1os casos bien conocidos como el mene;onado 
por Belinger, que 3. 000 individuos que tra bajn n en los quemaderos dr ea rne 
de animale¡,¡ deseomisados en Baviera, consumen mm•ha carne de 1Jovinos n:fec. 
tados <10 tnhel'(·nloflis de las formas más graves. y sin embargo en ellos la en
fermedad es más rara que en otra clase de pen;onas. 

Esto no quiere decir que debemos ponernos frente al peligro, aun 
tnaudo este pued(' ser pequeño pues, debemos recordar aquel refrán tan apli
cado en higiene y C'll medicina qne dice: "Más vale preveni1· que combatir", 
lo que eqnivale a dPci1·. más vale una huena profilaxis que la mejor de la~:~ 
en ras. 

Bn rl presente raso. la me:ior medida profiláctica. sería utilizar las 

c•arnes, después de haberlas sometido a. la cocción. 
Profilaxis de Ja.s enfermedades transmitidas por las carnes. - Est,. 

1 ónic~o ha sido tratado al explicar las enfermedades por separado. 
Inspección de anlmales de granja. - En la granja se crian animales 

de distintas espL-r·ies; Yacunos, lanares, porcinos, equinos, aves de corral co
nejos, etc .. a los cuales es necesario inspec•cionarlos no solam<•nte euando se 
van a utiliza¡· sus carnes. sino taro bién cuando se desa tTolla en ellos nlgunn 
enfermrdad. 

[.Ja explotación del tamho 0s uno tle los t'<•nglones máB importmtt<•s de 
la granja, po1· la r-.encilla razón que d granjero vende :ukmás el!' leehe, la 
c·t·ema, la manteca y el qu t•so que Plaho1·a. 

Pov esta cin·unstaneia .. es 1wccsario qtl<· la vara o las Yac·as le<"h<'l'ilS se 
enc·uentrrn en pt'l frcto rsta<1o tlr sanidarl. 

1\ los efectos de sabct· si estr animal se eneuentnt tnhcvrulol:lo , delw 
practicarse la tube~eulinizari6n, eliminando toda vaea que· reaccione a ln 
tnh r rcolina. - 'E<; 11atural fJlH' este cliaQ·nóstieo clrhc se1· cfec·tuaclo por un 
trrnito. 

Cuando se fae11an anhnalrs pm•a consumo. sran va1~unos, pol·einos, o la
nare~;, SC' sometl'rán a un descanso de 24 a 48 horas, según los easos. utHizando 
nn método clr matanza a!prop· ado romo los que hemos explicado anteJ' ÍOl'rnen
tP. es drci1· proeellimientos que nof.\ aseguren nna san¡nía completa. 

"Cna vez efectuada rsta opet·ación, se procederá a euerear v ~xtraer 
las vísct'1·as para efectuar un examrn atento, así como1 amhién de .las ravi, 
rlades torác·icas y a hdominal. La infln <'iiÍn del bazo, la tubrrrnlosis~ los. 
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qui!';tes hiúátícos, la cis1i,cen·osis y la triquinosis si es posible en el cerda. 
del c1·á s ,' l' motivo de una inspección minusiosa y tma vez constatadas no per
mi6r el eon!>umo de las carnes. 

T1·utánclosc de aves de corral. cualquier síntoma o cambio que se oh
.><'1'\'l', rri ;;;ter.a, ahatimiento, palidez de la cresta, diarrea, etc., dará origen 
a la muerte del ave para someterla a un examen riguroso, evitando así su 
n•n1 a <' 0! g-r·ave daño que ocasionaría el criader.o si contagiara a lo· demás . 

. \1 tn1tar de las aves de corral hemos expresado las condiciones qt1e 
d<'hrn retmi¡· las aves para ser consideradas de buena calidad. 

En los c·oncjos, se observa con cierta frecuencia una enfermedad llama
da c·o~:•·idioE:is, producida por el ooccidium ovifonne. Las lesiones más impol"
t:llltl's s,, loC'alizan en el hígado, qu0 atm1enta de volumen y en la profundi
dnd se \'Pn nódulos de diversos tamaños, hasta llegar al de una avellana, y 
qtw al inC'idiJ'1o¡.: sale una sustancia esp<'Sil. Si bien se admite que la coccidio
si-; 110 se transmite al homhre, Braum ha comprobado en cinco casos de infec
ci(m, flos l'l'Snltndos positivos. 



Trabajos de matadero, chanchería y frigorífico. Elección d • animales para· el consu. 

mo. Condicion~s en que deben ser transportad,os y mant.enidos hasta el mo

ment,o de ser ~acrifioados. Descripción de un matadero. 

Trabajos de matadero, ehanehería y ft1i.g-orífieo. -- Se puede decir que 
los trabaJOE: en los mataderos y frigoríficos se inician desde el momento en 
que se sa('r·ifican los animales de con umo. 

Estos animales ·pasan de los corrales de descanso, a una manga, y de 
aquí n un brete con capacidad para un solo animal, donde le sacrifican, me
diante proc·edimientos diversos, cuya finalidad es abolir los movimientps, para 
sometedo" inmediatamente a la sangría. Los procedimientos usados en nues
tros mataderos o frigoríficos son por lo general ó la conmoción que se 
practica por medio de un martillo o maza, mediante un g.olJpe en la región fron
tal, o el procedimiento llamado ine:rvación que es la introducción de un cuchillo. 
al nivel d<> la articulación atlanto-oecipital, con el fin de cortar la médula 
espinal a :3 ó 4 centímetr.os debajo del bulbo. 

La yugulación que es otro proccdimicntp de sacrificio sólo la practican 
los israelitas. 

•rodo buen pro<'edimicnto debe remrir dos condicione:s esenciales. 1°. 
la de mat nr el animal instantáneamente y 2°. la de asegural· la pérdida in
mediata de la sensibilidad consciente. para evitar así todo n1frimicnt0 inútil. 

En tma palabra, debe ser el sacrificio lo más hum:,mitario posible. Des
üe el punto de vista industrial de asegurar una buena sangría y no deteriorar 
el cadáYrr. 

Una ve:.: ptacticado el golpe, el animal cae preso de convulsiones, siendo 
leYUJ1tadr¡ ilJmediatamente por medio de cadenas, de los miembros po¡;:teriores, 
y ('Olocado en un guinche o riel, donde se le practica la sangría introduciendo 
el cuchillo en la región del cuello para cortar los grandes vasos, esófago y 
tr'aqnea, o en la región t,oracal pero sin herir el corazón. 

La sangría entonces se hace abundante y rápi,damente, condiciones 
ésta qtw son necesarias para obtener carnes perfectamente desangradas. 

El objeto de estas sangrías, es dar a las carnes su color característico, 
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:· evitar también la descomposición tápida, :tlin·ación que se obsel'va cm1 fre
eucJwia en las carnes sanguinolentas. 

'l'erminada la sangría los animales son colorados en el suelo, sobre 
caballetes. para practicar la operación que se llama d<'suello o extracción 
del cuero, operación delicada ésta, que debe ser efectuada con cuchillos bien 
afilados, .para no destruir superficialmente la res, ni cortar o rayar. el cuero, 
evitando r-n esta. forma su depreciación comercial. 

Por mrdio de un guinche se inclinan ligeramente los ani,males, y se 
procede n la extracción de las vísceras de la cavidad abdominal; reservorios 
<1ig-estiYos. híg·aclo, páncreas, intestinos, etc.1 colocándolos en el suelo o en 
mesas l'S}Pe<·ia les P<ll'a su inspección. y dccomisándose los que resulten enfer
mos. 

Luego se procede n la extracción <1<• los órganos de la cavidad torácica , 
pulmones, corazón y una parte del mediastino, el esófago y la tráquea, los 
que taml1iÉn son debidamente inspeccionados, e identificadas las reses cuyas 
vísceras hubieran re ·ultado enfermas, para completar la inspección ron el 
examen de los gangli.os, intramusculares de las mismas. 

'1\•rminada esta operación, la res es dividida en dos medias reses, me
diante nn corte que se practica a nivel de los apófisis espinosas de las vérte
bras, para efectuar la inspección de las dos medias reses, cortando los gan
glios f'xplorables o accesibles. 

El lavado o toilete de las res<>s debe hacerse en todos los casos, para 
quitarles todo mal aspecto como ser manchas de sangre, tierra o substancias 
ndheridas durante las distintas manipulaciones y como medida de higiene 
para asegurar. su conservació11: lue¡¡;o se secnn o se dejan Recar y ~e sE-llan. 
indicando f:.On <>sta {lltima ope1·ación que son aptas las carnes para el consu
mo. I1os animales cuyas cames rcstllten enfermas se decomisan y se llevan a 
digestores donde se las somete a elevadas temperaturas pudiéndose utilizar 
los sebos y los resifluos para usos incomestible . 

Ni las reses ovinas ni las porcinas se dividen en do~ medi.as reses. 

Esta~ últimas, antes de proceder a la extracción de las vísreras, se 
colocan en agua caliente para ablandar la cerda, que lueg·o se extrae por 
medio dP cuchillos o aparatos mecánicos. 

En las ciudacles de Córdoba y Mendoza. las reses no pasan directa
mente del lugar del sacrificio o matadero al consumo, sinó a cámaras espe
<'iale~ fri!roríficas o ele l'efrigeración, a una tempe1·atnra comprendida entre 
!J y 8 g-;·ados sobre cero, durante 20 ó 24 horas. En estas condiciones, las 
rarnes 6enen la misma a~pariencia que las carnes frescas. pero son más tiernas. 
más hlandaf. y también más asimilables por el desarrollo del ácido láctico 
post-mortoem. Se ha efectuado en ellas el proceso post morten que se llama 
maduración, que las hace más tiernas y más sabrosas. 

Estas cám .. tl'as frig·oríficas constituyen un g·ran adelanto higiénico. 
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Ale1nania, Inglatena, Francia y Estados Unidos en sus principales 
<~indndes, han establecido la refrigeración obligatoria de las carnes. 

Elección de animales para 0011SUm.O. - La elección de animales pat·a 
com;umo, <·stá supeditada a varios factores. 

En primer lugar a la edad y a la raza de los animales, y sobre todo 
a los gustos de cada localidad. Así por ejemplo, el público de Inglaterra 
exige animdes jóvenes en general, y en buen estado de nutrición, con una 
espe a capa de grasa cuvertura. 

l•'nmcia, Italia. Alemania y también nuestro país, da prtiferencia a 
animales que P<'S<' an mayor cantidad de carne .o músculo, con una discreta 
eautidad de grasa subcutánea e intermuscular interesando poco la forma o 
conformaeión exterior de los animales. 

La pobladón de la ciudad de Buenos Aires, (nos referimos a la gente 
pudiente), consume carne bovina procedente de animales muy jóvenes, es 
decir COllS\lme carne de ternera que es blanda y de fácil digestión. Este hecho 
se comprueba en los mataderos y frigoríficos que envían animaJes para el 
consumo de la población. 

Bn 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 carne dura, para que de esta manera de un buen 
c.aldo o un asado jugoso, platos nacionales que no faltan en la mesa de 
criollos provincianos. 

Claro está que no siempre se dispone de los animales de las caracte
rísticas ya estudiadas, y que muchas veces se consumen animales de edad y 
aún viejo::;, 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 aún para los paladares más delicados. 

Sabemos también que no todas las ,partes del animal, tiene el mismo 
valor nutritivo, ni comercial; de ahí la clasificación en categorías de la car,ne 
de un mismo animal, en carnes de primera, segunda y de tercera, que tienen 
también diversa aplicación, según 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 pr.oductos chacinados (embutidos y fiambres en general). 

Condiciones en que deben ser transportados y ma4enidos ha~ta el 
momento de ser sacri!ftcados. - El transporte de los animales, destinados 
al consumo, se efectúa en nuestro país por ferrocarril, por 0hatas fluviales y 
por nrreo. 

Los dos primeros son l.os más comunmente usados, sobre todo cuando 
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<' üata de largos recorridos, po1· ser más seguros y rápidos. También se 
utilizan los medios combinados, arreo y ferrocarril, vapor y ferrocarril, etc. 

Por ferrocarril. - Los vagones de transportes deben ser higiénicos y 
están sujetos a limpiezas periódicas, como ser raspado y lavado de ,pisos y 
paredes ton agua y soluciones antisépticas aprobadas por la Dirección Ge
JH'ral de Uanaderfa del Mini terio Nacional de Agricultura. No se permite 
el hacinamiento de animales en los vagones, sinó el número que de acuerdo 
a las Llimrnsione · lo permitan, por lo general 19 á 25 vaclmos por vagón. 

L~ts empresas son 1·esponsables de los accidentes y muertes de animales 
que durante el trayecto pudiera ocurrir, cuando estas muert,es son imputa
bles al wal funcionamiento de los servicios. 

Por chatas fluviales deben reunir condiciones semejantes a los trans
pOl'tc.'s ferl'ov1ari.os. 

Pm· arreo. - Es el transpotte más económi.co cuando se trata de cor
tas distan.tias, y cuando se dispone de buenos caminos. P.odemos decir que 
ce; medio obligado cuando faltan los otros dos, como oc·urre en la gran zona de 
la Patilgonia y dondP se han instalado cinco frigoríficos pa1·a faena de ovinos. 
Los animnle~ para llegar a estos establecimientos deben correr distancias de 
60 á 100 leguas, en diversas etapas y con descansos para reparar las fuerzas 
perdidEls. ~ 'o obstante, no es rai'O, ob ·ervar tropas enteras afectadas de la 
llamada fiebre de fatiga, que hace necesario someterlos a nuevos descansos 
y aliment:ll~ión suficiente para deja1·las en condiciones de ser faenadas. 

También se compmcba una enorme pérdida de peso, de cinco y más 

ldlos en algunos casos. 

Descripción de un matadero. En pocas palabras, resulta difícil 
describir 1m matadero, por la infinidad de detalles que es necesario dar a 
couoeer. pc1·o lo haremos en nna f.orma sencilla empezando por definirlo. 

1 Jám~tse matadero, al establecimiento industrial donde se faenan y 
~e p1 epm·an animales para el cousumo público. 

En l'Stos establecimientos se sacrifican animales de las especies bovina, 
Dvina y porcina, aunque también existen mataderos de equinos en ciertos 
paíRes t1oode se consume esta clase de carne, como F'rancia, Alemania Italia, 
Bélgica y otros. En nuestro país no se consume carne de caballo, pero se 
habilitan e ·tablecimientos ton destin.o a la elaboración de carne salada y 
únieamente para la exportación. 

Un matadero debe disponer de los siguientes locales: playa de matan
?.n, cámaras frigoríficas, salas de autopsias, laboratot·ios, corrales, mangas, 
b1·etes. baños de inmersión y de lluvia para animales, local para preparar 
desinfección. 
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mente utili~ando los alimentos más abundantes de la 1·egión y llO cambiar 
régimen bruscamente, para evitar reducn la producción láctea. 

1 

'Además de los factores citado¡;, que influyen en la producción de la 
leche, citaremos la edad, el período de lactancia, la preñez, la actividad sexual, 
las influencias atmosféricas, la acción de algunos productos químicos, la can
tidad de ordeñez, y otros. 

Alteraciones espbntineas y enfennedades de la leche:. - La lechP 
constituye uno de los mejores medios de cultivo bacteriano, lo que asociado 
a la deficiente manipulación del producto, temperatura , y tiempo transcurrido 
hasta el momento de ser consumida, son causas más que suficientes pal'a 
producir alteraciones de di;verso orden si no se toman con ella ciertas pre
cauciones como la cocción y el enfriamiento a tempe1·atnras inferiores a 10° · '. 

Para darnos cuenta de la impo1·taneia del Eactor tiempo, daremos los 
resultados obtenidos por el examen bacteriológico p1·actlcado por el Dr !'\<f n.

riano Echegaray en una leche clasificada como muy buena y que contenía 
de 50. 000 á 100. 00 bacterias por centí'metl'o cúbico en el momento de J'ealiza J' 

la experiencia. A las 3 horas contenía 200.000 por ce. a la!S 6. l. 800.000 
por e. c. y a las 12 horas 3 .100. 000. 000 dé ba cteria.s por e. e. 

Esta contaminación bacterial. no solamente disminuye el vaJot· nutl'Í

tivo de la leche sino que constituye un Yel'dadel~O peligro para la salud pú
blica. 

Como primera alteración !Se nota acidez, debi.do a la transformación de 
la lactosa en ácido láctico, que llega hasta cortar la leche; desp11és se obsern1 
Ja peptonización de la caseína. la descomposición de la gn1sa y la putrefacción 
total como última etapa ele Ja,s alteraciones que stlirr. I:Üendo OJ'ig1nado todc 
este p1·oceso por la proliferación de los nüerobios. 

El peligro es aún más grave cuando contil:'l1e m'CI·obios patóp:;:>nfJI': 
como el del tifus, tuberculosis, escaria tina, difteria y otros. 

De 260 epidemias constatadas en .Estados Unidos po1· medio de la lcch~ 
de consumo, 179 fueron de fiebre tifus, 5J de escarlatina, 23 de difteria y 7 
de anginas. 

Fiebre tifoidea. - El bacilo tífico, (JUe ha sido llevado en la mayoría 
de los casos por personas enfermas que cfPetúan la manilpnlación de la leche 
o por el agua contaminada, ha orignado epidemias de Ot'igen láctico. fáciles 
de comprohm· en alp:mlo:-.; easos, cuando ha sido posible seguir e] eamint• de! 
reparto del lechero ele una población. 

Los gérmenes sou arrojados pot·los excrementos y orina de los enfel'mos. 
que pueden ser llevados por el agua (le pozo¡; contaminados, utilizada pan1 
el la vado de recipientes o agregada para adulterar el producto. 

Conviene llamaT la atención sobr·e estos hechos y l'E'COl'dar que e] por
tador crónico de bacilos tíficos puede ser vehículo de contaminación por nw
ses y aun años. 

Para poner en evidencü1 la facilida.rl con que la lecho eontamin:-111n po!' 
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el bacilo tífico, pu€lde dar origen a esta enfermedad, recordaremos el caso 
relatado por el doctor C. Porcher en Francia, de los alumnos ele un c0u-.·rnto 
que van al campo y toman leche cruda que fué servida por un indi,viduo q11e 
vivía en la misma pieza de un enfermo ele fiebre de tifus. De 90 se enferman 
J 8 y mueren 5 rs decir .el 28%. Este hecho se :produce. a los dos mese!'!. Otr.o 
caso de epidemia láctica de 150 enfermos, mueren 35 es decir 23%. 

Tuberculosis.. - Este punto ha merecido atención por parte de los in
vest1gadores y poderes públicos, para determinar la relación que puede tener 
la tuberculosis con el consumo de la leche. 

La vi:tulencia y activ~dad de los bacilos de Koch existentes en los ani
males enfermos, depende de la forma de !presentación de la enfermedad y 
de las localizaeiones en los órganos y tejidos. Si las lesiones están localizadas 
en las mamas, el peligro es mayor, sobre todo en el niño, como lo han proba
do estudios e investigaci.<mes recientes, y sobre todo si existen lesiones abieJ,'
tas en estos órganos y en el pulmón ( Ostertag). 

Shroeder sostiene ''que la tuberculosis de las vacas lecheras, es uno 
de los más grandes peligros a que está expuesta la salud pública, 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 transmisión de esta enfermedad, 
aconsejaremos tomar la leche pasteurizada o hervida en la forma que se prac
tica en el hogar. 

Las investigaciones de 30 años, han demostrado en forma definitiva, 
que el bacilo tífico bovino se transmite al hombre; sobre to.do al niño. 

Las estadísticas que acompaño é!Je Rovercul para Nueva York son elo
cuentes. 

1 1 1 

1 N°. de casos ll Humano 
1 

Bovino 

1 
Adultos. .... 

1 
187 

1 
777 

1 
10 

Niños de 5 á 10 años. 
1 

153 
1 

117 
1 

36 
Niños de menos 5 años 

1 
280 

1 
215, r 65 

1 l 1 

La infección de los mnos parece ser más peligrosa porque algunas 
veces toman la leche cruda y el co.nsumo es continuado. 

Escarlatina y di:f!teria. - Estas enfermedades han sido transmitidas 
al hombre por contaminación durante las manipulaciones efectuadas por 
personas enfermas. 

Angilnas. - Estudios recientes han demostrado que ciertas infeccio
nes faríngeas clasificadas como anginas, han sido b·ansmitidas por la leche. 

Enfennedades gastrt> Wf;estinales. - Es relativamente frecuente sobre 
todo durante la estac-ión de verano, oir hablaT de afecciones del aparato di 
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gestivo en niños que so alimentan de leche y aún en algunos adultos, aun
que estos desórdenes no revisten el carácter grave, como en los niños que 
ocasionan gran número de víctimas. 

Como una prevención juiciosa, creemos que en el estado actual de la 
obtención de la leche, no debe tomarse leche cruda, por cuanto no existe 
entre nosotros en teoría, la clasificación 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, están tuberculizados y sometidos a inspec
ciones sanitarias. Además una vez por semana se efectúan exámenes bacte
riológicos cuantitativos 'y cualitativos. La comprobación de infracciones co
mo la venta de leche que tenga mayor número de bacterias qu las estable
cidas por los reglamentos, motiva la aplicación de serias medidas disciplina
rias como el cierre temporario o definitivo del establecimiento. 

En la República Argentina, la loche eruela que se vende no solamente 
es rica en bacterias, sino también en impurezas, equivale a decir que es una 
leche extraída en dificientes condiciones de higiene, debiéndose clasificar en 
muchos casos como "leche sucia". 

Las impurezas de la leche se miden por volumen, por comparación y 
por peso, debiéndose aceptar como leche comercial la que tenga de 2 á 15 
milígram.os por litro: en Francia se tolera ha ta 20 milígramos; en nne>stro 
país las im\purezas deben ser muy superiores. En Berlín y Francfort se han 
tomado medidas contra la venta de leche con sedimentos, o leches sucias. 

N o nos queda otro recurso, como único medio de defender la salud 
pública, sobre todo la del niño, que tomar leche pasteurizada procedente de 
establecimientos que ofrezcan garantías de higiene, o leche convenientemen
te hervida y enfria·da, para evitar la multiplicación de los microbios. 

Ba.cteriologia de la lech~. - 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 etc., otros por sus propiedades 
fisiológicas, según ataquen a la lactosa, caseína y materia grasa de la leche, 
y por último en fermentos, microbios saprofitos, y patógenos. 

En el primer grupo colocaremos el bacilo lactici acidi de Pasteur, y 
el bacilo búlgaro. La mayoría de los fermentos son útiles para la industria 
lechera u'tilizándose en queseria y en la preparación 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 patógenos, que nos interesan 
grandemente, porque en muchas circunstancias pueden poner en 'Peligro la 
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salud del hombre. El bacilo c.oli, los paratíficos, el estreptococo pwg"no, 
proteu~ vulgares, el bacilo de la tuberculosis, el tífico y el micrococo meli
tensis, que origina la fiebre de malta o del mediterráneo. Esta eni't•rmed.ad 
se produce tomando leche de cabra, pudiéndose adquirir las personas que 
cuidan enfermos. Ha sido constatada en el país y actualmente se cE>tá efec
tuando un Pstudio c•nyo l'Csultado ya. se conoce. 

Un problema completamente nuevo '{lara el estado sanitario de la leche 
es. el del aborto Ba.ng, 1pr.oducido por el bacilo abortus. Se encuentra en las 
:personas que manejan carnes y animales, tales como matarifes. earnic:eros, 
hacendados o profesionales que desempeñan funciones en la campaña y que 
están en contacto con los -animales. Informes médieos han demostrado tam
bién que personas que no han tenido contacto con animales han contraído 
la enfermedad por el consumo de leche cruda procedente de vacas de tambos 
infectadas, por cuya circunstancia y en caso de sospecha, conviPne tomar la 
leche hervida. 

Falsificación de la leche. -La leche es tmo de los líquidos más fácil<'R 
de adulterar siendo estas adulteraciones en algunos casos peligrosas para la 
salud pública, además de disminuir su valor nutritivo. 

Entre las más comunes citaremos, el aguado, desnatado, ag·uado y 
desnatado, adición de substancias extrañas (grasas, féculas, colorantes), 
adición de substancias antisépticas( :formol, agua oxigenada, ácido bóJ·ico), 
y agregado de leche de las distintas especies. 

r~a más común de estas adulteraciones es el aguado, que como su 
nombre lo indica consiste en agreg-ar agua en distintas proporciones. 

Con el agua la leche no solamente disminuye su valor nutritivo, sino 
que en ciertas circunstancias puede ser vehículo de transmisión de ciertas 
enfermedades como la fiebre tifoidea, como consecuencia Jel agregado de 'tgn;1 
contaminada. 

Porcher en sus conferencias de 1924, cita un casQ interesante sobre 
esta adulteración. '' n lechero aguó la leche agregando agua contaminada. 
debido a ello fallecieron 72 ·.personas de :fiebre tifoidea. Los análisis compro
bar·on el caso, y el tribunal condenó al lechel'.O por "homieidio por impru
dencia". La Suprema Corte revocó el :fallo, y lo condenó por "fraude por 
aguado". 

En nuestro país, y sobre todo en la ciudad fle Buenos Aires. que wa r·
cha a la cabeza en materia de higiene, existen o1·denanzas especiales <.:ouw la 
de 1907 que impone la higienización y pasteurización de la leche aunqu<' no 
se cumple sinó parcialmente. Existe también .otra ordenanza que impone la 
inscripción obligatoria de los lecheros. 

Vigilancia de la ind)lstria lechera. - Respecto a este punto diremos 
que Rolamente existe el control d~ producción lechera, atendido por personal 
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técnico y peritos del Ministerio de Agricultura. No existe ley de tuberculi
zación de vacas lecheras de ~ambos rurales. 

En la ciudad de Buenos Aires es obligatoria la tuberculización de 
vacas de tambos urbanos, existiendo una dependencia de la Inspección Ve
terinaria llamado Hospital ·de Vacas. 

m proceso de la pasteurización de la leche en la ciudad de Buenos 
Aires, otras importantes ciudades del interior, es fiscal izado por penwnaX 
técnico de,pendien~e de las conmnas. 

J1as mantecas c.on destino a la expo1·tación son tamhjén inspecciona
das r clasificadas por el lVEnistcrio de 'Agricnltma. Se e!ectúa nn análisis 
com¡pleto de cada partida pam permitie su exportación. 





Pr,ocedimiento· de conservación y purificación de la teché: ebullición, paste•·rlzaeión 

y esterilización. Congelación. L·dche cond.ensada. Harina.s la<:teadas. Prodt:c 

t,os derivados de la leche: crema, mant~'<:a. Alteraciones y falsificaciones de 

la manteca. Conserva'Ción de la manteca. La manteca como agente d~ tram,·· 

mis 'ó n de los génmenes infecciosos. Bebidas fermentadas dlerivadas de la 

~ -~he: Keumis, Kefir. 

Conservación de la leche. - La leche es uno de los alimentos que más 
fácilmente se contamina por la acción de los agentes ·exteriore~ y los mi
crobios, encuentran en ella uno de los medios más favorables para su desa
rrollo. 

No basta que el ordeñe de las vacas se haya efectuado ~n las mejores 
condiciones de higi.ene, 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 reproducción de los microbios, 

1 

precauciones que pueden reducirse a dos: la filtración, y la refrigeración. 

Filtración. - Por medio del filtrado, quitamos a la leche ciertas im
purezas o cuerpos extraños que han caído accidentalmente durante el ordeñe, 
eomo tierra, p.elos, descamaciones epiteliales, estiércol, etc., evitandc una 
causa de multiplicación de microbios. 

Esta operación se practica 1por medio de filtros de telas metálicas, 
g-éneros -de alo·odóu o mallas, etc., y ,por medio de centrífugas u1 la~ 

usinas o lugares donde la leche se recibe en gran cantidad pam su expendio 
o reparto al público. En todos los casos ést,a operación debe efectuarse in
mediatamente después del ordeñe, pues la leche caliente se filtra mejor 
que la fría. 

Refrigerra:)iÓn. - Es una operación necesaria para la obtención de una 
leche higiénica, sobre todo cuando se prac~ica en seguida del ordeñe. 

Sabemos que la leche cuando sale de la ubre, tiene 1ma temperatura 
ele 37.5 C., y si se deja enfriar lentamente, !pasa mucho tiempo para ponerse 
a la temperatura ambiente, por lo que hay necesidad ele enfriarla inmediata
mente para evitflr una causa ele multiplicación ele gérmenes. 

En la campaña se practica esta operación colocando la leche en re
cipientes, que se llevan a un depósito con agua de pozo, que se renueva cons-
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tnntemente, pa1'a obtener una temperatm·a de 15 á 16° C. mucho mejor es el 

uso de cámaras frigoríficas. 

Es necesario tener pre. ente, que el frío, am1 u bajas tPmpe1·atlu·as. no 

ltl t jom la calidad de la lPche, sino que es un excelente medio de conservación, 

siemp1·e que su acción sea continuada. 

En resumen: podemos decil' que la leche se r·onsen·a limtpiándola por 

filtración, y enfriándola por refrigel'ación. 

Para ·darnos ClH'nta rlel factor tempel'a tm·a. en lo que l'l'Spee1 a n la 
proclucción microbiana. recordaremos las ex¡wric1wias reali;mdas por Bordas 

en una leche mantenida a 20° (temppratm·n muy fav01·able pam el clesanollo 

de microbios) en el transcurso de val'ins horas. e11eucntra por cPntímPtJ·o 

l'úhieo la cifras que a contimuwión se mencionan: 

Cantidad inicial 250.000 g·érmenes po1· r. e. 

Despu.Ss de 2 horas l. 160' 000 " " c.c. 
De¡;pués de 4 ho1·as 2. 690.000 " " c.c. 

Después de 5 hm·as. 3.940.000 " " e·. e. 

Después de 24 horas 123.000.000 " " c.c. 

Procedimiento de consel'V'ación y puri:f':cación de la leche: ebullición. 
T..Ja ebullición, tal como se prac·tic·a actualmente. ps un procc>di.miento <1<' 

uso corriente en el hogar, siendo en realidad una par;tem·izaC'ión alta, renliza

da en pésimas eondiciones. 

En efectn: la mayoría de las pe1·sonas retiran ln leche del ruqro euan

clo ésta sube, en la c•J·eencia que hn hel'Yido, debil•nclo tenerse <'11 cuenta que 

dicho fenómeno se produce cuando se desprendp gas carbóruco y es. preei 

~·amente en ese monwnto rnnndo la tem,perahn·a es de Rl'i á 90" C. , pues la 

lrche hirve a 101". 
l,n ehullic•ió11 se pradita en J·N·ipientes enlozndos ~· dP alurninio : pl·J·o 

<'oll\' i<'tte ha<·er 11so de los ::~pnrntos llamados he1·vidOJ'eR siendo IH.'\'NHJJ·io to .. 

mar eon ln leche una yez hervida. c·ierta:,; prpe;aul'ÍOHc>s t:tl<•s eomo sn Plll'l·ia

miento inmerliato para evitar la multipli<·ación ele miC'roh'os. y <·n consc•<·Hcn

c·ia parn que se eonscrYe ma:vor tirmpo. 

Como prü<:ediment 0 de <'OJJselTneión dr ln ledw. la <•lmllir!Óil ti<·n • 

<·i ". ~ es ineoll\' l11i :•ntP. eomo pol' cj<>mplo. ln <·onp:elnción c1e cie1·tns alb1ímin;u; 

y destrucción ele una ·pade de lns Yitaminas. So ohstantl' clrlwmos I'L' <'Oi iO l' PI' 

que <'S el Ú11ieo proeedimiento prártiro c¡u c Af' ntiliza c·on nnta.i:1 en el hnA·n r 

pnrn n. rgu¡·nr la snnidad dr la leehc. 

Esterilización. - Es este un proredimiento Pf'eneialment<' in(lustrial. 

que l'Onsistc en calentar la leche en recipientes abiertos o ee1Taclos a lüfí" C .. 
durante 50 á 60 minutos o á 107 y 108°. en un tiempo que o~cila C'nt1·e 30 
'Y 40 minutos. 

El calor a las temperaturas menciónadas matn los gérmenes vh'ientc~ 
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ele la leche y produce a la vez modificaciones de orden ñsico, químico y bio
lógico, siendo el resultado inmediato de esta acción compleja, el obscur·eci
miento de la leche y la modificaeión de su sahor que toma gust,o a toeido. 

Por este procedimiento se puede c01wertir la leebe fermentada en leche 
c.omestible, y los experimentos de lVlodan -r<'alizados en 1927, han demostra
do qne la leeht• e~terilizadn en Hntodan•, inyectada t•n ·'l peritóneo del <·ol1'l
yo. no cletenllinn ,jnl•lÚS a<'ciclentes. 

Pasteurizadón. - ~e mtiencle po1· pastemizaeióu, al calentamil'nto Je 
la lerlw a una temperntura no mayor· de 85° C. l~ste calentamiento se cf<'ctúa 
l'll apa m tos lla ma<los pasteurizadores. 

El objeto de la past ur-ización t'S JHatar pan·inhnente ln flol'a hanal 
de la leche y matar totalmente la flora patógena, es élecir con el prim<'r·o se 
eonsigue un .fin industrial y con <>l segundo un fin sanhario que es el que 
110 · interesa desde el punto de vista de ln higiene. 

La leche antes de ser pasteurizada, debe ser filtrada y encont rar·se 
en buen estado de com;eryaeión eon una acidez no supe1·ior a 22" Dornie. 

1 

Debe ser pura y sana. 

La pasteurizaeión puede efectuarse <'ntre í5" y O y entre 6J y 63" f'., 
el pr·imer procedimiento de paRteurización d(· la le('he se ha dado el nomhr·e 
pasteurización alta, conocido también po,. !pl'Ocedim iento Danés. El segundo 
por pasteurixación baja, o !f:>l'Occdimiento discontinuo. 

En la pasteurización alta se destruye la flora láctiea po1· lo que no 
se cortará la leche por acidez, pero entral'á en putrefacción con fac·ilidad. 
debido que los csporos de esta fe1 ·mentación no tienen sus natmales en<'mi
go,s. que son los bacterias lácticos. 

Po1· otra parte, ciettos elementos y algunas de sus propiedades sou 
a lte~·adas; una parte de las albúminas son coagulaua.•. la pl'OtPína es menos 
diger·ible, y la leche, toma un ¡rusto a cocido que la hace poc·o agradable. l~sta 

pastcnr·iza('ión destruye el ha('ilo eoli y ('] ck la t•nkJ·iditi. Re¡~pet·to al de• 
la 1 u hen:nlosis las opi11 iorH's cs1 á 11 divitlidas. Para los .:\lema nes y Nuee·.os. 
el bacilo sc df'stnrye n 8iJ" ( '. l'11 1 JtliJmto, n 6ii y 75' en 5 minutos )- <1 

tiÜ" ('11 20. 

l.a p;rs1emización baja corno lWHIOS di('ho St' deetúa entre 60 y ():3" 
l':, ]JO!' lo general a o:Jo durante 25 á '30 minutos, siendo Ull pr·occdiwieuto 
ideal, porque lleva las mayore exi,gen('Ílls y g-ar nutías hig:iénicn,;, d<'stnlyc·n
do ios U'Í'l'lllell(•S IJHfÓg<'liOS y <1Pjanc1o Ílliaeta la flonr ládt'a. :-:;olo pie¡·¡](' 
una débil proporc·ióu de• gas<'s )' las sale~ de <'al permaneeen Jisueltas. 

Tampoco destmye las Yitaminns tan nec:esal'ias par·a la alimentac:ióu 
1 

del niño. por· (·u:va c·il'cunstnn<'ia.-.; este pr·ocedimiento se practica sobn todo 
P11 Estados Unidos de No1·te Amériea. En nuestro país existe un l'erlucido 
número de fá hrieas o u sin as de ~)astc•uriz;wión quc lo apli<"a n con resultados 
positivús. 

• 
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Es 01 consccueucia, la pasteurización baja, la que más conviene al tra
tamiento de las leches destinadas a ser consumidas directamente, porque ase
gura su conservación en las mejores condiciones. 

Para terminar diremos que la leche pasteurizada, es· un alimento de 
primer orden para el niño porque conserva casi íntegramente todas sus pr.o
piedades, ñsicas, quími,cas y biológicas. 

Congelación. - El frío artificial ha sido empleado para conservar la 
leche ya sea refrigerándola o congelándola. 

La leche congelada, fué usada primerament.e en Norte América, de 
donde fué llevada a Europa, y después de 22 días de viaje, la sirvieron a tm 
buen número de personas, que no notaron cambios en su sabor. 

Se creyó en un principio, que la leche conservada en esta forma ¡podía 
consumirse de:sp11és de mucho tiempo; pero se pudo observar que so nlterabct 
.o descomponía en parte, fenómeno éste debido a la diferencia del punto de 
congelación de los elementos que la constituyen, es decir, a la grasa, sales, 
caseína, etc. 

Además, una leche descongelada, tiene un gusto no muy agrada b!e, 
agriándose con toda facilidad. 

La leche de vaca se cQngel a a menos O. 55 grados. 

Se congela la leche, colocándola en b.otellas de uno o dos litros, y en
friándola a menos 15 grados, o más aún, pudiendo llegar a menos 20 grados 
centígrados. 

En estas condiciones ry a estas temperaturas, la leche dura de treinta 
a cuarenta y cinco días, conservando bien sus caracteres. 

Para hacer uso de ella, es necesario descongelarla, llevándola primero 
a tma temperatura de 2 á 3 grados C. Luego se la pasa a la cámara donde 
se mantiene a 4 grados centígrados durante dos horas, pasadas las cuales 
purde dejarse a la temperatura ambiente sin ningún peligro. 

Leche condensada. - Es una leche industrial que se ha usado mucho 
estos últimos t iempos ('ll la pasada guena europea, como alimento de los 
ejércitos beligerantes. 

Se .obtirne .0:;;ta l rche, tratándola por el r:1lor bajo el vacio: siendo 

el rendimiento término medio el sigui.ente-, 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 última nación exportó el año 1927 p.or valor de 
26. 000. 000 de dólares. 

La leche condensada o concentrada, se propa ra po1'· medio de aparatos 
especiales, donde se /produce el vacío a una atmósfera, elevando la tempera
tura del llqui,do a 30, 40 y hasta 60 grados centígrados. Se prepara c.on azú
car o sin ella, y se usa como alimento agregándole té, café, chocolate, etc., 
o agua en determinadas proporciones. 
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la composición química de esta leche, es la siguiente: 

Materias grasas. 10 % 

Azúcar. 40 " 
·L,actosa 13.50 " 
Materias pr,oteícas. 9.50 " 
Cenizas. 2 " 
Agua. 25 " 

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, ejército, marina, etc., pero su uso a la 
larga puede determinar trastornos digestivos. 

En los países cálidos, especialmente Arabia, Asia Menor, China y Ja
pón, 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 carátula o faja, el grado de 
concentraci,ón 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 cereales 
o de leguminosas en las que ha procurado solubilizar por 1m métod,o conve
niente, la mayor parte de la ma~eria amilácea. No deberá contener más de 
70% de humedad, menos de cuatro por ciento de materia grasa de la leche, 
menos de 10% de lactosa y de 25 por ciento de sacarosa. 

La preparación de las harinas lácteas no es sencillo, pues requiere un 
cierto número de 01peracions como el tostado de la harina seca que tiene por 
obje~o quitarle los malos olores y simplificar al mismo tiempo la molécula 
de almidón y hacer1a más atacable por los jugos digestivos. 

Puede utilizarse para la preparación de estas l1arinas cualquier clase 
de leche, siendo todas ricas en hidratos de carbono, circunstancia por la cual 
cuando se prolonga su uso se nota desarreglos digestivos habiéndose consta
tado que su abuso favorece el escorbuto. 

Por último, diremos que la harina lacteada no debe ser la alimentación 
exclusiva del niño durante un período muy larg,o de tiempo, no debiéndose 
comenzar desde muy temprano a aUmentarlo, porque las diastasas no son 
segregadas en cantidad suficiente por el organismo del niño de corta dad, 
calculándose que estas diastasas aparecen en el quinto mes. 

Productos derivados de la. leche: crema, manteca.:. - Crema. - La 
leche és una emulsión pel'fecta; pero si se abandona a sí misma, la substancia 
grasa se deposita en la sU!J?erficie por diferencia de densidad. A esa capa de 
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g1·asa separada espontáneamente o por medio Je aparatos llamados eentrí
l"ugas, se le da el nombre de crema. 

Los reglamentos de nuestro país establecen que las cremas tlebcn con 
tener un 34% de grasa como mínimo, el 1 por ciento de aeidez, posee1· un 
sabor agradable y estar exenta de materias extrañas. 

l1a et•ema r·ontiene to·clos los elementos de la leche en proporciones Ya
¡·i[! bles; más grasas y menos lactosa que la leche, encontdindose la~ tenizns 
y la tnseína, tasi en la misma proporción. 

Se vende en el comercio la crema llamada l1iluÍtla que contiene menos 
de 34 por ciento de substancias grasas. 

La composición media de la erema es la siguiente: 

Agua 60 'lo 

Materia grasa. 34 )) 

Caseína. 2.5 )) 

Lactosa. 3 " 
Sales. ·0.5 )) 

En algunos países como Estados Unidos, el consumo de crema er-; enm·· 
me pues se calcula que rl 41 ?'e de la lrche que se produce, se destina a la 
elaboraeiÓll ele manteca y trema, consumo que sigue aumentando día a dín . 
dr·hirlo a ln importmwia que se le da como alimento esencial por su riqur7.a 
en vHaminas. 

Entre nosotros el uso de la crema está poro extendido. 
Manteca. - La manteca o mantequilla, es otro derivado de la leche, 

,;it>ndo la erPma ln mateT1a prima pa1·a su rlahora~ión, aunque puede ohtr
IH'rse también directamente de leche. 

Su elabol'aeión requie1·e un cie1·to m1m<'ro ele opeJ·adon<'s c·omo el J¡¡¡. 

iicl.o, Ralazón, mazado, etc. 
Como la mnnteca eA uno de los alimeÍ1tos que , e presta más a las atl.ul

tC:'raeiones y agregados de otms suhstan<:ias. iodos los l'eglnmenio, es1ahl<'· 
1·1•n que 110 drhe ~·nntent>J' menos ll<' RO% rle g-rasa, Hl por ciento rle agnn. 2 
por <·iento de lactosa y 2 po1· eiento de aride7. en ÍlC'ido oleíto. 

Delwrá presentar aclemás ]m; si~uirntes t·arneteJ·es: rolm· anJ<n·illo 
da1·o nniformr. f'abor agradahle. sunw. f1·cs<•o. limpio. y nna rstrnchll'a ho· 
mogénea firme y grano perfecto. 

~r 1omnmos un tl'07.0 de mnntecn ton una <•spátula o t·uthillo y ohsel'
Ynmos pequeñas gotitas de ag-ua Pll la masa, es porqul' lu manteen tien<' 
menor <·a11tidad dr suhRtancia gntRn que la estahlecidn, y por· lo tanto no 
es manteca de buena calidad. ( *). 

( *) La exportación de la manteca en nuestro país alcanzó en• 1930, la can 

tidad de 23.102 toneladas - en 1931 - 22.772 toneladas en 1932, 25.319 

toneladas, y en 1933 llegó a 34. 000 toneladas de las que se consumió en 
1 

el pais 20. 428 y se exportó el resto. 
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Alteraciones y falsifi'Caciones de la manteca. - La mt'tnteca es uno de 
los productos que se altera y se descompone con mayor :facilidad, aunque 
muchas veces los gustos y sabores amargos se deben a defectos de fabrica
ción, de manipulación y conservación. 

La alteración más frecuente es el enrauciamiento que se vroduce por 
el contacto del aire y que comunica a la manteca tm .olor desag1·adable y m: 
sabor acre. En la práctica se ha llegado a establecer que el grado de ran
cidez es proporcional a la cantidad de ácidos libres ex.ist,entes. 

Para evitar este defecto debemos guardar la manteca en ru1 luga1· 
fresco y seco; si es posible en heladeras o aparatos que pr()duzcan frio seco, 
(refrigeradores eléctricos y cám a1·as frigoríficas). 

La oxidación. - Es otra de las alteraciones frecuentes debida a la ~tc

ción de la luz, que ataca los ácidos grasos. 

El amargor. - Sería debido al régimen alimenticio de los animales 
y a la naturaleza de las vasijas que contenían la crema. 

En "cuanto n las adulteraciones son numerosas, desül el agnado, IJn•;t;\ 

el agregado de substancias minerales, materias feculentas, antisépticos, mar
garina, colorantes, grasas de animales de abasto, ciertos aceites como el 
sésamo, algodón, etc. 

Todos estos fraudes se descubren por pr.ocedimientos sencillos. per
fectamente estudiados, existiendo pe}las y medidas disciplinarias para aque
llos que infringan los reglamentos sanitarios. 

La manteca oomo agente de transm'ilsión de gérmenes infecciosos. -
En la manteca se puede encontrar microbios patógenos; tífico, de la tuber
culosis y otros. Rabinowch llamó "ta atención sobre el peligr.o de este último 
que lo puso en evirlencia valiéndose de inoculaciones a conejos con m11nteca 
diluída centrifugada, para obtener la sedimentación a los efectos de inocu
larla. 

El baciw tífico puede llegar también a la manteca por el agregado 
de agua infrctada a la leche o crema por la elaboración cnando hn sido 
manipulada 1por personas enfermas y aún por el hecho de haber sido dejada 
en una habitación de liD enfermo de tifus, al contacto del aire. · 

Ante estos peligros, debem.os tener con este valioso alimento, rico en 
vitaminas. precauciones especiales como su conservación en lugares frescos 
y seguros .Je la acción de los agentes exteriores. 

Bebidas fermerntada.s derivadas de la leche : Koumis. Kefir. - Se le 
da el nombre de Koumis a la leche de yeg-ua o burra, sana y :pura., sola o 
mezclada c.on la mitad de leche de vaca. fermentada por leYadm·as de cer
veza y fermentos búlgaros, variedad de :fermentos lácticos. 

Es un líquido espumoso. más espeso que la leche y de sabor ácido. 
No debe tener más del 2% de alcohol y 1 por ciento de ácid.o láctico. 

Existe el Koumis débil y mediano. 
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Kefir. - .Es e:l producto resultante de la fermentación de la leche sana 
Y pura con fermentos contenidos en los llamados granos de Kefir o por la 
adición de levadura de cerveza y fermentos búlgaros. 

Es de una consistencia de crema, homogénea, gusto acidulado y ligera
mente alcohólico. 

Desde los tiempos más remotos, los pueblos que habitaban el Cáucaso 
lo preparaban haciendo fermentar la leche, y convencidos de la acción bien
hechora sobre la salud, no querían dar a conocer el secreto de su preparación 

No obst,ante estas precauciones, el kefir fué conocido en muchas loca
lidades de Rusia y su uso se generalizó en nuestro rpaís después, del año 1882, 
aplicándose actualmente en la terapéutica. 

Su preparación es sencilla y de poco costo. 
La fermentaci.ón de la ]eche producida por l.os granos de Kefir, la ha

cen más asimilable y as'Í se explica su acción reconstituyente, pudiéndose decir 
de él, que es un alimento completo a su máximo de digestibilidad, pues no 
se coagula E'n el estómago por lo que exig-e trabajo a este órgano. 

El Kefir es antipútrido y antifermentecible, siendo un regulador de 
las funciones intestinales y llll podei:·oso alimento que obra también como tó
nico. 

Ha sido usado con éxito para las úlceras del estómago, atonia intes
tinal, diarreas agudas y crónicas, anemia, caquexia y aún para mejorar el 
estado del organismo en la tuberculosis. 

Se venden en el comercio preparado y embotellado al precio de O. 50 
centavos la botella. 



Quesos: div.ersas clases dkl quesos. C,omposición quimica del quesa, su valor nutritivo 

y su digestibilidad. Falsifica(;ión y alt·eración de los quesos. Huevos: compo~ 

sición quimica, su va.ior nutritivO' y su dig.estibilid'ad. C,onserv;adón de l~s 

huevos. 

Quesos: diversas clases de quesos. - Se da la denominación de que
so, altproducto derivado de la leche entera o descremada, que se obtiene c.oa
o·ulando la leche, la crema de la leche, o una mezcla de ambas, .ror medio 
del cuajo. 

El queso puede elaborarse no solamente con leche de vaca, sino tam
bién con leche de cabra y oveja. (Roquefort). 

La :preparación del queso requiere un conjunto de operaciones que 
podrían sintetizarse en las siguientes: r. coagulación de la leche; 2°. calenta
miento y corte de la cuajada; 3°. presión y 4°. maduración en las variedades 
quP la necesitan. 

Existen muchas clasificaciones de quesos que sería largo y complicado 
enumerar, por lo que especificaremos las más sencillas e importantes basadas 
en sus caracteres organolépticos, fabricación, y riqueza en materia grasa. 

Poireau divide los quesos en la forma siguiente: 

1.° Clases : quesos blandos .... { 

2.° Clase: quesos. duros ...... { 

Fresco 

Afinado 

Prensados 

Cocidos y prensados 

P.or su riqueza en grasa se dividen en : 
Queso graso, de crema o gordo, los que contienen un m1rnmo de 40 

gramos de materia grasa en 100 gramos de producto supuesto seco. 
Quesos de doble crema o doble gordura los que tienen un mínimo ele 

50 gramos de materia grasa en ] 00 gramos de producto. 
Quesos flacos o magros son los que contienen menos del 15% ele subs

tancia grasa. 
En nuestro país la industria quesera, ha adquirido un gran desarr.ollo 

y actualmente se imitan casi con perfección 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 eorriente en 
el hogar pol' se·r quPsos blandof: y Je excelente calidad. 

Caracteres que debe presentar el queso. - El queso. sea <·ualqui••t·.'l 
su variedad deberá presentar los siguientes caracteres: 

Al golpeado sobee la coeteza, el sonido debe ser homogéneo, salvo los 
quesos blandos; la consistencia también bomogéJwa y normal, color natural o 
el que caracteriza a cada variedad, sabor agradable y propio del tipo. 

Composición qu:ímica. del queso: su valor nutrit'vo y digestibilidad. 
- La composición química del queso no es idéntica en todas las variedades. 
aunque todos contienen agua, caseín11, grasa. sales, etc. La fermentación de 
los quesos trae como consecuencia la producción Je sustancias acres, amo
niacales y ácidos grasos. que comunican a la pasta un gusto especial. 

.Según Kening. la composición centesimal del queso se aproxima a la 
siguiente: 

Albuminoides. 31 á 47 o/o 

Materias grasas. 20 )) 42 )) 

-Sales incluy. Cl. Na. agregado 20 " 32 " 
Agua. 2.4 " 6.3 n. 

Valor nutritivo y digeStibilidad. - El queso .f'S uno de los alimentos 
más conocidos, del que hacen gran consumo todas las clases sociales de algu
nos paí·ses 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 pro1porción que la crema y que la leche. 
Contiene además buena dosis de vitaminas. 

Desgraciadamente en nuestro país, el consumo de este pmducto es re
ducido, sü1 duda porque su precio, no está al alcance de todas las clases so
ciales y también por la falta de propaganda para poner en relieve sus con
diciones como alimento de primera calidad. utilizándose más bien como com
plemento de la~ comidas. 

Es el queso uno de los mejores substitutos de la carne y como alimento 
<.>1 orgauismo aprovecha un 95 o/o de su caseína y es el alimento más rico en 
sales calcáreas, porque es muy recomendable para los niños. 

UJJ kilo de q o eso r 
contie11e tanta { 

Protaína como : .. 1 

1 

1.570 grs. de bife de lomo 
1.350 grs. de llife de nal¡rn 
1.890 gr~. de gaJlina 
1.790 grs. de jamóJl ahumad~ 
uno grs. de jamón fresco 

En · energías, se ha comprobado que 1 kilo de queso, equivale a 2% 
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 costumb1·e recordaremos la protesta que un gran gourmet en 
París hizo en una comida, en la que el queso brillaba tpor su ausencia: "Una 
comida sin queso, es como una mujer bonita, pero tuerta". 

Falsificadiión y alteración de los quesos. - El 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 fle papas, 
:féculas, pan, colorantes artificiales, mayor cantidad de sal (cloruro de sodio) , 
y algunas substancias antisépticas como el ácido bórico para evitar su des
composición, eomtituyen falsificaciones o fraudes señalados con :frecuencia. 

Nuestras reglamentacione::; establecen que los productos .análogos fa
bricados c.on margarina, u otras substancias extrañas a la leche tomo el pan, 
:féculas, papas, etc., se consideran corno quesos artificiales y llevarán un ró
tulo, donde se declare que han sido preparados emlpleando dicha ' substan
cias. 

Alteraciones. - Las alteraciones del queso se deben a defectos de ela
boración y enfermedades originadas por causas diversas. 

Los quesos fermentados o mal conservados ti enen una reacció11 ácida 
(queso picado), en lugar de alcalina. 

Los llamados quesos blandos se alteran cuando se conservan en lugares 
húmedos y a una elevada temperatura, y así como también en eiertas cir
runstancias que siguen el proceso de elaboración 1611 cuevas, se ~-ubren de hon
gos tomando el sabor a humedad. 

Debemos tener en cuenta que muchos de lo hongos son inofensivos 
como el Penicillum gJaucum del queso Roquefo;r¡t. 

También se han encontrado en los quesos, insectos y larvas, cntl'e ellos 
los ácaros o aradores del queso, que penetran en su masa y forman colonias 
micr.oscópicas, desmenuzan el queso y lo dejan pulverizado. 

Se han encontrado en el queso, sobre todo en los :frescos, microbios, 
algunos inofensivos y otros patógenos almque excepcionalmente, como el 
coli. 

'.Para terminar este punto haremos presente qne la alteración más grave 
del queso es la formación de una toxina , llamada tirorina de Vanghan, que 
ofrece todas las reacciones caracteristicas de los ptomainas. 

Daltos estadísticos. -Para darnos una idea sobre la importancia de la 
exportación de este producto, acompai'iamos los siguientes elatos estadísticos 
desde 1925 á 1930, en nuestro ;pais. 
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1925 se exportaron 27.707. 692 kilogramos de queso 
1926 " " . 28.575.609 " " " 
1927 lt " 21.332.000 " " " 
1928 " " 20.041.000 " " " 
1929 " " 16.549.398 , 

" " 
1930 , 

" 23.065.077 " " " 

En el año 1930, se introdujeron en la ciudad de Buenos Aires, 
28. 350. 703 kilogramos de queso de distintas variedades. ( *). 

Huevos: conservación quími10a del huevo, su valor nutritivo y diges
tibilidad. - Constituyen los huevos, lm alimento de primera calidad porque 
en poco volumen encierran todos los principios nutritivos necesarios para 
el organismo. 

La designación general de huevos se refiere únicamente a los de ga
llina, y aunque en el comercio se venden también huevos de patos, gansos, 
etc., su denominación debe ser completada con el nombre de los animales 
de que procede. 

En el huevo debemos c<'nsiderar tres partes perfectamente diferentes; 
la yen::1, la rlara y la cáscara o sea la parte exterior no comestible. 

El huevo fresco, es decir el recién puesto o el que no ha sido some
tido a ningún procedimiento de conservación, debe presentar los caracteres 
siguientes: observados al ovoscopio o con una buena linterna eléctrica, se
rán absolutamente claros, sin sombra alguna, con la yema apenas percerptible 
y lffia cámara de aire a lo sumo de 8 milímetros de altura; cáscara fuerte, 
sana, limpia y sin lavar, el peso oscilará entre 32 á 35 gramos; estos últi
mos son los llamados extra y especiales. 

La cáscara del huevo presenta numerosos poros lo que favorece la 
introducción del aire atmosférico y con él, los micl'OOl'ganismos saprofitos 
y a veces patógenos como el bacilo roli, paratifus, protens, cólel'a y otros. 

Según Bernard por la cocción habitual de 3 á 5 minutos no se des
truyen los microorganismos. por lo que pueden ser peligrosos pasados por 
agua. 

La higiene en su producción, en la recolección y en la conservación 
son factores que influyen direeJamcnte en Sll calidad, por lo que recomen
damos manejar este alimento con las mayores lprccaurioncs c:n el hogar. 

Como rousejo práctico recomendnríamos su obtención lo más fresco 
posible y la conservación en lugares frescos. heladeras o mej.or en aparatos 
cp.l<> prod1wran frío artitiejal seco. 

(*) En 1932, la producción de quesos fué 14.832 toneladas; de ellas fué 

consumido en el país 14. 302 toneladas y exportado 480 toneladas. 
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Oomposf.ción química. - El huevo contiene materias grasas, materias 
azoadas, fosfato de cal, fósforo, cloruro de sodio y hierro. 

tos. 
Según Beythien el huevo de gallina, contiene los siguientes elemen-

Componentes 

Agua . .. ..... , . . . 
Albuminoides • . .. . 
Grasa ..... . .. . . . 
Hidratos· ..•.•••... 
Cenizas ........ . 

1 Huevo compl. l 

75.67 
12.57 
12.0~ 
0.67 
1.07 

Yema 

50.95 
16.05 
51. 70 
0.29 
1.02 

Cla ra 

81.61 
12.77 
0.25 
0.70 
0.67 

La yema es un alimento rico en grasa, albúmina y fósforo, y además 
es notable porque estos alimentos se hallan en forma de emulsión muy fluída 
y fácilmente asimilable. 

Como puede verse el huevo es un alimento de gran valor nutritivo, 
el e fácil digestión y asimilación, máxime si se toman blandos. ( *). 

Conservación de: huevos. - Uno de los ptmtos que más ha preocupado 
a los productores y a las personas que se dedican al comercio de este pro
ducto , es su conservación para evitar las pérdidas sufridas rpor alteraciones 
Llebida a la acción de los agentes exteriores y microbianos que como he
mos dicho, con tanta facilidad pueden pasar al interior y desarrollarse por 
encontrar un medio favorable. 

Por otra parte absorben con toda facilidad to<los los olores, por ('Uya 
causa al conservarlos en cámaras deben colocarse solos y nmH:a en eontacto 
con otros productos, carne, pescado, etc. 

[;os hnevos se alteran por la acción de los mohos y aún po1· la pre
sencia de parásitos que viven en el intestino de la gallina como el ooccidio 
avirum., protozoario que puede penetrar en el interior de él y continuar re
produciéndose. 

Entre lo:c; microbios, puede citar·se el bacilo oogrnPs hidrosulfunus y 
el bacilo oogenes flourescns. 

Son muchos los procedimientos que se en11plean pat·a la conservación 
de hHCYOS ue"'de los m<:'dios sólidos y líquidos, ha:c;1 a el calor y el ft'ÍO. 

Los medios sólidos más usados son el salvado, hal'ina, ceniza, arena, 
carbón ele madem, etc., para lo cual los huevos se colocan en cajones o re
cipiPntcs con la plmta más afina<1a hacia abajo, evitando que se toquen. 

Entre los medios líquidos más usuales son el agua (le <·al (60 á 100 

(*) Los huevos fritos en manteca soru indigestos, y sobre todo la clara. El 

huevo debe tomarse fresco, si es posible ~el día., 
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gramos de cal por 10 litros de agua). Se calcula que para cada 600 huevos se 
necesitan 40 lit:vos de agua de cal. 

Además se usa el agua salada y soluciones de salicilato de potasa. 
El calor también se ha usado y todos conocemos los huev<ls dnr·o'> 

que se venden en el comercio y se obtienen sumergiéndolos en agua hirvien
do durante 20 á 40 segund<Js ,temperatura que al coagular la albúmina, le 
sirve de capa protectora para que no se eche a perder. 

Es indiscutible que el frio es el mejor medio para. la conserv<won 
de huevos. No mejora la calidad del producto, pero . evita su descomposi
ción. 

El frío bien regulado a Ü 0
., o a 1 grado, y con una humedad de 70 á 

80% conserva los huevos hasta seis meses. 

La evaporación es mínima, sabemos que para aJpreciar la frescura de 
un huevo, la cámara de aire nos indicará el grado de frescura, pues. mien
tras más grande es la cámara de aire, el huevo es más viejo. 

Los h1tevos conservados en cámaras frigoríficas tienen los mismos ca
racteres que lo huevos frescos, por 10 que es de aconsejat• que e~:>te pl·o
ced¡mientos de conservación debe difundirse. 

En. el Orient;e, Siria, Turquía, Rusia y en China se conservan huevos 
sin cáscaras, que se colocan en. recipientes herméticamente cerrad·.·s. 

Importación y exportación de huevos a Inglaterra. desde el año 1927 
hasta Agol!lto de 1931 por docenas 

lmportachll txpertados 

Aiioa l Ooeeoaa Añoa 1 Decenas 

1927 262 290 19~7 691.914 
1928 1.068 653 192R &U.680 
1929 2 098.443 1929 529.950 
1930 14.430.684 1930 505.500 
1931 257.009 1931 

Kot~: En el año 1930, se incluye la totalidad de la importación por 110 exis 

tir cifr-as a la Importancia del Reine Unido. 

En el año 1930, se han introducido en la ciudad de Buenos A'res 48 .309.227 

docenas de huevos o sean 579.611.170 huevos. 



B,ebidas estimulantes (preparación de tisanas). - E:l café, su valor nutritivo. E:l té, 
composición químicao del té, su valor nutritivo. Falsificación del té y del café. 

Composición química del cacao y chocoJ·ate, su valor nutritivo y digestibilidad. 

Falsificación del ·ca•ca o y ch,ocolate. 

Con .el nombre gene1·al de bebidas estimulantes, se conocen algunas 
infusiones que se hacen, utilizando las hojas de dertas plantas· o arbustos 
y otras veces los :frutos. 

Evidentemente estas infusiones no, solamente estimulan la acti.vidad 
física del sujeto, sinó también, y ésto tiene una gran importancia ,la activi
dad intelectual. Llamados por Schultz en 1831, alimentos de ahorro, se creía 
eq1.livocadamente, que con la ingestión de estas bebidas el sujeto experimen
taba ·una sen:~ación de bienestar, sin tener que recurrir de inmediato a la 
alimentación natural. 

Se pudo ver luego que este concepto era equivocado. 

El café. - El café es la infusión que ·se hace con las semillas testa
das de una planta (Coffea arábica) que es, a pesar de su nomb1·e originarlo 
de Abisinia. 

Hacen ya muchos siglos, qué los pueblos asiáticos constiDlen el café, 
especialmente los musulmanes, cuya religión les prohibe el uFto del al~ohol. 

Hoy d1a, el mejor café se cultiva e!J. Abisinia, y también en la costa 
occidental de Arabia, de do.nde se «:>xporta el célebre <'afé de Mokn, que se 
caracteriza y distingue de los demás por el g1'ano pequeño. y f'U exquisito 
sabor. 

lrambién se cultiva café c-on buen éxito C'll Java, Snmat1~::: . Ceilán .. 
Puerto Rico y Brasil. 

El café de Bahía (brasileño) y ele Santo Domingo son de infel'iol' 
C'alidad. 

Seg(m Koning, el café que aún no está tostado. contiene 10 .13% de 
ngua, n. 84% de sustancias nitrogenadas o albuminoidea, o. 93 o/o de cafeína, 
12. 2 o/o de azúcar, 9. 5 de tanino, 38 .12 de celulosa y 5. 33 de cenizas. 

Pero el café para que . adquiera buen sab.or y las benéficas propie
clndes que le ree.onocemos, debemos someterlo a la operación llamada "tos
tado" o "torrefacción". Esta operación se realiza a 250 grados y debe ser 
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hecha con todo cuidado, put>s de ella depende el sabor y el desprendimi,ento 
de Los aceites voláctiles o esenciales. 

Estos aceites esenciales que hacen a esta infusión de gusto muy agra
dable se producen solamente bajo la acción de este tostado. 

La cafeína que es 1m alcaloide y la cafeona que es 1111 acei:t1e volá
til, aromático y oloroso, son los pl'oductos que resultan con la torrefacción. 

Se ·ha calculado que 15 gramos de café dá solo 10 centigramos de 
eafeü1a. 

El e:afé conocido en Europa por primera vez en Constantinopla, en 
los tiempos de Solimán el Grande (1550), habiéndose bebido entonces sólo 
1por reducido número de personas intelectuales. De aquí pa::;ó a Italia, luego 
a Ingla~rra y en la hora actual, los más humildes labriegos de Alem~núa 
y de Austria toman un buen café. 

Este producto, sufre por los comerciant.rs i.nrscrupulosos serias fal
sificaciones con las sustancias más diversas, así por ejemplo, se usan pastas 
especialmente moldeadas de arcilla, coloreadas con albayalde o cromato de 
plata, lo que es más común. Se usan pa1·a estas maniobras granos clesecallos 
de habas. (*). 

El café en polvo se falsifica mejor y es muy común obtenerlo hoy 
día en la campaña mezclado con polvo de achico1·ia, que es de fabricación 
barata y que le dá liD sabor más amargo, un poco de más cuerpo a la infu
sión, !Pero que también le comunica propiedades laxantes. Alemania solamen
te produce al año, 150.000.000 de- kilogramos de aebi,coria pma. 

También se ha falsificado el café con harina y ccm féculas. 
Acción filsiológi.ca. - El café, así como el té, tomado t>n pequeñas 

dosis, sobre todo después de las comidas, tiene una acción mmüfícstammlte 
estimulante, pues a,parte de tomarse a w1a temperatura elevada , los p1'inci
pios y aceites volátiles facilü.an la digestión. 

Tja cafeína, como la tcína, que es el alea loidr el el t~, son dos prin
cipios excitantes cerebral y meclulat, siendo la teína un poco más déhil qn • 
la cafeína. 

Ingerido a d~osis pequeñas o media-s., ele 1 O á 30 C<:'ntígra.mos pl'Odtl

cen en el hombre, una gran sensación dr cufo1-in, es derir. bien<:'stnr g>enernl 
de fuerza y actividad. 

Además, la cafeína que es el alcaloide del café, <'S un ex('itante de la 

( *) El Departamento Federal del café de Bmsil desde 1931, a Julio de 1933, 

destruyó 19.600.000 sacos de café de 65 kilos cada uno, por adulteración 

variada. del producto. 

En C
1
órdoba, en 1932, la Oficina Qufmica Municipal, decomJ¡;;ó 2316 

kilos de café falsificado, 
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función urinaria, pero también lo es del sistema nervioso gen~ral y del sis
tema muscular y, por ende, del corazón, por lo que se la usa -comunmente 
como tónico de este músculo. 

El abuso del café produce casi siempre serios trastornos nerviosos ge
nerales y t.¡¡,mbién del corazón, donde se llega a veces a prnducir el estado 
llamado erectismo cardíaco. 

Podemos decir finalmeute, que el ca:fé, sobre todo si éste es tomado 
moderadamente, hace desaparecer la sensacióu ele la fatiga, especialrne11t<3 
1n1dcctual, el sueüo disminuye y se experimenta francos deseos del trabajo. 

El té. -El té es ·~ambién una bebida estinmlantc, usado como tal des
de la antigüedad en lo.s países del Oriente. 

Proviene ele las hojas de un arbusto, de un color verde osclLJ.'O. Estas 
hojas se preparan en forma especial, para obtener lungo las dos especies 
de té conocidas en el comercio : el té negro y el té verde. 

El té negro es el que se ha tostado después ele secar las hojas al sol, 
sin quitarles el peciolo y que ha sido aroma:t~zado con ciertas hierbas. 

En cambio, el té verde .es aquel que se prepara con hojas en estado 
fresco, quitándoles el pccioJ.o y que previo un comienzo ele fermentación, 
han sufl'ido la torrefacción y han sido de~pués teñidos con una mezcla de 
yeso y añil. 

Hay, finalmente, otro té, llamado té perla, preparado con hojas ele
gidas más frescas y delicadas y que en el comerci,o se vende al'l'olladas en 
bolit¡as. 

El té fué conocüln en b1glaterra a fines del siglo XVI y en Holanda 
a principios del siglo siguiente. 

Ohlna en el año 1915, C2,..'J>Ortaba 30.000.000 de kilogramos rlc té, lo 
que dernuestm la magnitud de este comercio en aquél país. 

Se ha calculado que una buena taza de té, se hace con 5 ó 6 gr·amos 
ele hojas, y esta cantidad Jebe dar O. 10 C'elltígranws J.e teína que es el al
caloide que se extr·ae Je las hojas des¡més de la torrefacción. 

. El mejor té es el de la Uhina, y éste se p1·oduce ent re los 27 y 33 g1 a
dos de latitud Norte en aquel pais. 

:En el <·omercio se conocen val'ios productos que se venden con d nom·· 
bte de té de la China, pero que se diferencian entre si por su preparaeión . 
.A.sí, el té Pecco se hace con hojas jóvenes .y de excelente ealidad. El té Congo 
se hace c.on fragmento.s de hojas adultas y el t :é Sauchong, con hojas viejas 
retorcidas. 

La mejor manera de preparar una taza de té, es colocar 5 á 6 gramos 
de hojas en una taza y luego se vierte agua recién hervida sobre el té, se 
talpa la vasija y se deja así por 5 minutos. 

ISi se bebe la infusión fría desaparecen las propiedades excitantes ae 
esta bebida. 
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Composición qu!lmica del té. - El té contiene l. 5 a 2. 4 por ciento de 
teina, ácido 't¡ánico de 13 á 18%' albúmina 4%' uextrina 7 a 12. 2 o/o materias 
extractivas 17 á 24%, celulosa 14 á 28 y agua 4 á 10 por ciento. 

Falsificaciones. - El té se falsifica mejor o más :fácilmente que el 
café. 

Para ello, se utilizan h<>jas de diversos arbustos, <:t'tra.::; formas sean 
semejantes a las de té, pero la falsificación. má::; corriente, es la que consiste 
en utilizar el té, después se dejan secar las hojas para Yenderlo luego eomo 
té nuevo. 

Oaca.o'. - El caeao es el Iruto de tUl árbol originario de 'Amérien lla
mado "teobromina cacao", que se cría entre l<>s J 5° de latitud noJJte y 5" 
ele latitud sur. Sus frutos, de 15 centímetros de lal'go, son scmt>jant<'s <l 

nuestros pepinos, son ca1·nosos 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 alimentación, y se colocan 
so-bre láminas especiales, donde se las somete a una especie de fermentación, 
y, tma vez limpias, se desecan al sol, donde pierden l-'1 sabor• áspel'o earacte
rístico y luego se les muele. 

81 cacao en semilla, se tuesta como el café, pero ltay que tener cuidado 
de que el calor no tpase de J 00° C. 

Con la llamada pasta de caeao, que se extrae de las semillas, después 
de descorticarlas, se prepara el cho •ola te , mezclando e&ta pasta ('011 azúcar y 

ad;cionándole algunas esp.ecies como vainilla y canela. 
Composición química. - El cacao contiene mRnteca de eacé10 de 45 a 

49 por ciento, almidón de 14 á 18 por ciento, azúcar O. 6 por eiento, <:elulosa 
5. 8 por ciento, albúmina de 13 á 18 por ciento, teobromü~a de 1 . 2 á J . !í 
po1· ciento y agua 5. 6 á 6. 3 por ciento. 

La composición química del cho<'<>latc, es la siguiente: matm·ia grasa 
de 22 á 25 por ciento, azúcar 50 á 54 por ciento, renlzas 2 por· tiento y Í!' O

bromina ele O. 5 á O. 8 por cie11to. 
El chocolate es fpues un alimento rico en gt·asn. t·ontirnc alhúminns 

y gr ·a11 cantidad de hidratos de ('arbono, L que com;tHuye un alimento taÑ· 
completo, de un gran Yalo1· nut¡·itiYo por consig·uicnt<'. 

También el ehoeolate se falsifil'a. mezclando en la pasta al;.nmas ha
rinas, especialmente almidón. que L' f:l tole1·ndo en el co))Jcrcio, siempr·c que sn 
tenor no pase de un 5· pot· ciento. 



B b1das alcohólicas. El vino. Su composición química. Acción fisiológica del vino. 

Enfermedades del vino. C,onSJ~rvación del vino. Vinagre. Falsificación de los 

Vinos. La sidr¡¡: su composición química. La cerveza: ¡:;u composición quín.ica. 

Alte¡•acion de la cerveza. Falsificación de la cerveza. 

Desde la más J·emota antigüedad es e.onocidH ia propiedad que tienen 
~iertos .frntos azueara(ios, y granos ricos en matrr·ia amilácea. de producir, 
mediante su fermentación, bebidas aleohóli<·as. 

En estas condiciones se tono<'en dos elases <le bebidas: unas, las lla-, 
madas fermentadas, son producidas, como su nombre lo indica. espe<·ialmen-
te por la fermentación de frutos azucar·ados, y bebid11s destiladas, que se 
obtienen por la destilación de las anterior'<!S. 

Entr-e las primeras, tenemos el vino, la sidr·a, la eervexa y algunas 
otras sin importancia en el comercio. z 

Entre las destiladas, como veremos en el capÍ'tulo siguiente, eneolJ
traremos gran cantidad de bebidas. 

Vino. - Podemos definir que el vino es Pl producto de la fcrmenta
eión natural del jugo de las m· as frescas, llamado "mosto". 

El cultiv.o de la vifía y el uso de los vinos, se remota a laR épocas 

de la pre-historia, porque los egipcios eonocieron el vino antes que la civili
xación europea, como lo atestiguan las tumbas de Phtah Hotep ( 4. 000 añm; 
:rntec.; <k .f.('.)~, lo eom¡wuehan también <·it•rtos monumentos de 1a teJ•cern 

dinastía. 
Los ebrros eran g-randes hehe-cl ,Tes de Yino. confo¡·me lo di<'en sus 

libros sagrados. 

Los ehinos eonorían también d \'in o 1 . 500 a1"ios antes ele nuestra era; 
pero mUiy luego su uso se dejó, debido a las leyes prohibitivas de su relig-ióJJ. 

Por la misma época el Japón también conoció el vino, per. sc hizo 
tal abuso de él. qul.' los legisladores 'ttn-icron que prohihil' su uso. y un 'Mi
kado hubo que hace seis siglos mandó arrancar del país toda la viña. 

Los romanos fueron, así comr, 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 -rle la caída de 
estos dos g-randE:'s imperios después . 
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La fabricación del vino comprende einco operaciones: la cosecha de 
la uva, la confección del "mosto", la fermentación, el tl'asi,ego y la eonscn
vación. 

Habíamos dicho que el vino es el restutado ele la fermen.tacion Jel 
jugo azucarado de la uva (mosto). 

El agente produdpr de esta fcrm€ntación es el Saccharo·tces ellipsol
deus, que es un fermento espontáneo. 

Cuando las uvas están en tm g1·a.Jo de madurez completa, son x·ecogi
clas (vendimia), y se les saca la parte le11osa (escobajo), sometiéndolas a 
la acción de grandes prensas, con el fin de extraerles el jugo. 

En algunas partes, en vez del pt·ensado mecánico, se usa con este fin 
la op€ración llamada '·pisado", que la realizan hom lJl'es descalzos o provistos 
de un calzado especial. 

El jugo así obtenido por la prensa o el pisado, se lleva a cubas es
¡peciales, llamadas de fermentación, dispuestas en lJodegas, comenzando la 
descomposición del mosto de inmediato, ,para alcanzar después de 24 horas 
el máximo de actividad. 

El desprendimiento del mihidrido carbónico se hace tnnnutuoso, la 
temperatura se eleva y las partículas o resíduos sólidos, se acumulan en la 
sup~rficie, formando una capa compacta que se denomina "sombrero". 

Esta fermentación tumultosa dura de 3 á 12 dí:as, según la compo
sición y temperatura del most1o, debiendo cuidarse qt1e ésta no pase de 20° C. 

Después se hace pasar el vino a toneles, operación ésta que se llama 
tJ-asiego, donde la fermentación continúa le11tamentc•, daúficándosc algo el lí
quido por el reposo pero siempre exigiendo la acción de la clara de huevo 
o de la gelatina, para llegar a una regular transparencia o clari1'icación. 

Después de clarificado, se lleva el llquido a cubas espoc·iales, donde 
previamente se ha quemado azufre, con el fin de evitar una nnevn fl•l·lnell
taC'ión a causa de hahm·se pmdncido anhídrido sulfuroso. 

Claro está que la composición ele los vinos varía con los proC'cdimicn
tos .empleados en su fabricación, dependiendo también de la clase de uva uti
lizada y del tiemp.o que dura su elaboración. 

Los vinos llamados espumantes se preparan como los vinos comtmes; 
pero, al ser- embotellados, se tiene .el cuidado de agregar una 'pequeña canti
dncl ele azúcar pura que, fermentando lentamente, drsprende alcol1ol y an
hídrido carbónico, el cual disuelto en su propia presión produce espuma al 
quitarse el corcho. 

Los vinos blancos se pueden preparar también con uvns negras, s1 se 
tiene el cuidado el~ sacar, pl'eviamentc, el holl('jo, que contiene materia colo-' 
rante. 

Composición química del vino. - El vino tiene la siguiente composi
ción química: agua 869 por mil, alcohol etílico 100 y pequeñas cantidades 
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de alcohol metílico, glicerina 6. 50, ácidos l. 50 tartrato de potasio 4, sales 
variables con yoduros, cloruros, etc., grasas, gomas, cte. 16. 

Los ácidos contenido::; en los vinos son, no solo indisprnsables por 
favorecer ellos la fermentación, sinó que también son los qne le. dan freseura, 
favoreci,endo el aroma. 

Los vinos ¡pobres en ácidos son fofos, es decir en el lenguaje corriente, 
blnnclos al paladar. 

El -ytulo alcohólico dr los vinos secos y cspumantes, varía entre el 
5 y el 15 por ciento. 

Hay diferentes grados alcohólicas en l<m \'inos conicntes, así trne
rnos el Marsala con un 23.3 por ciento de alcohol, el Oport.o 20 por cir1t1 o, 
<'l C'hampagne 11.36 por ciento y rl Burdeos 10. 11 por ciento. 

Enfermedades de los vinos. - Casi todns las enft•r·metlndes <le estas 
])l•biuas ft>rmentadas, son producidas por mieroorgm1ismos que se dcf\anollnn 
eu la superficie de la masa líquida. 

Entre estas enfermedades tenemos la llamada "flor del vino " , que 
('S la que se desarrolla más frecueittementc en las bolleg·m;. 

En la superfieie del Yino atacado se vé una telilla hlanea o hlan<'a 
g1·isáeca a veces bastante espesa, untuosa al tn(·to, y que se m·n,lla y plirga . 
si toma gran desarrollo, adhil'iéndo ·e a la· parrdes de la cuba. 

Rl vino debajo de esta capa, permanece clal'o, pero su sahor varía, 
quedando cada vez más fofo, flojo o desviltuado. 

Vista o examinada al mocriscopio, esta telita aparece constituí•tla po¡• 
p;1·an eantidad de microorganismos de la familia. de los hongos, que tiene nn 
aspecto especial. 

El mic1·oorganismo productor de esta enfermedad, f\C lla111a Mic·oder
ma vi vi , qul' es un fprmen1 o t>Hpe<·ial de las " flo1•es del Yi no." 

Esta enfermedad es de todos los di mas y , así eomo alg·nnos mirod('l' · 
mas resisten a 2 ó 3° C., otl'as se multi.pliran hien a los 35 ó 4-0° l'. 

Estas 111icoclcrmafl vi ni, oxidan el alrohol y lo transCorman t n ngua 
y gas cm·bónico, razón por la cual los vinos aíedados po1· esta enic1·metlatl 
qnedan flojos o desgasta-dos. 

Las "flores del vino"" se desarrollan en los vinos de poeo grndo al
c~ol!óli<·o y (le ac·idez elevada; pf'ro, n veces. aunqu cxcepc·ionalmente, se pl'O
dtwe c•n vinos rieos en alcohol eomo el Jérez. con un 15 á 16". 

Pi<eado o avinagramiento. - Esta enfprnwdad es muy freruenh• en 
los vinos pobres en al<•ohol, y rs producida •por un mieroorganismo llamado 
fieoderma acceti. 

Los vinos afectados po¡• esta enfermednd, se enturbian y el gusto se 
torna agrio. duro, eon un earaeterístico olor a vinagre, formándose c•n la 
superficie del líquido una telilla distilrta a la drseripta anteriorme11te (flo-
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res del v1no), puesto que es fina y rugosa y, sobre todo, no se adhiere a las 
paredes de las cubas, teniendo un color bronce característico . 

En los vinos picados se notan muchos mic1·oorganismos. 
El micoderma aceti fija también el oxígeno del aire sobre el alcohol, 

pero esta oxidación es de menor intensidad que la causada por el micoder
ma Yiui .. 

Para prevenir esta enfermerlad se desinfeetan bien los enYascs y todos 
los matel'iales de e la boracióu. 

Finalmente hay otra enfermedHd PU los ,·inos, llHmnda " tornado . ,, 
o "rebote", y, como las anter-iol'es es de ol'igen bacteriano. 

Vinos m~ados (agridulces). Cuando la temperatura ambiente 
Jlega a 38 ó 40" C., la levadm·a trabaja mal y aun puede paralizarse su acción 
pm· completo, (·ausando la Pnfennedad que nos ocupa. 

Es ·también bacteriana y el micJ·oo1·ganismo productor se llama ' ' feJ'
mento manítico". 

~1 vino queda dulce y agrio a la vez. Estos ferment es alcanzan a la 
1C'nlC1ura ronienida en (' ] mosto, y da o produce manita y ácido acPtico 

VinagTe. - Bl vinagre es d producto de la fermentación aeética de 
las bebidas alcohólicas, del vino, ele la sidra y de la cerveza principalmente. 

El verdadero vinagre o vinag-1·e de vino, contí<•nc un 6lfé de ácido 
acético. 

Para obtener tm buen vinag1·c se eligen vinos flojos es decir de baja 
graduarión alcohólica, porque estos vinos resultan mús apropiados 1para el 
trabajo de micoderma aceti, que l'S el mÍl'l'vorganismc que transforma el 
alcohol en ácido acético. 

Uuando el vino es fuerte, debe. rebajarse con agua. pero esta agua n.o 
d<:'be se1· l'ica en sales de calcio. 

El aire y una temperatma de 15 á 28" C., "<111 los elemeuto. iueales 
pat·a la p1·oducción de vinagre. 

Falsif':ca.ción del vino. - Los vil1os sufren de eontínuo, sobre todo 
en los negocios ele la campa iía. diversas falsifica('ÍOll"S , si('nclo la más <' mún 
ele ellas, el "aguado". 

La acción de ácidos, esperialmentt• el salicílieil, <·ou el objeto de detc
neJ· las feln • r~nnciones, y de ·clal'le un sabor· al¡¡:o nzurat·ado, es t·elativamente 
frecuente, sobre todo en Europa. 

Est<' ácido Cf\ peligroso para aquellas pC'rsonas enfermas del riñón. 
También se falsifica el vino dándole color, por medio de tinturas 

vegetales como el palo de campeche o con materias derhadas del alquitrán, 
de la hulla o del formol. 

Sidra. - La sidra es la hebida alcohólica obtenida por la ferm entación 
del jugo fre~co de las manzanas, o manzana y pem (sidra perada). extra
yendo el jugo con o sin adición de agua 1potable. 
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Claro está que la buena sidra, así como el buen vino, se obtiene del 
buen ''mosto''. 

Una mezcla de manzanas dulces, amargas y áclum;, en una proporción 
de 60, 30 y 10 .Por ciento, nos da un ' 'mosto" excel~ntl' pa1·a la fabricación 
de sidra de primera calidad. 

Hay que evitar siempre que la manzana esté '· pieada" o· podrida. 
El jugo ·obtenido, al extrujar las manzanas por vez primera, mezclado 

con agua, nos da la sidra de superior calidad, y f•l jugo de la segtmda 
presión, adicionado con un tercio de su peso• de agua dá la sidra corriente. 

La sidra recién preparada es algo indigesta y laxante, y sólo después 
tle algunos 1ut>scs puede ser considerada como una bebida generosa y esti
mulante. 

La sidra es una bebida aromática, agradable y sana. 
Durante los calores del verano, apaga la sed y estimula el wpetito, 

cuando es bebida en las comidas; pero siempre debe estar embotellada. 
La sidra es perjudicial para los dientes, y por dlo , las caries son fre

cuentes en N ormandía, Bretaña, etc. 
Garrod y D. Dumont afirman que la sidra es m1tireumática y anti

gotosa. 

CelJ;'v&za. - La cerveza es también la bebida alC'ohólica proveniente 
de la fermentación de los granos de cebada· pero, también se fabrican cer
,·er.as eon avena , trigo y centeno, como ,veremos más adelante. 

La cebada humedecida convenientemente. se abandona a la germina
ción en cámaras ventiladas, durante tres días, en el etuso de los cuales se 
farma un fermento (diastasa) , qu:e convierte el almidón de los granos, primero 
en glucosa y luego, en maltosa. 

La cebada que ha iniciado su germinación , transformándose 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 agua caliente, mejor a 75° C., para hae0r mas 
completa la trans~ormación del almidón en maltosa y, clrspués de se
parar el liquido obtenido, del resíduo sólido, se agreg:t el lúpulo constituído 
por flores del "LUipulis humilis". 

EJ lúpulo que se añade y cu;ya operación se llama "lupulaje", es el 
que da a la cerveza su sabor StJ.i géne1·is y gusto ligeramente amargo, influ
yendo también en su clarificación. 

Además, está probado que el lúpulo asegura la conservacwn de la 
cerveza, gracias al poder antiséptico de los aceites esenciales cedidos por la 
"lupulina ". 

La fermentación del líquido adicionado de lúpulo se produce agre
gando levadura y manteniendo la temperatura a 20" C., e entre 5 y 10° C., 
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prefiriéndose esta íutima, porque proporciona cerveza de más fácil conser
vación . 

Terminada la fermentación principal, la cerveza se conserva en bodegas 
frías 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 almidón del grano ha sido casi total
mente convertido en alcohol, como sucede en las cervezas inglesas. 

En las suaves, solamente una parte del almidón ha sido convertido en 
alcohol, como en las cervezas blancas, siendo el batido diferente y deficiente 
la fermentación. 

Las ,principales cervezas conocidas en el comercio son : las cervezas 
alemanas, inglesas, francesas y rusas. 

Nosotros tenemos una importante industria En la fabricación de la 
cerveza, y contamos con algunas, como la "Córdoba" u la "Río Segundo", 
que son excelentes. 

La cerveza en .Alemania se puede decir que ec:; la bebida nacional. y 
se fabrica con cebada elegida, siendq las más renombrada la cerveza de Ea
viera, que es de un color moreno subido, de un aroma especial ¡¡ muy nu
tritiva. 

fJas e.ervezas ing·lesas son dos: una. fuerte y contiene un 9% de al
coho•l, y otra más suavB con 6 á 7 por ciento. 

Bélgica prepara una cerveza con una mezcla de trigo y cebada, pe
ro ésta es la que únicamente se pone a germinar, y d trig.o . ·e miad e al 
"mosto" , en momento del batido; y luego, cuando se ha obtenido el mosto, 
se deja fermentar espontáneamente, sin añadir levadura, manteniendo la 
temperatura bastante baja, de modo que la reacción que se pro·duce es lenta. 

La cerveza rusa, llamada "kwa.ss", está hecha con una mezcla de 
centeno, cebada y avena, dejando que el mosto sufra la fermentación natural, 
sin levadura. 

Falsificación de la cerveza. - Estas falsificaciones recaen en el lú
pulo. que es cato en el comercio, y por eso se ha intentado reemplazarlo por 
el ácido pícrico, la salicina, la nuez vómica, etc. 

A vf'ces también so falsifica la cerveza añadiéndole alcohol y, sobre to
do jarabe de glucosa. Para darLe color, se le añade c·a.ramelo y, en la conser
vación se usa también, como en los vinos, ácido salicílico, o algtmos derivados 
del alquitrán de hulla. 



Bebidas destiladas: alcOhol'es. Composición de los alcoholes, sus impure2<1S, su rec_ 

tificación. Lic·Ori-J_, y ap·eritivos: su composición. ¿Es cierta la acción de los 

app rit!vos sobre el apetito·? ¿Por qué razón hac·en más daño la'S bebidas a f. 

cohólica·s, que las ter;mentadas?. 

·Se conoce con el nombl'c de bebidas destiladas, aquello·s líquidos muy 
ricos en alcohol, que se obtienen tpor la destilación de las bebidas fermenta
das, y a los que se les agrega por lo general, sustancias aromáticas o azúcar, 
o mate·rias medicinales diversas. 

Esta destilación no es sinó una deshidratación, coT:seguida con ayuda 
de aparatos especiales, en los que puede obtenerse una cc•ncerrtración tal, que 
el líquido resultante quede libre en absohlto de agua; pero, en estas con
diciones no podría ser tolerado o consumido por el organismo, a causa de 
la acción francamente corrosiva que ejeTcía sobre la mucosa buc:1.l o c1ip·,es
tiva. 

Se cree que los alcoholes, o bebidas destiladas, fueron conocidas ya 
en los albores de nuestra era; pero los alquimistas de Alejandría, que ya 
usaban los aparatos para destilar, no hablan en ,us textos del <lOnocimiento 
del alcohol. 

Y es recién en el siglo VIII, donde encontramos que la famosa escuela 
ál'ahc hahla del notable 0-eber, que en el li.bro "Tcstamentum" cita la des
tilación del vino blanco y del alcohol. 

Después, el célebre médico y quimico, también árabe, A bul Kasis 
(1107), describe aparatos de destilación y habla de la preparación del aguar
diente, al que llama ''al-ka-al,., o espíritu ligero. 

Angrlino ~ala (15'93)) escribía en su libro "Rydreleología", lo siguien
te: "toclos los hal1i'tantes del Norte (habla de Europa) saben hacer alcahol 
con el fruto de los cereales, a tal efecto se sirven del trigo tal como viene, 
para la preparación de la cerveza" y después agrega: "hay que tener cierta 
práctica para saber cuando la fermentación es perfectamente completa y 
cuando es oportuno someter la materia a la destilación para retirar aguar
diente. 

Por ese tiempo, también debió conocerse el empleo de las melazas. 
Pero, es al célebre químico francés Berthelot, al que en realidad se 
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debe la obtención sintética del alcohol, partiendo de los notables trabajos de 
Faraday. 

Recién en el siglo XIX, se emplea por primera vez la papa, para 
extraer de ella alcohütl, y es en la segunda mitad de ese siglo que la industria 
y la química se dan la mano para extraer alcohol, de toda sustancia que 
c.ontiene azúcar o un hidrato éLe carbono sacarificable. 

Con este fin se usan raíces como la remolacha o la zanahoria ; tallos, 
como el sorgo 'y la caña de azúcar; algunos frutos, como las castañas, higos, 
cactus, y algunos granos, como el ti·ig.o, centeno, maí:r,, c€'bada, avena, arroz 
mijo etc. . 

La !preparación del alcohol que podríamos llamar industrial, extra
yéndolo de los cereales, de las melazas, etc., puede ser considerado en cuatro 
tiempos. 

1°. Transformación de] almidón en azúear (sacarificación). 
2°. Fermentación o alcoholización del mosto. 
3°. Thlstilación del producto. 
4°. Rectificación del producto. 

El llamado alcohol etílico o etand, se ruede obter.er por método sin
tético o deshidratando los alcoholes industriales, !por medio de las sales de 
cal, especialmente con el carbono de calcio y la ba.ri ta; pero, por lo general, 
el alcohol etílico se prepara industrialmente por la fL'I'rr,entación de las ma
terias azucaradas, bajo la influencia de las levadura::; ele cerveza. 

El alcohol etílico no es un líquido nociv.o para la salud, y ca~:~i po
dríamos decir que no existe alcoholismo provocado por este alcohol. 

Licores y aperitivos. - Se da el nombre Je ag.-nas fuertes a aguar
dientes (eaux de vie), a los líquidos alcohólicos 1) aleohol no azucarados, 
como el coñac, kirch, whisky, ron,, etc, de concentración alta, algunos ele los 
cuales, como el ron tienen 77% de alcohol. 

Los licores, en cambio, son iproduct.os alcohólÍI.l•J:s azucarados; siendo 
algunas veces estas bebidas casi inofensivas, pues contienen un extracto o 
ácido orgánico, como ClU'acao

1 
corteza de nuez, et,~., ag-ua y azúcar. Pero. 

(>'tras veces, sí lo son, pues contienen esencia de ajenjo, chatreuse, etc., y si 
se hace de ellos uso inmoderado. 

Francia tal vez sea la nación que ha conquistado el monopolio de los 
licores, y especialmente del coñac. 

El bouquet o fragancia caractf'rística de cierf:ts bebidas alcohólicas, 
son productos puramente artificiales; así para el coñac, se obtiene atacando 
una mezcla de aceite de ririno, aceite de coco u otras m;,1e¡·ias grasas, po1· el 
ácido nítrico. 

Para dar una idea del grado de toxidad de ost11 mezcla. se ha colo
cado una inyección subcutánea de un centlgramo, a un perro de Terranova, el 
que falleció a l.os 11 minutos. · 
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1 
l!Jsta mezcla veucno:,;a es la que, aromatizada y coJl alcoholes Impuros 

de granos o de melazas, figura sobre nuestras mesas con el nombre atractivo 
de "vieux coñac". 

En general, para dar gusto especial a un mal aguardiente· o alcohol 
impm·o, se emplea lo que en el comercio se llama la '· ~alsa ", siendo ésta m: r 
combinación de cachunde, vainilla, drupa de nuet, t::;eneias de almeudral:l 
amargas, iris orozuz, té, culantrillo, etc., de los cn::tles 'l.lliOS sirven para dar 
el color al líquido y otros para brindar el aroma y el gut>tO. 

Por desgracia, estas salsa· se wezclan, no con alcullol vfí1ico, es decil', 
alcohol p1.uo, sino con alcoholes industriales y en .:llo (;Stá precisamentl· el 
1peligro. 

Analizando ligeramente la composición de las bebidas alcohólicas de 
uso corriente, tenemos que la ''ginebra'' se :prepam por maccmciúu de haya:,; 
de enebro en alcohol de buena elase, destilando Je¡;pnéi.:i este líquido. Esta 
lJebida, que es de orígen holadés, no sería nociva 1n1·a la salud, pues tiene 
propiedades terapeúticas muy buenas, pot se'r· colagogo, e~:; dech·, Jacilita la 
expulsión de la bilis, pero, por dc:-;gral'ia se abusa de ella, sobre todo en la 
eampaña. 

El ron, que contiene un 77 <lo d.c aleohol. se p1 qnn•n destilando d 
jugo de la <·t\fía de azúem· .fermentada, o tam biéu de las melazas. En el pri 
llH't ea:-;o se llarna, en nuestro país, ''caña". Pam imitnl'lo se 111->an alcoholes 
inuiHll'O:-;, con raspaduras uc cuero tostado y mntcJ·ia-.; awmáti('a:-;, como va i
nilla y "clavo". 

El · 'ft-rnet'' es pi'epar·ado con alcohol en el que st• hace IJJacerar nna 
mezcla de ajenjo, manzanilla, cardo santo, canela d<! la l'i1iua, ruibarbo, barbo 
el triaca, genciana y azafrán. 

El "vermouth" se fabrica haciendo mace1·a• <'11 alcDhol vínico una 
mezcla de ajenjo, manzanilla, eardo santo, canela clt• la China , ruibarlJO y 
geneiana. 

Pinalmcnte, el di:fumlido aj('Jl;jo. que es la lwlJda naeional de l•'raH
cia, SC prepara uisolv.iendo rll alcohol puro, esencia di' ajL'lljO, HJlÍ<.;, hiuojo, 

orégano meliza y mCJlla, agTegando azúcar y c.oltH't~ ¡ü,tlo (](. vcrdP vl lí

quido. 

Como se V(, Psta lwhi<la bien preparada y eu dc.sL<.; morkra<la:-:. no 
poib:ía pl'oduch· las éksastrosas con:-;ec"LlcncÜ1s qnc o.m o]Krtuniclnd hernos d<· 
comentar; pero es que en el comercio y sobre todo L'll las tabernas, se t·on

suntc ajenjo hecho a base de alcoholes impuro:-;, mu E'l'}Jtlo eon (•oromillos y 

haba tonca y luego ortiga para colorear la mezcla. 
En estas condiciones, no es nada extraño que r,n Pi comercio "Se pueda 

vender el ajenjo a $ O. 50 el litro! ... 
De los aperitivos M'nocitloE> hechos a base de Y(. !'üdui11 y 1:1ittérs, to. 
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dos sin excepción contienen aldellidas, alcaloides y a e< más, esencia¡s más o 
menos tóxicas. 

Los vermouths de fuerte sabor, contienen además aldehído salicílico, 
sustancia ésta que es epileptíforme, es decir de norivas consecuencias para 
el sistema neT'Vioso y son hechos dC' mezcla de alcoholes impuros con otrM 
sustancias que le dan un gusto similar. 

Por ello •C.S que los llamados "aperitlv.os" no producen ningún bene
fic~o al organismo y, por el contrario, ya que éstos, como así los "cocktails '', 
son mE-zclas de alcoholes industriales que .son siempre noeiv.os :para la salud. 

9itaremos de paso, para darnos cuenta -clcl alto grado alcohólico de 
estos aperitivos, la constitución de dos cock'tails muy ronocidos, .el llamado 
"r.-in cocktails" que está rompuesto de 2J3, de gin, J 13 de vermoutb y unas 
gotas c1e bittrr angostura ; otro aperitivo muy usado y que tic•·ne un nombre 
simbólico , indicando bien claramente la intensidad ele su aerión nociva , es 
el llamado "Cocktail knock-out" , y que se compone de 1\3 de gin 1J3 de ver
moutb y lJS de ajenjo .... 'y ¡¡,lgunas gotas de menta. 

Estos aperitivos caen al estó¡;nago m el mont <ento preciso que, por 
razón ele la costnmhre o de la hora. el hom hre siente Pn :-u organismo la ne
cesidad dE> la comida. vale decir, ti.ene apetito. El ef-l16mngo en ese instante 
está vado y el alcohoL ohrando sohre la mueosa lihrn tl'astorna seriamente 
la capa celular dE> ella , proch1ciendo h·riltacionr.s, C011¡!'estion(>S, E-tc. 

Así r;e explica una se1·ie de p<ll'turbacionE>s g;l,¡:¡lriras, molesta~ al (J1l'Ín
eipio , pero (lue son, rnsi ~iempre, la iniriarión n!' FWrÍRs lrs:ionE>~ <'11 el 
E-stómago, talE-s como las gastralgias. hiperclorhíclrias. (~!J::tmos pilóricos, ron
gestiones de la mucosa. etc. 

En realidad el aperitivo, que con.<;ti1tuy<' 111 :forma ele alrob olismo lla
mado "mundano", desgraciaaamentr h.oy tan en hoga . no es sino un "snoh" 
una moda de mal gc1sto y pésimos cfeetos. que a fnee7¡t r\e ser ll.tl pMlatiernpo. 
nna reunión de amigos va haciéndose cada vrz m~ ~ apremiante en el orga
nismo, hasta ronstituírsE> una ncresidvd imperiosa. 

T1os jefp,s de bars, marstros como son el artr if.r> net:rQcinr con la Ralnd 
clel núblico. disimulan esta nccesiaad ~proveyendo a los consr~miclorPs de 
maní tostado , papas frih1s . aceihmns y otros comeatihln.,; nor el NltiJo. 

Además, el alcohol no es una sm;ta;uciq, alimenticia ,_ en el estricto sen
tido de la palabra, pero sí constrtuye un estimulante c1e la fuerza viva del 
organismo, cuando se ingiere en dósis moderadas; pero 1se en1plea con utili
dad esta :fuerza viva~. 

Solo en determinadas enfermedades, especü¡lmente pulmonares y en 
los .ancianos, cuya actividad funcional está S(;\nsiblernl'DtQ disminuida, puede 
ser el alcohol un elemento realmente útil, o como dice . Znntz, ~omo "elemen
to ele ahorro en las combustiones internas de las grasa-s'~. 

Como el ergógrafo 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, está sensiblemente disminuída en el segundo easo. 

¿Por qué hacen tanto daño estas bebidas~. - Demos visto estudiando 
el capítulo anterior, que en las bebidas fermentadas, tales como· la sidra 
cerveza, etc., el grado alcohólico es muy bajo, de un 8 á 5o/o y dijimos, ade
más que al tomarlas, dejaban una agradable sensación dt> fi"('sco y durante 
las comidas, al beberlas resultan no solo agradables siuo también ayudaban 
a la digestión. 

Per.o las bebidas destiladas,· que tienen un alto grado alcohólico, de 
30 á 70 y más por ciento, son las que van proclucileüdo en la h'lunanida<l el 
mayor porcentaje de muertes y también de tarados morales y qsíquico~. 



Efectos del abuso d01 alcohol. Influencia sobre la descendencia, lo'& suicidios y la ~na~o 

g.mación mental. Profilaxis del alcoholismo. Lucha antialcohólica. Aguas 

.minerales: sus div.ers'as cla&~&. Fuentes de agu~s minerales en la República. 

En la obra presen1 e nadie discute que el alcoholismo, es el más setio 
proMema que afecta a la huruanidacl y que, si la tubenuJosis mata cada año 
4. 000.000 de habitanteH en el mundo el alcoholism'J pl'oduce otras tantaH 
víctimas, con C'l agravante del estigma maldito que dllJI1 en la familia. 

La historia de la humanidad nos ha dejado un e,im1plo eu la gloriosa 
Grecia qure, llegando en una hora a la cúspide de su gl'andeza y también de 
sus VICIOS, cayó arrasada por los romauos, que por ése entonces, eran más 
parcos en sus festines y pra<'ticaban una vida m á;; rwble y ta m hién más 
higiénica. 

Molke, el gran general alemán. ha dicho con tuda verdad. refiriéndose 
al alcohol y a sus l('fectos quP ''las na e iones que abusan del alcoohl, pierde11 
diariamente una batalla a causa dP la disminución d.., los nacimientos y de 
la calidad inferior de los hombres". 

Es que el alcohol, que necesariamente mata al hombre, lo hace de di
Vlersas maneras, a veces súbitamente, por acción del frío , come' en los casos 
de congestión pulmonar, tan fTecuente en los alcoholístas, o bien mata con 
lentitud, destruyendo poco a poco los órganos vitales de la existencia. 

El gran maestro italiano, F'erri , sostü•ne que la lJl'·Cvención social de 
la criminalidad, debe realizarse preocupándose loa puPb1os del alcoholismo , 
de la infancia abandonada y de la vagancia. "Podemos considerar, dice el 
talentoso maestro- que la l'liminación de estas plagas, contribuiría cxtraor
dinal'iamente a la disminución de la criminalidad, , omo ha sucedido en In 
glaterra y Norte América". 

Y el maestro de la juventud argentina, Dr. JosP M Ramos 1\iejía, en 
UJlO de sus notables artículos sobre temas sociales, tl!·da. ron toda verdad, 
estas palabras: "en el fondo de una botella. caben touos los delitos y todas 
las maldades imaginables; el alcohol estimula, el alcohol fecunda y despierta 
todo este cúmulo de sentimiento bulliciosos que el hun,bre hereda del bruto 
y que la conciencia en estado de salud, enfrena con !'In equilibrio potente ' ' 

El gran socialista 'y p-sicólogo 'belga Vandervelde, en 1.Ula notable con-
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ferencia, decía, refiriéndos.c a las c.onsecum1cias del alcohol, ·'cuanta c·:ticacia, 
da la sobriedad para el bienestar individual y colectivo Je los obreros" .... 
' ' la cuestión del dinero debe sel' secundaria, puesto (lllt' el alcoholismo es el 
más gl'aude destructor del salario. Con Ju cua,rta pm'te de las ,<;urnas que se 
gastan en los cabarets de Fra11Cia, y nun acá, se podl'ia Htejorar gl'an<lemcn1c 
las eondiciones del trahajaclor ". 

El hombre es el único animal ue la creación •.JUL' bebe sin tener nccc
.·iuad ele ello, y que bebe, 1.10' solo cuando tiene alegl'Ía, ~";ino también euando 
t1cnc tma. pena, en la cref'ncia absurda de que el akohol rcahilita las i'ucrzas y 

las estimula, pe1·o también olvidado que va destrn;yendt=, nn cada trago, lar. 
:l'nm'7.HS morales, ya que el aleohol ismo pertmbn totpt me11te el sen ti m ic•nto 
tl.e la honestidad. 

Los lJiólogos vic11cn sosteniclldo desde h~wc Iulwho ti"mpo, rglC la 
drscendcncia del alcol10lista está fatalmente peJ·tm]¡¡J(]n, ps;quiea, :física y 
moral monte. Las l(•stndísticas de los hospieioR, en ro¡ lo;:; los tiempos, p:JJ'e<:c
prohal'lo así. 

Los asilos a<>tán llenos di:' idiota:; t' iwhéeiles, hi.iof-: tle pac1reK alc· oho~ 

1 istaR, y Pstá p1·obaclo que los sot·uos-mnclos, l:'pilépti<>os y n1quítieos sofn·e 
todo, so11 en su gt·an mayoJ·ÍH, hijos de pn<b·es ~~le.oholist;IS. 

H.ecientes investigaciones de Hammonrl, Río (hh·on y otros, han en
contrado en el ·•erebro de los alcoholistas, proftJndns peri'lHhaciones celula
res, desplazamieJJtO del núcleq, de coloración o picno¡,is, con retracción, nu
clear por alteración ~·mbl'iona¡·ift, en 1.m 1~% üc idiotn~, hijos d0 padre::; al
uoholisltas. 

Sin embargo, en la hont a M na 1, constit.nyr nn inü J·Pogantt' el eóne~~pto 
de la herencia alcohólica; pues, Ni bien se hercdnn Ja.-< fae11ltndes snpcJ·iorw; 
en el hombl'c, tal como la tnemoria, inteligen<·in, cb• .. ao está bien probado 
CfrtC >(\ puedan heredar los vicios adquiridos p()r loH padres. 

P'(·ro, es evidenü•, qnP el ptttlrc alc "·holista fonna en el hogar una rs
c·ucla de Jel¡:rravheión, de deshon01·. y en l'Sn esrtwh elE' vieio. se fonnn rl 
futmu alcoht>lista que, por lo g·eneral. ayentaja a !Hl Jn·ogenitm· ... 

Bn nuest.1·o país, desÜt' 1891 á 1907, es dec·ir, ('Jl c•l trmtseun·.o de 1G 
años, el u Hospicio t1e laH Mereedes ,. ' t1e la C'upi1 :11 Fcdt·t al , ho JH·ihido 

28.03!", Plifel'mos aÜWíidOR de cnagrmteión lHI:'lüal. r1tl lnfl. c·ualeR 11.102, ·t•s 
<l('cir, el 39.8 o/~, ftlCl'O~t (lia:g-nosticados loeoR akohólieof:. 

Sin embargo, en algunos años la. proporeión fu6 :nm mayor, así en 
J 901, la pl'.oporción de lo(•os nlcohó]ipos llegó n 58%, y en 1902 á 54 por 
ciento. 

El ox-Dil,e'!!tor del HoRpieio de las Mercedes, Dr. Rca1·ano, en nn Íl1-

fm'lltr. dol año 1928, con el objeto d-e dm• sn opinión con re¡¡;pecto n la Ley 
de Repr'eSi6n del Al<'oholiAmo, prPscntndo n ln, Cámm·:1 ¡l\· Dipntarlos, por el 
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Dr. Oai:ferata, llegaba a las siguientes conclusionns, por demás signica
tivas: 

''] ". Que el alcohol ~s causa directa y exclusiva de muchas enferme
dades mentales 

2°. Que entre los enfermos menta1es recluídJ~ en el hospicio, es muy 
elevado el porcentaje de aquellos que ddH•Jo al alcohol su enfer
medad. 

3°. Que entre los antecedentes de los alienados, hay proporción enol'
me de alcohohstas eni!T(' los asccJJdicm •. s inmediatos, o más o 
menos alejados. 

4°. Que los degenerados inferiores, entre los cnales la mayoría son 
idiotas, provienrn , con g-l'an fr·et>uencia , Ll" flscr11dientes alcoholis
tas. 

En nuestro país, el norte se despuebla pauhiinst.JCntc, y este fenó
meno sO<cio'lógico, de una gravedad que nadie cliscut•. obedece, no solo a las 
enfermedades endémicas de esa región, sino tambirn y prineipahnenk nl 
alcoholismo y por ende, a la miseria, ya que estas dos situaciones siempre 
se h•ermanan, especialmente rn el obrero que ·es mÜ•t!rtmcntc ex:plotado en 
Jos tl'abajos de los ingenios. · 

Así se ex¡plica que tma población del norte d.: C1.. tamarca, el comisio
nado escolar llamaba la atención sobre el hecho de C[lle el 29% de la pobla
eión escolar, eran nifios francamente retardados, y culpaba al alcoholismo 
eomo la ímica causa de esta horrorosa estadística. 

En Europa el problema es grave, y se justifi<·a que las naciones del 
norte, especialmente Dinamarca, Suecia y Nnrurga. ltnym1 tomado medida. 
severas contra el alcoholismo, y go·bicrno y particulur<'s han unido sus es
fuerzos coh este mismo fin . 

En '[;' rancia, d consumo de vino, por persona, se calculaha , en 1!:ib9. en 
62 litros po1· añ.o y, diez años más tarde, aume1Jtó'· :1 1 O:í litros: 

En París, el commmo individual, por año· e1·a el<' 120 litros en ·t R69, 
pero llegó a la enorme cifra ele 227 liúos en ] 890, y a 163 'en 1928. 

El consumo en la 1Argentina, en los últimos dict- nños es ele 54 litros 
anuales por pers011a. 

Lucha antia~c.ohótca. - Hace ya muchos afíos que los gobiernos y 
las instituciones privadas rralizan, con verdadero ies iÍJl , la lnelHt contl'!l . el 
a.lcoh olismo•. 

''Hay que. salvar la raza", es la divisa, y con esa consigna se han 
i(lüado infinidad d"e procedimientos, oficiales y particulares. 

Se han creado leyes prohibiti-~as del expendio del alcúhol; se han for
mado liga. de templan.za y ciertas instituciones han iJ-¡, bajado con verdadero 
interés en este alto 1propósito de saneamiento; pero, clf's:.;raciadamente, pobre 
ha sido rl resultado práctico ohtenido, y muchas veces contraproducente, 
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ya que a consecuencia de dlo, se ha hecho tnás aflig('.hÜ' la situaci6n de mu
chos hogares humildes, cuando no se ha constatado mayores males en el or
ganismo de los alcoholistas, ·por haber éstos ingerrdo alcoholes impuros o de 
muy inferior calidad. 

En Norte .América, ,en el estado de ~'Iaine, existe la prohibición abso
luta del expendio del alcohol, desde el año 1851. El l<~sultado de esta medida, 
al cabo de algunas décadas, es realmente <lémostrativo. Allí los depósitos de 
ahorro en los bancos han aumentado, hasta el presl'litl:' en 80.000.000 de 
dólares, mientras que en .el estado de Ohio, donde no hay prohibición superior 
en producción y cinco veces más polJlado solo ha t~.t•mmtado en el mismo 
tiempo, en 13.000.000 de dólares. 

En Maine había 13 lugares de 11cclusión, por cada 10.000 habitantes; 
en Massachusset, que no había prohibición, hay 23 por la misma cantidad. 
Allá había un detenido por cada 1. 000 habitantes, aquí hay 187 . 

.Además 85 de las 105 provincias de que se compone el estado de Kan
sas, también 1prohibicionista, carecen de mendigos, en 25 provincias las cár
('eh·s estáu vacías y en 37 no se cometió ningún crimen en el año 1907. 

La lucha antialcohólica, por la elevación de los impuestos, que ha im
plantado, por ejemplo, CHille, no solo no ha dado resultados positivos l)ara 
eliminar el aleohoEsmo, sino que ha traído un grado de mayor mi~eria en 
el bajo pueblo. 

Holanda, que aumentó el impuesto de 22 á '27 florines por hectólitro, 
vió ron Horpresa que aumentó también el consumo de 7 á 1 O por habitant•0. 

Inglaterra aumentó el impuesto a las hl:'bidas flicohólicas y vió dis
minuír el consumo de éstas; pero, en cambio, aumt'JJtú el de• 1as cerv.ezas 
fuertes. 

En m1estro país, por forhma, no existe el grav , }•roblema del: nlcoho
lismo, a pesar de las estadísticas poco trauquilizndm·as de nuest1·o Hol{picio 
de la!': Mm'cecles; no .obst;mtc c1lo. eouvit•ne c·sbozar si'] n iPra nuest ,.o parerer, 
ron respecto a este serio asunto. 

Fc•ni, el grnn eriminalista i1aliano, cree que, pm·a la Ju~hn nntialro
hólira, ohtendríansc grandes resuJtadds c·on estas tres nwdidas: 

Jo. Aumento de la resp011sahiJidnd ciYil de hs tabernas, con C'l ob-
jeto de cnidar la venta de sus mcrcancÍflS. 

2". Expulsión de los socios aficionados a 1as l;cl>idas alcohólicas. 
3°. Difusión de las diversiones higiénicas, hacif11doJas baratas. 

Pero, en nuestro conct¡lplo, no e~ eo'~ los sistulll'1S apuntados anterior
mente, 'ni con el llamado monopolio del estado para la :fabl'ieación y Yenta 
del alcohol, que se practica en Suiza, ni con los sistt~Jfll1s combinados y res
trictivos que se usan en Suecia y Noruega, ni con ligas ni aso-ciaciones de 
templanza, que hemos de conseguir resultados hnlagndomR. '; 1 

El problema es muy grave y también muy complej.o, pensamos que 
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son el hogar y la .escuela, las dos grandes columnn:; sobre las que ha ele 

descansar la obra del futuro. El hogm·, que debe scr siempr,c. un templo de 

las más altas virtudes y la escuela, que debe irradiHl' c-omo un sol, rp¡1r·a pn
rif.icar con la enseñanza y con el ejemplo feeunJc-, el <1 tma del niño. 

Apa1·te de ello el Uobierno y la sociedad clcb<!n eulmin:n· la obra con 

c.iel't.as medidas restTictívas de cle:llensa, tale:; po1.· e.jc11.plo, la pr·ohibieión ele 
fabricación y comcr·eio de hcbi<lns alcohólicas eon más lit- un veinte pol' l'irn1o 

dn aleohol, clcbienclo se1· cunsídc•rndas estns últimas, ''(J c·M11o nlc·oholc•s. ~i1w 

c·orno alcaloicLos. 
Contl'.ol tiguroso, por autmida<les con,pctcnt-'t>. ele las t'eser·yns alc·o

hól.ícas particulares; pl'Obibición ab~>oluta <le Ycnta dl' hehidns aleohólil'll~ a 
P<'Y'Sona¡;: nH•no1·e~; de 16 años; ronsidcraeión del homlwe ebrio c·o111o ele111en

to p<.'ligroso e intemaeión clcl mismo en lUlfl casa Ll" ~alud, pnt·a st~ trnta 
micnto y curación. 

No eonside1·nr la emb1·iague:r. como un atenuante en la eom:nnuwión 

ele los delitos; qu<.' el salalio no se pag·.Je el día sábado a lo~ oh1·c•rYJ~: <'liR<'

ñanza obligatoria unti:-1lroh6liea en las eseuelns. clesc1 ~ los primer·os graclo:. 

f<'inalmentc, pc11samos que es r.mwenientc propag·ar, p:1r to<los lo~ , nwclio~ 

estos ron eeptos enunciados qur a eon1 inuación sr <'J-11Jl'rsan y q ur deben eo

emlorer todos los padres: 

''lo. 

2". 

r:• ,) . 
n". 

8". 

Que ,cJ alcohol J·etarda el dosa.rrolo f.ísictl y lllental do los niiíos. 

Que el alcohol lleva pronto a la fatiga y eausa embotamiento y 
dürtracción al niño en la escuda. 

Que el alcohol fomenta la desobediencia a los padres y mnestros 

Que el alcohol causa insomnio ? uel·viosidad. 
Que· el aleohol pm1c en prlig-r·o ln nnhw,d ··?.:l mol'nl (](• los niií!S. 

Que el nlrohol clehilita la J·<'si:-it<•nria <1el eue1·po y nsí fa\·or·r<·P 

al n.ta.qUr cl.e la Cll f'Cl'lll(•dn<l. 
Que el alcoholismo p1·olongn c•onsi<1rrnhll"J. :0 \lt(· l<r <111Nlf'ÍÓ1l <1<' In¡;¡ 
r1rfe1'm eclacles. 
Que todo ccntayo c¡ue RC g;rtRht rn lH·hilla'> ,,¡, ohúlic•nfJ , cslaTín lll r

jor empleadc:· rn refor·znl' r l nlimen1o; la ](•t1 ·r. o ln llHIIilf'l:il pM 

ejemplo. 

Que ln 1uayol' pal'tt' Llc lo-; qut• su fi'L' ll cnfPl'ldC'dad ;,; mc.·ntall's. de• 
loe.¡ it1iotn. é imhéciles. tirnr qur agradrcer r.l alcoholismo dr sns 

padres y ahuelo!-;, ln comlic·ión 1astinHlS<t. en que Rt• ('Jwuentr·:nl. 

Qne la :felicichcl doméfitiea y la fr]i(:ir1ad <1<'1 ma11·imonio sE' ha

llan en p<.'ligro y, a m~nndo, minada¡:; y llestJ·ní'dns 1Jor cansa {lrl 
alcool1lismo ''. 

Aguas minte.rales. - Lns ngnas qnr eircttlm1 en d in1 cl'ÍOI' de Jn tie

tTa. runlqt1ir1'a qnr Rr'a la. alttll'a pi<'Fioméhica c'11 q11e sr hnlJ<>n. '!l(·iúnn c'Úmo 
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disolventes de las materias minerales que encuentran a su pnso, senn é:;;tns 
sales, ácidos u otros minerales. 

Las aguas que vienen Je regiones muy profundas tienen casi siempre 
temperatura: se llaman termales y van cargadas de ÍH:idos carbónicos, y esta 
<·i J·<·unstancia favorece aun más la disolución de las sustancias minerales. 

De estas sustancias, el clonno de sodio sier.np1·c hHtá presente en to<lüs 
laH aguas, a veces en escasa cautidad, pero otras vetes r:nnndo hu; aguas aUa 

\' icsan sedimentos salinos, el cloruro de sodi.o se l.'nt·Her,tJ-n •en pr011orciones 
rrue pueden lJegar hasta un !36 pol' ciento. 

Por supuesto que si estas aguas contit•IH'll ad,.más ácido cm·bón ito, 

N:ncll·cmos aguas minerales de un alto YaloJ· plll'a ¡¡, rr.rdicina. 

Otras veces, además <lel elonu·o d.e sodio, eJt•·OJl11 ill'('ll10S el dornro de 
poi nsio (K 'l) , el clonn·o rlc magnesia (Mg. Cl.), sllh:tl o rle magnesia, de 

SOlUO, etc. 
Si en las aguas minerales ·rxamin:tclas, se nota 1n ptcsencia del enr

IJOnat.o (le calcio (Ca. Co3) , sf'guramcnte c·onstatai·enJl:'i ln prrsclll'Ín <le ácido 
l'at:bímico (Co2 ) .- Si el agua. l'OnÜl'11e hiur6!!:e11o !-\ulfmnc1o (l\'.2 ~) •1\o sig

¡\\~\~a l\"U.I.'. \a~ a~\l'05\ \\a.n ~:.~\a.i\~:~ '1\ ~mi'i<W\\\· ~l)\\ .,..ú\ \ \WI.'~ (\ ~~~\ '\ a.\1.1: \ \\\1.· .• 

(~om.o e\ J'C'i>O ( u.. 'bo.~ '). 

A veces las aguas contienen tamlJi(>u fosfato:.;, 11iüatos y Raks amo
ni:J<:ales y rastros <le argón, belio, etc. 

El agua común ta.mlJién contiene estos elcttv·nl.(\;, pero en pc(rncñns 
rwoporciones de 1 á 3 por 10.000 siendo n las agua,-; lt , inctalt·s <le \rna pr ¡1~ 

porción mucho mayor. 

Ad.emás, las aguas de vcttil·rltcs ele nuestras si· ·nas eorclolH'Ras, 1 h, -, 'lll 
en 1\olución buena cantidad d<· lüeno y <'~ por ello •w cn1or topa e in l'<ll·ade
rístico, y esta circunstancia y la de ser algnmts rad.ioae! ivn;i, haePn <le rllns 
1111 rxcelc•nte tóni<' o reconstituyente. 

T ... as ng·uas minNalrs Hr dividen en vnrias ('Ht(•gorías, <h• nc·nc•l'do n la 
(·an1idnu (le m:iJ1rJ·ales que l'll soluei(m p1 rdot,linrn; así sP lln111nn n¡.,;11ns 

át,.idas; aquellt;1s f'n que sr hallan Tmr'nns eantirlan.; r!P úehlo em·hónieo (C'.o1 ), 

o cargadas de carbonatos hidra tack .- o alealinos (N n." ('o.o) . aguas snladnH, 
las que contengan gran eantiuad df' dornto ele sodio (Nn. Cl.) o amarga~>. 
lns que contengan sulfato 'df' magnPsia (Mg. So. 4 ). Fi nalrn rnte a g·ua¡;; Ú'TT11-

g1nosns, snlfumsns, aquellas que r'ontif'nen hieno o aznf't ·r. 

Existen 011 <'1 país unn rnntidad clP úwnte-s clP ag·nn witH'l'al. qnr <'OJn 
¡prenclPn variados tipos c1f' elm:ifir•;lrión. nlg11nns <k en:yHR fupntf•R s·m Pxplo
tndas ro11 todo éxito. 

En general, se prcfirr· n las ag-nas alcalinizndns, -pm·quc ellas Út\'0-

rrc·en las secr'erión del jng'o gástricO.. Son pm· ('llo muy Yrcomentla hh' s ('11 

lns c>omidns. 

Fu(lntes de aguas minerales en la Repúbli~ Argentina. - · ~os h~ 
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mos de atener aquí a la clasificación terapéutica ideada por el Dr. Mauricio 
'l'hierry, quien se ha ocupado del tópico con todo interés y extensión. 

Nosotros sañalaremos sólo las principales fuentes, divididas por grn 
pos: 

I Grupo: Aguas cloruradas.- Sódicas simples. - F\1entes: Timbó 
provincia de Tucumán; El salado, provincia de lVIendoza; San José, provin
cia de Córdoba. 

Cloruradas bicarbonatadas: Las aguas de Pan de Azúcar, l.1as Pciías, 
provincia ·de Mendoza; Chicas de Rosari 0 de la l?rontera, Salta. 

II Gru.po: Aguas sulfurosas,. - Sulfurosas simples, y sulfurosas só
dicas: Hedionda de Jachal, provincia de San Juan; Porongal, de la provineia 
de Salta; Copabués, Oob. c.le Neuquén. 

III Grupo: Ag1llas alcalinas. - Bicarbonatadas simples: Cma de Fie
rro, ¡provincia de Catamarca; Manantial Onelli de CJmbut, Manantial de la 
Quchrada, Gob. de Río Negro; Puente Pércz, provincia de Juj\lY; Piambalá, 
provincia de Catamarca. 

Bicarbonatadas cloruradas: Zarza, Palau, Potable de Rl()sm·io de la 
Frontera. 

IV Grupo: Aguas sulfatadas. - SulEa.tadas súclirns simples: Dioni
sia, provincia de Catamarca. 

Sulfatadas potásicas cálcicas: Borbollón, provincia. de Mcndoza. 
V Grupo: Aguas ferruginosas. - Ferrugiuosas bicarbonatadas: Rl 

Y eso y Termal de Las Peñas, pr.ovincia de Mendoza; Los Surgen tes de Co
pahués, Gob. del Neuquén; Tanti Viejo, provincia de Córc1oha.; Camino del 
Pal(lmar, provineia de San L·uis; Rí.o Hondo, provinci.a ele Santiago <ld Es
tei'Cí Ushuaía, nob. de Tierra del Fuego. 

VI Grupo: Aguas arsenicales. - Las Canterus <le la Loja, 'provjncja 
de San Juan. 

Además, en la proviuria <l e Salta hay aguas raclioactiva.s, romo laR 
:fuentes de Pozo del Sauce. 

lsas aguas del primer gl'upo, es decir, las súclieas simples, J·epresen1:Jn· 
una mc'dicación salina y están especialmente indicadas en la esrróluJa y el 
linfatismo. También son recomendables p<na las enfermedades de la •piel, de 
las articulaciones, de los huesos, y para c.iertos estados patológ·icor; del. tuk• 
digestivo. 

Obran estas aguas como veYdadera linfa natural. 
Las aguas correspondientes al segundo grupo, aguas Rulfur.osas, fá 

cilmente rec0110cibles por el olor a huev·cs pod1·idos, tiene una proporción 
grande de azufre; éstas puedrn ser termales o f1·ías. (kneralmcntc se las en
cnentran en los macizos montañosos, mientras que las sulfúricas están situn
das .ordinariamente en los Dm10s. 

Estas aguas están indit'n.das _para muchas enfermedades de la piel y 
afecci'ones rcntnáticas, y sobre todo, para combatir los parásit•oR del hombre. 
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Las aguas correspondientrs al tercer grupo, aguas alcalinas, cu';yo 
ejemplo típico, es la conocida agua de Vichy, está muy recomendada 1para 
afecciones gastro-intestinales, m1tríticos y los que sufren del hígado, goto 
sos, diabéticos y obesos. 

Algunas, como las aguas carbonatadas cloruradas, juegan un rol im
portante en la secreción del jugo gá::;trico y pancreático. Tiene11 también una 
evidente acción diurética. 

r,as aguas correspondientes al cuarto grupo - aguas sulfatadas se 
purc1en considerar en dos clases: las sulfatadas sódicas, magnésicaR, e1 c., que 
. ·on realmente purgantes; y las sulfatadas cálcicas, que so u tipos de la me
dicación salina. 

De cualquieJ' manl'ra, estas aguas son lL<>adas c•on buf:ln ~xito en los 
c::;1 ados de plétora abdominal, usat1as para disminuir el tejí él o adiposo rn 
esa región y del corazón. • 

Pero, las ag·uas sulfatadas cálcicas son empleadas c-on buen resultado, 
para combatir los cá,Jculos biliar·es y vesicnlarc::;, contra la nomálgia. la a. 
huminuria y la diabetes. 

Estas mismas aguas, siendo termales, se emplean eon todo éxito pnrn 
l'Ombatir el reumatimo agudo o crónico. 

Finalmente. las aguas ferruginosas. que a hundan en nucs1 raH sienas 
cordobesas, son excelentes para C'ombati1· la anemia y la rlorosis, y pam 
aquellos que padecen de enteJ•medades n<'rviosas, para dispéptir:os, impotentes 
o de éli~estiones lentas y penosas. 



Rég im: 11 alimenticio' - evaluación de la ración alim•entici a - ración diaria de conser. 

vación , c recim i•!'nto y trabaj,o . Variacion.es de la ración según el género de 

oc upac ión, la edad, la ~>Stación , el clima y la• raza . Ut ilidad de la asoc iación 

de los diversos alimentos. Régimen mi xto, r iqueza veget al y régimen anima l. 

V,.•nta jas e inconvenientes d•e, l,os dív.ef'S{)S regímenes. Alimentación insufí. 

ci nte. Su papel el' la etiología· d.e la tuberculosis. Sobre al imentac ión 

Rég·imen alimenticio- evaluación de la r ación alimenticia. - El hom· 

hrc toma t1e los reinos animal y ,regctal pl'im:ipalmcllt<', la innH'nsa mayo1·ía 
<1c las suhst:mcins que eonstitny<'n su alimentación. Algnnns otras muy iiii 
poYhmt<'s por cÜ\l'to, eOliNl' t-1 agua, la sal y <·1 oxíg<'llO, 1amhién tkl r<'ino 
mineral. 

Pero, en esta alimrntación que está constitukla p.or la ingestión de 
albuminoides, hidratos ele carhono, grasas, agua. y sales, el hombl'c se guía 
pura y exclusivamente por el :instinto. El desconoce, por lo general, cuales 
son los albumin.oides, hidratos, etc., como <.lescOllON' el va lor té1 ·m il·o ele la 
que i11g-im·e. H ay pueblos que ya sen p or c· ostui nlm; a1úvica, o por rrligión 
o pol' eansas <lP otl·os óJ·deJws eonsnnwn solamente casi una sola clase de 
slthstane:ia; nsí, los :'íJ•nlws no toman grasa y rn ean111in, los rsquimalrs ~·asi 

vivrn de ellas. 
Está prohacl.o, fllll' la ltlinH•lliac·ión, v:nía <Il i111'ini1o, 110 solo, pot' rl 

rfüa1lo de sal11tl drl inllividuo, sino ([llr t.ambi(n <·on su al'livillad, Sf'XO , V('S

tiJo, cl ima, religión y llaHta c.m sn t•<htcneión. Rn los misn1os paíHcs Clll'lllpeoF:. 

la alimentación varía en ealidad y m cantidad. 

T JOS n limen tos tienen diversas fmwio1ws t•n la vida; así, mientras loA 
alhuminoi<les son el el omento <rue >~irvt•n -pa tn. conserva1· la int egrida(l <:elnla 1>, 

es decir para J'cponer las -pénlitlas dr las suhstum·ias flllc forman las f:rlulas 
y por el lo se llaman ali¡mentos plasmáticos, los l1idm1os y lns g·1·asnR. dan 
l'llel·g-ía.s al organismo y rs P'O•r rUo que sr llaman al'¡mentos energéticos. 

T ;os a lbnmh1oides sr em·ueát.ran en las c-arnes, rn los c·ereales en la 
leche, manteca, hucYos, etc., y Ron compUPstos nitrogenados, por lo que no 
es posihlc que éstos pued:m forrnarsr ele otras suhstamias que no SC"an al
búminas. 

'V':inúis ns{ en las cnpít'nlas ¡.mterinr{'s, qlTC 110 es posihle por mucho 
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tiempo la "cida, cuando se prescinde de los nluuuünoitlcs y que eu -l'stas cir
cunstancias el organismo fatalmente sucumbe. 

Los hidmtos ele carbono, son como elementos energéticos de- una grau 
importancia para el .organiSilllo, y su función es realmente suJperio1· a la de 
albumiD'ü'ides. 

Las substancias hidrocarbonadas que el organismo no aprovecha coillo 
eltementos combustibles, se depositan en forma de glueóg •no (almidÓn su
mamente saluble), principalmente en el hígado y en los músculos, y es de 
aquí que los toma el oeganismo cuando sus necesidades vitales lo reqni<'t'e. 

El calor desanollado por la eombustión de Jos alimentos y eu su (•aHu 

el que pone en libe1-tad el organismo. :se mide en c-alorías ( en1 ab~viatum 

cal.) que es la cantidad de calor necesario para devnr la tempet•atma Llo llll 

kilo de agua desde oo a más 1" centígrado. 
Según Rubuer, el va~or en calorías, de las substancias que ingt·esan al 

.organismo, como ya lo dijimos era el siguiente: un "Tamo de albúmina, al 
transformarse en agua, anhídrido carbónico y urca, desarrolla 4.1 calorías; 
un gramo de grasa al transformar-se· en anhídrido carbónico y agua produce 
9.3 calorías. El gramo de hidrato• de.carbono, al pa,<;ar al es1wlo de ag-ua Y 
de anhídrido cal'bónico produce 4.1 calorías. 

Ahora bien, estos alimentos eon cxeepeión de los albuminoid<'S pupflen 
sustituírse en la proporción de calor dada al cuerpo, y así se tiene que segúl! 
Rubner, 100 partes de grasa equivalPn dinámica mente a 225 partes de (1] bú
mina mu¡;cular, a 232 de harina de almidón, á 2:34 de a:r.úear <le eaña y a 236 
de azúcar de uva. 

Médicos higienistaf.l, han podido <lemostrar qn<' no es posible por mu
cho tie.m:po, la ingestión ex el u, ·iva de una sola clase de aliml:'u\tps. así las 
grasas, en corto tiempo nomás, determinan fenómenos iJrflamat.orios en las 
vías digestivas, especialmente gastritis, lo mismo que los hidrato~; de r.arbomJ•, 
aunque son evidentemente mucho más tolerables. 

Esta es la razón, por qué el hombre. institivam<•lltc, nHn rn su alimen
tación un régimen mixto, por lo nwnos en g-nm parte de Htt vida. 

Se compr•enderá fácilmente, qm~ la cantidad de alimentos que el hom
bre debe ingerir para llei)m· las diarias necesidades de su vida, está relacio
nada con las calorías que ellos producen; así, se ha cal(·ulad.o que para m1 
individuo adulto y normal en su salud, de vida cu condiciones ordinarias de 
las profiesiones liberales por ejemplo, son necesal'ias por día, la cantidau U<' 
3000 á 3050 calorías, qtte vcnd1·ía a representar 1o que se ha dado en llamar, 
ración de sostenimiento. 

Según Voit, 'Para la prcducción de estas calorías, se necesitan término 
medio 118 gramos <le albúmina, 56 de grasa y 500 de hidratos de carbouo. 

Esta ración o cantidad de alimentós, está avahtada para un nombre 
de constitución nmmal, a temperaturas corl"espondientes a las estacion~s in
termedias, pero, como g'eneralmente stlc'ed~, esta raéión varia según el sexó, 
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la edad, el vestido, el tamaño del individuo, el trabajo a. que está sometido, 
cte., como analizaremos luego. 

Según Rubner, toda ración escogida libremente debe ser de tal modo 
hecha, que las substancias albuminoides, repros<:inten J 6 á 19 por ciento del 
total alimenticio ingerido y el resto debo constituírlo sustancias temarias, 
es decir hidratos de carb-ono y grasas. Con ello este autor que se ha ocupauo 
especialmente de dietética, quiere decir que, en la alimentación lo realmente 
imprescindible es la ingestión de albuminoides. 

Tcodoro Burgsch, en su obra ''Dietético de las Enfe:Fmedades Inter
nas'' dice1 que en términos generales ''puede instituirse el régimen dietético 
para un adulto, en la siguiente pro.p.orción: 20 por ciento do albúmina, 50 
por ciento de hidratos de catbon1o• y 30 por ciento de grasas". 

Y toma el sigcúente ejemplo: "un paciente en cama y de 70 kilos de 
peso, necesita 30 calorías diarias por Jdlo de peso, de forma que según ello, · 
el valor térmico de los alimentos que debe ingerir se1·á en totales de 2.100 
calorrias. 

"Si el 20 por ciento debe proporcionarlo la albúmina, será eí:ite 420, 
y como un gramo de albúmina da al. organismo 4.1 calorías se necesitarán 
lo que es igual a 102 gramos de albúmina, en la ración". 

El 50 por ciento o sean 1050 calorías deben p1'oceder de J.os hidratos 

de c1nbono, por lo tanto se necesitan 1
'
09 lo que es igual a 256 gramos 

4.1 

y finalmente las 630 calorías restantes la, proporcionarán :~~ lo que es 

igual a 67 gramos de grasa. 
Ración diaria nonnal de conservación, crecim;anto, etc. - Desde hace 

tiempo se viene bus<;ando, por médico.<; e higienistas, un tipo ideal de alimen 
tación, que no sólo sea completo, es decir que contenga todos los elementos 
alimenticios, sino que también su volumen sea relativamente reducido. Este 
problema se hace más grave, ,·i se trata de la alimentación de grandes masas 
de hombres, como ejércitos, hospitales, etc. 

Voit recomienda, como tipo de esta ración normal, las siguientes ci
fras: 118 gramos de albúmina, ~00 gramos de hid1·atos de carbono y 56 gra
mos de grasa. 

En total representa 3055 calorías que, como ya dijimos, corresponde 
a la alimentación de un JJOmbre normalme~lte constituído y que trabaja de 
8 á 10 horas moderadamente por día. 

Modernas investigaciones realizadas en atletas, estudiantes y soldados, 
han demostrado que las cantidades de albúminas pueden variar, pudiéndose 
llegar a · la mit,ad de lo indicado por .Voit sin peligro alguno para el orga-
nismo. · 

· · · :BJn los. niños· .sohre todo en· la primera i:nfan~ia, la ·alimentación tiene 
excepcional importancia pll1'a CI ·futuro de la: salud de ·estos· y ·¡a llamada 
'.'enfermedad · de· la ·miseria;" o ·raquitismo, ·río· es sií1ó un éjení·pto ele -éÜo~·· 
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Experime~ltos realizados por Rubner y Hauner, han demostrado que 
un niño, toma para sí, cierta cantidad del valor térmico del alimento inge
rido, tant;O que, un niño do siete y medio meses de edad, alimentado con 
leehe de vaca, recibe en total 682 calorías diaria~; y retiene en su cuerpo un 
12.2 de ello. Si la cantidad de alimento que toma, dismim~ye soL::¡. en un l5 
por ciento del indicado, el crecimiento del niño sr detiene. 

En los obreros, de acuerdo a la intE>nsidad del trabajo efectuado se 
calculan el número de calorías. 

Un obrero que trabaja intensamente, un hacl1adc·r por ejemplo, ne
cesita para su conservación de 4000 á 4800 calorías diarias. 

El trabajo psíquico o intelectual. no aumenta poro a veces disminurc 
el intercambio material. 

r_.a edad, igualmente tiene su influencia sobre la a1imentación, pues 
ésta tiene que ser distinta si se trata de un niño, de un joven o de u11 viejo. 

Asímismo si so tr~ta de un viejo que goza de buena salud y de vida 
activa, necesita consumir mayor cantidad de alimentos que otro viejo inac
tivo o reblandecido. 

El sexo tiene también su influencia, y se cree g·eneralmente que el 
hombre necesita mayor cantidad de alimentos que la mujer, se entiende en 
igu~ldad de condiciones de .'peso, edad, etc. 

'La mujer, sin embargo, debe alimentarse más y mejOJ', durante el pe-
l'Íodo· de la lactancia. · 

Poderosa es también la influencia del clima y aun de las estaciones, 
pues mi,entras en los climas cálidos .o en el verano la alimentación es casi 
vegetariana y frugívora , 011 los climas fríos o en invierno se abusa de las 
carnes y de las grasas. 

Utilidad de asociación de los diversos alimentos. - Régimen m':Xto 
vegEtal y animal. - La mayor parte de los pueblor; civilizados de la tierra. 
han adoptado por intuición natural. un régimen mixto en su alimentación, 
es decir que consumen productos animales y veg'etales. 

Sin embargo, encontramos aun hoy, individuos, tribus y aun pueblos. 
que son eminentemente carnívoros, as] como hay otros que se alimentan exclu
sivamente con cereales y frutas. 

Al tnltar cl,e los cereales, consideramos a estos, como alimentos com
pletos y hechos en la historia nos confirman esta creencia, pues los chinos 
tntídos al Perú por los conquistadores, soportaron por muchos años y se 
aclimataron, a pesar de los rudos trabajos a que estaban sometidos, alimen
tándose exclusivamente con cereales y frutas. 

Los soldados japoneses demostrar.on ·en Ja guerra rusojaponesa. ser 
fuertes . y resistentes y sin · embarg'O• sólo se alimentan con arroz y productos 
lácteos. 

Régimen carnívoro. - Este régimen que se refiere .a la alimentación 
exclusiva de carnes y gTasas,· es compatjblc con 'la vida, y se practicá en las 
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rcgiont•s glaciales por los pw .. •Llos lupom•s y Psquimales y por los (!tte acciden
talmente viajan por esas ngioncs, I:'VlllO le sncl'diú al n.plorador Nallseu, en 
sus últimas expediciones polares. 

Sin embargo, a pesar de poderse n•allt~ar teúricautente este régíme11, 
resulta casi incompatible con la Yída uomwl, por los múltiples y desastrosos 
resultados que produce en la salud. 

Sabemos que las carnrs, es dcci r, las albúmi11as en su tmnsforutación 
final, dan ácido úrico detcrminanüt..' c~:;te ácido, lesionrs artiNllares y fav.o
rcciendo también d endurt•cimicnto de las arteria~:; o determinando t•nfcrmc
dades de la piel. 

J. l.Jucas ('llantponíér. atrilwyc al ai)IISO !l<• las tat·ncs la prediSiposi
ción a la apemlieitis. puesto que esta pnft•t·nted:Hl no S!' !'OIIIJCl' en los vl•g·t•t ¡¡ 
J•ianos, tomo ciertas coJtgTegaeionrs rcligiq;ns y pueblos dd Orie11te cntt·(• 
ellos China y Japón. 

En nuestro país. (•rainentl•ntcn tl• ~anauero, l'1 11at iYo solne 1 orlo tk 
tiertas regiones, abusa de las carnes y l'S intcrrsantc observat· la in l'luencÜL 
de este régimen solJI·e el <·aráetet· y modalidad de los sujetos, ptws, tHientms 
un riojano o un catamm·qnc1ío tlrl nlto. <'s pot· 111\tllJ•akza apáti<•o, indoh•nt<' 
y perezoso, un hijo del litoral qtw pot· lo g"l:'lll'l'al pmc'tica Ull régitnCH mixto 
<'S de curá<:tcr alegn•, nct i\'o y tl'aha.iallor. 

El régimen <·arní voro no sola ntenh• influye soht·r 1•l <·stado fí¡.;ico del 
individuo, sino tambié11 ~t:·lm· su mot·al. Y lo CJLL<' pasa l'll los ill(lividnos l:l1· 

observa también e11 los mtin1a les. ptws e11 los rxpt•t·intrntos n·alixados <'JL 
animales se ha podido modifi!'ar los instintos de un l<·opardo, a 1 imen t ándoJ¡, 
1"011 vegetales, Ú!Úcaruentc. 

Arnould, ha probad< ·· qtH' las mwion<•s más hl'lieosa::;, SP han alin1e11tado 
!'así ex<·lusivam<·nte <:OH <·a mes, mi.emt·ns quP aqtwll as t¡ u<• usah¡¡ n r11 s11 aJ i
mcntacióntproductos vegdal<·s, no t!'nían hábitos g·u<·rrpr·os y goxahan de 1111 

excelente tempPramento pa 1'11 l'l tr:dwjo y pal'a ln vida por la paz. 
l,ombl'oso. rl nHtt'stt·o italiano. tamhién att'Íhuye a las cal'JWS e] origen 

t"Omún Qll<' in<lnec a la t'<'y<>rta, n c· ¡yo]ant<·nt<· n los lto111hres sino tamhié11 a 

las hestias. 
Régimen veg-etariano. - Este ré¡.rimPn, ha ~ido obsN\'ado !'011 toda 

escru:pulosidarl, por ciertos rdigiosos <lf' los pt·imiti,·ns puehlos <k la lndi;t 
y <lel Egipto. Hoy día lo pt'act icau mult itnd tle individuos rlr div<·rsas t·ar.as 
que han podido palpar en éJ, grand 'S beneficios. 

Sectas l'eligimms hay. que praetican cstrietamentr est<• l'égitllell, y los 
]nwblos balcánicos lahot ·iosos y fuert1·s como son. se ¡¡)imcntan easi <·x<·lu 
sivamente con vegetales y productos lácteo&. 

Se reconoce que este régimen, no predispone al artritismo. ni a la es
r l(llX>sis de las arterias. 

JJOS higienista. saben que este l'égimcn es sedante dPl sistema nervioso. 
La única dificultad que se le observa es que, si~ndo los vegetales d(• 
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r·enclimiento nutritivo poco elevado, se tiene que ingerir grandes cantidades 
de ellos) para obtener las calorías necesaria~ al organismo, lo que a veces 
determina la fatiga flmcional del tnbo digestiv.o, po1· lo que los vegetarianos 
ingieren también sustancias animal<ls como la lecJ1e, huev{)S y otros productos, 
eon el fin de mitigar esta fatiga. 

Los que se ocupan de cuestiones diet.éticas, afir·ruan que por higiene, 
€1 hombre después de los 50 años. no elche comer carne, sino por excepción 
y que el régimen alimenticio que debe llevar, debe ser casi exclusivamente 
lácteo-vegetariano. 

'Alimentación !nsuficien.te. - Su papel en la etiologia de la. tuberculo
s'ils. - Ya habíamüs dicho, que para sostener la constitución llOJ'mal ele su 
organismo, el hombre necesita dcsanoUar cierto númer.o dt' calorías cliaria
mente que las obtiene de los alimentos tanto animales como vcget,ales. 

Habíamos dichG también, que estas calorías necesarias, variaban en 
proporción c.on múltiples circunstancias, reposo, trabaj.o físico, estado de sa
lud, etc., del inclividuo. 

En términos generales se pucclc calcular·. que el intercambio material 
mínimo para un adulto de buena salud y en estado de reposo es una caloi1a 
por kilo de peso y por hora. 

Si un inclividuo en su alimentación, adopta su rac·.ión a sus nec:esidades 
tél'micas y prÜ'cura que eUa compense sicmpt'e las pérdidas plásticas, cli<'ll(c~ 
iJlClivi.duo se encuentra en estado de equilihri o. 

Ahora, si 'e] valor térmico de la ración es superior a sus necesidades, 
su ruerpo aumenta de peso por dos r·azones; ] 0

• pm· el depósito de ~lucógeno; 
2". por depositarse en los tejidos clel cuerpo g1·asa no consumida o quemada. 

Por lo contrario, si la ración es inferior a sus necesidades de commmo, 
el peso del cuerp-o disminuye. 

Esta disminución del peso se acrntua1·á, si e] sujeto realiza trabajos 
corporales o de fuerza. 

En estas circunstancias, el organismo para su mantenimiento. m.oviJi
:r.a primeramente sus l'cscrvas grasas y después de consumirla, quemará de 
acue-r<lo a su¡;; necesidades, la grasa natural de sus órganos. 

En esta forma, se produce lo que vulgarme1lt.r se llama clehilüamicnto 
general del jnclivjdllO, estado esenc-ial éste, que lo predispone a adquirir mu
chas enfermedades, y ·rntre ellas la tuberculosis. El organismo sin las defen
sas naturales es presa :f:áciJ ele las infecciones y e11 !'Spccial <ln las pr.odncid:.~s 

p-or el bacilo ele Kock. 
Sobre-alimerltaci~n. - Habíamos cUcho ya, que ·uando el valor tér

mico de la ración, era superior a las necesidades, el peso del cuerpo aumen
taba, porque se depositaba glucógeno y también grasa no consumida es dccü· 
no quemada en el tejido. 

Clumclo <'Sta situación se realiza por algún tiempo, se procl·nce en los 
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sujetos, un gran desarrollo del panículo adiposo, que en términos vulgare:s 
se llama cebamiento. 

Es evidente que entl-c c€'bamiento y obesidad hay escasas diferencia 
porque se entiende ¡por ohesic1ad el acumulo de grasa en el organismo más 
allá de un promedio determinado. 

Tanto el echamiento y sobre todo la obesidad, cs1arian bien cataloga
dos1 c-omo eetados anormales de enfermedad o patológicos. 

El obeso, por lo general evita el ejercicio a causa de q\te por la sobre
carga grasosa, los movimientos representan siempre un exceso de actividad, 
y como el corazón es de los órganos más recubiertos por la grasa, su trabaj·:> 
necesariamente aumenta, lo que conduce a la fatiga. 

~or esta razón Los obesos hacen una vida sedentaria, lo que viene a 
traer necesariamente un acumulo mayor de grasa en su organismo. 

Además la obesidad conduce fácilmente al sourmenage. 110 solamente 
físico sino también intelectual. 



H iglene personal: aseo· diario. Cuidados especia le¡~; que deben tenerse en cU:enta• 

con las manos, uñas dientles, cabellos etc. Destrucción de parásitos huispedes 

del hombre. Higiene de lOs vestid,OJS y de la cama. Consflrvación, limpieza y 

renovación del vestido y d·~ l calzado. 

Desde la más remota antigüedad, el aseo personal, en forma de baños, 
ha constituído, no solo una imperativa necesidad para la buena salud, sino 
que también ha formado parte ele las prácticas religiosas preconizadas ya 
por Moisés y por Mahoma. 

!Pero, fueron en realidad los griegos los que cultivaban co11 amor la 
belleza plástica del cuerpo, los que llegar.on en ·ese afán, hasta sacrificar los 
defectuosos o lisiados, y asociaron la ¡práctica del baño a los ejercici:os. 

T..~os romanos también lo hicieron, y las aguas del Tíber sirvieron en 
un primer instante para practicar sus ~jercicios, hasta que el Imperio dotó 
a Roma de las primeras "termas", cuyas ruinas se contemplan aún a través ele 
tantos siglcrs de existencia, en las que los romanos pasaban la mayoT parte 
del día, ya que ellas estaban dotadas hasta de nutridas bibliot.ecas. Allí se 
gastaban 500.000 metros cúbicos de agua por día. 

Y no se consideraba por ese entonces, ciudad de mediana importancia 
si no contaba con una terma. 

Después, el cristianismo, predicando austeridad y moral, evitando exa
cerbar los sentimientos impúdiccs de sus fieles, practicó el más absoluto des
precio por la belleza ñsica e hizo un culto por el descuido del cuellpo. 

Y las termas se olvida1·on por falta de uso, y casi desapareció la prác
tica del aseo personal. 

Después vino la edad media, y esta época ¡;¡e c<uaetcrizó porque los 
nolJles, así como los grandes señores, como la gente plebeya, pero muy cre
yente, descuidó en absoluto su cuerpo, a consecuencia de 10 cual se originaron 
1 erribles epidemias, y las gentes morían en el más repugnante desaseo. Hu
bo así reyes católicos de España que· murieron sarnosos y llenos de ¡Jará
sitos. 

Un sacerdote, que vino con la expedición de Juan Díaz de Solís al 
R.ío de la Plata, e11 sus narraciones históricas ·poní& en evid~ncia el hecho 
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extraño de que los naturales querandies, eran muy afectos al agua y que se 
bañaban :frecuentemente. 

Por fortuna, en la hora actual, se considera el baño como tma necesi
dad imperiosa para el funcionamiento no•rmal de nuestro cuerpo, y H.i aun 
hoy encontram<Js algunas sectas reHgiosas o indígenas poco dadas a est,u,s 
prácticas de higiene, no es menos cierto que la cultura media de las gentes 
:JCepta el baño, porque vé en él no solo un com¡plemeuto neeesario parn la be
lleza :física, sino que también lo practica para evitar gran número de enfer
medades. 

A pesar de todo·, un higienista, Petenkoffer, exclama algo decepcio
nado con cierta gente poco aseada: "tenemos la costumbre de enviar nuestra 
ropa al baño, ·en vez de enviar nuestra piel". 

Evidentemente, el baño diario, que constituye el ideal per·seguido, es1 á 
considerado actualmente c.omo tma necesidad. 

Hay diversas clases de baños, que vamos a considerar, aunque solo sea 
ligeramente, señalando las ventajas y sus desventajas. 

Bañtl frío. - Es llamado así cuando la temperatura del agua está a 
menos de 20° C. Es un baño excitante, pero solo conviene a las pet'Sonas 
smtas y. sobre todo. con 1111 riñón que funciona normalmente. 

Su duración debe ser de m1o a dos minutos. 
El baño :frío produce una contraceión rle los capilares periféricos y, 

por consiguiente, la repulsión de la sangre al interior del euerpo. Después 
de la contr•acción, se eXJj)erimenta una dilatación de e~;tos capilares, verifi
cándose, entonces, lo que vulgarmente se llama ''reacción''. 

Para las eniermedades de altas temperaturas, el baño frío es muy 
indicado, especialmente en las primeras semanas de la fiebre tifoidea. 

Baño caliente. - Este baño es el que se practica con agua cuya tem
peratura puede oscilar entre 30 y 37°. C. Tiene una acción sedante del sistema 
nervioso, por eso es recomendable para aquellos hombres fatigados o nervio
sos y sobre todo, a aquellos de trabajo intenso, intelectual o físico. 

Es el verdadero baño higiénico; pues, el agua caE ente facilita la ac
ción del jabón. 

Es un excelente medio· para provoca¡· el sueño reparador en aquellas 
personas nerviosas. En los sanatorios de estas clases ele enfermedades, o de 
locos, el baño caliente se emplea frecuentemente. 

Baños de mar. - Este baño está especialmentf' :indica(lo para aquellas 
personas ele constitución linfática anémica o dispéptica; ¡pues, no es solo la 
rantidaJ de s:1le8 alritlinas que sus aguas conticnt>n, sino, que tamhíéo el 
yodo y otras de notables beneficios para la salud. Además, es realmente sa
ludable el masaje producido por el golpe de la ola. 

Conviene, desde la más tierna infancia, inculcar al niño sus hábitos 
higiénicos y, sobre todo, del baño general, invierno· y veran<>, así éste se acos-
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tumbrará en tal forma que se sentirá realmente molesto el día que, por cual
'!niel' (·ircunstancia se lo deje de dar. 

Los gobiernos debieran difundir los llamados Baños Públicos, donde 
la gente pobre puede darse un excelente baño, sin mayores mo~estias. 

Cuidados especiales que deben tenerse en cuenta con las manos, las 
uñas, los dientes, los cabellos, etc. - Es indiscuitble que, siendo la· manos 
la parte de nuestro cue·rpo que está más al contacto cou todo lo que uos 
r·udea, deben se1· ellas objeto de la más severa atención de nuestra parte. 

No es solo suficiente el ahundante ja}Jón para que nuestras manos 
queden limpias, pués es necesario usar el cepillo que limpiará bien los dedos 
y especialmente las uñas, que constituye, en los niños sobre todo, un verdadero 
deJpósito de suciedad. Resulta, por otra parte, muy agradable ver 1.mas manos 
limpias y con las uñas blancas. 

Dientes. - Si examinamos la dentadura ele nuestros escolares, cspc
dalmente, podemos observar que un 90% tiene su dentadura en mal estado 
higiénico y, sobre todo, presentan caries dentarias, más o menos extensas. 
Las estadisticas escolares son abrumadoras, cuanc1o se refieren a la conserva
ción de los dientes. ( *). 

Ya sabemos que las earies trae11 se1·ins conseeuencias en el adulto, y 
sobre todo en los nifio0s, que faltan por esta causa a c·lase con frecuencia. 

Por ot1·a parte está probado que estas cat·íes son producidas, en primel' 
lugar, por falta de limpieza. 

Los Estados Unidos marchan a la cabeza en lo que se rcflcre. al cuida
do higiénico de los dientes, pero es que allí se ha implantado, en forma 
permanente, la profilaxis dental en el adl,llto, y sobre todo en e1 escolar. ]fin 
ese país se practica, desde hace años, lo que se Dama la "semana del cepillo 
de dientes" .. Durante llna semana se hahla, exclusivamente, en las escuelas 
y en las plazas ¡púhlieas, ele la impe1·iosa neccsit1au <le una p1·olija hig-i<'ll<' 
dental. 

Se compr·ende que el cuid<lJo tle Jos dient0s <lurante la inl'aueia, da 

como J·csultaclo una buena dentadura <'11 la edad nLlnlta. 
A los dientes hay que cepillal'los, por lo menos, dos ve(;cs al clía, r:;obrc 

todo después de cada comida y a:;í se consigue eliminar todos los J'éfltoo; or
~·ánicos pro,vcnientes de las mismas, que permanecen adheridos en lo:> inters
ticios interdentari.os. 

Son estos r·estos de alimentos los que <letcrm inan, pol' lo g0n..;ral. -fer
mentaciones ácidas que favorecen el del'nrrollo ele ]a ClUÍ\'S. 

Destrucción de. parásitos huéspedes del hombre- Entre los parásitos 

( *) De 134.655 niños e:xaminados en la Ciudad ·de Buenos Aires se encontró 

un total de 71 por ciento con caries dentarias. (-1925). 



-166-

del hombre, sólo nos ocuparemos de dos de elles: la "pu.lex irritan.<;" y el 
"pediculis capitis", o dicho en criollo, de las pulgas y de los piojos. 

La pediculosis es una enfermedad que afceta solamente a la gente 
descuidada o sucia. 

Hoy día se conocen varias clases de piojos: los de la ca.brza o "pedi
culiS capitis", que se encuentran especialmente en los niíios, sean estos dn 
familias acomodadas o no y que, por lo general, c.ontraen estas enfe1·meclad 
en la escuela. 

Estos parásitos, al picar la piel, producen roncha y r,·eozor, y al ra~

cm·se el niño, por lo común, con sus uñas desaseadas, puede hasta llcgal' a 
producir serias ulceraciones. 

Estos parásitos ponen sus huevos, genm·almente coloe:aclos hacia la 
implantación del cabello. 

Para su destrucción se emplean infinidad de medios, desde el ingiiento 
de soldado, que es una preparación mercurial que da excclentrs r<'snltados, 
hasta el ker-osene común, que mata al parásito y a los huevos. 

El "periculis vestimenti" o ' 1 corporis ", es otro pa l'áF:ito, ele mayor 
tamaño que el anterior, que vive en los vestldos, pm•o que se nutre de la piel 
del sujeto. 

Este 1parásito es el que determinó, hace algm10s años, la terrible epi
demia de 1tüus exante.mático en los valles calchaquíes de Salta. Para combatir 
esa epidemia, que casi despobló esos floridos valles, el Departamento Nacio
nal de Higiene nombró una comisión de médicos, presidida por un sabio 
alemán, el doctor K~·aus , que tuvo que salvar muchas uifieultades y peli:gros 
para realizar su misión. 

Aquella comisión quemó ranchos, porque observó q11e en las rng•o. ·as 
paredes de aquellos, viv1an y se repl'oducían los parásito·s, desinfectó paredes 
blanqueándolas con cal todo lo que pudo, regaló jabón, que e1·a descono<'ido 
por aquellas gentes, hizo l'apar a jóvenes, mujeres y viejos, pero tropezó eon 
una valla infranqueable, cuando quiso 1pela1· a niííos <le !3 años. 

Motivaba esta resi'stencia tenaz, el hecho de que, al ('1.ll'uplh• esta edad 
el niño, se realiza una ceremonia familiar del remate de la trenza o de la 
"zímpa ", como por allá se dice, y su adquirente lleva con ella, según la tl'a
dieión todo un talismán de felicidad. ('Jaro está, que esta trenza, llena de 
piojos y de liendres, es colocada por el poseedcr dentro de su propias ropas. 
donde la lleva en forma permanente, con el fin de aleanza1· su anhelada fe
licidad. 

Pulex :nitans. - Conocida con el nombre vul¡xar ele pulga. es un 
parásito que ab1mda en todas partes donde baya gente desaseada. P.onen 
·us huevos sobre el piso y saltan sobre las personas. produciendo sus picaduras 
un vivo escozor, dejando nna aureola rojiza con un punto rojo en el centro 

r~a pulga debe destruírse siemlpre, cuidando también de destruír las de 
los perros y gatos, que los llevan siempre ,en ma¡yor o menor cantidau. 
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Higiene de los vestidos y de la ropa. - El vestido tiene por objeto 
la preservación de nuestro cuerpo de los agentes exteriores, por lo que, pam 
que sea realmente íüü al hombre, deben llenar las siguientes condiciones: 

1°. Tener cualidades suficientes para evitar, cuando se quiera, las 
pérdidas de calor del cuerpo. 

2". Debe tener cualidades para evitar el calor exterior. 
3°. N.o debe molestar las funciones normales de la piel, la J"espiración 

y la perdida de ácido carbónico. 

Rubner se ha ocupado especialmente de estas cuestiones de la higiene 
del vestido. 

De cualquier manera el vestido debe tener la permeabilidad suficiente, 
pa1·a que el cambio ele gases entre la piel y el aire exterior, se verifique siem
pre en forma normal. 

Las fibras ele los t,ejidos pueden tener dos ol'igencs: animal o vegetal. 
Las ele o1·igen vegetal, como el algodón, lino y cáñamo, son aplanadas, 

mientras que las de origen animal, vistas al rni01·oscopio, son irregulares, 
tienen lUla supedicie escamosa y cubierta de laminitas, como la seda, lana 
o pieles. 

Estas cn·cunstancias l1acrn que las fibras de origen vegetal, se tlS•en 
en verano, mientras que las origen animal se emplean en el invierno, porque 
son muy abrigadas, precisamente por la gran canti<.lad de aire que pueden 
almacenar entre sus irregularidades. 

La cantidad de aire contenida en las fibras, puede variar así: 
TJOS tejidos lisos, como los de hilo, por ejemplo, almarenan rnh•e sus 

fibras un 50 'Yo de aiN>. 

Los tejildos vulgarmente llamados "tricot ", almacenan de un 75 
a un 80%, por lo que son más abrigados que los anteriores; y fu1almente, las 
pieles tienen un 80% de aire y son por elLo muy abrigadas . 

El aire contenido ·entre las fibTas de los diversos tejidos, es el gran 
elemento aislador, a la vez que preservador ele nuestro cuerpo. 

Otro punto interesan~e en la higiene de los vestidos, es lo que se rela
ciona con el/polvo que almacenan. Sabemos ya que el polvo atmosférico, que 
flota en el aire y el provocado por el moviJnÍicnto ele v~hículcs ,personas, etc. , 
es el mejor medio ele contagio de enfermcclacle~>, desde el instante que la mayor 
parte de los micro.()]'ga.nismo patógenos se adhieren a las partículas 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 
será mayor cuando más áspero o espeso es el tejido. 

Si a esta contaminació11 exteri.or, agregamos la que puede resultar de 
las secreciones de la p<Íiel, algunas de las cuales pueden contener gérmenes, 
o desprender compue tos químicos como la úrea y, por ende el amoníaco, 
ácido carbónico, etc., veremos la necesidad imperiosa de mantener nuestros 
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vestidos en excelente estado de lill1!Pieza, y a nuestro cuerpo en inmejorable 
estado higiénico. 

Chelins, en 1841, señaló la presencia de amorúaco en las medias sucias, 
por la natural trans:f<>rmación de la úrea que contiene el sudor. 

Yakato, ha encontrado también amoníaco y otros ácidos, como d fól'
mico y butírico en la ropa interior sucia. 

'rodo dlo nos 1·ryela que es imprescindible cvitat· la presencia de esta<:; 
sales, por su efecto 11ocivo sobre la piel y po1· la natural r epugnancia que 
cansa todo oloe desagradable. Para ello se hace neeesa1·io el cambio· frccurntc 
de la ropa interior y el mantenimiento de nuest.ra piel en pel'fectas condicionl's 
higiénicas. 

Igualmente, es necesario señalar la conve11Íencia ele no dormir con la 
misma ropa que se ha de usar durante el día, ni dejar el trajr rn la misma 
pieza que se duem1e, porque las emanaciones de éste son siemp1·e nocivas 
para nuestra salud. 

Recordemos que nuestros abuelos, pm· natUI·al p1·ecaución saeaban sui-l 
zapatos o sus botas a las pue1'tas de las habitaciones. 

Rubner ha realizado un trabajo minucioso sobre el calzado. f01·ma 
conveniente, dirección, etc para evitar defo·rmacioncs. 

Como regla general, se tienr que una red a tirada desde la mita el ckl 
talón debe llegar al dedo gordo, pasando po1· la pm·te media del p1·ilner me
tatarsiano. 

Aconseja Rubner, que el calzado ele punta ancha, tipo alemán, es el 
más conveniente y qur éste siga las naht1·ales indmnc·iones drl pie. 

El juan~te, el c·a !lo y otras enfennccladt>s del ]>ÍP. es ln r ·,nsr<·nrlH'Í<l 
del ealznd.o dert>cho o ajustado y de punta muy angosta. 



Higiene d·e ¡0 ;, músculos y del esqudet_o. Influencia del F.jercicio sobre el des~rrollo. 

Alimentación de los músculos. Nqcesidad de reposo. Entrenamiento. Fatiga 

muscular: Cómo se evita y cómo se combate. Dlef,orma~ión del esqueleto por 

!•as malas p,osiciones, o por el uso die prend•as de vestir inadecuadas. Cómo se 

previenen las deformacion :(s. 

Desde hace muy pocos lustros, los países de origen latino vienen preo
cupándose de los deportes, en sus diYersas formas, y estas p1·ácticas lugié
nicas, tomadas de los anglo-sajones especialmente, ha tenido la rara virtud 
de mejorar la raza crioUa, haciendo de nuestra juv0ntud hombrrs fue1·tes y 

YÍ~i:OJ'.osos, de currlpo y de espíritu. 

Así vr.mos a nnrshos riollos descollando en la actualidacl en totlos 
los deportes y aclamados por multitudes delirantes, clisputám1os(' el t1·iunfo 
con adversarios aguerridos, que parecían üwencibles. 

Y clc·scollaron en el tennis, en el "polo", en el foot-ball, en la nHtación, 
t'll d hox, y nuest r·a nación es conocida y admirada fuera 1le sns inmensos 
límites, porque sus hijos tienen pasta de campeones ... 

Por eso pensamos que la raza del porvenir será suprrior, po¡·que si 
vamos en cammo de conquiRtar, por nuestra eclncneión física, lns m5s altas 
cumbres, es ele ;pensn1· tambirn qnl':' ln iuteligrncia de s11s hornbrc·s ha <1r :-;(•
g:uir la mismn trayectoria. 

Influencia del ejercicio sobre el desarrollo. - Knt:sh•.o rRqut'leto óseo 
y muscular, desde ~u fonllat•ión cmbJ·iológica, ha!{ta sLl completo Jesnnollo 
en la ctlacl adulta, pasa por una ·cric ele gn1dos y trnnsíormaeiones muy ill1-
ro1'1 antes. Así se tiene que en los primeros tiempos de la vida del homln·c, 
o <IP los animales vl':'rtehrados en general, el esqueleto es cart.ilaginosn, para 
trnnsformarse paulatinamente en tejido óseo. TDsta transformación se l1nre 
por· medio de células especiales fo1·madm·as del tejido ósro. y tamhié-11 po1· h 
nt·ción de los capüat·es sanguíneos. 

Se comprendc1·á así que todo nwvimicnto o acc10n, inflneneindqs por 
Jos agentes exteriores, puede actum· sobre el t•sqncleto óseo o el sistcm:r mus
cnlm·, actuando favorablemente . obre su desanollo o l'l':'tal'clánclolo, o pl"t'
tnrbanclo su desenvolvimiento. 

En las escuehv es dable obscnar que loR alumnos sometidos n un rjer-
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cicio metódico y moderado se desarrollan mucho mejor que aquellos mnos 
que, no asistiendo a las escuelas, hacen sus ej<~rcicios a voluntad. l.Ja .obser
servación 0orriente nos permite comparar un "canillita" con un hijo de fa
milia acomodada, donde siempre Tesulta el :primero de mucho menor talla 
y con deformaciones óseos y musculares pronunciadas, con relación al seg-un
do. Carlier cita el caso de los alumnos de las e-scuelas de Montreuil, son 
siempre de mayor talla y mejor constituídos que aquellos niños de la münna 
e<lad educados en sus casas y saca la consecuencia que la mctodización ele 
lm:; ejeHicios da siempre cstC' resultado. 

Como la foa:-mación del tejido óse.o no se hace sino por grados, ini
ciándose para cada hueso, en liD centro llamado "punto de osificación" y 

extendiéndose paulatinamente a la periferia, se éomprenderá que, cuando 
este proceso normal de osificación es pertm·bado por causas inflawatorias, 
prov.ocadas por golpes bruscos, compresiones u otras lesiünes traumáticas, 
puede el prcoeeso de osificación desviarse de lo normal, ocasionando malas 
calcificaciones, desviaciones y, hasta verdaderas enfermedades óseas, como 
la ostemielitis y atm t_nmores óseos como los .osteosarcomas. 

Romero Brest, en su interesante libro "Educación }i'ísica", dice que 
"los ejercicios de fuerza, en general, levantamiento de pes'Os, etc. detienen el 
crecimiento esqueléti0o de los niños'' y aun cuando su musculatura se de· 
sarrolla mucho, sus músculos no g·uardan Ulla armónica relación. 

Así se puede observar que los "tonis", los acróbatas de los circos, 
cuando han iniciado, su aprendizaje en la niílez, son siempr.e de talla peque
:íía, por causa de los rudos trabajos a que han sido sometidos en la infanc:.:.., 
}.:ero en cam hio, tiene un fuC'rtE' desarrollo muscular, annque por lo g-PnHal 

deform·ado. 

Se ha dicho y aprobado, en definitiva, que les ejercicios violen..tos, 
las grandes :presiones, no convienen a los organismos jóvenes. porque éstos 
entorpecen el desenvolvimiento normal del esqueleto óseo. En cambio, la 
gimnasia moderada, les ejereicios de eo1·ta duración, los- paseos, favoreeen 
notablemente el desarrollo normal y armónico del esquelrt.o y de los mústu

los. 

Conviene tener presente que la buena alimcntaeión es un fador muy 
importante, y que ésta debe s0r sana y reconstituyente, ri<'a especialmente 
en hid1·atos de carbono. sob1·e to·do pm·a aquel] os organismos sometidos a 
contínuos movimient.os. 

' 
Además, toda gimnasia debe rC'alizarse, si fuCJ·a posible, al ai1•e libre' 

y jamás en lugares cerrados e· mal aereados, pues la buena aereación y l'es
piración son factores fundamentales para la salud. 

El Taquitismo o "enfermedad ele la miseria", se relaciona no sola
mente con todos los defectos o falta de higiene alimenticia - biberón, deste-
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te prematuro, etc. - sino al desarrollo de los organismos en locales mál 
ae tea dos o confinados. 

Por ello, esta enfem1edad ha sido constatada más frecuentemente en 
los hijos de los obrc1~os o gentes de trabajo, que entre los de gente acomo
dada. 

Claro está, que descartarmos el factor herencia; pues ya sabemos que 
los pad1·es alcoholistas, cocainómanos, tuberculoso , sifilíticos, etc., engenclran 
hijos débiles, c.on tendencia al raquitismo. 

Finalr11ente, los padres, los maestros y los encargadl)s, deben tener muy 
presente la edad transicional de la pubei'tad; edad ésta <::n que el hombte, 
por un mistel"ioso iru:pul o, ve tJ-ansformada su personalidad, dejando de ser 
niño, para hallarse frente a fenómenos nuevos. 

Es que toda las glándulas de secreción interna, parece (lUC C'll C'Se 
lapso de la vida del hombre, han volcado en la sangre ciertos "hormonas" 
o pl'Oductos especiales, capaces de determinar un hipeduncionamiento de 
todos los órganos y tejidos. Se comprenderá que por ello, esta época de la 

vida del hornln-e es la más delicada, y es la que padres y maestros están 
en la obligación de cuidar con mayor atención, pues siem,pre se manifiestan 
fenómenos nerviosos de mayor o menor intensidad. 

Una buena alimentación, con ejercicios moderados y graduales. aerC'a
ción, t>tc., son factores indispensables para el futuro del niño. 

Alimentación de los músculos. - Los materiales do la alimentación 
muscular, son llevados por la fina red capilar·, que baña y rodea toda fibra 
muscular y la fuente de energía de ésta está representada por el siguient~ 
fenómeno quirnico: absorción de oxígeno ·(O) y expulsión de anhíd1·ido .r
bónico (Co.2

). 

Los albuminoides, sean 0stos aportados por las ral'ltes o por los ee
l'Ntles, no son •por sí solos sufieie~ttemente capac•es ele equilibrar las pénlidns 
de calo1·íaN pr•odueidas :po1· el trabajo musc11lar, fenómeno éste que se puede 

ohsel'var con claridad, si se anali:imn las pérdidas de tll·ca, como producto 
de la transformación de los albuminoides, que no está esta pérdida en reln
eión co•n la intensidad del trabajo realizado. 

En enntbio •rlicc Romero Brest, "es forzoso admitir que son los hi 
d1·tLtos de c·arhono los materiales consumidos por el músnllo, en uso ck sus 
energías, es decir, que el consumo del oxígeno y la exhalación del anhíchiclo 
caJ·bónic·o, aunque fenómenos independientes en el momento del trabajo, son 
!.o" productos d.e la actividad y del calor, y se hace a cxpensns de los azú
c·ares y de las grasas, por oxidación y desdoblamiento químico complicado. 

Moderadamente los fis ;ólogos han probado que el azúcar es C!l ali 
mC'nto por excelencia del músculo que 1Taba,ja, y es por ello, que se debe 
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tla1' hccuentemente este condimento en los ejercicios :fatigantes o de intenS(' 
t1·abajo muscular. 

N!E!cesidad de reposo. - El movimjento musculal' intenso y contínuo 
puede llegar a producir en el organismo lo que vulga1·mente se llama fatiga. 
1 JOS cjm·ciei.os sofocantes. en gene~'al, son los que más llegan a prod11eir esü> 
estado anormal de los músculos, que ccm.o veremos luego. es consecuencia 
de serios trastornos pl'Oducidos por la sec1·eción de sustancias t6xiras. espe
cialmente anhídrido carbónico, elaboradas por ellos mismos. 

Pzna contrarre,<;taJ· este estaclo, a.l que n o• debiera llcgal'se jamás, po;• 
las serias consecuencias qne suele aca1-rear en el organismo tlel que pudiéJ·a
mos llamar hombre-motor, éste tiene que recurrir al reposo vohmtal'io o nó 
y a otros expedientes higiénicos como bañ.os, distraceiones etc. 

Pero, cuando los ejercicios o el trabajo se hacen modemdamente y 
en forma gradual. llegamos a llil estado especial del oro·anismo, conocido 
con el nombre de ent11ena.mf'ento, con el cual se obtiene un máximo de ren
dimiento con un mínimo de esfuerzo o de fatiga. Tiénese así un rrsultad' • 
económico ponderable y, además, el hom brc adquiere destreza y confianza 
en sí mismo, lo que influye favorahlemente sobre su moral. 

La fatiga muscular. - Habíamos wcho, al lwlJlar üe la neccsidnd de 
1 eposo, que c-uando se realizan ejercieicti violentos o exagerados, y 110 rne1.·o
dixados, los músculos llegan necesal'iamcnte a fatigarse. 

Se debe entender p.or fatiga, la imposibilidad del músculo de seguir 
produciendo trabajo . 

I1a contracción voluntaria del músculo no puede proclueirse por tiem
P ~· indefinido pues llegaría el momento en que dicha contmcción no podría 
¡·palizarsc. Es este ('l momento en que el mú. culo está fatip;ado. 

Jf ay qne distinguir lo que se llama fatiga verdadera, que puede ser 
local o generalizada, y que no es más que la impotc1wiil mN·áni<•a para que 
d músculo p1·oduzca trahaj-o y el Jlamado cansancio, qn~> es un eomcpi .o oh
.ic'1i1•o y g-rnctalizado n toclo , ,1 organismo. 

La fatiga local es un fenómeno que se ohservn con f¡·ec·tH'neia en lon 
obreros manuales, escribientes, coneclorcs, etc .. y se :>ncuénha afcetado sól-o 
un grupo reducido de músculos; rn cnmhio, en la fnti¡ra ~enel'nlizr.dn. gJ·mJ
dcs masas musculares están tornadas en dhcn:ms region"s (ld r•uerpo. TJa 
p1·imera es de efecto• transitorio y fáeilmrntr salYAhle, la Regun<la pued<> 
p1·o(1uei1· ~·l'avcs desórdenes. 

Toda contracción musl'ular - hablamos di' la f:ih1·a nnmculm· esti1·ndn 
- está l't'prcsentada p.o1· dos clases de fenóme11os el ivcrsos; 1 ". !:'l influjo 
n!:'J'Vioso llevado por la fibra mielíniea clescle el ccl'ehro al músculo; 2". p.or 
el cambio de forma de la fibra, debido lJI'rcisamcnte a la mi. ma co·nh'acción . 

.Así S€' rxplica que la impotencia musculal' para la contJ·acción, 11ecc· 
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sariamente tiene que ser debida, o a camws purarue11te net·viosa, por ejem
plo, una neuritis, o a causa p-¡:trament_e muscular. 

Todo trabajo muscular, diee Romero Brest, ''impliea la formación 
de rnateeiales de desperdicio, productos de las oxidaciones y demás fen6ml'. 
nos internos, verdadera ceniza que se acumula en las masas. 

Entre estos desperdicios predomi11 a el anh ícl ti do ca l'hóni co ( C o . 2 ), 

que juega un importante rol en el fenómeno• de la sofocación, el ácido láctico, 
el sarcoláctioo, ptomanias y 1ma serie de productos azoados, más o menos 
reducidos, que se engloban ct~n el nombre de s0ilimentos ur·áticos y albúmi
nas tóxicas . 

Normalmente el múseulo quema azúcar, por lo que el anhidriflo carbóni
co predomina ·Cntre los elementos resultantes, pero :puede llegar un instante 
que exagerando el trabaj.o, tenga el músctüo que recmt·ir a los materialeH 
de reserva, es decir, a los albuminoides de su propia masa, la> que detei·mina
ría se produjiesen desperdicios nccesal"iamente tóxicos, que al pasar al to
rrente circulat<>rio determinarían graves trastornos en el individuo, lleQ,ando 
hasta producir la muerte. 

Igual cosa pasa en los animales, pues, la llamada fiebre de fatiga. 
producida a raíz de largos y fatig.osos aiTeos, o por largas corridas, se llega 
casi siempre a estados t~x.icos tan graves que provocan la muerte del ani
mal. 

TJa carne cansada que, a veces, por los malos o defieientes rmplt>ados 
municipales y en general por falta de vigilancia lle~a a consmnit· el hombre, 
es realmente tóxica, y p1·oduce siempre graves pertu1·baeiones gastl·o-inte~;

tinales. 
'· 

La eliminación ele las toxinas pr.o·vocaclas p.or la fatiga muscular, se 
hace paulatinamente por el riñón, y así Tissié ha podido proha1' que 10 cen
tímetr<>s cúbicos ele orina de un corredor fatigado, inyectados por vía sub
cutánea a 1m conejo, mata un kilogramo de animal . 

. . Cómo se evita la fat'¡ga. - La fatiga muscula" s•· evita con ejercicios 
mDderados y graduales. Además, se hace necesat'Ío el dcseanso después de 
cada ejercicio, sobre t<>do si este ha sido fatigante. 

T gua] mente se debe alternar los ejercicios, ea m biando las :;;eries; por 
ejemplo: realizando ejercicios respiratoT'ios después de lu1berse ejecutado 
eje]'(jcios fatig.osos o sofocantes. 

DefonnacioMS del esqueleto, - Se ha dich() y repetido hasta p] can
sancio, que la escuela es una fábt·ica de jorobados, queriendo señal_ar así 
que las deformaciones de la columna vertebral; tan frecuentes en los niños 
de edad escolar, obedece siempre a las malas posieiont's q1H' éste toma en la 
escuela. 
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Pensamos que hay en ello una eviden
te exageTación. Y si la escuela :puede acen
tuar deformaciones más o menos graves de 
la oolumna vertebral, tales como la escolio
sis (Fig. N°. 8), no es menos cierto, que 
estas defo1·maciones son producidas por vi
cios .o malos hábitos, contraídos ya, fuera 
de las aulas. 

En la primera infancia, cuando los hue
sos son semicartilaginosos, es frecuente .nb
servar deformaciones, más o menos accntua
da.s, en las piernas de los nii'ios a conse
cuencia de que se ha pretendido hacerlos 
caminar prematuramente, o por causa de los 
andadnres, o de malas posiciones adoptadas 
en brazos de las nodrizas al tenerlos carga
dos. 

Fig. 8 
Pero, donde las deformaciones acentúan 

visiblemente, es en la edad escolar; pues, el 
niiío, tiene en la escuela mil oportunidades para provocar con actitudes vi
ciosas, las deformaciones óseas de su esqueleto. 

En la escuela donde 'Se metodiza la escr'itma y el dibujo, y donde el 
niño permanece por ello adoptando, por largo tiempo, una sola p.osición o 
actitud, en bancos escolares que, generalmente. no están en armonía eon su 
talla. Debido a esta circunstancia, se ve el ni:fío :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 eo
lumna hacia el lado opuesto, bajando el hombr.o izq1.uerdo. 

Estas actitudes repetidas c.on frecuencia y durante varios años, tienen 
forzosamente qur r·epercutir sobre los huesos, especialmente sobre la colum
na vertebral, la que al final se deformará. 

Si a esto agregamos las malas posicione::¡ adoptadas por el niñ,o para 
estudiar, ya sea por natural inclinación o p.or :falta él.e comodidades, 
ya sea por el hábito, muy común, de llevar Sllfl útiles escolares en una sola 
mano, o :por posiciones inadecuadas al dormir, es lo cierto, que el niño, pau
latinamente, va adquiriendo hábitos que •son necesarios conocer para corre
girlo::¡. 

L·as estadísúcas escolares sobre defo·rmacioncs de la columna vertebral, 
son realmente pav.orosas, acentúandose 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 to•do con la gimnasia sueca. 
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Finalmente es por toods conocida, la antigua y permc10sa costumbre 
del uso del corset, que felizmente hoy casi ya no lleva la mujer. 

Las deformaciones óseas producidas por esa prenda de vestir, sobrf' 
todo en las costillas inferiores, son realmente notables. La c.omprcsión pro
ducida sobre rllas, determinaba el descenso de órganos vitales, como el hí
gado, el estómago y la masa intestinal, con todo· un cortejo de g.raves con
secuencias para la salud. 

Como se previenen las defonnaciones. - I.as madres tienen la obliga
ción de cuidar personalmente al niño en -la primera infancia, evitand.o caí
das y golpes durante sus juegos infantiles, vigilando, , sobre todo, atentamente, 
las posiciones que el niño adopta al dormir. 

En la edad escolar es al maestro. a quien incumbe la tarea 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 niño no guarda la proporción debida con estos pupit1·es 
y, cuidando sobre todo, la buena iluminación del aula, cuestión fundamental 
para que el niño pueda trabajar en condiciones ventajosas. 

Por último, hasta que baya salvado el período de la pubertad, el niño 
debe practicar ejercicios variados, diariamente, y realizando además, :peque
ñas marchas. 

Así se conseguirá un excelente desarrollo óseo y muscular, como com
plemento de una buena salud_ 



Higiene Intelectual. Trabajo y r,eposo. El su~flo. El ejercicio fisic,o y el culti\ o de las 

artts como descanso intelectual. El bañ,o como sedante del sistema net·vioso. 

Régimen de vida y alimentación que conviene al trabajador intte'lectual. P,eligros 

del surmenage intelectual. 

Habíamos dicho en el capítulo ;¡ nteriot·, quP todo trabaju físico, más 
o menos intenso, requería un reposo eottsecutivo. De lo eolltrario ·"" eonía 
el riesgo de producir ese estadü particulat· y geHeralizallo. que se llama can
sancio. 

Dut·mltc este estado. la fatiga se refh•ja sobre todo PI organi:;;mo in
clusive el cerebro, y disminuye. por consiguient r, el rendimiento 'tle] tmbajo 
mental. como el corporal. 

Por lo tanto, y de acuerdo a mo<lernas invcstigat·ioncs, es un \'rr.or P1 
creer, por ejemplo. que una hora de tennis, nataeión. esgTima, t'te., puede 
¡..;cr·vir de dcsl·anso objetivo <lespués de m• int<•nso tr ahajo inte1retual. Pues. 
pOl' el contrario, la fatiga provoeada por el trahajo físieo o f'Orporal. aUIIH'n
ta la resultante del tr·ahajo intelectual. 

La experiencia de la práctica diaria, parece demostl'arnos lo contra
l'Ío; pues, cuando se está fatigado po•· un trabajo psíquico, más o menos in
tenso y se realiza pase()S o gimnasias, se consigue aligerar el estado de fatiga, 
puesto que el trabajo ñsico obra excitando la voluntad. 

Pero ]a sola sensación de alig<'rami<'nto, no constituy<' po1· sí misma 
lUla medida objetiva de l'estauración de energías. y nos engaña. pot· con. i
guiente, sobre el grado que ha alcanzado la fatiga. 

En cambio, se consrgui1·á resarcirse de la pérdida de crwrgía psíquica. 
c·on el reposo vohmtario y, sobre todo, con el sueño nocturno y tmnquilo. 
que es el únic-o rreurso capaz de reparar las fuerzas perdidas, tant.o inteh•e
tuales como corporales. El insomnio rs el mayot· <'lH'migo de la salud. soh1·r 
todo en el niño. C'laparede ba dicho con todo aeierto. que el sueño no es otm 
!'OSa que "la profilaxis de una intoxicación". 

En las escuelas, es común el error en que incurren los marstros cuanclo. 
después de una clase pesada, donde se trabajó con alguna intensidad inte
lectual. el alumno ,sale a 1 recre-o con el fin de "reponerse". es decir, acumu
lar nuevas rnerzas, para lo cual se le exige que corra y se agite. Con este 



pr oeedimiento ~e puede ahnyE>ntar la fatiga transitoriamente, pero, en eam
lJic-. Sto hn anmentado d can ·ancio. 

Con ello no queremos signifiear que rl r<'<·reo :-;ea inofi('ioso; nó, por 
el c011trario, pero, sí creemos que par·a que ésk tenga el V<'Juadero fin peda
g·ógico vcJ·scg-uii!o, es nccesar>io que los mac. tros coadynven a la obra de nw
joramlcnto intl'lcctual de sus educandos, estrechando vínculos <.k amisütd en 
esos pocos minutos ele descanso, distrayendo la atenei6n de los alunmos eDil 

uarraciones interooantes y útiles, y evitando, en todo lo posible, los juego::; 
sofocantes. 

Y son de gran utilidad esos recreos para los eseolares. o el 'll<.•scanso 
para l'l adulto. que trabaja intensamente con su intt'l<·<·to, des<lr d iw'ltantc 
qne el trabajo mental eontínuo dünninnye la duraeión. y sobre t.()(lo, la cali 
dad del rendimiento, afectando también el rstado de ánimo; pm•s, el fatigado 
nr(;ntal se toma de car·áctm· irritabl<', está de mal hnmoe, notánclose a vN·rs 
violrntas reacciones de cólera y, además, una evidente inquietud, que se rc
laeioua con la inhibición de los <'C'ntros cerebrales. 

l.~a pérdida del sueño y del apetito, el desa -osirgo y la dcprc·sión in· 
telectual y dinámica, son consN'UCn<·ia dr la fatiga. 

ft.demás muchas groserías de niños o de adultos, dice uu autor, "son 
signos Ol' ean::;ancio ". 

Ejercicios físicos y el culth(o de las artes como descanso intelectual. 
- Pot· 'o !]UC habíamos estudiado y por la observación vul~ar 1l<' los he<·hos 
de la vírla práetiea, el cjrrcieio físi<·o moderado y gTaclual, re]wrcutc pl'o
vcchosamente sobre la salud de los individuos y también sobre la intrligeneia. 
La buena nutrición general favorece el buen fnneionamiento cld c·crebro. 

Hay que tener presente también que las excitaciones psíquieas. ejer
cen su acción sobre nue¡¡tros :-¡entid.os y qu •, cmmdo ellas son favorahlcf' 'l 

agradables, aumentan las presiones dinamométrieas y son, por lo tanto, hc
neficiosas para el descanso. 

!;os huenos olores, los sonidos armoniosos, la visión clr un paisaje ag-ra
dable, acentúan y se reflejan sobre nurstro organismo favor·ceiendo el eles
canso. 

I.~a m(lsira sobrr tono, ha servido siempn• para lcvanhtt· el t•spírit u 
dr los sujetos fatigarlos. Tjos soldados en tiempo de gut•rra sr t•stimulan con 
l-os aires nrarcialrs y los hornbt'l'S qtw trahH.ian intelrctualmcJÜ(• se sientt•n 
más aliviados c011 la btwna músi<·a después el<' un día f<1tig-m;o el<' la ¡,0 r. 

Hemüs visto que la preparación le1lta y metódica del orgnnhmro, lo 
que vulgarmPntc llamamos t•ntr<'tcnimiento físieo o mt•ntal, rrtanla el ft·nó 
lllf'Ho de la fatiga. Vimos también que si no se tr·ataha <'n sn oportunidad 
<'sa fatiga, se corría el riesgo de ir acumulando varias, para llegar al rstado 
gmve llamado surmenage. 

Cuando se lle •a a <>sta situación1 d individuo rstá bajo un estado 
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ele grave ümu,icación, con serias consecuencias mediatas e inmediatas para 
1'1 organismo. 

El niño. por su misma instabilidad, ya que "la movilidad rs la ley 
dr 1a niñez". está met1os expuesta que el adulto a la fatiga cerebral y, por 
ende, al snrmeru:tge; sin e m bal'go, es comC1n encontrar en las aula~ niños 
('Yiflentcmente htig·ados por razones diversas y que, rn este estado son lla
wndos "peso muerto". 

Las clases pasivas y entJ'e ellas el dibujo con lápices de colores, en 
los primeros grados. l'esultan muy provechosas para los niiws después de 
clases ;fatig·antes. 

Dueante estas últimas clases, sobre todo si el alumno trabaja a 
Yohwtad, perndiéndosclr cierta libeJ'tad de acción, se en<:<uentra eontmlt.o, 
.~' ell 1.111n li.orn 1 ernJ1Cra su entusiasmo para segni1· estudiando. 

Y así como hablamos del dibujo. podemos también señalar las clases 
tlc m odelad.o o carpintería, pa m los alumnos d' los grarlos RU))eriores. 

El baño como seda.nte del sistema nervio.so. - H::~híamos dicho al ha
hlar rle la higiene personal. Q1H' rl haño es ele una necesidn:d rrnl ·pa1'a rl 
orp·anismo, puesto que la piel es un órgano respil'atorio y de rrgtuación 
térmica. ail.emás de que nor ella se eliminan los resídnos ora;ánir·os dr na
turaleza tóxica. como el sudor. cuyo acumulo es sirmpre dañoso. 

l'Jl baño, adem.ár:;. ti.enr una acció11 tónica general y es excitante dr· 
ln!'l Eunrionr::; cutáneas; pues, manteniendo la piel en buenas eomliciones hi
~~ iéJJic·n¡;¡ , lar.: glándulas St>há<'eas o sudorífic.as funcionan normaln1ent0 y s~· 

dr•:-;tntyen los microbíos patógenos. rvitando así mnchaA rnfcT'm<:'da•il.es 

1''in;1lmentl'. un liii;E'J'O hnño f1·ío de un minuto de duración convi•:ne des
pué-s d••l ejeJ·Pi<'io y contra el criterio d('l vulgo. que temP los JlÍt'ianriento:.;, 
<'r.:te hai'ío es inc'licatlo pl·<•cisamrntc cuando la piel está cm¡g('stiona<ln Y ~1.1 • 
dorosa por el trabajo muscular. En estas condicimw<: es hig·itnir.o Y tó· 

nieo. 
PeTo, el bnño l'calmrntc útil es el de 30" C'., de temperan1ra. pms. 

·mn1·lc de ser eonsh1.erado como el ve•rdader.o baño bigiénieo, puesto que 
}WJ'mitr hirn la r1isolución dd jabón, tiene éste una acción sedante poderos~i 
140lll·c c·l sistema nervioso, que lo hace muy recomendable parn todo tempc
l'arnento cxcitahk 

En capítulos anteri.ores, hemos visto que estos baños se nsan corricn-
1 t'm cntr en los sanatOJ'ios de enfermedades nerviosas. 

Régimen de vida y alimen'tación que conviene al trabajador intelectual. 
~ El hombre que trabaja intelectualmente, debe llevar nna vida soh1·in y 

l'flll <'llo queremos ·éle\•h que el régimen de vida a que estará sometido, debe 
se1· moderado. El buen l'rposo nocturno - 8 hol'ns de sueño, término medio 

<'11 Hn .:tlllhicnte· hien nercnclo , el baüo hig·iénieo de la maña.JJa. é!rspuós 
dn 1 fí á 20 minutos de gimna.sia, con ligeros ejercicios respiratorios, y una 
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comida frugal y agradable, a la vez qu~ tonifirante, constituye un 1·égimcn 
adecuado. 

Pensamos que as'Í como los azúcares y las grasas son los verdaderos 
nlímentos pam el trabajo físico, para el régimen del trabajador intelectual, 
dehcmos. tener en C'uenta, además de estas sustancias te•rnarias, especial
nwn1 e de los azúcares, las sustancias albuminoides. sobre todo las de origen· 
YegE>tal que son menos tóxicas. 

Pero, no solamente debemos cuidar el valol' calorífiro de los alimen
tos. sino su fácil digesHbilidad. 

En este sentido son recomendables las verdm·ag en gene1·al. especial
ntE'J1t(• los cercalcR, los rocidos, los asados ele cm'lH' de ternera los pesc•ado"! 
e~pecialmentr, y d1• éstos el haralao, que contiene gTan rnnticlar1 dr prin
cipios alimenticios, las <'ompotas reeién preparadas y las distintas vm·1f>dadcs 
de frutas. ' ' 

Como complemento. la infusión del bne11 café, de a<'CÍÓn tan rstimtt
lante sobre las fnn~iones. intelectualE's. 

No son de absoluta neresidad las bebidas fE'L'mrntaclas. ]J<'l'O sí rTee
mos que pequeñas dósis de vino o dE' ce1·veza, esperialruentr cie 'Mdta que 
son bebidas estimulantes. son indicadas por favoreeer la dio·estión. 

Peligros deJ surmenag·e. intele.ctual. - Habíamos rl.it·ho qnP la fatign 
bil idad era un fenómeno puramente 'psicológico y qne el C'nh'enamiC'Bt.o me
túrlieo retardaba la fatig:t f;!-tca u mental. 

_,....,_ 
Hay pues puntos de caracteres comúnes entre el trahajo físico y el 

intel\'etual, y s11s efectos son sE>me,jantcs en la economía animal. 
C'laro está que las condiciones en que se pr.odnren una y otra fatiga, 

son rralmente distintas; pero, al final, los resulta dos son casi idénticos. Por 
ello afirmamos que, cuando se experimenta fatiga intelectual. no pueile pre
tenderse curm·la por medio de un ejercicio físico; puC'S con ello acumularia
mos lllla fatiga a. otra. 

Y, dijimos que, para curar estos esta:doo. no había otro camino que el 
dE>scanso, en forma de reposo absoluto. 

Pero, si se puede con facilidad salval' a m1 niño o a un adulto de una 
fatiga , NI difícil tanto para el maestr.o como para el médico, poder actuar 
ron efiracia, cuando . .:e· ha llegado a acumular varias fatigas, porque asi 
se llega al grave estado de cansancio conocido con el nombre de snrmenage. 

A este estndo delicado, el niño no puede llegar, p.or su instahil\dad, 
por la falta de do!Tl.inio ele la voluntad, que no ]p pemtitc p:·rstn1· atencif,l~ ron 
tinuada sobre 1.m mismo tema y por un tiempo más o menos largo. 

En cambio, el adulto y el escolar adolescente, de grados superiores, 
puede sufrir suTmenage y, en estas condiciones, se nota una completa trans
fOI·ma<'ión de su carácter y de su estado f:ísico. 

El niño se torna, por lo general irascible, huraño, no puede conciliar 
sus pPnsamientos, la energía muscular disminuye y la seguridad de los mo-
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vimientos se pierde. Hay casi un estado de intoxicación general, que es grave 
sohrc todo en el niño, porque influye en su futuro mental. 

El surmenage es un verdarlero ostaclo de agotamiento, un grado tan ele
vado de eansancio, que el niño como el adulto no puede conciliar el sueño. 

Para dominar este estado se necesita largo tiempo de reposo, vida al 
gl'an aire, en el campo, en lugares altos y secos, especialmente por su clima 
excitante y una alimentación adecuada, de fácil digestibilidad, a la vez qtl.e 
reconstituyente. 



"rol<inas qUe fabrica el o·rga~ism,o. Su .eliminación por los él'luntorlos. ~nfe:rmedadec 

infecto-contagiosas. M e dios de evitarlas. Astepsia y antisepsia. 

Habíamos dicho al hablar de la fatiga muscular. que ella era frecuen
te constatarla en lo.s obreros que trabajan recio, a los que llamamos lwm
bre-motoJ' y que, esa fatiga se acentuaba, por la falta de reposo apropi·1 
do, RC podría p1·oducir en el organismo el estado grave, llamado surmenage_ 

La tatlga es un fenómeno vulgar, es decir, que produce como ley 
natural a torlo ftmcionamjent.o .orgánico, como una resultante normal de la 
actividad. 

El r-urmenage, en cambio, es un hecho patológico, <.'S decir, anormal, · 
y si la fatiga sólo tiene consecuencias in.mediil.tas, que son fáciles de subsa
l1arl el surmenage tiene consecuencias mediatas o futuras, y es un serio pe
ligro. pa1'a la salud, 

El surmenage es una verdadera intoxicación, y los productos tóxicos 
se encuentran en la sangre y es po1· ello que van a afectar todos los órganos 
de la economía, inclusive el cerebro. 

El trabajo muscular produce oxidaciones, las cuales dejan desperdicios 
tüás o menos abundantes, de acuerdo a la intensidad de la fatiga. Entre 
estos desperdicios o deshechos .orgánicos, tenemos en primer lugar el anhí
drido ra1·bónieo ( CO'), de papel tan importante .en la sofocación. el ÍÍ"ll1o 
láctir:o, el sarcoláctico y otros elementos azoados llamados toxialbúmjnas, 
que estudiaremos más a.odelante. 

Todos estos productos de residuos, se acumulan en la masa muscular, 
(•.uando el músculo trabaja continuamente, y son acarreados por los vasos 
sanguíneos, pasando así al torrente circulatorio, precisamente en el momento 
en que los vasos se rnruentran dilatados por la actividad muscular. 

T JOS f;siólog-os han podiflo producir fatigas, inyectando sangre de ani
males fatig·ados <'n las venas fle otros animales en estado ele absoluto dPsean
so (Moso). 

Tambié11 se ha demostrado que la ol'ina de individuos o animales fati
g·aclos son tóxicas y esta toxicidad está en relación dirl'cta con el gTado 
de eansancio, lo que significa que a mayor fatiga, mayor grado de toxiciuad. 

Remos dicho que . Tissé, por vía experimental mataba un conejo de 
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t1·es kilogTmfl.Os ÍJ1yectándole 30 centímetros cúbicol'l de orina de un corredor 
l'ntip·ado, es decir, que cada 10 c.c. mataba un kilogramo de animal. 

Todo dlo significa que los p1·ocluctos de resíduos que forma el orga
nismo, tales como los sedimentos m·áticos, albúminas tóxicas, ptomainas, no 
f<olo se hallan en In sangre, sino que también son eliminados por el rii'íón. 

Bn rRpítulos antrrio1·es vimos que la cm·ne Cle a ni mal fatigado o carne 
"lllJSnda. ,..omo nllg·armr11tc ªe dice, produre en d organismo del · J:omhrc, 
r·unnrlo éste 1n ing-iere. tnn ~n·aves perturbaciones que a veces ha Jloga•do a 
J1l'OVCH·ar ln mlH:'J·tf•. 

¡, Cómo se p1·0duecn estos elementos tóxicos?. 
'l'oc1o l'11ncionamirnto mnscula1>, trae apnrejadn unn cong·estión, c¡nr se 

mnnifiesia por nnn mayor actividnd de las rombnstiones, n1aym· inigación 
".nnguínea, aum ento dr temperatura, etc. 

T;}J rquilih1·io fltm~ional ele] órgano se prodncr cnnndo lleg:J a él mate
rialrR transfonrwhh•s y runndo él se libra también de Jos productos qne no 
llr ,!Ut a tl·nnsformm· y que son resíduos. 

1\1.icntl'as la eliminación de los productos se Tealiza nomalmente to•do 
mnrcha bien ; p<'l'O, si esos productos no son. elimin[ldos y, pOJ' el contrario 
se avamulan, se produre la fatiga, debido a su toxicidad. 

Durante el trabajo musrular, el músculo recibe de 4 a 8 ve<::es más 
sangre que ~n estado de reposo, y recibe también 20 veces más -oxíg;eno y . 
exhala y transmite a la sangre venosa 100 veces más anhídrido carbó11ico. 

J.,a mayor parte de la energía y del calor producido por el másculo, 
c·nnnc1o se contrae, resulta de la combustión ele la glucosa, que normalmente 
tiP11e la sangre y del glucógeno musculm· quemado en gran cantidad. 

Estas combm;tim1es son las que cambian la reaceión del músculo. que 
:~ irnclo alcalina se· Ynelvc' ácida. Además, el ácido paraláctico se acumula y 
('] r;Júsculo SCl carga de todos Jos pr.o•dnctos desechos (fosfato ácido ue pota
~io, á<·ido caTbóniro, sustaneias extl·activas alcalinas y lcucomainns) y la 
< ¡·ra tina CJUC se rnenenJrn en tmn proporción ele O. 5 a O. 7 po1' cien 10. 

l'js, pl'CC.>~amrnte. en este momento que la sangre y la m·ina se prescn-
1an mucho más tóxieas que l::t sangte y la orina normal, scg{m lo ha drmos
ti·:1t1o Rogcl'. 

En los nní:wulos -fatig-ado>~ S<' halla tamhirn un aumento de leucina, como 
p1 ntlncto de cleflcomposición ele la caseína, y también ele tirosina, eomo pr.o
r1ndo ele clesco111posición elE' las ntatcrias albuminok1raR, además del munento 
rl(' la x.antina, hipoxanth1a y ácido ürico que coagnl~1 n en estas condiciones 
la miosina. 

Bajo lo. aerión realmente tóxiea de todas estas sustancias, los renómc
noR qn-ímiros que normalmente SE' desanollan en el interior de la masa mus-
1'1 lar, se par,.lizan y la excitación que los nervios deben jmprimir a los múscu
los también se agota en absoluto. 
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Por eso es que encontramos en los músculos :fatigados, uná verdadera 
l'igidez tetánica, que impide to•do movimiento. 

Enfermedades contagiosas: Mane~a de evitarlas. - Con el nombre 
genél'ico de enfermedades contagiosas, se conocen muchas producidas, por 
m ;crohios patógenos, que puedern transmitirse de individuo a individuo, por 
diven;os medioR, determinando a veces estados epidémicos. 

T1os gérmenes infecciosos pueden llegar a nuestro organismo ele di, 
vr1·sos modos, pno. en general, el contagio puede ser directo o indirecto. 

Cm1tn pi o din•cto es aquel qu<? se J'ealiza de inclividno n in el i del no. q ·n 

np:t'lltt: inicrmediario, por medio de las secrecionPs, mucosidad nasal, saliva, 
<'1 e. y e11tre estas enfermedades tenemos la grippe, la influenza, el :saram
pión, etc. 

Haht:·mos también que la tube1·culosis es el tipo ele las enfermedades 
que se cOJ1tl'aen por el contacto directo, ya sea por el uso de ropas de un 
tnherculoso, ya sea por absorción directa de bacilos de Koch, produetos de 
la desecación de los esputos arrojados en la calle imprudentemente. ya Rea 
p.or el uso ele útiles que han servido a un tuberculoso y que no han sido 
desinfec1 ndos oportlmamente, como las cucharas, los vasos, los pocillos o 
í:Ci'Yillrtas de, uso diario y frecuente. 

En cambio la grippe, la coqueluche .o tos convulsa, el sar[lmpión, ete-., 
son enfermedades cuyo contagio se hace directamente por saliva, con las 
llamadas gotas de Pflugge, el estornudo o por secreciones nasales. 

El c011tagio indirecto, la enfermedad se trasmita por las e ·cr·N·ionrs 
y ohjetos c011tamina>dos por el enfermo, como la fiebre tifoidea, cól~ra, dif
tel'ia, cte.; o pm· rnrdio del aire confinado .o libre, o por el agua, ~omo la 
í ifoidea c·6lm·a, rtr..: o por contacto con el suelo, como el tétano. tif.oidea. 
Pte.: n pm· los alimentos; leche, cal'lle, crustáceos, cuyas infecciones lwmos 
rsluclia<ln ya; o por nninwlPs domésticos, c·omo la rabia, por el Pf'TTO o gHto; 
Pl JJltlPrmo, pm· vi <'al tallo, etc•.: o po1· los im;ectos (mosquitos, moscas, pulgai'l 
y (·hinches) qnP pneden trasmitir un sinnúmero de enfermedades. 

Conviene a la naturaleza de nuestro libro hablm· ligeramente siquiera 
ÜC' las diversas <:htBrs de~ enfPl'me•dadf'S quE' pn<><lr11 produr·;l' las distintas rs
prri<·s tl<· mosquitos moscas y otros insectos. 

Así el mo!'lqllito Ano1pheles, que abunda en las regiones ele clima eálido 
y en lugares húmedos o pantanos, es el huésped intermediario de la enfer
lH<'Llnd conocida con el no m br de malaria o paludismo, tan abUll'dante en 
las provincias del norte. 

EstE> mosq1.1ito abunda también en lugares bajos y ricos en vegcüwi6n, 
como bosques, jardines, etc., es de costumbres nocturnas, picando solc a la 
pn<'sta del sol o de noche. 

El. mosquito llamado Stegomya fasciata es el trasmisor de la, fiobro 
aJúa!'illa y habita en lns riberas de los l'Íos de países c:ilidos. pero pierde la 
facultad de picar, cuando se encuentra en una temperatura inferior a 23° C. 
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Finalmente, nucstr.o mosquito común "culex-pipiens", llamado bm
hif:u trOliipetllla, por el s01rido que hace al volar, puede sm· rl vehículo de 
la lepra, como lo es la pulga de la peste bubónica. 

JJas moscas son los insectos más peligrosos y pneden servir ele ve
hknlo h twsmisor de gran número de enfermedades, ent1•e ellas e. pecial
lll•'nte el carlnmclo, ]a fielne tifoidC'n, la tuberculosis y hasta la lepra, según 
Cf·t·ellcias jruponesas. 

Un análisis de la deposición de una mosca ,!lecho ·por un bactC'rió·· 
logo, nnojó 317 bacilos de la fiC'hre tifoidea y 115 bacilos ele la tuberculosis. 

Pero. en genernl, para producir una cmfermeclacl ap:n·te clrl gél'nwn 
.¡•spC'eífico, se necesita qne el organismo esté en condiciones cspeeiales c·n
pncP¡.¡ de inJ.erar y l1 rsan•.ollar la enfel'medad, C'OllclicÍÓn PRta C[U C SC' JlaJllll 
prrll isposición individual. 

Hay razas lmmanas que son refrac·tarias a ciertas C'llfel'mecl:ulefl; así 
la raza neg-ra c··s refraetm·ia nl paludiRmo y a la firhre rrnarilln, rn cnmhio 
os muy pl'erlispum;ta a la v irurla. 

I1a !:'dad es tam hién un factor importante par::t eiertas t>nfcrmedacle~ ; 
así la roqneluch0 .o tos convulsa, la escnrlntina, rl sa1'ampión, c>t<' .. son cm
fc•rttH"daclrs qnc ~e cmltraen en la infancia y, <'xrepc>icmnlmente f'U ln rda<l 

ac.lul1 a. 

Rn qnrnhio. la Rífi1is y In gononea, son cnfrrmcilacks do la. juventud 
o ele la edad madura. 

El c6lera es unn enfe1·metlad que nferta rl t11ho digestivo, cspecial
mclltt• C'l intestino, y la nclquit>re sólo aq1wl que hn estrrdo rnfrrmo de eRtn 
YÍH con <mticipación. 

Lus l1ig·irnistfls, Petenkofer y Emmeri.cb , ingerieron ambos al mismo 
tivul•po. un c·ulUvo de ha.cilos c1cl cólera: Petenkofer salió ilrso de J::¡ r-xpe
r icncia pc1igTosa, no así Emmerieb que rolüt•njo la enft> l'll1C'1ad, dt> la. cnal 
salvú :felizmente. 

Petenkotel' t•rn sano del aparn1o cli.gcstivo, 011 camhio Emmt>t'ich , rra 
un antig-uo clispépHc.o. 

'Antrs, cuando no se conocía el microhio, se crt>ín qur cirrto~ lo,..a lPs 
p1•odiEJponían a adqu :rir determinadas N1fci·mcdad11s As'í, rn una casa. donde 
~·r lmlJit>nl pro<luc-iclo casos dr diftc1·ia, escal'latina, ett;., si al ser nctrpadn 
llli<'V<lm cnte !" t> ll egaba a produch· ¡:¡lgumts de estas rnfNmrdad<'s, sr afit·
m:t ha que ello en dehicl.o al Jugm· o tt>1'1'<'no. 

ACienuís, como eir1-taR enfcrmedacl<'s se producen l'll rl.rt0rmi11ados 1it>m
pos, r-omo la firht·e tifoiclt>a. al iniciar~r rl otoño o la. pdmavcra, st> r1·r·ín 
qup ello L'l'n clebido a una p1·cclisposi<'i<Ín especial del tiempo. 

PNPnkofer ideó as1 la rcuación dr enfermedad, sumando estas <los prr
r1isposicionE's y denominándolas eon letras espcr·ialrs, así: a la pl'rdisposi<·ión 
cl l' tt>neno, la l1am6 Z y n la ')WedisposiC'ión dt> tiempo, la llam<Í Y. 

Y rntol'l<·es fnC: que Z -!· Y = enf-ermedad epidérhica. 
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Sin emhargo, los modm·nos conocimientos de los agentes patógenos de 
lap. enfe1'mcdades han venido a demostrar que los términos de la ecuación 
Petrnkofe1·, son sólo causas prcdisponentes de enfermedad. 

l11discutiblementé que los mode1·nos conocimientos de higiene, de los 
agentes causantes de las enfermedades y de ot1·as causas fav01'ecen el l'Staclo 
di:' hucnn salud de los individuos. 

Cómo S<' evitan las enfe1·medades infceciosas t 
Como ya sahcmos que ellas son producidas por determinados grrme

nes patógenos, dchcmos cuidar, en p1•imm· lugar, el contacto directo o indi
rec·to ron el enf0rmo, y 0011 rllo qum·cmos sig11ifirnr que a los eniermos 5!e 
lrs <lel)e aislar. 

El nü~Jarniento (lel Pnf('l•mo Ps nnn mNlidn po'llerosw para evi.tal' el con-
tn~io, 

En los niños como medirla preventiva, debemos cuidar sus manos, qnc 
sil•mp1•c ~c hali<·n en buen cstado higiénieo, proporciona1'les comidas tmn
h"én higirnicas y haN•rlos 1·ealizar ligeros <'jercieios, a fin de favo1·ecer el 
rrrci1rúento; nntm·almmlt{' que fuera de estas precatwioncs, debemos admi
nist1'm· un baño general todos los díns, pll('S, npm'tl:' de la higiene r¡ue Pl rc
pre~wnh, cs 1óniro 1 nm hién. 

Para el a.rlulto, nna vida scn"'Hla, higiéniea, en todo el amplio con
ccpto de la palahra, cs indispensable para mantener la huPna salud y ésta 
es factor importante para rvitar las enfermcdad<'s. 

Ase!)sia y antisepsia. - Se designa con el nombre de asrpsia el con
juHto de procedimicnto,s e11cam.inad.os n p1·esm·var el organismo de los gér
mrnrs infecciosos. F:u fin es pues, la destrucció11 de los micJ•ohios, antes qnc 
puecl:m pone1·se en contacto con los individuos. 

f:P-¡dm la aplicac-ión de este fin, sc pnede11 señahu· dos rlases dP asep
s:a: la mééliPa y la quirúrgica. 

T,a Pl'imrrn 1 icnr por oh jeto no solo impedir la propagarüón ele ln'l 
clri'Qrmetln clps infrcci.osns, sino taml'iién las infecrioncs secun:dm·iaR. T.Ja asep
s:a quirt1rgica es el ideal ele la cirugía moderna y consistc c11 cvita1· que las 
lw1<clns suf1·an contacto¡:; impuros o contamínados. 

(\m los grall(les prog1·esos e], la esterilización, la asepsia se. ha sim
p'lifica(lo mucho. 

Los medios n qnr se rcha mano, para ohtcner la asepsia, pueden SE'l' 

mt'rán:cos o físicos. Enh·e los medios mecánicos que conoccrnos, tenemo« ]a 
pmificac·ión de las manos del oppJ•ndoJ', r l uso Jel vrRtllari.o especial, laR 
SU1ll1'11S, PtC. 

El medio físiro más utilizado, <'S rl ralor, que Jehe aplirarse a más 
dl' 100" C'. (calor húmedo O calor Sf'CO). 

Para ohtene·r 1mn aRepsia romplcta, utilizamos el (::llor fleco o una. tem
lWratura rle 160 a 1 Roo C., y de 120 a 130° C., para cl ra lor húmedo, ntili
zándosp <>R1e úl1imo Pll ln ebullición especialrnl:'nt.e. 
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EJ jabonado y cepillado de las manos del operado1>, como así la in
lnNsión de éstas eu líquidos antiséipticos, son todos procedimientos ele a>Jl'p
sia. pm·a asegurar el éxito ele intervenciones quirúJ·g·icRs. 

Antisepsia. - Es rl conjunto de procedimientos dc•st.inados a elimi 
nar o destruir microhios patógenos. 

El conjunto ele p1·oceclimientos puedt•n ser terapéuticos y profilár
tif·os y. en mucho¡;; rasos. indiferente o especial , según se clirijnn eontra to
(los loR mir.rohiw;; o t•mltl'::t 11110 en particular. 

La antisrpsia espe<·ial, profiláct icn. ~r practien en forma de vaeuna-

1 ,os mli'ÍRPptitos sr dividen en minerales y org ;nicos. Entrr los pl'i
liiC'l'Os kl:'ñalaremoR el ag-1.111. oxigenada, el yodo, etc., c.iNü1s sales metáliras. 
eomo rl biclonno. E>l oxicianuro de mercurio, ctr. 

T,os antisépticos orp:ániros ptwden f!Cr dm•ivados del metano, como f'l 
:f\¡¡·mol y el ~·oclofo¡·mo, Ptr .. de la sel'i aromática, como el fr-nol .la c·rPosota 
11 <•1 naftol. 

La 111ay01' pnrt<' c]p los antiséptic-os. ohr·nn romo oxiclnntl's ené l'gico~. 
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