LECCION XV.

—

SUMARIO.—De los alimentos animales.—De las carnes,—Division de los ani-
males en de carne roja y de carne blanca., — Animales de carne roja. — Ru-
minantes: sus especies alimenticias: buey, ternera; género ovis: carnero,
cordero, oveja, morueco; género capra: macho eabrio, cabrito, camello,
ciervo. Paquidernos: cerdo, caballo. Roedores: conejo, liebre, lebratillo,
caviar, agouti. Cetaceos: manati, cachalote, focas.—Humores alimenticios
de los animales: sangre, razon de sus malas cualidades alimenticias; le-
che: su composicion en los diversos animales. Sub-alimentos derivados de
la leche: crema, manteca, quesos,—Animales de carne blanca: aves; galli-
ndeeas: pollo, gallina, gallo, capon, pavo, pavo de Indias, paloma, tortola,
paloma torcag, pichon.—Palmipedas: pato, ganso, cisne. Aves de caza: per-
diz, codorniz, alondra, tordo, papafigo, chorlito, hortelano, estornino, mirlo,
hecada, faisan, ave fria.—Huevos de las aves: composicion quimica de la
clara y de la yema,— Reptiles: quelonios, tortugas,— Batracios: rana,—Peces:
cualidades de sus carnes: trucha, lota, bacalao, perca, salmonete, rodaba-
llo, latija, lenguado, esperinque, salmon, esturion, saboga, sollo. escombro,
atun,—Composicion guimica de la carne de los peces,—Moluscos: cefuldpo-
dos: pulpo, jibia, calamar.—Gasterdpodos: caracoles.—Acéfalos: ostras, pe-
chinas, almejas. — Articulados; cangrejo, cabrajo, langosta, langostin.—
Radiados: actinios y erizos,

Alimentos animales.

El predominio de las sustancias azoadas y la esca-
sez O ausencia absoluta de materias hidro-carbonadas
caracterizan quimicamente & los alimentos del reino
animal. En cuanto al principio respirable, esti repre-
sentado en ellas por la grasa, que rodea & las partes
fibrinosas y albuminosas. Las carnes, las visceras y al-
gunos de los humores, tales como la sangre y la leche,
constituyen las partes alibles de los animales.

Los animales, por razon del color de su carne, se
dividen en animales de carne roja y animales de carne
blanca.
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Animales de carne roja. La carne roja, que es la que
se vende en las carnicerias, procede de los animales
de la clase de los mamiferos. El érden de los rumian-
tes es el que provee en mayor abundancia y de mejor
calidad de carne propiamente dicha, cuyo tipo es la
del buey 6 toro castrado: la vaca no d4 tan buena carne
como el buey; la ternera la tiene mas blanca, mas tier-
na, mas gelatinosa y menos rica en osmazomo. El gé-
nero ovis ofrece la carne del carnero, que es, 4 la vez
que tierna y mutritiva, sana v digestible; el cordero la
tiene blanca, tierna, muy gelatinosa v poco excitante;
la carne de oveja es mucho menos estimada que la de
carnero, y de la de morueco apenas se hace consumo. El
género capra tiene, como el que precede, carne de di-
versas cualidades: la de macho cabrio es coridcea, exci-
tante y despide un tufo generalmente repugnante; la
de ecabra es mas sabrosa; la de cabrito tiene un sabor
andlogo 4 la de cordero. El camello (camelus baclriacus)
¢s para los habitantes de la Arabia lo que entre noso-
tros el buey: animal de carga, productor de leche y util
por su carne, que cuando tierna, es casi igual 4 la de
ternera. Los ciervos, las gacelas y los antilopes, animales
salvajes, dan tambien una carne roja, de buen gusto y
nutritiva.—El oérden de los paquidernos, como produc-
tos alibles, ofrece en primerarlinea el cerdo (sus scrofa).
Su carne es muy sabrosa y excitante, y aunque de di-
ficil digestion, es un buen recurso para la condimen-
tacion de otros alimentos, particularmente farindceos.
Es la base de los embuchados y salazones. El caballo
(equus caballus) cada dia va entrando mas en el uso ali-
menticio, y es de aplaudir que asi suceda, pues ademds
del buen gusto de su carne, es riquisima en 0SImMazomo,
de facil digestion y puede reemplazar perfectamente
al buey, cuando este escasee. El 6rden de los roedores
tiene el conejo (lepus cuniculus), libre & doméstico.

TOMO I. 11
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En ambos casos, su carne es fina y delicada, pero en el
estado selvitico, tiene aroma agradable, que en el de
corral se cambia por un sabor algo ingrato. La liebre
(lepus limidus), tiene una carne oscura, densa, aroma-
tica, muy sabrosa y nutriliva; la del lebratillo 6 liebre
joven, es tierna y de facil digestion. El caviar y el agouti
son roedores indigenas de América, que tienen en esta
parte del mundo los usos que ®ntre nosotros las espe-
cies del género lepus. Los celdceos ofrecen & algunos
pueblos maritimos del Atlintico y delsGlacial, varias
especies comestibles, tales como el manali (lrichechus
manalus), el cachalote (physeter) y las focas (phoca), cuya
carne conservan curada al humo 6 desecada en largas
" tiras.

Huwmores alimenticios de los animales. Estos son la
sangre de los mamiferos y su leche.

La sangre, (ue 4 primera vista parece deberia ser un
alimento completo atendida la complexidad de su com-
posicion, pues en ella encuentran los demds Organos
todos los elementos para elaborar su propia sustancia y
los productos de secrecion que les competen, tiene con-
diciones alimenticias muy poco recomendables, porque
parte de los principios que la forman no estin comple-
lainente elaborados, v, extraida del cuerpo, no se con-
serva entre aguellos la intimidad de union ¢ue tienen
en la leche. Por todas estas circunstancias, la sangre es
indigesta, y aunque la de algunos mamiferos, tales como
el cerdo, abunda en principios grasos y excitantes, en-
trando en la composicion de los embuchadcos, es insu-
ficiente para una refaccion regular, pues se ha visto
enflaguecer 4 los animales que se han somelido por
algunos dias 4 su uso exclusivo.

La leche es una especie de emulsion animal, formada
de globulos de grasa suspendidos en el saero, que tiene
en disolucion una materia animal azoada y espontaneca-
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mente coagulasa, que es el edseo 6 la caseina, azucar
de leche 6 lactosa, sales y un poco de materia grasa.

La composicion de la leche varia segun sus diferen-
tes condiciones, que son: la especie del animal, la raza,
el tiempo que dura la Jactancia, la alimentacion, la
edad, la gestacion y los estados morbosos. Segun Payen,
las leches pueden, por razon de su composicion quimica,
clasificarse en tres grupos, 4 saber: la de burra y la de
yegua, (que son escasas en materias azoadas y en grasas,
aunque muy ricas en azucar; la de oveju v la de cabra,
que abundan en manteca y sustancias azoadas; y la de
vaca y la de mujer, de las cuales la primera tiene gran
cantidad de malerias solidas, vy la segunda, algo mas
abundante en lactosa y sustancias grasas, estd menos
cargada de principios azoados y sales. El siguiente cna-
dro demuestra los términos medios de la composicion
de las diversas leches:

e v s

Alba- j

Manteca. | Caseina. Lactosa. | Sales.
mina,

Por 100, | Per 100. | Por 100. | Por 100. | Por 100.

Leche de mujer. .| 380 | 034 | 130 | 700 | 073

| — devaca.. . 320 300 1420) 4430 070 |
i — decabra. . 440 350 1:35 3410 0435
— deoveja.. . 750 | 400 1470 430 090
— e yegua.. . .| 055 098 1+4) 550 040
—  deburra. . 150 060 155 G240 032

m—

Basta fijarse en la composicion quimica de la leche,
para comprender (que reune las mejores condiciones de
un alimento completo, pues se encuentran en ella, mez-
cladas en proporciones apropiadas 4 las exigencias del
organismo, las sustancias hidro-carbonadas con las res-
piratorias y las plasticas. Las primeras estan represen-
tadas por la lactosa, las segundas por la manteca y la
caseina, y las tiltimas por la albumina. La leche, en
efecto; por estas circunstancias se reputa el prototipo
de los alimentos, y por si sola puede llegar & constituir
la nutricion del hombre.



164 HIGIENE' PRIVADA.

Derivan de la leche varios sub-alimentos, & saber: la
crema, la manteca y Jos quesos. La crema estd formada
por elEamulo de los glébulos de grasa, con Ja interpo-
sicion de un poco de suero, que tiene algo de ciseo en
disolucion; es esa capa ténue que se forma en la super-
« ficie del liquido despues de algun tiempo de quietud,
cue tiene un aspecto untoso, v es muy suave, agradable
al paladar y muy nutritiva. La manteca se obtiene agi-
tando fuertemente la leche en recipientes especiales,
por cuya operacion la grasa se apelotona formando una
masa semi-solida, de la que rezuma un poco de suero,
no despojandosela de este sino por medio de la fusion
4 una temperatura elevada. La manteca privada del cé-
seo v de toda sustancia extrafia, estd formada principal-
mente de oleina y de estearina y de una proporcion
menor de butirina. Cuando fresca, contiene 10 por 100
de cdseo y de agua. Como alimento, tiene las mismas
propiedades que las grasas, pero es mas digestible y, 4
causa de su aroma, se emplea principalmente como
condimento. Los quesos estin formados por proporcio-
nes diferentes de cdseo y de manteca, pudiendo divi-
dirse en tres clases, 4 saber: recientes y sin sal, recientes
y salades y fermentados y alcalescentes. Los primeros son
snaves y nutritivos, los segundos mas digestibles, y los
ultimos mas excitantes. Segun Londé, los que son fer-
mentados provocan un ardor en el céardias, que 4 la
larga puede ocasionar funestas consecuencias.

Animales de carne blanca. Comprendemos en esia
categoria la carne de las aves, de los réptiles, de los pe-
ces, de los moluscos, de los articulados y de los zoofitos.
La de las aves forma el medio de transicion entre la roja
de los mamiferos y la blanca de los peces. Su composi-
cion es, con corta diferencia, la de los mamiferos, é
ignalmente natritiva y digestible. Sin embargo, por es-
tos dos ultimos conceptos, se presentan muchas varie-
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dades, segun la especie v la edad del animal. Cuanto
mas subido es el color de la carne de ave, tanto mayor
es la cantidad de osmazomo que contiene, y de con-
siguiente, tanto mas sustanciosa. Las gallindceas, en
general, tienen la carne mas nutritiva y mas ficil de
digerir que las otras aves. El pollo de la gallina, de cin-
co 0 seis meses de edad, es un manjar delicado, fresco
y ligero, que di un caldo poco sustanciosgo, muy util
para los enfermos y convalecientes. La gallina, si no es
joven, tiene la carne demasiado fuerte, pero siempre da
un caldo aromilico, agradable y muy nutritivo. El gallo
entero es duro, coriiceo y poco agradable; el capon es
mas tierno, mas aromdtico y nutritivo. El pave de In-
dias (meleabris yalldpavo) tiene una carne blanca, tierna,
agradable y facil de digerir, mayormente si el animal
es joven. La paloma (columba palumbus), 1a tértola (co-
lwmba turtur) y la paloma torcaz [columba livia) dan una
carne oscura, tierna, sabrosa vy nutritiva, pero algo ex-
citante para ciertos estomagos irritables; el pichon es
de carne mas pdlida, ligeramente tonica, facil de dige-
rir y util & los convalecientes. Las palmipedas tienen
por regla general una carne mas densa v mas dificil de
digerir que las gallindceas. El pato doméstico [anas bos-
chas) tiene la carne algo colorada, sdpida, grasa y de
dificil digestion. El ganso (anas anser) se parece mucho
al pato y solo lo pueden digerir los estémagos robustos.
El pavo real (pavo-cristatus), 4 pesar de la belleza de su
plumaje, es un mal alimento y no figura en nuestras
mesas. Lo propio hay que decir del cisne [ anas olor] y
de la mayor parte de las palmipedas, cuya carne, co-
ridcea y negra, es de muy dificil digestion.

Estas son las aves domésticas que con mas frecuen-
cia entran en nuestra alimentacion, vy cuyas carnes se
mejoran por medio de varios procedimientos para ce-
barlas. Las aves de caza son mas tiernas y mas sabro-
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sas, pero algunas de ellas menos digestibles que las de
corral. La perdiz (telrao pérdix) ofrece algunas varieda-
des diferentes entre si por el color de su plumaje, tales
como la perdiz gris, la perdiz blanc¢a y la perdiz roja de
los Pirineos; todas, sin embargo, tienen una carne algo
colorada, de excelente gusto y facil de digerir, particu-
larmente cuando el animal es joven. La perdiz roja pasa
por la mejor; la blanca tiene un gusto andlogo al de la
licbre, y & veces es algo amarga. La codorniz (letrao co-
turniz) es de una carne delicada y ficil de digerir, ma-
yormeunte si no esta demasiado gorda. La alondra de los
campos (alauda arvensis) es un pajaro de carne oscura,
fuerte y suculenta, que constituye en otono uno de los
manjares mas esquisitos. El fordo (iurdus misicus) es
un pdjaro de paso, que en otono nos ofrece una carne
oscura, rica en osmazomo, excitante y muy nutritiva.
El papafigo (misipa alvicapilla) tiene el cuerpo formado
de una pelota de grasa, de un sabor may delicado, pero
para cuya digestion se necesilan condimentos arométi-
cos. El chorlito [charadrius pluvialis) es otro pdjaro de
paso, de excelente carne, que se parece 4 la alondra y
al papafigo. El hortelano (emberiza hortulana) tiene una
carne delicada y facil de digerir, sino estd sobrecargada
de grasa. El estornino [sturus vulgaris) es un pajaro de
carne coriacea, cuando no es joven; se come en otono,
separando antes la piel y la cabeza del animal. El mirlo
(turdus mérula) es un pijaro de cualidades alimenticias
andlogas & las del tordo. Becada (slopax rusticola), pijaro
de invierno, de carne muy buena, aunque oscura, y de
gusto muy pronunciado. El faisan (phasianus colchicus/,
ave muy apreciada por los gastronomos por la excelen-
cia de su carne, de gusto fuerte. El ave fria ¢ frailecillo
es un pajaro del tamano de un pichon, que se presenta
en verano, y cuya carne delicada es poco nutritiva.

Las aves, ademds de sus carnes, nos dan un produc-
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to alimenticio de alta importancia: los huevos. Aunque
son comestibles los de todas las aves, los mas en uso
son los de gallina. Las partes comestibles del huevo
son: la elara y la yema. La clara es una dizolucion de
12 4 15 partes de albtimina y 5 de materia no coagula-
ble, en 80 por 100 de agua, contenida en unas células
trasparentes, que le dan el aspecto gelatinoso que la
distingne. Contiene, ademas, casi siempre sosa v cloraro
de sodio y vestigios de una materia extractiva, soluble
en el alcohol. La clara de los huevos de gallina se coa-
gula & la temperatura de 4 60" & -~ 70° cuando son
recientes; pero 4 medida que pasa tiempo, su coagula-
cion se hace mas dificil. La yema estd formada por una
emulsion acuosa de vitelina; que tiene en suspension
un aceite particular, llamado aceile de huevos, que sc
enrancia con facilidad, y en el cual la andlisis demues-
tra fosforo, en el estado de dcido fosfoglicérico, dcidos
oléico y margarico y una materia grasa cristalina no sa-
ponificable, andloga & la colesterina. La wifelina es la
materia mas azoada del huevo; segun Dumas, es albti-
mina modificada, v segun Lehmann, una mezcla de al-
bamina y caseina. Bajo el concepto alimenticio, los
huevos forman un alimento completo, pero sus propie-
" dades digestivas cambian segun las preparaciones culi-
narias de que son objeto: cuanto mas cocidos, y por lo
tanto, cuanto mas coaguladas estdn sus materias albn-
minosas, son tanto mas dificiles de digerir. Escalfados
y aderezados con sal, son ligeros; duros 6 endurecidos
al fuego, son muy pesados; lo son menos fritos o es-
trellados y en tortilla, pues el aceite reblandece su
materia. ) i

La clase de los réptiles ofrece animales alimenticios
en el ovden de los quelonios v de los hatracios. Entre
los quelonios tenemos las torfugas, que las hay terres-
tres, de agaa dnlee v de mar. Entre las primeras figura
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la tortuga griega 0 oficinal; entre las de agua dulee, la
cenagosa y la redonda, y entre las maritimas la franca
6 verde, que es el mayor de los quelonios. Su carne, en
general, es muy fina, gelatinosa y digestible. Sus hue=
vos tienen cualidades que en nada ceden 4 los de las
aves. El 6rden de los balracios, tiene como especie ali-
menticia la rana comun (rana esculenta), cuya carne, muy
delicada, blanca, tierna y gelatinosa, puede compararse
a la del pollo y del pichon.

Los peces entran, puede decirse, por una cuarta
parte en nuestra alimentacion, pero sus carnes tienen
el inconveniente de descomponerse con facilidad. Se
conocerd el buen estado de la pesca en la tiesura del
cuerpo del animal y en el color rojo de las agallas.
Por regla general, los mas jovenes son los mas diges-
tibles: los de agua dulce y los que viven en el cieno
son de cualidades inferiores 4 los que se pescan en el
mar y, sobre todo, en puntos apartados de las playas.
Los mas digestibles son los de carne blanca, mediana~-
mente provistos de grasa y regularmente consistentes.
De este numero son la trucha (salmo fario), de carne
blanca, sabrosa y de ficil digestion, que vive en los
rios. Aun es mas apreciable la (rucka asalmonada, que
tiene la carne roja y de un exquisito sabor. La lota
(gadus lotta), especie de lamprea de rio, cuyo higado
voluminoso y blanquecino, aunque pesado, es muy ape-
tecido por los gastronomos. El bacalao [gadus morrhual,
habitante de los mares del Norte, se emplea fresco y
salado: en este ultimo estado es como mas se usa, a
pesar de que no es de mucho tan digestible como en el
primero. La perca (perca fluviatilis), de bonito aspecto y
de carne muy fina; la perca de mar es mas apreciada
que la de rio. El salmonete (mullus barbatus) tiene una
carne blanca y densa, pero de excelente gusto. El roda-

ballo (pleuronectes mdazimus) vive en el Océano, su carne
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es blanca, firme, suculenta y de un sabor exquisito.
La latija (pleuronectes imanda), pez parecido al len-
gnado, pero mas pequeno, que habita en el Atlintico,
en el Baltico y en el Mediterraneo: tiene una carne muy
sabrosa v delicada, particularmente al fin del invierno.
El lenguado (pleuronectes solea), cuya carne, recia, fria-
ble y tierna, tiene un gusto excelente, que conviene a
los «convalecientes y personas delicadas. El esperingue
(salmo esperlanus), pescado de mar y rio, tiene una carne
deliciosa, con un aroma comparable al de la violeta. El
salmon comun [salmo salar), de color blanco cuando
fresco, se vuelve encarnado despues de salado 6 cocido;
es un bocado delicioso, particularmente su cabeza y
vientre. El esturion [acipenser sturio) vive en el Medi-
terraneo y remonta los grandes rios; tiene una carne
de buen gusto, grasa, nutritiva y excitante, pero pesada
para ciertos estomagos. La saboga (clipea alosa/, de
sabor poco agradable cuando se pesca en el mar; en el
agua dulce mejora su gusto. El sollo [esox lucius/, de
carne blanca, densa, sin grasa, de buen sabory ficil de
digerir, se cria en las aguas duleces de ambos mundos.
El higado es sn parte mas estimada, y 4 sus huevos se
les achaca el defecto de provocar erupciones cutdneas
y diarreas. El escombro 6 sarqa (scomber scrombus), pes-
cado del Océano y del Mediterrineo, que tiene sus me=
jores cualidades en invierno. El macho es preferible &
la hembra: tiene la carne blanca, densa, pero tierna é
infiltrada de un aceite muy fino. Sin embargo, se hace
indigesta para los estémagos delicados. El alun (scom-
ber lynnus), tiene una carne roja, grasa, densa, muy sa-
brosa y nutritiva, pero dificil de digerir. Sus partes
mas delicadas son la cabeza, el pecho v el vientre. Entre
nosotros se usa salada; pero asi, es un manjar peli-
groso por poco*gue se abuse de él.

Los peces contienen en sus carnes sustancias ara-
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sas, formadas de oleina, margarina y estearina y ade-

mas acido 6leo-fosforico, lo cual les di mucha analogia

con la materia cerebral de los mamiferos. Este acido,
que se halla difundido por todo el cuerpo del animal,
existe en mavor cantidad & medida que el pez adelanta
en edad y abunda menos en los de carne blanca y li-
gera que viven en agua dulee. El esturion, la saboga,
el sollo, el sargo y el atun son los peces que lienen
mavyor cantidad de este principio, que les di cualidades
excitantes y nutritivas. El color rojo de la carne de
algunos peces se debe, segun Fresny, & un écido graso
débil, llamado salménico, que se encuentra mezclado
con un aceite nentro.

Los moluscos presentan muchas especies comesli-
bles, pertenecientes @ diversos ordenes: entre los eefa-
lépodos se encuentran: el pulpo [octopus), de carne roja
cuando cocido, dura enando estd crecido el animal,
y dificil de digerir si no se adereza con condimentos
excitantes v aromaticos; la jibia (sepia), mas blanda y
de mejor gusto que el pulpo, v el calamar (ligo), que
es de todos los animales de este 6rden el que tiene la
carne mas fina y mas digestible. El orden de los gaste-
répodos ofrece: el caracol comun, dela familia de los
pulmonados terrestres, de carne gelalinosa y densa; el
caracol de las vinas (heliz pomatia), que es el mas usado,
y la librea 6 pequenio caracol de los drboles (héliz nemo-
ralis). Todos, antes de ser cocidos, necesitan (ue se les
deje ayunar por algunos dias, despojandolos lnego de
sus mucosidades por medio de fuertes lociones. En el
6rden de los acéfalos encontramos las osfras, las pechi-
nas y las almejas. La ostra comun (dstrea édulis) tiene
una carne densa y de un sabor muy agradable: la osfra
de pié de caballo [ostren hippopus) es mayor, pero menos
fina. Las mejores son las verdes. Para estoger las ostras,
es preciso busecar las de mediano tamafo, de carne blan-

~
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ca, firme v fria, cuyo manto esté extendido, que cuesten
de abrir, que en el interior sean lisas vy que contengan
una buena cantidad de agua salada € inodora. Las pe-
chinas son mas nultritivas que las ostras, pero para ser
digeridas™ necesitan mucho condimento. Las almejas
[mytilus édulis) deben comerse desde setiembre & mayo,
pues entoneces, si son frescas v estan llenas de una
carne amarillenta, tienen buen gusto. Por lo general
son dificiles de digerir, pero son peores las de agua
dulee que las de mar; algunas de ellas, en ciertas per-
sonas obran como un veneno, ocasionando erupciones
cutineas, vomitos y tumefaccion del rostro.

Los articulados solo tienen especies comestibles en
el 6rden de los crustdiceos, que nos da: el cangrejo (cdan-
cer astacus), que, bien preparado, forma un manjar de-
licioso y produce un caldo tonico analéptico; el cabrajo
[cdncer gamarus), de carne blanca, firme v sabrosa, que
se adereza con especias picantes; la langosta (rinilurus
cuadricornis), menos fina que el cabrajo y reputada
afrodisiaca, y el langostin (cdncer squilla), de carne muy
fina.

La clase de los radiados es la que nos ofrece menos
especles comestibles, pues se reducen estas 4 las aeti-
nias y 4 los erizos y tienen poca importancia bromato-
logica.
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LECCION XV,

SUMARIO.—Composicion de los alimentos,— Necesidad del azoe en las sustan-
cias organicas para la alimentacion,—Tabla de Payen para determinar las
proporciones de dzoe, carbono, grasa y agua que contienen las materias ali-
menticias mas usuales.—Necesidad de que sean complexos los alimentos
para ser reputados suficientemente reparadores. Preparacion de los alimen-
tos.—Preparaciones de los alimentos vegetales,—Frutas: desecacion, sacari-
ficacion, coccion, expresion, trituracion.—Verduras: ensaladas, hongos—
Preparaciones de que son objeto las legumbres.—Preparaciones de los cerea-
les: panificacion, mecanismo flisico-quimico de esta preparacion.— Impor-
tanciade la cernedurade la harina.—Pastas.—Preparaciones de losalimentos
animales,—Decoccion.—Caldo: su composicion quimica inmediata.— Modifi-
caciones que la coccion induce en los diversos principios inmediatos de la
carne: musculina, albiumina, hematosina, tejido conjuntivo, creatina, etc.
—Asacion, fritura, estofado, salsas.

De la composicion de los alimentos.

Conocemos las diversas especies de alimentos que el
hombre encuentra en ambos reinos organizados; pero
nos falta todavia averiguar las proporciones en que en=
tran en su composicion molecular los principios inme=
diatos que forman la alimentacion; para poseer el dato
mas positivo con que deducir su poder trofico 6 repara-
dor. En esta parte, como se vé, vamos acumulando todos
los que hacen referencia 4 los alimentos considerados
como medios cosmicos, 4 fin de poder asi resolver los
varios problemas que corresponden & la digestion y 4 la
nutricion y que han de ocuparnos en la Higiodindmica.
Tambien deberemos estudiar las cualidades que las
sustancias alimenticias adquicren por las diversas pre-
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paraciones 4 que se someten, pues esto todavia se rela-
cioma con las condiciones inherentes al medio cosmico;
pero no deberemos tratar de su digestibilidad hasta la
Macrobidtica, porque esta cuestion no puede resolverse
sino teniendo 4 la vista los datos que resultan de la ob-
servacion de las reacciones que sobre el tubo digestivo
provocan las sustancias alibles.

A Magendie se debe el haber demostrado la necesidad
de la presencia de una materia azoada en los alimentos
como condicion esencial de su poder nutritivo. Bien que
las sustancias neutras v las hidro-carbonadas contribu-
van & la nutricion, como el hombre pierde cada dia de
400 4 500 gramos de materias azoadas, que equivalen &
100 6 125 gramos de dzoe, la reparacion no puede ser
completa con estas sustancias desprovistas de nitrégeno,
sl no van asociadas con algunas que lo que contengan.
Necesitanse, pues, para la nutricion materias azoadas
neutras, tales como la fibrina, la albimina, la caseina,
la legnminad la vitelina, para que, por si solas, 6 lo que
es mejor, combinadas con otras hidro-carbonadas &
respiratorias, restituyan al cuerpo los elementos que va
perdiendo.

La siguiente (abla, que se debe al Sr. Payen, serd
consultada con provecho siempre vy cuando se trate de
saber las proporciones de dzoe, carbono, grasa y agua
que contienen las materias alimenticias mas usuales:
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Tabla de PAYEN sobre la camnu&cmn inmediata de los alimentos,

Cebada d@ invierno ('\lmcel)

Maiz.t b A e b il o
Alforton. o fitreo g b b e 1@
Arroz. . . S ARl

Harina de 'wc,n't Zis L5 15 i
Couscouss de los u.mhnfs Ral A

Pan blanco de Paris. . ./ . . . .
Auntiguo pan de municion.. . .
Moderno pan de nmmmon 51

Pan de Haro de harina de trigo.

Castanas comunes. ERER

Castanas BECAR.., v o <5 . di,, o =

Patatas, -

Patatas de Vl.s.lap;.l il

Zanahorias. gL

Grosellas..

Higos frescos. . T LY

Higos Paepiay o v s ramenaps

Ciruelas. .

Café ((,"I.ﬂt.ll.lﬂdt’-“a en una infusion ‘de
100 gramos). L L

M'mtm a de l‘(]]"ilﬂ

Maunteca ordinaria (i[C‘-lC'l)

Aceite de olivas, . . . .

Cerveza fuerte.. . g

Alcohol puro (a I{Hl“)

Aguardiente comun.

Vino. .

Carne de carniceria’ (qm hur“sn)

RN I T e ;

(‘onwrw . cmoitiied R

Bacalao s'ﬂado. & A T

Arenques saladog: + 4 s

Arenques frescos, ey T

Pagcadille. i 106 263 €1 185 und en

Lengnato: S7m (R Ssass SRyt s Sy

ESeanbrdiiGe 40, 100 - pras i :

0 L el e L i e A e

Salmon.

Sollo. ., e 3 Yl e e e o

Carpabte’  prd§ill SHA s did o5

Barbillo, el vy il

Gobiol eyt

Anguila.

Sardinas (en aceite en mn)

Brecas.i . 4 C1

Huevos (clara y 5Lmn. 4 la vez).. .

Hechb de macky gaets 1u0 o) e )i di

Leche de cabra.

Queso de Brie..

Queso de Gruyeére. . . . . . .

Bhfieolatel 2ol X0 Bl . L2k
R R Tt = s
Habichtialas: 20 Loaid 00080 Ll G e kil
i T e ey S R I
Guisantes., . . el Al aiigd

Trizo del Medlodm. -

TI‘I"‘O reciente, . IEr,
Harina blanca de P.ma s
Harina de centeno.

Azoe. (1) | Carbono. | Grasa,
1500 | 4000 2420
1470 | 4400 880
1495 | 40:00 2400
1408 | 43400 U5R0
1495 | 4100 (10
300 | 40700 24100
1:03 | 2950 1:20
1407 | 28:00 1l
1420 | 30400 150
220 | 31°00 1470
064 | 3500 410
1404 | 4300 600
024 | 10400 040
018 3400 009
031 550 015
014 79 (2)
044 | 1550 (2)
092 | 3400 (2)
073 | 28400 (2)
1410 | 22¢00 150
1413 | 7144 | 7100
064 | 8300 | 82'0)

vestigios | 9300 | 96200
003 [ 450 | (2
] 52:00 n
i 27 v »
0015] 4400 »
00 | 11000 2400
385 12'25 047
U5 12400 o2
502 | 16400 033
11 2400 | 1272
183 | 2100 | 10403
24 900 (38
101 1295 025
374 | 19026 676
2:89 | 1150 2405
202 | 1100 485
325 | 11'50 0460
349 | 12410 1409
157 550 (21
277 | 41859 267
2400 | 30005 | 23'86
6400 | 29'00 936
2:79 | A7:00 8:03
1490 | 1350 7400
066 201 3470
069 8460 410
2425 | 2360 2¢H6
500 | 3300 | 260)
152 | BROD | 26 00
450 | 40000 240
388 | 4100 2+R0
275 | 4000 2:65
350 | 41400 2410
300 | 40000 2410
181 | 3100 175
164 | 3900 180
1475 | 4100 3955

12400

hgus,
15+00
12:00
12:00
13*t10

26400
1000
TA00
S0
B340
81430
G600
250)
2600

20400
1400

201)
9000

»

4900
9000
78:00
7549
7901
AT02
49+00
70400
82:05
36414
(5428
7941
7570
7753
T6:97
8935
T64R9
62407
A60%
72:8)
K000
K650
8360
BR300
40-00

800
1540)
12:00
12+00
1000

14400
14:00
15400 |

(2) Proporciones ﬂe m'\tcru grasi no 'Uu‘hh

[I‘- Multiplicando por 5:6 los mimeros de esta colurana se tiene el peso de la sustancia azoada, I
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Como quiera que en l,3 materias azoadas se en-
cuentran combinados con el dzoe, el oxigeno, el hidré-
geno vy el carbono, que, en determinadas proporciones,
forman las sustancias hidro-carbonadas y las respira-
torias, pudiera creerse que el uso exclusivo de una
sustancia azoada en el estado de pureza quimica debe
bastar para la nulricion. Repetidos experimentos fisio-
lozicos demuestran, sin embargo, que sucede todo lo
contrario, v que la materia azoada pura no alimenta
mas ni mejor que lag sustancias no azéadas. 1.os perros
alimentados por Magendie con fibrina lavada y decolo-
rada, no tardaron en enflaquecer, perdieron el vigor,
fneron afectados de diarrea y murieron por inanicion.
Lo propio ha acontecido cuando se ha hecho el experi-
mento con una mezcla de varias sustancias azoadas,
tales como fibrina, albiimina y gelatina, y todo tiende
a probar la necesidad de presentar al organismo ali-
mentos (ue econtengan en proporciones mas O menos
reciprocamente exageradas, & la vez que sustancias
azoadas, materias hidro-carbonadas v grasas. Esto es 1o
(ue e encuentra en la leche, esto es lo que sucede en
la earne, y esto es lo que acontece con el pan, alimen-
tos todos por si solos bastantes & proporcionar una res-
tauracion conveniente. Si el salvado hace engordar
mejor que la harina de trigo al ganado vy & las aves de
corral, se debe 4 que aquel contiene mas sustancias
azoadas que esta ultima; por igual razon el pan de
mediana blancura es mas nutritivo que el muy blanco
O candeal,

Preparacion de los alimentos. La extensisima escala
(ue puede recorrer la alimentacion del hombre, ha su-
gerido el empleo de ciertos procedimientos- artisticos
que tienen por objeto vencer algunas cualidades que
naturalmente tienen las sustancias alimenticias, 4 fin
de mejor adaptarlas 4 lag disposiciones de sus 6rganos



176 ' HIGIENE PRIVADA.

digestivos. Gracias & estos”procedimientos, el hombre
es verdaderamente omnivoro, pues teniendo en su mano
medios para desvirtnar las malas cualidades de las
materias organizadas, deja en estas solo las que las ha-
cen aptas para la nutricion. En efecto, por medio de
ciertas preparaciones, los alimentos se despojan de
principios desagradables 6 nocivos, adquieren otros
que les dan mejor sabor y los hacen mas digestibles,
pierden su cohesion excesiva y se ponen en aptitud
para ser ftr abaJados por las diversas potencias diges-
tivas.

La preparacion de los alimentos no estd toda com-
prendida en el arte culinario, pues el cultivo de las
plantas y la cria de los animales puede procurar ya
durante la vida de los séres el desarrollo de determina-
das condiciones que favorezcan sus propiedades ali-
menticias con respecto al hombre: de ahi los ingertos,
las aclimataciones, los eruzamientos de razas y los en-
grases; sin embargo, la parte que mas interesa & la
Higiene son las preparaciones que experimentan los
alimentos cuando va no forman parte de un sér vivo.
Importa estudiar separadamente aquellas de que son
objeto los alimentos vegetales y los alimentos animales.

Preparacion de los alimentos vegetales. Las frutas
pueden sufrir las preparaciones siguientes: la deseca-
cion, que ocasiona la pérdida del agua superabundan-
te y concentra el mucilago y el azucar; tal es lo que
se hace con los higos, datiles, ciruelas y uvas, que,
despues de esto, se llaman pasas; la sacarificacion 6
adicion de azucar para disfrazar su acidez; la coccion
simple, en agua & en aziicar, que reblandece la pulpa 'y
aumenta el dulzor; la conservacion en alcohol, que en=
durece el parénquima; la expresion, que extrae los zu-
mos azucarados 1 oleosos, concentrando los primeros
por medio de la ebullicion vy formando mermeladas,
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mientras que se guardan los tltimos para la condimen-
tacion, alumbrado 1 otros usos domésticos, ¢ para
constituir bebidas emulsivas, y, por ultimo, la tritura-
cion en agua, que da horchatas refrescantes.

Hay verduras que se comen crudas, simplemente
aderezadas con aceite, sal y vinagre, constituyendo en-
saladas; la mayor parte, sin embargo, reclaman la coc-
cion en el agua, que disuelve el mucilago, aumenta el
sabor, aguza los aromas, reblandece las partes fibrosas,
pone en libertad los jugos retenidos en los ulriculos,
destruyendo los principios volitiles de gusto ingrato,
como sucede en las coles, y desvirtua otros ligeramen-
te toxicos. Ya hemos indicado la preparacion prévia
que debian sufrir los hongos antes de cocerlos para te-
ner segaridad de que no producirin una intoxicacion,
y debemos afiadir ahora que el agna avinagrada que se
ha empleado para la maceracion debe tirarse inmedia-
tamente, pues en ella estd disuelto todo el principio to-
xico de las criptogamas.

En cuanto & las legumbres secas y & los tubérculos
feculentos, la coccion es una preparacion de rigor para
su uso. La simple coccion en el agna es lo que suele
hacerse en las legumbres amildceas ; seria muy conve-
niente la descortizacion, para quitarlas el hollejo que
las hace irritantes y flatulentas. Las palalas se cuecen
al rescoldo sin mondarlas, hasta que ha llegado al esta-
do pulposo el ntcleo del tubérculo, v se aderezan con
aceite, sal y, si se quiere, pimienta, 6 se someten 4 la
coccion en agaa, como las legnmbres feculentas, 6 bien
d la accion del vapor, mas 6 menos aromatizado con
especias 6 enriquecido con jugos de alimentos anima-
les. De todos modos, la coccion en la fécula tiene por
objeto entumecer los granos hasta el punto de que es-
tallen, derramdindose su contenido, que, desde enton-
ces, es soluble en el agua.

TOMO T. 12
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La preparacion mas comun de los cereales y la que
pudiera llamarse atributiva de esta clase de alimentos,
es la panificacion. La harina amasada con agua salada,
bajo la accion de la levadura & la temperatura propia
de las fermentaciones, se constituye asiento de un
movimiento quimico, acompanado de desarrollo de ga-
ses, que es oportunamente detenido por la elevada tems-
peratura del horno. Por parte de la harina, la fécula y
el gluten son los dos principios inmediatos que desems=
pefian el papel mas importante en la panificacion; a
este tltimo se debe la posibilidad de producir una
masa homogénea y eldstica, susceptible de dilatacion,
formando cavidades [ojos del pan) al desprenderse los
gases que la fermentacion hace entrar en desarrollo.
La fécula por el calor se trasforma en azucar, el cual,
por la accion de la levadura, se convierte, & su vez, en
alcohol, acido acético y gas dcido carbonico. Todo este
movimiento fermentativo ocasiona una grande expan=
sion de la masa (crecida del pan), que multiplica la su~
perficie de contacto de la misma con el calor del horno,
y asi cada grano de fécula es atacado y cocido. La can-
tidad mayor 6 menor en que se encuentra el glaten en
la harina,—lo cual se averigua malaxando entre los
dedos un pellizco de la misma bajo la accion de un chor=
rito de agua—determina la calidad del pan, pues H
aquel principio debe este alimento el que pueda ser
bien cocido, suficientemente esponjoso, ligero y repa-
rador. :

Al amasijo precede la cernedura de la harina, que
tiene por objeto separar el salvado. La cantidad de
salvado que contiene la harina varia, segun la cali=
dad de esta, entre 5 y 10 por 100. Quiza convendria,
como lo propone Millon, omitir por completo esta ope-
racion, pues si bien es cierto que extrayendo el salvado
se quita la parte lefiosa de la harina, no lo es menos
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ue con aquel se escapa una cantidad de materia nutri-
tiva, que llega al 15, al 20 y aun al 25 por 100, puesto
que el andlisis del salvado no da mas que 75 4 10 por
100 de lenoso. Es verdad que la harina bien cernida da
un pan mas blanco; pero esta cualidad no influye ensu
digestibilidad ni en su'valor nutritivo. Millon recomien-
da que se vuelva & moler el salvado, para mezelarlo de
nuevo con la harina, 4 fin de que la masa que resulte
aprovechando el salvado, no deje de ser homogénea.

La Higiene publica debe tratar del pan en la impor -
tante cuestion de subsistencias de las poblaciones, v para
entonces reservamos ampliar este estudio: aqui, termi-
nando, diremos: que las cualidades del pan bueno, son:
corteza firme, fragil y dorada ¢ morena; miga blaneca,
elistica y ojosa, con olor y sabor agradables,

Con las harinas de los cereales se forman otros mu-
chos preparados alibles, conocidos con el nombre gené-
rico de pastas, que comprende los fideos, los macarrones,
los tallarines, la sémola y otros productos propios de la
industria del semolero, los cuales se comen en sopa.
Estos preparados, asi como la galleta, se distinguen del
pan en que la masa no fermenta, pues no interviene la
levadura en su confeccion,

Preparaciones de los alimentos animales. Exceptuan-
do la leche, la miel y las ostras, todos los alimentos
animales necesitan de ciertas preparaciones culinarias
antes de ser empleados.

La decoccion es }a preparacion 4 (Jue mas comun-
mente se sujeta & la carne. Por ella se reblandece el
tejido, se infiltra de agua, se atentia su consistencia, se
hace mas adaptable a las fuerzas digestivas, pero pierde
grandemente de sus elementos nutritivos y sipidos,
dejando un producto, muy recomendable por lo nutri-
tivo, que es el caldo. Los ingleses llaman ¢ de buey al
agua que resulta de la infusion de la carne de buey en
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agua hirviendo; es un producto poco nutritivo, pero
que puede convenir & los estomagos irritables. El con-
somé es un caldo muy concentrado, en el que se ha de-
jado hervir por mucho tiempo la carne. Como el agua
hirviendo coagula instantineamente la albumina, la
inmersion de la carne en el agua muy caliente da siem-
pre caldos poco sustanciosos, pues la albiimina. con-
densada no deja salir del alimento las materias que, en
otro caso, se disolverian en aquel liquido. De ahi el
precepto, para obtener un buen caldo, de poner la carne
en agua fria y cocerla 4 fuego lento hasta la ebullicion
y por espacio de cuatro & cinco horas. La carne cede al
agua de coccion 6 caldo el 6 por 100 de su peso. Este
liquido contiene creatina, fosfatos solubles alcalinos,
lactatos, inosatos, fosfato de magnesia, vestigios de [os-
fato de cal y principios aromditicos.

Por la accion del agua caliente, los principios inme=
diatos de la carne experimentan las siguientes modifica-
ciones: la musculina, que es insoluble, se endurece
sin ceder nada y, segun Robin y Verdeil, se trasfor-
ma en un principio andlogo & la gelatina, lo cual ex-
plica el menor valor nutritivo de la carne hervida con
respecto 4 la asada; la albumina se disuelve en corta
proporcion, quedando coagulada en la carne la mayor
cantidad de este principio; la hemalosina se disuelve
ripidamente y da color al agua fria; pero 4 medida
que sube la temperatura, se coagula como la albiimina
y sobrenada formando la espumagy el fejido conjunlivo
se trasforma en gelatina; la ereatina tambien se disuelve
aunque no comunica aroma al caldo; esta cualidad y su
sabor especial se debe 4 las grasas y 4 las mantecas ex-
tractivas y volatiles v 4 un principio sulfuroso que, al
parecer, se desprende de la alblimina al coagularse. El
caldo es tanto mas rico y nutritivo cuanto mas macha-
cada.y dividida estd la carne.
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Como queda tan desmejorada la carne que ha su-
fridola decoccion, Liebig propone, para que dé un buen
caldo, restituirle sus propiedades sdpidas y nutritivas
calentindola de nuevo y anadiendo extracto alcohdlico
de carne.

La asacion es una operacion culinaria que consiste
en cocer la carne sin agua y 4 fuego bhastante vivo para
coagular rdpidamente la albumina en la superficie, 4 fin
de que los otros principios de la carne puedan cocerse
debajo de la costra que esta forma, sin que se pierda
nada de ellos, obteniendo asi, & la vez que el suficiente
grado de blandura, un aroma particular que la hace
sipida y nutritiva. Segun que la asacion se lleve mas
6 menos adelante, resulta el llamado asado inglés, en
que se come la cariie aun destilando sangre, ¢ bien un
estado tal de coagulacion de la albtmina, que hace de
aquella un alimento duro ¢ indigesto. La Higiene re-
comienda un término medio en la coccion de la carne
asada.

La fritura es otra operacion culinaria que tiene por
objeto cocer, asi las sustancias animales como las ve-
getales, en aceite 6 manteca. Con este procedimiento
se logra saturar de principios grasos 4 los alimentos,
lo cual, al propio tiempo que reblandece su sustan-
cia, aumenta su sapidez ; sin embargo, se necesila
una resistencia considerable del estomago para digerir
bien los fritos.

El estofado es una preparacion que consiste en cocer
el alimento en una atmodsfera de vapor de agua i la
temperatura de 100°. Al efecto introduicese la carne
en una vasija incompletamente tapada, que contenga
una corta cantidad de agua, y se hace cocer al calor del
horno, en el que la coccion es general y uniforme, re-
blandeciéndose el tejido por el vapor que penetra en-
tre sus mallas y que lleva todo el aroma de la carne;
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por lo cual, asi preparada, es muy sapida, agradable y
nutritiva.

Las salsas tienen diversas cualidades, segun los con-
dimentos que entran en su composicion, 6 comunican
4 los alimentos condiciones que varian segun aquellas
sean excitantes, dulces, aromaticas, etc., etc.

——p AT TN ).




LECCION XV

SUMARIO.=De los condimentos,—8u definicion.—Las propiedades condimen=-
ticias no estriban en la esencia de las materias que se emplean, sino
en el fin con gue se usan.—Clasificacion de los condimentos. — Con-
dimentos simples. — Salinos: cloruros de sodio.—Su importancia en la
estiatica quimica de la economia animal yen los actos de la nutricion.—
cantidad de sal comun que necesita ingerir el hombre adulto.—Movimiento
diario del cloraro de sodio en la economia humana en varias condiciones
individuales y edsmicas.—Condimentos dcidos: reacciones que provoean en
el organismo.,—Condimentos sacarinos; accion condimenticia del azucar,—
Condimentos grasos.—Condimentos acres y aromaticos: ajo, puerro, cebolla,
escaluna; condimientos que da la familia de las erueiferas: mostaza negra,
coclearia, berros, mastuerzo, ribano.—Condimentos picantes: pimienta,
pimenton, clavos de especia, nuez moscada, macis, jengibre, canela, vai-
nilla.—Condimentos aromdticos indigenas: laurel, tomillo, orégano, ete,—
Condimentos compuestos: achars y pimentadas.—Salsas,

———

De los condimentos.

Constitnye un condimento toda sustancia que se
anade 4 los alimentos con el fin de comunicarles cua-
lidades que los hagan estimulantes agradables 4 los sen-
tidos del gusto, olfato y hasta de la vista, para provo-
car las acciones reflejas, que en el aparto digestivo
resultan de la escitacion de esta sensibilidad.

El célebre higienista Fonsagrives define los condi-
mentos diciendo que «son todas aquellas sustancias
que, tomadas en cantidades demasiado pequenas para
atribuirles el mas minimo poder nutritivo, estimulan,
sin embargo, las funciones de la elaboracion gastrica,
dispertando el apetito en unos casos, activando las
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funciones gastro-intestinales en otros, 6 bien aumen-
tando la contractilidad de la membrana muscular del
estdbmago.» .

La cualidad condimenticia no depende, pues, de la
misma esencia de los cuerpos, sino que estriba en el
destino que se les dd. En este concepto, una linea divi-
soria bien determinada entre el alimento, el condi-
mento y la bebida es dificil de establecer. La carne de
cerdo, por ejemplo, que es un alimento azoado y abun-
dante en principios hidro-carbonados, se emplea para
condimentar ciertos alimentos feculentos, para mechar
un ave, para varios fritos, etc.; v el vino, que es una
bebida, puede servir para facilitar la digestion de los
alimentos sobradamente farindceos ¢ gelatinosos.

De ahi que podamos decir con Levy, que «el ali-
mento, la bebida y el condimento son ingredientes de
una sustancia unica, que corresponde 4 las multiples
necesidades de la reparacion orgdnica; el alimento pro-
piamente dicho 4 los materiales solidos de la sangre, la
bebida & sus partes liquidas, y el condimento 4 lo que
hay de dindmico en el acto de la quilificacion.»

Si cada uno de los condimentos tuviera una sola
accion, 6 d lo menos una virtud preponderante sobre el
organismo, seria util clasificarlos por razon de las reac-
ciones organicas, locales 6 generales que provocan;
entonces podrian admitirse condimentos sialogogos, pép-
sicos, miogdstricos, demulcenles, alemperantes, calefa-
cienles, elc.; pero como quiera que los movimientos
organicos que de la accion de las sustancias condimen=
ticias resultan, son muy complexos y no siempre fici-
les de especilicar, la distribucion en grupos por este
concepto es completamente ilusoria. Mejor es atenerse
para esto, a la cnaiidad dominante en los mismos y que
primero impresiona a los sentidos externos.

Bajo este punto de vista, se dividen los condimentos
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‘en simples y compuestos: los primeros son aquellos en
cuya composicion entra una sola sustancia natural, .y
los segundos los que el arte confecciona asociando va=
rias materias condimenticias que ofrece la naturaleza.
Los condimentos simples se subdividen en salinos, dei-
dos, sacarinos, grasos, acres y aromdticos; y entre los
condimentos compuestos, se incluyen las salsas, los
adobos en vinagre y otros preparados andlogos.

Condimentos simples.—Condimentos salinos.—Cloruro
de sddio 6 sal comun. La importancia higiénica del clo-
ruro de sddio es incomparablemente mayor que la de
los otros condimentos. En efecto, esta sustancia es uno
de los principios inmediatos de que tiene mas necesi-
dad la economia viviente para realizar las complicadas
acciones de la quimica animal, y en este concepto, si-
quiera avive las cualidades digestibles de los alimentos,
su principal accion se ejerce mas alla de las vias diges-
tivas, esto es, en el torrente circulatorio y en lo intimo
de las tramas orgdnicas.

Por este motivo, la sal debe considerarse como una
necesidad urgente para el organismo: su uso no depende
pues del capricho, como sucede con los otros condi-
mentos, sino que lo reclama imperiosamente la econo-
mia: viene d ser lo que el aire y el agua, que de continuo
los apetecemos, porque el organismo los necesita para
seguir viviendo, puesto que entra en la com posicion de
la sangre, en la de la bilis, en la de la saliva, en la de
las ligrimas, en la de la orina y, en una palabra, en la
mayor parte de los liquidos orgédnicos, ora en sustancia,
ora proveyendo elementos para los cloruros, ora reem-
plazando 4 las sales sodicas, que tanto abundan en el
cuerpo vivo.

A la Fisiologia toca demostrar el interesante papel
que el cloruro de sédio desempefia en los actos intimos
de la nutricion; bastando para nosotros consignar que,
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en las disoluciones sodicas, los corpusculos rojos de la
sangre permanecen largo tiempo sin cambiar de forma
ni de voliumen, cuando este humor ha sido extraido de
los vasos; que la sal comun es una condicion precisa
para la disolucion de la albimina, sobreviniendo la clo-
rosis, la debilidad y el edema cuando este principio in-
mediato escasea en la economia; que desempena un
papel importantisimo en los fenémenos de endoésmose
y exdsmose al través de los filtros organizados y vivos,
imposibilitando ¢ amenguando la trasudacion de los
humores por los vasos y los reservorios naturales, y
por ultimo, que, segun Liebig, la sal marina convierte
en fosfato de sosa parte del de potasa, que penetra en
la sangre por las vias alimenticias 6 que es acarreado
por la linfa. Ello es que hay tal proporcion de cloruro
sodico en la sangre, que esta sal albidea forma por si
sola D000 céntimos del peso total de las cenizas que
resultan de este humor.

Los ensayos hechos sobre la nutricion de los anima-
les prueban evidentemente la influencia del cloruro de
sodio en la alimentacion: para cebar un buey de 300
kilogramos de peso, que come diariamente 15 de for-
raje seco O de raices cortadas, se necesitan 150 gramos
de sal, 6 sea 1 por 100 del peso del alimento. Para
cebar los animales domésticos basta aumentar la can-
tidad de sal y la de los alimentos, con lo que engordan
rapidamente; mas, si se les da mayor cantidad de sal,
sin aumentar la de los alimentos, el ganado, en vez de
engordar, enflaquece y se encanija; 10 cual prueba que
el cloruro de s6dio obra avivando el apetito y las fuerzas
digestivas, asi como esto demuestra suficientemente su
virtud condimenticia.

De lo expuesto se colige pues, que si el cloruro de
sodio, tomado en proporciones regulares, es favorable
& la nutricion del hombre, el abuso de este condimento
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puede dar lugar 4 una viciacion de la sangre de mayor
O menor consideracion: por esto vemos a los marinos
obligados & consumir mucha salazon durante sus largas
travesias, sufrir el escorbuto, y lo propio acontece en
las plazas sitiadas y en los paises frios. Preciso es,
pues, establecer un tipo higiénico que determine la
cantidad de sal que conviene emplee el hombre adulto,
para (ue sirva de referencia en las demds condiciones
individuales, y este se halla en la cantidad de 16 libras
inglesas por ano, ¢ sean 5 onzas por semana, que, de
un modo aproximado, ha fijado Pereira.

Barral, que dice que el hombre adulto necesita ana-
dir, cada 24 horas, de 506 & 1229 gramos y que el nino
no necesita mas que 3°'01, considerando que la mayor
parte de cloruro de g6dio se ingiere en los potajes, cal-
cula el movimiento diario de la sal en la economia hu-
mana, segun indica la sif_guiente tabla:

Sal que !Szl que qln Sal que sale|Sal quesale| Total de Sal que l
enira en los por | con los ex— con sal no
alimentos. | la onna :remmn ¢l moco. | eliminada, sale,
Gramos, | Gramos Gramos, | Gramos, | Gramos. | Gramos,

| Hombre de 20 afios (in-

| vierno) . . o121 822 | 0“0 | 08 840 | 491
| Hombre de 20 afios (ve-

! rano). . st D8 6410 0403 008 | 8430 031
{ Nifo de 6 afios. . .| 313 321 0403 » 324 0411
|Hombre de 20 » . .| 658 555 0°43 » D68 000
'| Mujer de 32 »: . o 80D 547 0405 i o' 343

Asi, pues, tenemos, que una quinta parte del clo-
ruro de sodio que penetra por las vias digestivas, deja
de eliminarse por los emunctorios naturales, y resta
como un principio inmediato en la sangre, en la que se
mantiene en un cierto grado de saturacion que, como
hemos dicho, es una condicion de existencia de los ele-
mentos protéicos de este humor.

Condimentos dcidos. Pertenecen 4 esta clase los zu-
mos de los frutos acidulos, tales como el limon y lag
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acederillas y el vinagre. Su accion en el organismo
difiere segun su mayor 6 menor concentracion, la can-
tidad con que se emplean y el tiempo que dura su uso.
Concentrados, obran en la piel y en las membranas
mucosas como rubefacientes; en mayor désis, excitan
la mucosa géstrica y, por accion refleja, obran irritando
las vias aéreas, provocando la tos. Muy diluidos, limi-
tan su accion 4 excitar el apetito y las secreciones sali-
val v urinaria, templan la sed y castran la alcalinidad
de la bilis. En el tubo digestivo, activan las contrac-
ciones peristalticas de la ttinica muscular, y, por su
astringencia, si bien producen por un momento la ane-
mia local, no tardan en provocar una reaccion, (ue ac-
tiva el movimiento circulatorio en los capilares de la
mucosa., Su uso demasiado prolongado acaba por per-
vertir la sensibilidad y la energia del tubo digestivo,
llegando & imprimir un sello de endeblez y de anemia
en todo el organismo.

Condimentos sacarinos. Ya conocemos el azicar como
alimento, vy sabemos el importante papel que en este
concepto desempefia en la nutricion: falta ahora que le
estudiemos como condimento, ya que esta sustancia es
otra de las que pueden servir de prueba acerca de que
la cualidad condimenticia no estd tanto en la esencia
del cuerpo que se emplea, como en el fin que con €l nos
proponemos realizar.

El azticar, 4 diferencia de la sal, no entra en la esta-
tica quitnica de la economia, toda vez ¢ue al llegar 4 las
vids nutritivas se desdobla en &cido carbénico y agua.
Por esto sa uso no es tan indispensable como el de la
sal.

La costumbre de edulcorar los alimentos y las bebi-
das es mucho mas antigna que el descubrimiento del
azucar: los antiguos se servian de la miel, y Dioscorides
habla de una especie de miel, que en su tiempo llama-
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ban caxxapov, extraida de los rosales de las Indias y de la
Arabia Feliz, que podria ser 1a misma mel arundindcewm
4 que se refieren otros autores antiguos, y que proba-
blemente erael azicar de cana, entonces sumamente
raro. Hasta fines del siglo xvii, el azucar fué materia
demasiado cara para entrar en la alimentacion comun,
y solo estaba reservado 4 ciertos paladares privilegia-
dos. Hoy dia es tal el consumo de azticar, que, solo en
Euaropa, se valia en mas de seis millones de quintales
al afio.

El azticar provoca unasensacion, generalmente agra-
dable, que ocasiona yna abundante secrecion de las
glindulas salivales y criptas muciparas de la boca y fa-
ringe, estimula suavemente al estomago, dando lugar,
por todo esto, 4 una digestion rapida y feliz, abundante
en quilo mas acuoso que el de los aceites, y fluidificando
ademas la secrecion biliar.

Se ha achacado al azticar el inconveniente de restre-
nir el vientre y de aumentar excesivamente el calor de
las vias digestivas, irritindolas: Donné ha demostrado
lo infundado de estas aserciones; pero es indudable que,
empleado en dosis crecidas, extentia el estémago, ob-
tunde el apetito y engendra gastralgias y digestiones
laboriosas; usado en proporciones convenientes, el azii-
car es un condimento tutil a todas las condiciones indi-
viduales, y particularmente & la infancia, por lo que ha
podido llamérsele ingeniosamente la sal de los nifios.

Condimentos grasos. Entran en esta clase 10s aceites
fijos, la manteca, la grasa v la carne del cerdo. Sus pro-
piedades quedan estudiadas en el capitulo de los ali-
mentos, pues solo se hacen condimentos por razon de
asociarse d otras sustancias menos sdpidas y de accion
poco enérgica sobre la mucosa digestiva.

Condimentos acres y aromdticos. Esta clase, la mas
nuierosa de la de los condimentos simples, comprende
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diversidad de productos del reino vegetal, que conviene
estudiar separadamente. La familia de las asfodeleas da
el ajo, el puerro, la cebolla y la escaluiia, que, cuando
crudos, despiden un aroma sumamente fétido, acompa-
nado de un principio acre 6 caustico que estimula
fuertemente el tubo digestivo. El principio aromdtico,
volatilizindose; penetra en el torrente circulatorio y
acelera el movimiento de la sangre, aumentandose el
calor. Por la coccion, desaparece el principio caustico, se
pronuncia el azucar y se desarolla el mucilago. A la fa-
milia de las eruciferas pertenecen: la mostaza negra, caya
simiente, reducida & harina, se emplea en las salsas
mezelada con vinagre; la coclearia, el berro y el mastuer-
z0, plantas de sabor picante y que gozan de merecida
fama como antiescorbuticas, y el rdbano, (ue tiene pro-
piedades andlogas, pero cuyo gusto suele volver 4 la
boca en las personas de estomago delicado.

- Al lado de estos condimentos, hay que colocar los
propiamente llamados picantes & estimulantes, tales como
la pimienla, 10s clavos de especia, la nuez moscada, €l ma-
cis, el jengibre, el pimenton v la gquindilla. La pimienta
(bayas del piper nigrum) debe sus propiedades causticas
4 un principio neutro cristalizable, que es el piperino,
Los pimentones y guindillas, que los hay de diferentes
variedades, estimulan enérgicamente la mucosa digesti-
va, y por poco que se abuse, pueden acarrear irritacio-
nes cronicas. El jengibre (amomwm zingiber) es muy poco
usado entre nosotros, y en cambio lo es mucho por los
ingleses, que lo ponen en la cerveza ginger-beer, en el
pan yi-nger—b-read' y en varios pasteles ginger-cakes. Es
un sialagogo de los mas activos. La canela, corteza arro=
llada del laurus sinamonum, tiene un sabor aromético,
picante y dulce, generalmente agradable, por lo que es
uno de los condimentos mas usados. Unido al cacao y
al azticar, forma esa pasta alimenticia y digestible lla-
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mada chocolale, que a veces se aromatiza tambien con
otro condimento de virtudes andlogas 4 la canela, que
es la vainilla, fruto del epidendrum vainilla 6-de la vaini-
la planifolia.

Tenemos, ademds de los indicados, varios vegetales
indigenas, cuyas hojas v flores son condimentos aroma-
ticos, que empleamos con mucha frecuencia; de estos
son: el laurel (lawrus poetarwm), el tomillo [tymus rulga-
ris/, la ajedrea (satureia hortensis), el perejil (apium pe-
troselinum/, el sérpol [cerefolium comune), el hinojo, [feni-
culum officinale), el cilantro [coriandrum officinale) €l anis,
(pimpinella anisum), etc., ete. El uso higiénico de estos
aderezos debé acomodarse 4 las exigencias del paladar,
v no es ficil extralimitarse, pues carecen de principios
causticos.

Condimentos compueslos. Leguml;res, granos, vainas
v frutos de varias clases, macerados en vinagre para
comerlos crudos, vy las diversas salsas, tales son los con-
dimentos que incluimos en esta clase. Poco diremos de
los achars 6 atchars, que nos vienen de la India, ni de
las pimentadas, verdaderos maceratos acéticos, pues sus
propiedades mas bien dependen del liquido en que es-
tdn en maceracion, que de las que tienen las plantas
maceradas.

Las salsas, que Fonsagrives llama teriacas culinarias,
se componen de una mezclainformey mas ¢ menos bien
meditada de las diversas especias condimenticias, que,
cuando no tengan otro inconveniente, son reprobables
por lo que estragan el paladar y apartan al sentido del
gusto de la apetencia por las cosas sencillas. El autor
que acabamos de citar dice: que todos las salsas neutra-
lizan los buenos efectos de las carnes 4 que van asocia-
das, y que son sumamente indigestas las salsas con vino.



