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Matcria viva: Dispersoide coplosisimo ea mi-
celas de dimensiones amicrunicas dotadus del mds
alto grado de hidrofilla.

CARRACIDO.

Los profundos estudios de la Quimica biolégica y el palpitante
prob’ema de lds vitaminas ha cambiado por completo el rumbo siste-
mético de la alimentacién, apareciendo en el campo de la Ciencia nue-
vos horizontes, donde es necesario acogerse para llegar a sentadas
conclusiones que orienten el tema 'objeto de nuestro trabajo. Para en-
focarlo de lleno es preciso en primer lugar definir o que es alimen-
to, punto de partida éste que nos ha de llevar en ligacién constante
al final de esta Memoria. Hemos de enumerar después los mas sa'ien-
tes Iprincipios nutritivos, anotando las*cantidades que el organismo hu-
mano consume de cada uno y la proporcién que en é] existen en con-
tinua actividad, 'para deducir en consecuencia el valor real de la ra-
cién alimenticia, base éstd en que hemos de apoyarnos, y asi llegar a
la conclusién fina! de sefialar con firme 'fundamento la alimentacién
a que ha de sometense al enfermo con fiebre. He aqui esbozado ya et

objeto de nuestro tema, esbozo del que se deducen por si solos los di-

versos puntos que ha de abarcar el estudio de esta Memoria y que
con el mayor respeto someto al juicio del'Jurado que ha de cdlificar
los trabajos de este Certamen, organizado por la docta Real Academia
de Farmacia.

Antes de entrar en materia hemos de apuntar que la Medicina jue-
ga un importante papel en este tema, ya que el estudio de “enfermos
con fiebre” cae dentro del campo de la Patologfa, y nosotros no qui-
siéramos penetrar de llene en la rama hermana y si sblo cefirnos a
lo peculiar de nuestra ciencia farmacéutica, que es la Quimica, y en
especial 1a Biolbgica.

a) ALIMENTO

Si designamos como alimento el conjunto de valores nutritivos ca-
paces de llevar a la economia fisiolégica los elementos vitales consu-
midos en el trabajo normal de 'a célula viviente, habremos encontra-
do el coeficiente imperativo del mas estricto régimen alimenticio. Pero

8i en esa célula organizada interrumpimos ‘'su funcién normal por
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medio de un agente febricitante, observaremos que éstda consume un
exceso o defecto de aquellos principios nutritivos, quedando fuera ds
equilibrio su funcién alimenticia. De aqui hemos de deducir como
corolario la naturaleza y posologia de 'las sustancias alimenticias ne-
cesarias para compensar el consumo de estos factores, que acompafian
a 14 materia viva en estado febril.

b) PRINCIPIOS ALIMENTICIOS

El organismo humano, laboratorio magnifico de 'anélisis y de sin-
tesis, nos da la pauta a seguir \para hidcer una racional clasificacién
de los principios g'imenticios. El agua, las sales minerales en su ma-
yor namero, los proteicos y lipoides serin los principios pldsticos;
son energéticos los hidrocarbonados y un niimero de 'grasas y protei-
cos, y denominamos bicecatalizadores las vitaminas y ciertos metales.

1. El agua es elemento primordial de vida; constituye el compo-
nente quimico cuantitativamente més importante de todos los tejidos;
segin MAYER y SCHAFFE, el agua es una 'constiante celular. En
el organismo se encuentra en tres estados: como liquido de inhibicién
de las materias sbélidas, formando parte integrante de las célulis, o
como liquido de combinacién, integrando la constitucién de compues-
tos organicos; como vehiculo de sustancias disueltas o en suspensibn
en ‘todos los liquidos del organismo, y como vapor acuoso en las vias
respiratorias. Estos tres estados suman una cantidad ‘proporcional
de un 63 por 100, repartida por todas las células del cuerpo humano.
Como #limento hay que suministrarle, bien sola o combinada, en can.
tidad aproximada de dos litros por dia, que es lo que el organismo
consume en este tiempo. En estado febril la cantidad eliminada ser&
mayor, pues al elevarse la temperatura aumentari la evapordcién y
la desecacién de tejidos exigird dosis mayores ‘de vehiculo acuoso. En
14 serie de alimentos que podemos suministrar & la economfa humana
encontramos el agua en 'diferentes proporciones:

I T T—— 80 a 90 por 100
Frutas ....oooovvvviiiiniiiiiinniennns % ag "
Rafces y tubérculos............... 70 a 80 " "
Pescados ......ciiiiiiiiiiiiin 50 a 80 " "
CaArnes ....ooviveviiivirenieensennins 560 a 70 " "
QUEBNR .o s v s wos i owsi ivwanva o5 3B abo " "
PAN :nnsesmvssusm ose s oxwsis v 30a 40 ” "
Cereales .......ooovvviiiiiiiieninnnns 10al16 ” "
Legumbres .....occocvviiiiiiiianinn 10al16 "

‘El agua, bien sola o en unién de otras sustancias, al penetrar en el
Jaboratorio humano es absorbida por los diferentes 6rganos de la di-
gestién, pasando a formar parte integrante del torrente circulatorio en
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forma de Jiquido hipotdnico, asociandose al suero sanguineo, encargado
éste después de suministrar actividades a las diversas células que orga-
nizan los tejidos, siendo la orina, pulmén, piel e intestino los encargddos
de eliminar la carga sobrante.

2, Las sales minerales son principios de elevada tara alimenticia,
puesto que todos los érganos del cuerpo humano contienen sustancias
quimicas inorgéinicas, ya en disolucién, ya asociadas con los proteicos
o sus derivados.:

El doruro sédico es el compuesto quimico de mayor valor que ha

de integrar la racién alimenticia, pues lo ‘encontramos en la mayor
parte del organismo, necesario para la formacién de los plasmas san-
guineo y linfatico; es el que cede el ion cloro patra la produccién del
fcido clorhidrico en €l contenido géstrico, el que sostiene el equili-
brio fisicoquimico de los elementos ce'ulares y el que mantiene en
disolucién la mayoria de los compuestos nitrogenados, que son excre-
tados por la orina. Por su parte, el catién sodio se asocia & los fos-
fatos, sulfatos y carbonatos del organismo, facilitando su dsimilacién,
manteniendo el pH adecuado para combinarse c¢on los ‘acidos de pro-
cedencia endogend o exogena. El individuo adu'to necesita para su
normal funcionamiento unos nueve gramos diarios de sal comin, re-
partidos en alimento y condimento. Las tablas de composicién de ali-
mentos de STRAUSS nos dan €l tanto ‘por ciento del cloruro sédico:

Salazones .......coceeeiennn. 18 a 21 por 100
Extractos de carne......... 10 a 14 »oo”
Quesos salados ............ 6 a 18 . »
Jamén curado .............. 4 a 8 oo
Mariscos ....oocevviiiennnnnnn 3 a 7 oo
Mantequilla salada ....... 1 a 3 ” ”
Pescados de mar............ 0,82 a 240 7 "
Carnes frescas ... ....... 0208 110 " "
Quesos grasos .............. 0,48 a 070 " "
Pan blanco ................. 0,48 a 070 " "
Pescado de agua dulee.... 090 a 022 " "
Huevos de gallina......... 012a 021 " *”
Mant:quilla fresea ....... 0,06 a 021 " "
Verduras ..ovoevenivenennne. 0,04a 021 " "
Lechs .......... o T 015a 016 " "
Leguminosas y cereales. 001 a 010 " "
Frutas diversas ........... 001 a 010 "

Té y cafb....covivasisvnesman 0,056 a 008 " "

El potasio y sus sales (cloruros, sulfatos y fosfatos) se encuent.ran
también en células y tejidos, regularizando el equilibrio &cido-bésico;
es sedante de] sistema nervioso, como antidoto del calcio, que obra como
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excitante. Tres gramos son ia cantidad calculada que neccsita cada in-
dividuo al dia para su alimentacién.

El calcio, e’emento primordial del sistema éseo, acusa su presencia
en estado de cloruros, fosfatos, fluoruros y carbonatos; el agua y los
alimentos ca'cicos, como tubérculos, pescado y mariscos, legumbres,
cereales, frutos .secos y azucarados suministran este principio alimen-
ticio en la proporcién de un 0,65 a un 0,70 gramos por dia, que &8

la cantidad que ntcesita el organismo humano.

De fésforo, que se encuentra en e' encéfalo, tejido adiposo, los
musculos, la l:che, el higado y los espermatozoides, consume el hom-
bre adulto 3,50 gramos diarios, siendo variadas las sustancias alimen-
ticias que pueden suministrar este elemcnto, figurando en primer lu-
gar la leche y sus derivados, y:ma de huevo, pescados de mar, higado,
setas, lentejas, pan blanco y carnes en genera'.

El flior, compaiiero del calcio, forma, como éste, parte integrante
del tejido éseo, y lo encontramos en la leche, agua y yema de huevo.

El-azufre existe .en estado de sulfatos en la orina y vaiios tcjidos:
el ion SO, esterifica en el higado cuerpos de funcién fené'ica, hacién-
doles. perder su toxicidad; toma parte en el metabolismo de los teji-
dos, asociado intimamente a las proteinas, en cuya forma lo ceden
los dlimentos vegctales y animales.

De suma importancia en la alimentacién mincra) son los elemen-
tos quimicos llamados biocatalizadoies, que suministrados a dosis mi-
nimas producen reacciones maximas, y son el hierro, yodo, manga-
nesc, arsénico, cobalto, aluminio, vanadio, plata, aluminio, boro, cinc,
cobre, niquel y titanio.

El hiérro se ercuentra en la sangre, los misculos y los érganos
que integran e] sistema reticu’oendotelial, wiendo la materia coloran-
te de los hematies. El éxido férrico de la hematina hemoglobinica oxi-
da las materias orgfinicas, ecdiéndo’es parte de su oxigeno y pasando
asi al estado de 6xido ferroso, el cual, en contacto con el oxigeno del
aire atmosférico, se reg:nera, volviendo a formar el 6xido férrico.
Pequeiias cantidades, 0,14 gramos de sales de hierro, son suficientes
para llenar 'a proporecién diaria de este catalizador, cediéndolo al or-
ganiamo algunas sustarcias que lo contientn, como la yema de huevo,
el higado, 'las carnes en general, las espinacas y lentejas.

El yodo se encuentra en la glandula tiroides, combinado con diver:
208 proteicos, integrando las hormonas tiroideas (tircoglobulina, tiro-
xina, diyodotiroxina, diyodotironina). I' organismo necesita una mi-
nima cantidad, calculada en 0,02 de miligramo diarias, que lo sumi-
nistran, segin las tablas de SWARTZ ROSE, los siguientes prinei
pios alimenticios: ’ v

Higado de bacalao..... G e S v 1,30 por 100
LRCHO .vuisnns swns nna snnwwaassss wns duss 01 ” "
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Pescados (salmén, sdardinas, baca-

lao ¥ ostras).....cccevvevennenn. ve.. 0,070 por 10
Patatas ....... By T ep— eee. 0,022 07
AVINA vt 0,017 » ”»
TIIZO ceviiriiiiiieiiiiiiieinienvnians, 0,013 * ”
Zanahorias ..............coeiiiieennnn. 0,013 » "

El manganeso se encuentra en diversas células que integran tejidos
y Organos. Al igual que el hierro, forma con la materia orginica y
el oxigtno respirado sales manganosas y manginicas. CATTANEO y
CSUELI han observado la influencia del manganeso sobre la actividad de
la vitamina E. Contienen este meta' los cereales, el arroz, los berros, la
lechuga, la carne bovina, cordero y aves.

E!l cine ha sido aislddo por DELEZENNE de varios 6rganos ami-
males, ‘c:rebro, timo, higado, pancreas, gliandulas sexuales, etc. En
general, los drganos con abundancia de fosfolipidos y nacleoproteidos
son los que méas contienen este metal.

S'gue la lista de las demdas sustancias minerales, biocatalizadores
orglnicos ya enumerados y menos conocidos, que omitimos describir en
su actuacién bioquimica.

3. Los proteioos formdn el grupo alimenticio de mayor importan-
cia en la economia humana; la alimentacién albuminoidea es uno de
los runtos que méas se han estudiado y en el ‘que la Biologia quimica
ha profundizado con verdadero empefio, pero sin llegar a conclusiones
concretas. Sabemos que los qprotcicos se componen de oxigeno, hidré-
geno, nitrégeno, carbono y sustancias minerales; sus 4tomos se agru-
pan en grandes moléculas, integradas por la asociacién de un'diverso
nimero de aminofcidos, que, seg(in su naturdleza y cantidad, se cla-
sifican en:

Proteicos semeillos (protaminas, histonas, albiminas, globulinas
y prolaminas), que organizan el p'asma sanguineo y los tejidos de
sostén,

Proteicos conjugados o proteidos, que se forman de la unién de una
sustancia albuminoidea con una materia orgénica‘no proteica (gluco-
proteidos, nicleoproteidos, cromoproteidos y fosfoproteidos).

Proteicog hidrolizados, que son albuminoidcs disociados por la ac-
cién de diversas diastasas (proteosas, poptonas y polipéptidos).

Carracido, €l sabio maestro espafiol, a cuya memoria rendimos el
recuerdo de sus enseflanzas, hizo un estudio profundo y acabado, com~»
todo lo suyo, del “perfeccionamiento d= la alimentacién albuminoidea”.
tema presentado y discutido en el IT Congreso'de Higiene de la Ali-
mentacién, celtbrado en Bruselas, y de cuyo luminoso trabajo entre-
sacomos la doctrina més saliente, va que en estd ocasiébn llega como
anillo al dedo:

“La digestién de los albuminoides es un proceso hidrolitico que s
dcsdrrolla en extensa scrie de términos de sucesiva simplificacion mo-
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lecular, llegando en la digestién pancreftica hasta la disgregacién de
los aminoacidos.

"El fin de esta proteolisis es proporcionar a la obra de asimilacién
el medio 'de convertir los a'buminoides de los alimentos en los albu-
minoides especificos, y quizd en los individual.s del organismo, qus
con ellos ha de nutrirse. Efectiase la conversién recombinando tpoli-
péptidos 'y aminokcidos de las moléculas albuminoideas previamente
disgregadas, pero no en la misma proporcién en que estin en las ma-
terias alimenticias, sino en la correspondiente a la de los albuminoi-
des del organismo, cuyas pérdidas no pueden ser reparadas si no pre-
cede esta obra de asimilacién.

"La ley del minimum, cuya importancia se rcconocié primero en
agronomia, se consideré después extensiva a todo linaje del organis-
mo, -habiendo observado que la nutr.cién es gerfectamente normal en
el caso de recibir todos los componentes de la materia que los cons-
tituye, aunque su proporcién sea tin minima como la de! manganeso
en loa vegetales y ld del flior en los animales. Esta ley, como ya in-
dicé M. LAMBLING, debe cumplizse también en el 'suministro de to-
dos los aminofcidos formadoris de los albuminoides dcl cuerpo hu-
mano, v en multitud de casos su cumpimiento exigirf d:sechar enor-
mes proporciones de materia nitrogenada para rccoger la ptquefifsima
de un especial aminoAcido neccsario para la formacién de ‘ciertos ele-
mentos organizados.

"De tode lo precedente se infiere que la racién alimenticia nitro-
genada pued: ser tanto menor cuanto mas semejantes sean en su
constitucién quimica los albuminoides injeridos a 'los del organisme
que con ellos ha de nutrirse, llcgando légicamente & la brutal con-
c'usién de que la alimentacidén nitrogenada mas econémica para ¢l hom-
bre, desde el punto de vista fisiolégico, es ln antropofagia, y la ver-
dadcramente ideal, la autofagia, como lo patentiza la gran disminu-
cién d:]1 nitrégeno excretddo en perfodo de inanicién.”

Sentada esta doctrina, en la cual afianzamos nosotros el espfritu,
por decirlo asi, de este humilde trabajo, scfiala €' sabio maestro el
procedimiento de administrar los ‘principios alimenticios pro&wicos:
“Mezclar diferentes albuminoides naturales, o las. materias alimenti-
cias que los contienen, de modo que las proporciones total:s-de pus
aminoAcidos sean las mismas que las que integran 'os albuminoides
del organismo”.

Esta leccién de Bioquimica hemos de tener muy presente al con-
feccionar en todo su valor la racién alimenticia.

4. Entre los principios aliment‘cios energéticos figuran en pri-
mer téimino, los hidrocarbenados, cuerpos ternarios constituidoa por
oxigeno, hidrégeno y carbono, encontrindose en el organismo huma-
no libres o combinados con 'os proteicos, localizados en mayor canti-
dad en los muasculos, higado, sangre y leche, siendo su principal fun-
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ciébn la de producir energia. Un gramo de hidratos de carbono des-
arrolla un valor energético equivalente 4 cuatro calorias.

Se 'clasifican €n:

Monosacaridos (glucosa, galactosa, 'evulosa).

Disacaridos (sacarosa, maltosa, lactosa).

Polisacaridos (glucégeno, dextrina, almidén).

Cereales, legumbres, frutos y, en general, todos los ‘vegetales ricos
en azlcar son Jlos productos alimenticios que contienen principios hi-
drocarbonados en mayor cantidad, cdleu’dndose el consumo diario en
individuo adulto d= unos 500 gramos en alimentacién normal.

En estado de fiebre es mayor la pérdida de energia; para rchabili-
tarse el organismo quemaria méas cantidad de hidratos de carbono,
siendo, por consiguiente, nceesario elevar la dosis alimenticia de estos
principios energéticos. Su metabolismo origina la formacién de glucé-
geno, que transformado después en glucosa circulante y unida a ciertos
fosfatos en presencia de diastasas, produce una combinacién hexdfos-
férica y Acido 'Actico, el cual acido asi formado resintetiza la glucosa
y ésta el glucdgeno de reserva; la combinacién hexafosférica cede el
&cido pirtivico, que por d:scarboxilacién se transforma en aldehido
acético y éste, por oxidacién, en Acido acético, terminando en anhidrico
<carbbnico y agua.

5. Con el nombre de grasas entendemos principios alimenticios
agrupados en dos funciones distintas: glicéridos y lipoides; los dos
desempefian un papel energético de trascendental importancia en la
alimentacion.

Los glicéridos, llamadoes grasas neutras, son ésteres de la glicerina,
cuyo valor alimenticio depende de los Acidos que los integran (oleico,
palmitico y estefirico). Se encuentran en el organismo en cantidad de
un 17 por ‘100 del peso total del cuerpo adulto, formando parte de la
médula 6sea, peritoneo y tejidos intramuscular y subcuténeo.

Los lipoides 'os constituyen la colesterina, lecitinas y los ecr:bré-
sidos, asi como otras grasas de variada agrupacién molecular. Forman
las membranas celulares, a las que facilitan la permeabilidad, siendo
gu funcién histogénica pléstica.

La oolestrrina se halla repartida en diversos tejidos vegetales y
animales, en el higado y bazo, suero sanguineo, secrecién cutinea, es-
perma, heces feca'es y tejido ncrvioso.

Las I-citinas, de sumo poder alimenticio, suman el 11 por 100 de
la sustancia blanca del cerebro; son grasas fosforadas que se forman
de 1a combinacién de la glicering y una base nitrogenada con un fcido
graso y cl fcido fosférico. La leche, los glébulos de la sangre, miscu'os
y cspermatozoid:s contienen lecitinas en notable cantidad.

De la unién, de &cidos grasos y sustancias nitrogenadas con ciertos
azhcares se producen los certbrdsidos, cuyo Gnico confinamiento es el
encéfalo, siendo la cerasina, fr:nosina, nervén, ete., los més principales.

El! metabolismo de las grasas aun no ha sido explicado de una
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manera completa; a semejanza de los hidratos de carbono, la prescncia
en aquéllos de glucoégeno y en éstos de glicerina es la base a partir para
los sucesives desdoblamientos. Se admite que las largas cadenas até-
micas del carbono, de los 4cidos oleico, palmitico y esteérico, en Ciq
¥ C;s son simplificados por una serie continua de oxidaciones, en las
que se disocian dos eslabones carbonados, formandose sucesivamente
acidos en Cy,, C;s, Cyy Cq hasta la formacién de agua y anhidrido
carbénico.

Las grasas, al quemarse en el interior del organismo, desprenden
un nimero elcvado de calorias, segiin RUBNER, 9 por gramo injerido;
por €sto el alto valor calorifico de los principios grasos, dato que hemos
de tener muy en cuenta para e' alimento en enfermos con fi:bre.

6. Vitaminas.—He aqui el principio alimenticio bicatalizador que ha
preducido una verdadera revo'ucién en el campo de la Bioquimica y que
absorbe la atencién de las eminencias cientificas mas destacadas de todo
el mundo. Desde que el bidlogo polaco CASIMIRO FUNK inicié,
en 1913, la hipétesis de la existencia de ciertos valores a’'imenticios
distintos de los ya conocidos hasta el momento actual, profuso en alta
doctrina bioquimiea, han sido muchos los hombres de investigacién,
como KARRER y BUTENANDT, en Alemania; BIGWOOD, en Bél-
gica; GEDDA, en Italia; BERTRAND y MOURIQUAND, en Francia;
EVANS TILMANN y SMITH, en Estados Unidos; EULER, en Suecia,
y hoy en Espafia el joven profesor de Quimica Biologica de la Facultad
de Farmacia de Madrid, Santos Ruiz, que con verdadcro conocimiento
y muy rrofundos estudios han expuesto €] va'or alimenticio de las
vitaminas,

FUNK, al iniciar el estudio de estos principios pensé en la exis-

NH
tencia de una sola vitamina: CO /(Cm H,5 Og); pero nuevas investi-
HN '
gaciones demostraron que otros factores participaban del 'valor nutri-
tivo de ciertos alimentos, dindose a conocer nuevos grupos de vitdaminas,
clasificadas hoy en liposolubles e hidrosolubles.

La vitamina A, fijada en ¢l organismo por ¢l caroteno, que actia de
provitémina, se encuentra en ¢! aceite de higado de 'bacalao, higados
de animal vacuno, en la leche de nodriza y de wvaca, en la yema de
huevo y en los productos derivados de la leche. 'Los tomates, zanaho-
ridas, lechuga y espinacas son ricos en esta vitamina. En el organismo
humano la encontramos en ¢l higado y en la sangre. Su funcién orgé-
nica esencial consiste en una especial proteccién del metabo'ismo de
los tejidos epiteliales. _

La vitamina B, es un compuesto aminico soluble en el agua, deno-
minado clorhidrato de aneurina.Lo contienen el higado y las carnes de
vaca, cordero, cerdo y caballo, la yema de huevo, 'la lechs, e' salvado
de trigo, ¢l maiz, avena y la levadurd de cerveza; en menos cantidad,
las lentejas, guisantes, alubias y patatas. En el hombre existe en el
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suero sanguineo, el higado y la leche. Contribuye a Ia hematopoyesis
de 'os glébulos rojos, dirigiendo su accién sobre el metabolismo de los
carbohidratos. _

La vitamina B, se dssarrolla a expensas de su 'provitamina, que eé
un - éster fosférico de la lactoflavina. Acusan su presencia las zanaho-
rias, patatas, espinacas, platanos, carne de vacuno, leche, los huevos
¥ la levdadura de .cerveza, Favorece el crecimiento del individuo. -

En 'este mismo grupo B, se halla el decido micotinico, provitamina
que elabora en el higado su correspondiente vitamina, amida nicoti-
nioa, que revela su existencid en la carne de vaca y 'de cerdo, en el
salmén, en los huevos, en las espinacas y en'la levadura de cerveza.

La vitamina C es el deido ascérbico, d= gran poder éxidorreductor,
localizado - en 'cantidad en los limones, naranjas, mandarinas, pimien-
tes, disminuyendo su vidlor en 'as fresas, frambuesas, melocotones,
cerezas, uvas, tomates, pepinos, espinacas, lechugas y escarolas. En el
hombre se encuentra en 'a. orina, sangre,, licor céfalorraquideo, higado,
cipsulas suprarrenales y amigdalas palatinas. Contribuye de un modo
“palmario en la respiracién celular, siendo un magnifico estimulante de
la irmunidad, produciendo antltoxmas y oponiéndose a la infeccién en
generil.

La vitamina D, que se forma a expensas de su provitamina, la er-
-gosterina, cuando estd bafiada ror los rayos ultravioleta. Se encusntra
en el aceite de higado de bacalao, la leche y mantequilla, sa'mén, atin.
bacalao y congrio. Regulariza el ‘metabolismo fosfochleico y se en-
cuentra en el higado y en la sangre del cuerpo humano.

La vitamina E, llamdda antiesterilizante o factor X de EVANS, da
nombre al betatocoferol, ‘cucrpo resistente a e'evadss temperaturas y
f4cilmente oxidable, encontrado en el aceite del cotiledén del trigo,
#vena,' cebada, soja, guisantes, coco y arroz; también lo conticnen
algunas verduras, como la lechuga y berros. Existe en el évulo anterior
de 1a hipéfisis y en 'a placenta del cuerpo humano; por tanto, su mi-
#i6n serf regular la ovogénesis y ld espermatogénesis.

Ls vitamina K, o naftoquinona, factor coagulante de DAM, vita-
mina antihemorréigica, que se encuentra en el higado del cerdo, aceite
da germen del trigo, en los tomates, espinacas, coles y ciertos quesos
fermentados y en las partes verdes de los vegetales. ‘Su funcién pre-
dominante és la formacién de protrombine, indispensable para la
- eoagulncién sanguinea normal. La falta de esta vitamind impide la
digestién por la interrupcién del riego biliar, predmponiéndoae los pa-
clentes a fuertes hemorragias.

Algunos investigadores sefialan la exisbencia de la vitamina T,
liposo'uble, independiente de la vitamina K, que aumenta el nmero
de plaquetas. Se 'encuentm en la alfalfa, yema de huevo y en el acc'lte
de aéaamo.

La vitamina P, ﬂamada también citrina (SZENT-GYORGY), e
una flavona compuesta de dos glucdsidos: la hespiridind y el eriodie:
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tiol. Se halla en el jugo de limén y en el pimentén, siendo recomendada
para combatir ciertos trastornos de la pared capilar rebe! des al icldo
ascérbico.

Otras vitaminas de menor 1mportanc1a como la J 0 C,, la L,y L.,
descubiertas por NAKAHARA ; el factor W y el factor F, -citamos sin
enfrar en descripciones por sc<r poco conocidas. .

La presencia de todas €stas vitaminas en la racién alimentmm es
necesarid, no tan sélo para favorecer la nutricién del erganismo, sino
para conservar €l equilibrio fisiolégico, que traza la curva norma' de
la salud. La carencia o insuficiencia de alguna de €llas y la -no estricta
proporcionalidad que entre si deben guardar puede originar o pre-
disponer al individuo a contraer cicrtas enfermedades, como la heme-
rolapia, xerosis conjuntival y queratomaldcia, cuando faltg la vitamina A.
El déficit orgénico de la B da lugar a cdasos de polimeritis, mielosis
funicular, anemia gerniciosa, insuficiencia cardiaca aguda'y el beriberi.
El de la vitamina B produce det:ncién del crecimiento, diarrea, pela-
gra ¥ depaupemqtsn en genera''o enfermédad celiaos. La falta de la
wtamma C ocabtona el escorbulo en sus diversas modalidad:s, asf
como Ja. carencia de vitamina D da 'lugar el raquitismo, la ostcoma-
lacia y anormalidades en el metaboliemo del calcio. La ausencia o
escasez de la vitamina 'E det.rmina ciertos casos de amenorrea, impo-
tencia y aborto. Y, por dltimo, 'a hipovitaminesis K provoca un
sindrome hemorragico frccuente en enfermos de' higado. '

Datos son. todos éstos dignos de tener en cuenta al querer pro-
porcionar al €nfermo febril el alimento especifico-que le corresponde,
8i apuntamos también como dato de gran ‘valor cooperativo la natura-
leza del agente provocador de la fiebre.

7. Como colofén a la “numerdcién hecha de principios alimenticios
hemos de sefia’ar las bebidas alcobélicas, cuya accién descansa pri-

- mordialmente gobre el alookol etilico, y cuya influencia 'sobre el orga ,

nismo, si no premsamente alimenticia, es la de obrar como agente
productor de calorias, calculando que un gramo de alcohol desarrolla
siete calorias, siendo sélo uti' para el organismo cuando su consumog
no rebasa ld cantidad de 1,20 gramos por Kg. de peso en las veinti-
cuatro horas,

El porcentaje del alcohol ‘en las bebidas de uso corriente es come
sigue: -

- Cofiac ...... ok oo i aie .. 456  por 100
Agudrdiente ..........c...oeeens . 2640 " 7
- Champafia ................ R I .. "
VINO .evevvvcieciiripereninencnens 6=18 7 7
Sidra ......... T ieesinisn . B S
Cerveza ............. e iases eee 3-4 7

De cuantos principios alimenticios acibamos de exponer precisa el
organismo humano para conservar su perfecto equilibrio vital; la na-
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turaleza en sus tres reinos: anima', vegetal y mineral, nos los propor-
ciona generosa, siendo la mano del hombre la encargada de elaborar el
alimento que més se ajuste al desenvolvimiento ‘de la economia orgéinica
de cada individuo. ‘

Mucho se ha discutido sobre este vasto problema de la alimentacién,
crefindose escuelas, partidarias unas de alimentos exc'usivamente ani-
males y otras de sustancias vegetales. Cientificamente, lo més fundado
es un régimen mixto. Lo dificil del problema es saber #rmonizar las
tres clases de alimentos, de suerte que cada principio nutritivo desem-
pefie su tnico e importante papel. El agua, elemento ‘imprescindible,
como ya hemos indicado, es el vehiculo que en intima asociacién con los
demés alimentos los distribuye por el organismo, colocindolos en con-
diciones para su mejor asimilacién; son unos 2.000 gramos los que
debe consumir el hombre al dia.

Las sustdancias minerales, cuyo porcentaje hemos sefialadoe separa-
damente, suman un total aproximado de 27 a 30 gramos diarios en la
alimentacién normal. Los proteicos, que regu'an el equilibrio nitroge-
nado, siendo, por tanto, la cantidad de albtmina la que ha de precisarse
con mayor exactitud al confeccionar la racién alimenticia, deduciendo,

a] decir de los investigadores bidloges, que es necesario suministrar dos -

terceras partes’ de albGminas completas y el tercio restante de protei-
nas vegetales. La dosificacién de los alimentos energéticos debe ser
estudiada con detencidn, ya que de ellos depende la producecién de ener-
gfa, tan necesaria pard el desarrollo del calor funcional. El consumo de
fondo o energia minima, fundamento del metdbolismo basal, es dato de
sumo interés en el proceso nutritivo, que hemos de temer muy ‘presente
en nuestro estudio para fijar con exactitud la racién alimenticia, 'ma-
xime cuando el organismo se encuentre glterado por efecto de 'a fiebre.
A medida que aumenta la temperaturst se eleva progresivamente el me-
_tabolismo bésico, en proporcién, segin DUBOIS, 4 10 por 100 a + 13
por 100, sobre la cifra primitiva por cada grado térmico; ello ob:dece
a la ley de VANT-HOFF: “la velocidad de una reaccién quimica es
directamente proporcional al incremento de la temperatura”.

Al citar este grupo de a'imentos energéticos hemos indicado la can-
tidad de caloridas que cada uno desarrolla, para deducir la proporcién
on que han de entrar y asf cubrir la racién alimenticia.

Respecto a la cantidad de vitaminas que han de valorar el consume
diario, conocemos algunas cifras: para la vitamina A se hd fijado en 0,1-
0,8 mg. diarios, que equivalen a 3-4 de caroteno; pard la B,, en 0,5-
0,86 mg., y para la C, en 30-60 de &cido ascérbico.

También hemos de tener presente la estricta proporcionalidad que
entre 8f deben guardar los principios nutritivos, 'como el agua y las
‘uales, el sodio y el potasio, el calcio y €l fésforo, los &cidos y las bascs,
los aminoficidos entre s, el calcio y la vitamina D, la vitamina B y los
hidratos de ciirbono, la vitamina A y los proteicos, la cistina y la vita-
mina 'C, asf como esta vitamina y los carbohidratos.
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Tampoco hemos de olvidar, sobre todo en casos de intolerancia ali-
menticia, la t:oria de la isodinamia, dada a conocer por RUBNER,
segin la cual pueden ser sustituidos en la racién normal unes princi-
pios alimenticios por otros con tal de que produzcan el ‘mismo namero
de calorias. : cE

Por i timo, apuntaremos como dato de capital importancia la lla-
mada relecién nutritiva para llegar al equilibrio alimdnticio. Aquélla
€xpresa la cantidad de materias nitrogenadas digestibles y la suma de
las materias no nitrogenadas digestibles, formando un quebrado cuyo
numerador sc¢fiala el minimum de nitrégeno necesario y el denominador
indica la suma de alimentos energéticos, cuyo valor medio podemos
fijar en 1/12 a 1/13.

E! valor real de un alimento debe medirse no por la cantidad o
calidad de las materias energéticas, sino de las absorbidas; de aquf el
dicho, ya vu'gar, de que “no es lo que se come lo que nutre, sino lo que
se digiere”, Es indispensable, pues, conoc.r en una racién-alimenticia
la parte injerida y la parte asimilada, asf como también la cifra no
digestible, de suerte que 'a residual y la digestible” deben tener una
composicién quimiea y fisica precisamente conocida. De aqui que en
€] alimento diario se ha de conocar y dosificar como factor importante
las materias no digestibles o sustancias de lastre, tan neotsurias en el
proceso de la digestién. ’

El perfecto e¢quilibrio metab6lico de asimilsacién ¥ desasimilacién de
la materia viva scria el coeficiente 'a imenticio ideal que perpetuase Ia
vida. Luego debemos dotar a la célula vivicnte de los principios nece-
:8arios para que el anabolismo y el catabolismo e compensen.

¢) COEFICIENTE ALIMENTICIO NORMAL

Recopilando cuantos datos y enscfianzas llevamos expuestos en esta
Mcmoria, podemos ya concretar y llegar a una valoracién racional de
los principios nutritivos que en suma han de dar el cocficiente a imen-
ticio normal, y que en nim<ros enteros expresamos del siguients modo:

ABUA .oeviiieen e, & B 2.000 gramos
Sustancias minerales ........... 23 »
Proteicos ..ovevvieeiiricriiiiiinenns 60 »
Grasas .....covvveveviniininnennnnes 45 »
Hidrocarbonados ......ceuveena. 238 #
Vitaminas .....cceeevvviievniinenns —_— »
Sustancias de lastre............ — » e

Principios éstos que en el metabolismo bioguimico deben producir
unas 1.600 calorids por dia, gue es lo que precisa el organismo en es-
tado de reposo para su perfecto <quilibrio vital. Para cump'ir esta
alta y acabada misién este coeficiente alimenticio ha de reunir los si-

‘guientes factores:
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. L* Asociacién compleja de los principios nutritivos cuyo indice de
- afinidad con los c¢lementos bioquimicos que integran la materia vivs
.sea el mis identificado.

2.* El méximo equilibrio metabélico. '

3. Su inmediata y perfecta asimilacién.

4. Su faci’ administracién.

6.° Su grato sabor.

6.° Su buena presentacién.

Si estos factores son los necesarios para-elaborar el ahmwnto que
mantiene en perfecto funcionamiento el organismo humsno en €stado
de salud, facilmente es deducible la naturaleza de alimentos que precisa
el enfermo con fiebre.

d) COEFICIENTE ALIMENTICIO EN ENFERMOS
CON FIEBRE .

La fiebre, cualquicra que sea el agente que la producs, es un fend-
meno patolégico que a tera el equilibrio normal de la célula viva. En
estado de fichre el organismo consume un exceso o defécto de los prin-
cipios bioquimicos que le comyponen, alterando por consiguiente su
metabolismo normdl. Luego ¢] alimento que necesita ha de estar int:-
grado por principios alimenticios en cantidad y calidad que compensen
€] exceso o defecto elaborado por el cuerpo humano en estado de fiebre.
Este es el coro’ario expuesto al principio de nuestro trabdjo y que por
8i solo se demuestra. ,

Sin embargo, para llegar a firmes y exactas conclusiones tenemos
que invadir el camrpo de la Medicing, haciendo un detenido estudio de
lo que es la fiebre, causas que la produc.n, su clase y naturaleza, dife-
rentes enfermedades que la provocan, ete., ¢tc. De estd manera 1l ga-
remos a precisar el alimento esrecifico qu= el enfirmo necesita, tehiendo
-en cuentd el agente productor de 1a fichre, con todas sus consecutncias;
siendo fécil d: comprender que la alimentdcién que rrecise un fibril
tuberculoso ha de ser muy distinta de la que hemos de administrar a
un enfiermo con fiebre géstrica o produe’da por infeccién intestinal, ya
que todos sabemos que al tub.réfuloso se le prescrib> und sobrealimen-
taciébn y al infeccioso de vias digestivas alimentos de rapidisima asi-
milacién para no fatigar los érganos afectados.

1. ALIMENTO ESPECiFICO

Siendo una cifra de alto exyonente el nimero de enfermedades a
-las gue acompafia un rroceso febril, rerfectamente diferenciado ¢n cada
caso particular, al que se le asigna un tratamiento especifico, lo més

Jogico es que también s:fidlemos a cada uno de estos casos un alimento

peculiar que vaya en razdén directas con lo que la enfexmedad consuma
durante el perfodo de fiebre. Esto seria lograr un alim:nto espécifico
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finico para cada dolencia, con lo que quedaria compensado el gasto o
ahorro de principios vitales alterados por el cambio de t. mperatura.
egpecifica también del sindrome que la provoca.

- Llegar a eldaborar el alimento -especifico tnico para cada enf:rmo
febril no serfa tarea dificil, si para ello aportamos un buen caudal de
datos que 'a Medicina puede ccdernos & manos llenas; pero extendernos
en este punto seria alargar demasiado esta Memoria y entrar en la
ciencia de Esculapio, apartédndonos, segiin suponemos, d:l espiritu que
encierra el enunciado d<l tema: “Alimentacién en enfermos con fiebre”.
Ha de resolverse en éste €] medio sencillo y préctico, y aun econémico,
de proporcionar al organismo febril un poder nutritive complejo que
atesore todos los valores ya expuestos al estudiar e coeficiente alimen-
ticio normal, pero aplicable, desde luego, a todo caso de hipertermia.

© 2. ALIMENTO COMPLEJO

Hemos dicho én el estudio de los diferentes principios nut.ritxvos
que la fiebre consume un exceso de alimentos plasticos, siendo ¢l agua
el elemento de més gasto, y, por tanto, e' vehiculo es:ncial que ha de
utilizarse para elaborar el alimento del enfermo con fiebre. El caleio y
el fésforo, y en general las sustancias morgémcas han de ser redobla-
das ante el desgaste mineral producido por e¢' aumento de temperatura.
Los protcicos han de fijar un valor mayor en esta alimentacién, sobre

. todo la albimina, comronent: general de las células del organismo; su

presencia es necesaria en toda dieta, por ser vendaderamente impres-
cindible para reparar las pérdidas del cucrpe humano, aumentadas des-
de luego por e' calérico de la fiebre, consumidor de energias. Los albu-
minoides que hemos de tomar en este caso corcreto han de ser (aceptando
las docbrinas de los maestros biélogos) los de mayor semejanza en la
arquitectura quimica que los contenga nuestro organismo; asf serd
rapida, facil y completd su asimilacién,

Los hidrocarbonados, alimentos productores de energia, obligados
también para formar parte de este alimento, conservando asf 14 vitali-
dad de 'as células, altamente atacadas por toxinas y elementos extrafios
‘producidos en el metabolismo del enfermo con fiebre.

En cambio, las grasas, de largo proceso metabéblico, en «l- -que los
drganos digestivos desdrrollan ¢] méximum de t:abajo funcional, han
de quedar orilladas en ¢l perfodo de fiebre, si tenémos en cuenta que

- ésta ya de por sf acelera las funciones fisiolégicas del organismo en-

fermo, quedando sin convertir cantidades considerables de materias, que
obran en el desequilibrio organico como verdaderas toxinas; aumentando
con ello e} sindrome febril. -

Las vitaminas colocadas en su preciso lugar y el dleohol como
agente de estimulo deben figurar en la relacién de componentes del

_aiimento compiejo.

Con este cdudal de datos sélo nos resta, para lograr nuestros fines,
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bacer una. seleccién de los productos a'imenticios que ]a naturaleza nos
proporciona, para de ellos extraer los principios nutritivos que han de
‘formar el alimento complejo destinado #! enfermo coa fiebre.’

Los productos de procedencia boténica, ricos en sales mme:kles,
albuminoides, hidratos de carbono y vitaminas, y carentes o muy esca-
sos de sustancias grasas, como asi lo demuestra el cuadre tomado de
las tablas publicidas por JURGENSEN y COHNHEN en su Allgemeine
Diagnostilc und Therapie der Damerkornmkungen, Berlin, 1933, y que
a continuacién transcribimos, han de ser, sin duda alg'una, los produc-

tos del alimento complejo. La valoracién de prmcipaoa aonsagnada en

las tablas es porcentual:

HIDRATOS
‘ PROTEICOS DE CARBONO  GRASAS CALORfAS
LEGUMBRES = -

Guisantes ................ 6 12 0,5 766
'Garbanzos ............... 24 46 1 289
Alubiag ...ieoevierieininee 24 651 2 808
Lentejas .....ccocoeevivene 26 56" 2 838
Soja ....ueae ORI - .82 22 -15‘{ _851 :
Rébanos ........... — 1 6 (I S’
Zanghorias ......c........ 1 8 0 g 86 '
‘Remolacha ....ooicenvvsee 2 8 0 ' 40 .
Patatas .o.iviiiennns 2 20 0 88
ESpirragos ........o... 1,6 2,6 0 .16
Acelgas i 8 4 0 28
Coliflor ....cieivivsiens st o2 5,5 0_' 30
Alubias verdes .......... 3 7 0 4.0
'Almhof 4 8 1 87

I‘BUTAS : .

Tmm Cessseanenuen ey 1 ) 4 0 20
Pim!entos T o t SO 2 0 12
mlmwne' sedavnrsnaser : O|9 9’8 o h 40
NEFaNES vveeerveareinss 1,1 9,5 0 42
u‘n‘.ﬂ” ewedeasntvrerses 0,4 11'2 0 54
Oiﬂlem"u.—.....‘.;.».....-. 1 2 12,8 ‘ 0 59 -
'l’m i'.‘ll‘-t!llt"ll;ill.oc 2 20 0 88
Pmtlm O : 1.7 22.2 013 101"
Aceitunas .....coeveienen 2 8 20 220
Hlm m; ‘o.-ut- sesensIEe : 316 56.7 0 247
DALHE Liiveitvieennneae o 1,8 72,2 g ggi
v saNnsNERRReEI Y 2 74

Uvas rasas , ' o 8

Almaendrds il 1 8

“ALIMENTACION EN ENFERMOS CON FIEBRE” . 109

HIDRATOS
PROTEICOS DE CARBONO  GRASAS CALORfAS
Coeo8 .ecvvviinininannnnn. 2 - 8 50 490
Avellanas ................. 2 9 54 530 . .
Nueoes ........cvvveinenn. 2 v 10 66 543

Ya algunos laboratorios nalionales, preparédo-res de productos dieté-
ticos, como ¢l de Ferndndez y Canivell, de Malaga, enfocaron sobre este
terreno sus estudios, elaborando un alimento que en su mayorfa llena

‘el a'to fin de alimentar a enfermos con fiebre. A esta sazén escribe

B. Fernéndez Sénchez, en su folleto sobre el preparado “Ceregumil”,
que “en los procesbs febriles de larga duracién, todos ellos de natura-
lezii infecciosa, el Ceregumil, por contener enire sus fermentos solu-
bles la citasa, produce también en estos casos sorprendentes resultados.
En efecto, e] doctor DOYEN, eminente cirujano de Paris, en una nota-
ble conferencia pronunciada en el teatro Montparnasse #cerca de 'a cu-

_Tacibn. de toda clase de enfermedades infecciosas con la Micolisina, pre- _

parado de su invencién, que es un compuesto de albuminoides extraf-
dos de fermentog seleccionados, tomando como bdse los coloides fagé-
genos, explica la accién bienhechora de los fagocitos en el organismo,
diciendo que contiene un fermento anélogo a la pepsina de nuestro es-
témago, llamada citasa, a cuya accién asegura que hay muy pocos mi-
crobios que se resistan”. \

Esta accién de la citasa es, pues, un arma de dos fi'os al obrar como
alimento y como antiséptico de primer orden, destruyendo los agentes
infecciosos que originan y mantienen el proceso febril.

Todos estos. hechos vienen a corrobordr nuestros asertos, afianzando
con claro fundamento cuantos conceptos llevamos expuestos en esta Me-

. moria, a la que damos cima formulando las siguientes

CONCLUSIONES

1.* Definir como alimento el conjunto de valores nutritivos capuces
de llevar a la economfa fisiolégica los eementos vitales consumidos en
el trabajo normal de la célula viviente.

2.* Reconocer en las vitaminas su méximo valor alimenticio ¥y
resistencia que algunas ponen a la infeccién.

8. Profundizar en el estudio de la arquitectura quimicn de los
aminodcidos que integran las sustancias alimenticias y la-de los ele-
mentos bioquimicos de la materia viva, y conseguide su cabal conoci-
miento, llevar al organismo humano principios {guales o ‘més afines a
los que bioquimicamente constituyen células y tejidos.

‘40 Llegar a la e'aboracién racional del alimento especifico pecu-
liar a cada caso febril, recogiendo cuantos valores cientificos sean ne-
cesrins para completar el estudio del sindrome productor de la fiebre,
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