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Materia viva: Dlspersolde coplo1tslmo e11. m t­
cel11s de dimensiones am!cr~olcas dotadas del '"'s 
alto rrado de hldrolilla. 

C.A.RRACIDO. 

Los profundos estudios de la Química biológica y el palpitante 
prob'ema de lás vitaminas ha cambiado por completo el rumbo siste­
mático de la alimentación, apareci endo en el campo de la Ciencia nue· 
vos horizontes, donde es necesario acogerse para llegar a sentada:! 
conclusiones que orienten el tEma 'objeto de nuestro trabajo. Para en· 
focarlo de lleno es preciso en primer lugar definir lo que es alimen­
to, punto de partida. éste qu-e nos ha de ,llevar en ligación constante 
al final de esta l\hmoria. Hemos de enumerar después los más sa'ien­
tes lprincipios nutritivos, anotando las•cantidades que el organismo hu­
mano consume de cada uno y la proporción que en él existen en con­
tinua actividad, 'para deduci·r en consecuencia el valor rreal de la ra­
ción alimenticia, base ésta en que hemos de apoyarnos, y así llegar a 
la conclusión final de sEñalar con firme •fundamento la alimentación 
a que ha de somete1~e al enfermo con fiebre. He aqui esbozado ya el 
objeto de nuestro tema, esbozo del que se deducen por sí solos los di­
versos puntos que ha de abarcar el estudio de esta Memoria. y que 
con el mayor irespeto someto nl juicio del ·Jurado que ha de calificar 
l<>s trabajos de este Certamen, organizado por la doctn Real Academia 
do Farmacia. 

Anh's de entrar en materia hemos de apunt-ar que la l\tedicina jue­
ra un importante papel en este tema, ya que el estudio de "enfermos 
cqn fiebre" cae dentro del campo de In Patolog!a, 'y nosotros no qui-
11iéramos J>enetrar de lleno en h rama hermana y sí sólo ceñirnos a 

· lo peculiar de nuestra ciencia farmacéutica, que es la Química, y en 
especial la Biológica. 

a) ALI:\lENTO 

Si designamos como alimt•nto el conjunto de valores nutritivos ca­
paces de lkvar a la economia fisiológica los elementos vitales c-0nsu­
midos en el tr11b'ljo normal de 1á célula viviente, habremos encontra­
do el coeficiente imperativo del más i:stricro régimen alim~nticio. Pero 
ai en esa célula organizada interrumpimos ·su función normal por · 
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JIM!dio de un agente febricitante, obse-rvaremos que éstá consume un 
exceso o defecto de aquellos principios nutritivos, quedando fuera da 
equilibrio su función alimenticia. De aqui hemos de deducir como 
corolario la naturaleza y posologiá de ·J a.s sustancias alimenticias ne­
cesarias pa.ra compensar el consumo de estos factores, que acomrpañan 
a Ja materia viva en estado 'febril. 

b) PRINCIPIOS ALIMENTICIOS 

El organismo humano, laboratorio magnifico d.e 'análisis y de sin· 
tesis, nos da la pauta a seguir \para Mcer una racional clasificación 
de los principios a1imenticios. El agua , las sales minerales en su ma­
yor número, los proteicos y lipoides serán Jos principios plástioo8: 
son energéticos Jos hidrocarbonados y un número de 1gra8aS y protei­
cos, y denominamos biooatnlizadores las vitaminas y ciertos metales. 

l. 'El a.goo es elemento primordial de vida; constituye el compo­
nente qufmico cuantitativamente más importante de todos los tejidos; 
según MA YER y SCJIAFFE, el agua es una. 'constante celular. En 
el organismo se encuentra en tres estados : como liquido de inhibición 
de las materias sólidas, formando parte integrante de las célu]llfl,, o 
como líquido de combinación, integrando la com1tituci6n de compue8-
tos orgánicos; como vehículo de sustancias disueltas o en su~n8i6n 
en ·todos los líquidos del organismo, y como vapor acuoso en las vi.as 
respiratorias. Estos tres iestados suman una cantidad propor~ional 
de un 63 por 100, repartida por todas las células del cuerpo humano. 
Como alimento 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 eerA 
mayor, ipues al elevarse la temperatura aumentará la evaporación y 
la desecación de tejidós exigirá dosis mayores 'de vehiculo acuoso. En 
la serie de alimentos que podemos suministrttr a la eC(lnomfa humana 
encontramos el agua en 'diferentes proporciones: 

Leche ... .. .. ... .. .. .. ..... . .... . .... .. 
Frutas . . .......... .... .. ... .... .. .. . . 
Rafees y tubérculos .. ... .. . .. ... .. 
Pescados .. . .... .. ...... .. .. ... .. ... . 
Carnes ..... .... . ....... . . ... . . ..... . 
Quesos ... . ....... . ...... . ... .. ... ... . 
Pan . . . .. .............. .. . . ..... ... . .. . 
Cereales ... . .... .. ..... . .... .. .. . .. . . 
Legumbres .. . ... . ..... .. . ... ... .. . . 

80 R 90 
75 a 90 
70 a 80 
50 a 80 
50 a 70 
3!3 a 50 
30 a 40 
10 a 15 
10 a 15 

·El agua, bien sola o en unión de otras sustancia!!, al penetrar en el 
laboratorio humano es absorbida pe>r los diferentes 6rganos de la di­
gestión, pasando a formar parte integ11ante del wrrente circuJatori<> en 
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forma de Jiquid-0 hipotónico, asociándose al suero sanguíneo, encargado 
~te después de suministrar actividades a las diversas células que orga­
nizan los tejidos, siendo la orina, pulmón, piel e intestino los encargados 
de €·liminar la carga sobrante. · 

2. Las sales minera.loo son principios de elevada tara .alimenticia, 
puesto que todos los órganos del cuerpo humano contienen sustancias 
químicas inorgánicas, ya en disolución, ya asociadas con los proteicos 
o sus derivados. · 

El doruro sódico es el compuesto químico de mayor valor que ha 
de integrar la ración alimenticia, pues lo 1encontramos en la may-0r 
parte del organismo, necesario para la formación de los plasmas san­
guineo y linfático; es el que cede el ion doro pa1a la producción del 
ácido clorhi<lrico en -e] contenido gástrico, el que sostiene el equili­
brio físicoquímico de los elementos ce'ulares y el que mantiene en 
disolución la mayoría de l<>s compuestos nitrogenados, que son excre­
tados por la orina. Por ·su parte, el catión sodio se asocia a los fos­
fatos, sulfatos y carbonatos del organismo, facilitando su áSimilaci6n, 
manteniendo el pH adecuado para combinarse con los :ácidos de pro­
cedencia ·fndógena o exógrna. El individu-0 adu ·to necesita para su 
normál funcionamiento unos nueve gramos diarios de sal común, re­
partidos en alimento y condimento. Las tablas de composición de ali~ 
mentos de STRAUSS nos dan tl tanto 'por ciento del cl<>rur-0 sódico: 

Salazones ········ ··········· · 18 a 21 por 100 
Extractos de carne .. . ...... 10 a u " " 
Quesos salados 6 a 18 " " ............ 
Jam6n curado 4 a 8 

,. ............... 
Mariscos .................... . 3 a 7 " 
Mantequi11a salada 1 á ~ " " ····· ·· 
Pescados de ml\r .. .......... 0,82 n 2,40 .. 
Carnes frescas ' .... .. ....... 0,20 1\ 1,10 
Quesos grasos .. ............ 0,48 á 0,70 .. 
Pan blanco ·············· ··· 0,48 a 0,70 
Pescado de agua dulcl'. . .. 0.90 a 0,22 " 
Huevos de "nllina .. ... .. .. 0,12 a 0,21 
Mant~ quilla fre11cn ....... 0,05 a 0,21 
Vf·rduras ······ ·············· O.M a 0.21 " 
Leche 0,15 a 0,16 " ........................ 
LeJtuminosm1 y cereales. 0.01 a 0.10 " .. 
Frutas di venas 0,01 a 0,10 " " ...... ....... 
Té y café .. ................... 0,05 a 0,08 

El pot<ul·io y sus sales (cloruros, sulfatos y fosfatos) se encuentran 
también en células y tejidos, regularizando el equilibri<I ácido-básico; 
ea sedante del sistema nervioso, como antidoto del eálcio, que obra como 
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excitante. Tres gramos s<>n la cantidad calculada que nec~sita cada in­
dividuo al di.a para su alimentación. 

El cnLcio, e"emento primordial · del sistema óseo, acUS.!l su presencia 
en E:stado de cloruros, fosfatos, fluoruros y carbonatos; d agua y los 
alimentos cá'cic-0s, como tubérculos, pescado y mar-iscos, legumbres, 
cereales, frutos .secos y .azucarados suministran este principio alimen­
ticio en la proporción de un 0,65 a un 0.70 gramos por día, que et! 
la cantidad que nC'Cesita el oqrnnismo humano. 

De fósforo, que se encuentra en e1 encéfalo, tejido adiposo, los 
músculos, h Lche, el hígado y los espermatozoides, consume- el hom­
bre adulto 3,50 gramos diarios, siendo variadás fas sustancias alimen· 
ticias que pueden suministrar este elemento, figurand-0 en prim::-r lu­
gar h leche y sus derivados, y ~ma de huevo, pescados de mrtr, h[gado, 
.setas, lentejas, pan blanco y carnes en genera'. 

EZ flú,or, compañero del calcio, forma, com-0 éste, parte integrante 
del tejido óseo, y lo encontrarnos en la leche, .agua y yema de huEvo. 

El azufre existe en estado de sulfatos en la orina y varios L"jidos; 
el fo.ti 804 esterificá en el higado cue1•¡;:()s de función fen6 .ica, hacién­
doles . perder su toxicidad; toma parte en el metabolismo de los teji­
dos, asociado íntimamente a las proteínas, en cuya forma lo ceden 
los alimentos vegtlales y .animales. 

De suma importancia en la alimc11tación rnincora1 son los elemen­
tos químicos llamados biocatalizado1 es, que suministrndos a dosis mi­
nimas producen reacciones máximas, y son el hierro, yodo, manga­
nesc, arsénico, cobalto, aluminio, vanadio, plata, aluminio, boro, cinc, 
cobre, nfquel y titanio. 

Et hierro se ercuentra rn Ja sangre, los músculos y los 6rgan-0s 
que integran el sistema retícu"-0endotelial, 'Siendo la m<tteria coloran­
te de los hematíc'S. El óxido férrico de la hematina hemogloblnicn oxi­
da las materias orgánicas, cediéndo'es pllrte de su oxigeno y pasnnd.:> 
asi al estado de 6xido ferroso, el cual, en contacto con el oxlp-eno dC'l 
aire atmosférico, se regenera, volviendo a formar el 6xido férrjco. 
Pequeñas cantidades, 0,14 gramos de sales de hierr-0, son suficiente~ 

para llenar 1a pror,-0rción diari.!l de este catalizádor, cediéndolo al or­
ganismo algunas sustarcias que lo contienen, como la yema de hu~vo, 
el higad-0, ·las c.arnes en general, las espinacas y lentejas. 

El yodo se encuentra en la glándula tiroides, combinado con divcr· 
flos proteicos, integrando las hormonas tiroideas (tircoglobulina, tiro · 
xina, diyodotiroxina, diyodotironina). E 1 org.!lnismo necesita una ml­
nima cantidad, cálculada en 0,02 de miligramo diarias, que Jo sumi­
nistran, según las bblas de SW ARTZ ROSE, Jos siguientes princi 
pios alimenticios: · 

Higado de bacala-0 ................... . 
Lech~ ................................... . 

1,30 
0,11 

por 100 ,, ,, 
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Pescados (salmón, sárdinas, baca-
lao y ostras) ...................... .. 0,070 por 100 

Patatas ................................ . 0,022 " ,, 
Av2na .................................. . 0,017 " " 
Trigo ................................... . 0,013 .. " 
Zanahorias ............................ . 0,013 " 

El manganeso se encuentra en diversas células que integran tejidos 
y órganos. Al igual que el hierro, forma con la materia orgánica y 
e] oxígeno respirado rnles manganosas y mangánicas. CATTANEO y 
CSUELI han observado la influencia del manganeso sobre la áctividad de 
la vitamina E. Contienen este meta1 Jos cerealt:s, el arroz, los berros, la 
lechuga, la carne bovina, cordero y aves. 

El einc ha sido aisládo por DELEZENNE de Tarios órganos al'ti­
males, ·c::-rebro, timo, híg.!ldo, páncreas, glándulas sexua.Jes, etc. En 
general, los órganos con abundancia de fosfolípidos y núcleoproteidos 
son los que más contienen este metal. 

S' gue la lista de las demás sustancias minerales, biocatalizadore~ 
orgánicos y.a enumerados y menos conocidos, que omitimos describir en 
su actuación bioquimica. 

. 3. Los proteicos forman el grupo alimenticio de mayor importan­
cia en la economia humana; Ja alimentación albuminoideá es uno de 
los runtos que más se han estudiado y en el 'que Ja Biologiá quimica 
ha profundizado con verdadero empeño, pero sin llegar a conclusione'J 
concretas. S'.lbemos ·que los <proteicos se componen de oxigeno, hidró­
geno, nitrógeno, carhono y sustancias min€ráles; sus átomos se agru­
pan en grandes moléculas, integradas por la asociación de un 'diverso 
número de aminoácidos, que, según su naturakza y cantidad, se ela­
siftcan en: 

Proteicos sencillos (protaminas, histonas, albúminas, globulinas 
Y prolamlna.~). que organizan el p'asma sanguineo y los tejidos de 
sost~n. 

P1-oteicoR conjuga.dos o proteidos, que se forman de la unión de una 
austancJa albuminoidea con una materia orgánica 1 no proteica (g\uco­
p1oteidos, núcleoproteidos, cromoproteidos y fosfoproteidos). 

Proteicos liidrolizado.'f, que son albuminoidts disociados por ltl ac­
ción de divE rsas diastasas (proteosa11, pt'[:.tonas y polipéptidos). 

.Carracido, el snbio maestro español. a cuya memoria rendimos el 
rf'Cuerdo de sus enseñanzas, hizo un estudio profundo y acabado, com') 
todo lo suyo, del "rerfrceionamiento de ln alimentación albuminoidea". 
tE'ma pre~entado y discutido en el 11 Congreso 'de Higiene de Ja Ali· 
m!!ntnci6n, ceh:hrado en Bru!lelas, y de cuyo luminoso trabajo en tri'· 
snc11mm1 la doctrina más snli<'ntc, ya que en esta ocasión llega com•> 
anillo al dedo: 

"La diJrestión de los albuminoides es un proceso hidrolitico que ~ .. 
dcsl1rrolla en extensa serie de términos de sucesiva simplificación mo · 
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lecular, llegando en la digestión pancreática hasta la disgregación d& 
los aminoácidos. 

"El fin de esta proteolisis es proporcionar a la obra de asimilación 
e] medio ·de convertir los a'buminoides de- Jos alimentos en los albu· 
minoides específicos, y quizá en los individuaLs del organismo, que 
con ellos ha de nutrirse. Efectúase la conversión recombinando tpoli­
péptidos 'y aminoácidos de las moléculas albuminoideas previamente 
disgregadas, pero no en la misma proporción en que están 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 €Sta obra de asimilación. 

"La ley del mínimum, cuya importancia se reconoció primero en 
agronomía, se consideró después extensiva a todo linaje del organis­
mo, ·habiendo observado que la nutr ción es •perfectamente normal en 
el caso de recibir todos los compon•mtes de la materia que los cons· 
tituyie, aunque su proporción sea t•m minima como la de1 manganeso 
en los vegetales y lá del flúor en los animal.es. Esta ley, como ya in­
dicó M. LAMBLING, debe cumpliJ 'le también en el ·suministro de to· 
dos los aminoácidos formador1 s de los albuminoides dd cuerpo hu­
mano, y en multitud de casos ::-11 cump"imiento exigirá d¿sechar enor­
mes proporciones de materia nitrog'"nada para recoger Ja pcquefüsima 
de un esrecial aminoácido necesario para la formación de 'ciertos ele­
mentos organizados. 

"De todo lo precedente se 'infiere que la ráción alimenticia nitro­
genada puede ser tanto menor cuanto más semejantes sean en su 
constitución química los albuminoides injeridos a 'los del organismo 
que con ellos ha de nutrirse, U.rgando lógieamente á la brut!J.l con­
c'usión de que la alimentación nitrogenada más económica para d hom· 
bre, desde el punto de vista fisiológico, es h antropofagia, y Ja ver· 
dad·cramente ideal, Ja autofagia, como ]o patentiza la gran disminu · 
ción dsl nitrógeno excretádo en período de inanición." 

Sentada esta doctrina, en lá cual afianzamos nosotros el ~spfritu, 
por decirlo así, de este humilde trabajo, s<Lñala e1 sabio rnae11tro el 
procedimiento de administrar los •principios alimenticios pro:0.1icos: 
"Mezclar diferentes albuminoides naturales, o l'ls. materiá.8 alim'l'Tlti• 
cías que los contienen, de modo que las proporciones totaks ·de fl'US 

aminoltcidos sean las mismas que las qu-e· integrrtn 'os albuminoid<>.a 
del organismo". 

Esta lección de BioQuimicn hemos· de temrr muy presente al con­
feccionar en todo su valor la ración alimenticiEL 

4. Entre los prindpios aliment:cios (nergéticos figuran en pri• 
mer tétmino, los hidrocnrbonados, cuerpós ternarios constituidos por 
oxígeno, hidrógrno y c<1rbono, encontrándose en r\ organismo huma­
no libres o combinados con 'os proteicos, localizados en mayor canti' 
dad en los músculos, hígado, sangre y leche, siendo su principal fun· 
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ci6n la de producir energía. Un gramo de hidratos de carbono des­
arrolla un valor. energético equivalente a cuatro calorías. 

Se 'clasifican t:n: 
Mono.sacáridos (glucosa, galactosa, 1evulosa). 
D iMcáridos (sacarosa, m.a !tosa, lactosa). 
Polisacáridos (glucógeno, dextrina, almidón). 
Cereales, legumbres, frutos y, en general, todos los 'vc·getales ricos 

en· azúcar son -los productos alimenticios qll'e contienen principios hi· 
drocarbon.ados en mayor cantidad, cálcu'ándose el consumo diario en 
individuo adulto de unos 500 gramos en alimentación normal. 

En estado de fiebre es mayor la pérdida de energía; para rehabili­
tarse el organismo quemará más cantidad de hidratos de carbono, 
siendo, por consiguiente, m.ccsario elevar la dosis álimenticia de estos 
princ,pios ·energéticos. Su metabolismo origina la formación de glucó­
geno, que transformado después en glucosa circulante y unida a ciertos 
fosfatos en presencia de diashsas, produce una combinación hE?Cáfos­
f6rica y ácido 'áctico, el cual ácido así formado i::esintetiza la glucosa 
y ésta el glucógeno de reserva; la combinación hexafosfórica cede el 
ácido pirúvico, que por d:scarboxilación s·e transforma en aldehído 
acético y éste, por oxidación, en ácido acético, terminando en oanhidrico 
-carbónico y agua. 

6. Con el nombre de grMas entendemos principios alimenticio! 
agrupados en dos funciones distintas: glicéridos y lipo-ides; los dos 
desempeñan un papel energético de trascendental importancia €n la 
alimentación. 

Los glicéridos, llamados grasas neutras, son ésteres de la glicerina, 
cuyo valor alimenticio depende de los ácidos que los integran (oleico, 
palmitico y e-stfárico). Se encuentran en el organismo en cantidad de 
un 17 por 1100 del peso total del cuerpo adulto, formando paz te de la 
médula ósea, peritoneo y tejidos intramuscular y subcutáneo. 

Los lipoidt's 'os constituyen la colesterina, lecitinas y Jos c~r~·br6-
sidos, ast corno otras grasas de variada agrupación molecular. Forman 
las membranas celulares, a las que facilitan la permeabilidad, siendo 
lu funci6n histogénica ¡ilástica. 

La ooiestnrina S>e halla re•partida en diversos tejidos veget<tles y 
animales, en el hlgado y bazo, suero sanguíneo, secreción cutánea, es­
perma, heces fecn'es y tejido nnvioso. 

Lns l"citinas, de sumo poder alimenticio, suman el 11 por 100 de 
la sustancia blanca del cerebro; son grasas fosforadas que se forman 
de la combinación de In glicerimf y un:i base nitrogenada con un ácido 
graso y el Acido fosfórico. La leche, los glóbulos de la sangre, múscu'os 
y cspermatozoid:s contienen lecitinas en notable cantidad. 

De la unión. de ácidos grasos y sustancias nitrogenadas con ciertos 
azúcarrs se producen l-0s cc1~brósidos, cuyo único confinamiento es el 
encéfalo, siendo la cerasina, frrnosina, nervón, etc., los más 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 presencia 
en aquéllos de glucógeno y en éstos de glicerina es la base a partir para 
los sucesivos desdoblamirntos. Se admite que las largas cadenas ató­
micas del carbono, de los ácidos oleico, palmítico y esteárico, en 0 16 

Y C18 son simplificados por una serie continua de oxidaciones, en las 
quie se disocian dos eslabones carbonados, fo1mándose sucesivamente 
ácidos .en C14, C12, C10, C8 , hasta la formación de agua y anhid11ido 
carbónico. 

Las grasas, al quemarse en el interior del orgánismo, desprenden 
un número elsvado de calorías, según RUBNER, 9 por gramo injerido; 
por esto el alto valor calorífico de lo-s principios grasos, dato que hemos 
de tener muy en cuenta para e1 alimento en enfermos con tLbre. 

6. Vitamina.s.-He aquí el prindpio alimenticio bicatalizador que ha 
producido una verdad-€Ta revo·ución en el campo de la Bioquímica y que 
absorbe la atención de las eminencias científicas más destr1.cadas de todo 
el mundo. Desde que el b~ólogo polaco CASIMIRO FUNK inici6, 
en 1913, la hipótesis de la -existencia de ciertos valores a'imenticios 
distintos de los ya conocidos hasta el momento actual, profuso en alta 
doc.trina bioquímica, han sido muchos los hombres de investigación, 
como KARRER y BUTENANDT, en Alemania; BIGWOOD, en Bél­
giea; GEDDA, en Italia; BERTRAND y MOURIQUAND, .en Francia; 
EV ANS TILMANN y SMITH, en Estados Unidos; EULER, en Suecia, 
y hoy en España el joven profesor de Química Biológica de Ja Facultad 
de Farmacia de Madrid, Santos Ruiz, que con verdad.e-ro conocimiento 
Y muy .r:rofundos estudios han expuesto .E] va 'or alimenticio de las 
vitaminas. · 

FUNK, al iniciar el estudio de estos principios pensó en la exis­
NH'-

tencia de una sola vitamina: CO /(C16 H18 0 0); pero nuevas investi-
HN 

gaciones demostraron que otros factores participaban del 1valor nutri­
tivo de ciertos alimentos, dándose a conocer nuevos g·rupos de vitaminas, 
clasificadas hoy en liposolubles e hidrosolubles. 

L'l vitamina A, fijada en d organismo por el carotcno, que actúa die 
provitámina, se encuentra en el aceite de higado de •bacalao, h!gadoe 
de animal vacuno, en la leche de nodriza y de vnca, en 'la yema de 
huevo y en los productos derivados de la leche. 'Los tomates, zanaho­
rias, lechuga y espinacas son ricos en €.St'l vitamina. En el organismo 
humano la encontramos en 'll hígado y en la sangre. Su función orgá­
nica esencial consiste en una es~>ecial protección del metabo'ismo de 
los tejidos epiteliales. 

La. vitamina B 1 es un compuesto amínico 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 Jech!.!, e1 salV1ado 
de trigo, d maíz, avena y la levadura de cerveza; en menos cantidad, 
las lentejas, guisantes, alubias y ipatatas. En el hombre existe en el 
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&Uero sanguineo, el hígado y la leche. Contribuye ·a la hematopo~is 
de 1os glóbulos rojos, dirigiendo su ácci6n sobre el metabolismo de los 
carbohidratos. 

La vitamina B,_ se ·desarrolla a expensas de su 'provitamirui., que es 
un · ésM!r fosfórico de la ·lactoflavina. Acusán su presencia: las íanaho· 
r ias, patataa, espinaeas, plátanos, <'.ame de vacuno, lEche, los huevo4 
y la. k'Vadul'a de .cerveza. Favorece el crecimiento del individuo. 

En 1este mismo grupo B, se halla el ácido nicotbtioo, provitantina. 
que ,elabora ~ el hfgado su correspondiente vitámina, Gm.id.a meotí­
ntioa., que revela su existenciá en Ja carne de vaea y 'de. cérdo, en el 
aalm6n, en los huevos, en las espdnacas y en 'lá levadura de cerveza. 

La vitamina C es el ácida asc6rbioo, ds. gran poder' ó:tidorreductor, 
IOC!!.lizado . en •cantidad en los limones, naranjas, mandarinas, pimien­
tfs, disminuyendo ·su . válor en las fresas, frambUEsas, melOcqtones, 
cerezas, uvas., tomates, pepinos, espinacas, l:.chugas y escarolas. En el 
hombre se eneuentra en 1a · orina, sangre,. licor céfalorraqufdeo. hfgado, 
cápsulas suprarrenales y amigdalas palatinas. Contribuye de un modo 

· palmario en la respiración celular, siendo un magnifico estimulante de 
la inmúnidad,produciendo antitoxinas y oponiéndose a .la infección en 
a-eneral. 

La vitamina D, que se forma a expensas de su provitamina, la ef"­

-goaterima, cuando está bafiad'!I. INJr los rayos ultravioleta. Se encu~'tltra 
en el ~eit-e de bfgado de bacalao, la leche y mant~quilla, sa'm6n, atún. 
bacalao y congrio. Regulariza el ·metabolismo fosfoc!lcico y se en~ 
<?Uentra ert el hlgado y en la sangre del cuerpo humano. · 

La vitamina E, llamada antiesterilizante o factor X de EVANS, dá 
nom·bre al betiatocoferol, ·cuerpo resistente a e'evad~s temper.aturas y 
fácilmente oxidable, encontrado -en el aceite del cotiledón del trigo, 
lvtina, ' cebada; soja, guisantes; caco y arroz; también ,lo oonfü .. nen 
algunas verduras, como la lechuga y berros. Existe en el óvulo anterior 
de ·ta hlp6ftsia y en 1a placenta del euert>o humano; por tanto, su mi~ 
af6n !&r' regular ia ovogénusis y lá espermatogénesfs. 

t.a vitamina K, o naftoqufnona, factor coagulante de DAM, vih­
lftin& antlhttnórrégica, que· se encuentrll en el hfgado del C€'rdó, aceite 
de tennm del triro, en loa tom~tea, espinacas, cole! y ciertos qu-esos 
fértnentados y en las partes verdes de los veJr(tales. 'Su tunci6n p~­
domfnante et la fonnacl6n de protrombina., indispensable para ta 
eoaruklcf6n sangulnea normal. La falta de esta vitamina im-pide la 
df·ft'ttf6n par Ja iriteti'upci6n del riego biliar, prediaJ>(>niéndose los pa-
•ntee á fuertes hemotrlgias. ' 

Algunos investigadores sefialan la exis1!encia de Ja vitamin-11 T, 
lfpoeo·ublé, independiente de la vitamina K, que aumentá €'.I número 
de ~16quftaa. Se ~entta en la alfalfa, yema de huevo y m el aceite 
de' a'9amt>. · • , · · · · 
· · .. La vitamina P, llamada tambim citrina (SZENT-GYORGY), e9 

una ftavoíta c0mptie&ta de dos gluc6sidoe: la hespiridina y el niodie• 
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tiol.. Se halla t'D el jugo de limón y en el pimentón, siendo recomendada 
para oombatir cierW8 trastornos de la pared Qpilar re·be:des al icido 
~córbico. · 

Otras vitaminas de menor importancia, como la J o C,, la L 1 y L 1, 

descubiertas por NAKAHARA; ~) factor W y el factor T. ·citamo8 sin 
entrar en descripciones por sú poco conocidas. 

La presencia de todas Estas vitaminas en la ración alimenticiá' es 
necesaria., no tan sólo para favorecer la nutrición del organismo, sino 
para conservar cl equilibrio fisiológico, que trar.a la curva ·normal de 
la salud. La ~rencia o insuficiencia de alguna de €Uas y la ·no estricta 
propo1oeionalidad que entre sf deben guardar puede originar o 'Pre­
disponer al individuo a contraer ci e.·rtas enfenn<dádes, como la .hem~ . 
roJapla. .xeroais conjuntiva! y queratomalacia, cuando falta la vitamina A. 
El déficit . orgánico de la B da lugar a casos de polimeritis, mielo8is 
funi<:u.lar, aMmia •pernici98Jl, insuficiencia oardfaca aguda 1y el biniiberi. 
~.l .c:le )a. · yi.taip~µJ, '/J produce det~nci6n del crecimiento, diarrea, ~la· 
~.~ ;, 4eJ,)4J1pell:'qó~ ~ iren,e~ 1. ·o en.ferp¡,edad, celfaoa.. lAl falta de ·la 
vj~IJiina C .. ~i9,lJ.á . ,el 68C(W~uto. ..e~ a\18 , diveraas moda,}idad~s, U( 
~- la cateµ(:ia de vitamina D da ·luglµ- al . •Jl\quitismo, la osteoma· 
lacia y anormalidades en el metabolismo del calcio • . L&, . &UIJ4tllcia -O 
escasez de h vitamina ·E det :Trnina ciert<fts casos' de amenorrea, impo· 
tencia y aborto. Y, .por último, !a hipovitaminosis K provoca un 
síndrome hemorrágico fr{cuente en enfermos de1 higado. / 

Datos son . todos éstos dignos de tener en cuenta al querer pro· 
poreionar al ~nfermo febril el alimento .especifico. que le corresponde, 
si apuntamos también como .dato de gr~n 1valor cooperativo la natura-
lezit, . del agente provocador d.e le fiebre. . 

7. Como colofón a la 'Cnum.eración hecha de priooipios alimenticioa 
b~os !le s.eñ. ·ar . las bebida1.t alcohólicas, cuy.a acción descansa pri-

. mordialmente f!Ohl'é el alcohtX etílico, y cuya influencia 1aobre el or~a · 
nisino, si no . precit;1&l)lente alimenticia, us la de obrar como aaenw · 
productor de calorfiis, calculando que un gramo de alcohol deaarrollia 
siete caloriajt, siendo sólo úti1 para el organismo cuando tu conaumq 
no rebasa la cantidad de 1,20 gramoa por Kg. de peso en las veinti­
cuatro horas. 

El porcentaje del alcohol 'en lu bebida• de uso ~rri~!Jlte ~.· ·. iOPIM 
sigue: , · 

Cofiac ...... ; ................... ... . 45 por 100 
Arullrdiente 26·40 " H ......... ........... ... 
Champafia 12 " H .. -.. ...... _ ... _ ............ 
Vino 6-18 H " .. ............... , ............... 
Sidra .6 " " •. _ ••••••••••• ,¡.,, . .. ...... . .. .. :.. 

~rveza 8-4 " " ........... ···-·. ~ ............... 
De cuaJJtoll principios alimenticios acabemos de exponer ,precias el 

organismo humano pa·Ia const:-rvar a.u perfecto equilibrio vital; la na. 
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turaleza en sus tres reinos: an.ima.1, VE1retal y mineral, nos los propor; 
ciona generosa, siendo la mano del hombre la encargad!l de elaborar el 
alimento que más se ajuste al dE"Senvotv.imiento 'de la economia orgánica 
de cada individuo. 

Mucho se ha discutido sobre este vasto problema de lá alimentacion, 
creándose escuelas, partidarias unas de. álinientos exc'U8ivamente ani­
males y otras de sustancias vegetales. Científicamente, lo más fundado 
es un iiégi~ mixto. Lo dificil del problema E.19 saber armonizar las 
tres clases de alimentos, de suerte que e.a.da principio nutritivo desem­
pefie su único e importante papel. El agua, elEmento 'imprescindible, 
como ya hemos indicado, !'!8 el vehiculo que en intima asociación con los 
demás alimentos los distribuye por el organismo, colocándolos en con­
diciones para su mejor asimilación; son unos 2.000 gramos los que 
debe eonsumir el hombre al día. 

Las sustáncias minerales, cuyo porcentaje hemos señal1ldo separa­
damente, suman un total aproximado de 27 a 30 ,gramos diarios en Ja 
alimentación normal .. Los proteicos, que regu'an el equilibrio nitroge­
nado, siendo, por tanto, La cantidad de albúmina la que ha de precisar8e 
con mayor exactitud al confeccionar la ración afimenticia, deduciendo; 
al deeir de los investigadores biólogos, que es necesario suministrar dos 
tereerru:i partes· de albúminas completas y el tereio restante de protet­
nas vegetalEB. La dosificación de los alimentos enE•rgiéticos debe ser 
estudiada con detención, ya que de ellos depende la producci6n·de ene'!'· 
gfa, ta.n necesaria para el desarrollo del calor funcional. ·El oonsumo de 
fondo o e11ergia mínima, fundamento del mettiboUsmo ba&U, ·es dato de 
sumo interés en el proceso nutritivo, que hemos de t€ner muy •presente 
en nuestro estudio para fijar con e"xactitud la ni.ción alimenticia, •má­
xime cuando el organismo se encuentre alterado por efecto de 1a fiebre. 
A medida que aumenta la temperatura se eleva progresiv.amente el me·-

. tabolismo básieo, en prdporci6n, según DUBOIS, + 10 por 100· a + 13 
por 100, sobre la cifrA primitiva por cada gr.ndo térmico; ello ob:d€'ce 
a la ley de VANT-HOFF: "la v.elocidád de una reacción qulmica es 
directamente proporeional al incremento de la temperatura". 

Al citar tBte grupo de a'imentos energéticos hemos indicado la can­
tidad de C'81or5as que cada uno desarrolla, para deducir la proporción 
tn que han de entrar y a.al cubrir la ración alimenticia. 

Respecto a la cantidad de vitaminas que han de valorar el consumo 
diario, conocemos algunas cif·ras: para la vitamina A se hll. fijado en O,l-
9,S mg. diarios, que equivalen a 3-4 de caroteno; para la B 11 ·en 0,5· 
0,6 mg., y para la e, en 30-60 de ácido asc6rbico. 

También hemos de tener presente la Estricta pralporcionalidad que 
entre si deben gua~.~r !os principios nutritivos, 'como el agua y las 
·salee, el sodio y el potasio, el calcio y d fósforo, los ácidos y · las basc11, 
.los amlnoieidos entre si, el calcio y la vitamina D, la vitamina B y los 
hidratos de ·carbono, la vitamina A ·y los proteieos, la cistina y la vita· 
mina ·'C, uf como esta vitamina y los carbohidratos. 
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Tampoco hemos de olvidar, sobre todo en casos de intolerancia ali­
mc11ticia, la t~oría de .la isodinamia, dada a conocer por RUBNER, 
según la cual pueden ser sustituidos en la raci6n nonnal unos ·princi­
pios alimenticios por otros con tal de que produzean el 'mismo número 
de calorias. ' 

Por ú timo, apuntaremos como dato de oapital ·importancia ia · lla­
mada relación nutritiva para llegar al equilib1'io a.l.i1;'fAmticio. Aquélla 
€'Xp1-esa la cantidad de materias nitrogenadas digestibles y la suma de 
·1as· mat.erias no nitrogenadas digestibles, formando un quebrado cuyo 
numerador señala e-1 minimum de nitr6geno necesario y el denominador 
indica la suma de alimentos ent:Tgéticos, cuyo valor medio podemos 
fijar en 1/12 a 1/13. 

E i valor real de un alimento deóe medirse no por la cantidad o 
calidad de las mate'rias energéticas, sino de las absorbidas; 'de aqui el 
dicho, ya vu'gar, de que "no es lo que se come lo que nutre, sino lo que 
&e digiere". Es indispensable, pues, conoc_r en una ración ·alimenticia 
la parte injerida y la ·parte asimilada, asl como también la cifra no 
digestible, de suerte que la residual y La digestible-" deben tener una 
composición quimica y física precisamente conocida. ,De aqui que en 
el alimento diario se ha de conoc2r y dosificar como factor important& 
las materias no digestibles o sustancias de lastre, tan neot:&rias en el 
proceso de la digestión. ' 

El perfecto E.quilibrio metabólico de asimihi.ción y desasimilación de 
~ materia viva &l'ria el coeficiente 'a imenticio ideal que perpetuase la 
vida. Luego debemos dotar a la célula vivL.:nte de los principios nece­
;Sarios para. que el' anabolismo y el catabolismo 1e compensen. 

e) COEFICIENTE ALIMENTICIO NORMAL 

Recopilando cuantos datos y ensi<:fumzas llevamos expuestos en esta 
M;;moria, podemos ya concl'etar y llegar a una valoración racional da 
los principios nutritivos que en sumá h1ln de dar el coeficiente a imen­
~icio normal, y que en núm.:Tos enteros expresamos del siguienta- modo: 

Agua . . . . .. . . ... . . . . . . . ... . . .. . •. . . . . . 2.000 gramos 
Sustancias minerales . . . .. . . . . .. 23 " 
Proteicos . . . . . . . . .. . . ... . .. . . . . .. . .. . . 60 " 
Grasas ................................ 45 H 

Hidro~arbonados . . . . . .... . . . . . .. . . 238 ,. 
Vitaminas ............... ~ .......... ,. 
Sustancias d-e Jastr-c..... ........ t• 

Principios éstos que en el metabolismo bioquimfco deben producir 
unas 1.600 calorías por dfa, que es lo que precisa el organismo en es­
f.ado de re}'.:(>so para su J>E:rfecto <quilibrio vita.I; Para eump1ir esta 
alta y acabada misión este coeficiente ·alimenticio ha de reunir los si­
. guiebtes factores: 
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.. t.• AsociM!i6n compleja de los principios nutritivos cuyo indice de 
· a.Anidad con los E-}ementos bioquímicos que iniegran la materia viva 
._aea el más identitkado. 

2.• El máximo equilibrio metabólico. · 
s.• Su inmediata y perfecta asimilación. 
4.• Sµ fáci' á~ministraci6n. 
6.º Su gratQ aabor. 
6.º Su b~na pl'l(sentación. 
. Si estos factores . son los necesarios para 'elaborar el ali~11to que 

.mantiene en perfecto funcionamiento el organismo humáoo en .estado 
:de salud, fácilmente es deducible la naturalE:za de alimentos que precisa 
el enfermo con fiebre. 

d) COEFICIENTE ALIMENTICIO EN ENFERMOS 
CON FIEBRE 

LA fiebre, cualqui·c·ra que sea el agente que -la produo~. es un fen6-
menG patológico que a tera el equilibrio norinal de la célula viva. En 
estado de fi.:.:bre el organismo consume un exceso o defiícto de los prin­
~ipios bioquímicos que le comronen, alterando ror consiguiente BU 

· m-etabolismo normal. Luego d alimento que necesita ha de e8tar inh· 
gra\:)o por principios alimenticios en cantidad y c'.llidad que compensen 
,e) eueso o de.fecto elaborado por el cuerpo -humano en estado de fteb~. 
Este es el coro·ario e>.tt:>uesto al principio de nuestro trabajo y que por 
1f solo se demuestra. . 

Sin embargo, para llegar a firmes y t.~actas conclusiones tenemos 
que invadir e.l campo d-e la Medicina, 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, etc., .etc. De está manera lbga­
remos a precisar el alimento esnecUico qu:· el enf·~nno nect'sita, tehiendo 
en cuenta el agente productor de la fi '-'bre, con tod'lS sua eon8ecu.c1lCias; 
•fendo fAcil d:: cotnprend,r que la aliment4ci6n que r·reciee un f.i: ·bril 
tuberculolo ha de ser muy distinta de k que hemos de admini!tra-r a 
un enf.rnno con fiebre gástrica o produ·c'da por infección intestinal, ya 
que todos sabemos que al tub: rdlloso se le prescrib:? una sobrealimen­
tacl6n y al infeccioso de v[as dige!:tivas alimentas de rapidlsima asi­
milación para no fati1ar los órganos afectados. 

l. ALl?tlENTO ESPECfFICO 

Sk'ndo una cifra de alto eJ!fonente el número de enfermedades a 
-lu que aeompafla un rroceso febril, rerf«tamente diferenciado en cada 
caso particular, at que ae le asi¡na un tratamiento especUloo, lo míw 

..16afoo ea qoo también . •~·i\alemos a cada uno de es.tos casos un alimento 
peculiar qué v~a en r.n6n directa con lo que la enfe1medad consuma 
durante el ¡::erledo de fiebre. Eato serla lograr un alim ;.·nto of.9péclfico 
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(lDieo para cada doleIÍcia, con .Jo que quedaria compensado el gasto o 
.ahorro de principioe vitales alterados por el cambio de tvmperatura. 
especifica. también del síndrome .que la provoca. · 
.· Llegar a elaborar el alimento especifico único para cada enfrrmo 
f-t:bril no seria tarea difícil, si para ello a por tamos un buen caudal d~ 
aatoa que 'a Medicina puede CE'()ernos á manos llenas; pero extendernos 
en este punto seria alargar demasiado esta M,(moria y entrar en la 
ciencia de Eseulápio, apartándonos, según suponemos, dd esplritu que 
encierra el enuooiado d<I terna: "Alimentación en enfermos con fiebre" . 
Ha de resolverse en éste El medio sencillo y práctico, y aun f'Conómico, 
de proporcionar al organismo febril un ;poder nutritivo compkjo que 
atesore todos los valores ya expuestos al estudiar e· coetkiente alimen­
ticio normal! PETO aplicable, desde luego, a todo caso de hjt¡::e1 termia. 

2. ALIMENTO CO?tlfLEJO 

. Henios dicho en el estudio de los diferentes prine1p1os nutritiv°" 
que la fiebre consume -un exceso de alimentos plásticos, -siendo ti agua 
el elemento de m6s gásto, y, por tanto, e' vehículo es~'lli:ial que ha de 
utilizarse para elaborar el alimento del enfermo con fiebre. El cak?io y 
el fósforo, y en general las sustancias inorgánicas, han de ser redobla· 
das ante el desgaste mineral producido por e' aumento de temperatura. 
Los prot:icos han de fijar un valor mayor en esta alimentación, sobre 
todo la albúmina, component; general de las células del organismo; ~u 
presenciá es n~esa<ria en toda dieta, por ser ve1'<iaderamente impres· 
dndible para reparar las pérdidas del cu ~·rpo humano, aumentadas des­
d.e luego por e' calórico de la fiebre, consumidor de energf.as. Los albu· 
minoides que hemos de tomar en uite caso cor.crt:to han de ser (aceptando 
las docbrinaa de los ,maestros biólogos) los de mayor semejanza en la 
arquiketura quimica que los contenga nuestro organismo; asl sert 
rápida, fácil y completá !iu asimilación. 

Los hidrocarbonados, alimrntos productores de energ[a, oblipdot 
también para fonnar parte de este alimento, conse1vando asl la vitRli· 
dad de 1aa células, altamente atacadas por toxinqs y elem.entos extraftoa 
')>roducidos en el metabolismo del enfermo con ftebre. · 

En cambio, Ías grasas, de lai:go 'proceso metabólico, en ~·l ·que 108 
órganos digestivos desarrollan d máximum de t : abajo funcional. .han 
de quedar orilladas en d periodo de fiebre, si tenicmos en cu.ents qlle 
ésta ya de por JSf acelerá Ju funciones fisiológicas del or¡aniamo en· 
fermo, quedando sin conv.t'.·rtir cantidades considerables de m.ateriaa, que 
obran en el desequilibrio orgánico como verdaderas toxinas; aumentando 
con ello el síndrome febril. 

Las vitaminas colocadas en su preciso Jugar y el alcohol eomo 
agenw de estímulo deben figurar en la relación de componentes del 
alimento complejo. -

Con este caudal de datos sólo · nos resta, para logren nueatroa ft11e1, 



tos 

baeer una ulección de los productos a 1imenticios qUe · la · naturaleza noii 
prQporeiona, para de ellos extraer ·los principios nutritivo&· ·que haD de 

· formar el alimento complejo .delitinado al enfenno· coa fi:el>re. · 
Los productos de procedencia botánica, . ri~ en sales mineriiles. 

Albuminoides, ñidratoa de Qrbono y vitamina:B, y carttttes ' lnnuy: ~~ 
eoa de . suatáneias grasas, como asi Jo demuestra el cuadn> ·tomado ; &t 
las tablas publicildas por JURGENSEN y COHNHEN en sir Allg9mieifllie 
Diiagnoetik uM Thenltpie der D.omer~n, Jlerlfn; 1933, ·y que 
a continuación ·trámcribimos, hRn d.e ser, sin dúda algUriát Jos cprodu.,.. 
tos del alimento compleio. La valoración de principioi eoniignada ,e:ft 
JU tablas· ea porcentual: ' 

HIDRATOS 
PROTEICOS DE C.UBONO GRASAS 

LEGUMBRES 

Gufsántes .................. 6 '12 0,5 
·.Garb•nzoa ·················· 24 46 1 
Alubias ..................... 24 51 2 
Lentejas .................. 25 ÓÓ '. 2 

Soja .. ,.: .... ...... ··········· 82 22 ió• 
TUBtftCULOS 

·RAbanos .................... l .6 o 
Zan.ahorias . , · ..................... 1 8 o 
··aemotacha , ..... . • ~.;.. fl' ,,. •• z 8 o 
: Pa'tá.W ·.; ••· •·· .. · .~. ~· ......... ; . 2 20 o 

·' 
·VERDUBAS 

~pé17apa ............ , .. -.... ,¡ 1,5· · 2,5 o 
.Acelgas· ···~···· ,:.:;,. ·· · ~··· · · 8 4 o 
Coliflor • .-.• ·, ·,¡ ~. ~ • . •• ,¡ ........ -· -· 2 5,5 o 
Alubias verdes .......... s 1 o 
iA1*botaa ........... ~ ...•.. ' 8 l 
:: ... : ' l'IWTAS · .. 

,Tomate. , o '• • 1 4 o 
' .. ; ·-· ............. 

PimhntOt ......... ~ -... · ... 1 2 º' 
·· •Jeeotónet • •••• ••.• i •••• 

.. 0,9 9,8 o 
'ti~ · ~~ •..... ~ ... •···.·. 1,1 ·0,5 o 
·lfanláilu .- •. ; •, ~ ' . ' . 0,4 11,2 o ...... ·····. ' ...... 
-Ciruel8a ;.: ,., .......... ~-, .. •····· 1 12,8 o 
~u,...-...... ~- - ~: .... · ... ...... ~ ... t 20 o 
PlAtlnot .;; .................. 1,7 22,2 o.a 
Aceitunas 2 8 20 •.••!'".•.•.•·········· 

'.,:JfirOa '.· .eool<~ •. -~ ~- ,¡ •••• •••·• · • . 
8,6 66,7 o 

- ~D6tllt11 1 -:.'~~~~~-: •.••.• ~ .. , .• !~· 1,8 72,2 0" 

1U~ .. ta•i.'. ·~ -· - · ~ ~ -· .. ··~. ··· 2 74 o 
:\~ras · : .•~~ .. ~.: ... ,· ... ~.~ ... J. 8 60 

CALORIA8 

76;5 
289 
308 
888 

. 851 · 

: ·• 2'8 ' .. ·~. 
, 'se ·:, > 
.·: 40·· 

'88 .' 

16 
28 
so 
40 
67 

20 
12 
40 
42 
54 
69 .• . 
88 

·101,4 . 
'220 
247 
803 
804 
486 

• ALDIENTACIÓN EN ENFERMOS CON . FIEBRE" 

Cocos ..................... . 
Avellanas ................ . 
Nueces .................... . 

• 
HIDRATOS 

PROTEICOS DE CARBONO. G~SA.S 

2 
2 
2 

. 8 
9 

10 

60 
64 
65 

109 

CALORfA.S 

490 
680 
5'3 

Ya algunos laboratorios na~ionales, pr~arad<>res de produdos diet6-
'i<:os, como el de Fernández y Canivell, de Málaga, enfocaron sobre teté 
terreno sus estudios, elaborando un aliment.o que en su mayoría llena 
el a'to fin de alimentar a enfermos con fiebre. A esta sazón escribe 
B. Fernández Slmchez, en su folleto ·sobre el preparado "Ceregumil", 
que "en los procesbs febriles de larga duración, todos ellos de natu1ra­
leZl inf.ecciosa, el Ceregumil, por contener entre sus fermentos solu· 
bles la cif&a, produce también en estos caaos sorprendentes resultados. 
E• efecto, el doctor DOYEN, eminente cirujano ~ Pairis• en una nota· 
ble eoi;ahrencla p~nunciada en el teatro Montparnasse leerca de !a CU• 

neión. de toda clase de enfermedades. irifeeciosas coll la MiooUsina., pre· 
· parado de su invención, . que es un ~to .•de ~buminoidea extra(· 
dos de termentos seleocionAdos, tomando como base loa colOides t~J6-
genos, explica la acción bienhechora de 108 fagocitoi en él orram.mo, 
diciendo que contiene un fermento análogo a la pepsina de nlleátl't> es· 
t6mago, llamada citasa, a cuya acción asegura que ha.71 muv poooa tni· 
erobios que se resi8it.an". . 

Eata acción de la citasa, es, pues, 'un arma de dos fl.'os al obrar como · 
alimento y como antiséptico de primer orden, destruyendo loa agentes 
infecciosos que originan y mantienen el proceso febril. 

Todos estos . hechos vienen a corroborar nu.e'8tros asertos, afianzando 
con claro fundamento cuantos conceptos llevamos expuestos en esta Me:­
moria, a la que damcis cima formulando las siguiente• 

CONCLUSIONES 

1.• Definir como alimento el conjunto dil valores nutritivos capacea 
de llevar a la economia fisiológica los e'ementoa vitales consumido• en 
el trabajo normal de la célula viviente. · 

2.• Reconocer en las vitaminas au mhiíno valor altmeníf~lo 1· la . 
resistencia que algunas ponen a la infección. · 

8. • · Ptrofundizar en el estudio de la arquitectura quimjca: de 7oa 
aminoácidos que integran las sustancias alimenticias>., Ja.·'. de Jos: eld· 
mentos bioquimicos de la materia viva, y consegutde. tu éabál · conoci· 
miento, llevar al organismo humano princlPios ipáléi o ·mis atines a 
loe que bioquimicamente constituyen célu~s :y . tejldól. 

4.ª Llegar a la e'aboraeión racictnál del alimento especfftco pecu· 
liar a cada caso febril, recogiendo cuantos valores eientlftcoa sean ne· 
-cesriQIJ para completar el estudio del sfndrome productor de la ftebre. 
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