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DIETOTERAPIA DE LA COLELITIASIS

4
?

Introduccion.

Expondré brevemente los medios de que disponemos en las
enfermedades hepdticas y en especial en la Litiasis biliar. Segin
Teissier se pueden dividir en tres categorias: Medicacién preventiva,
Medicacién curativa y Medicacién sintomatica.

Medicacién préventiva, trata de disminuir 6 abolir todas las
causas que favorecen la produccién de colelitos en los individuos
predispuestos. Comprende: 1° Dietética; 2° Antisépticos del higado
y vias biliares; y 3° Medios detinados 4 decongestionar el érgano.
Dietética, trata por medio de la alimentacién, de disminuir la discrasia
dcida (Bouchard) y suprimir por el régimen alimenticio las causas de
infeccién (Naunyn.) Antisepsia del higado y vias biliares, puede ser
directa é indirecta; indirectamente la realizamos por medio de la
alimentacién, eligiendo un régimen adecuado que reduzca al minimo
la toxicidad intestinal, y ademds por medio de los antisépticos intes-
tinales; también favoreciendo el derrame constante de la bilis. Para
decongestionar el higado tenemos la revulsién cutdnea, los purgantes
y los colagogos.

Medicacién curativa: corresponden todos los medios recomenda-
dos para facilitar la disolucién de los cdlculos, por medio de los
medicamentos litontripticos, como el remedio de Durande; G. Sée
dice refiriéndose 4 ellos: «que deben ser relegados ya, al nimero de
las ilusiones del pasado.» En el mismo grupo estdn los medicamen-
tos 6 medios que- tratan de favorecer la expulsién de los célculos;
aceite de olivas, glicerina, masage de la vesicula biliar (Harley.)
Comprende en general todos los medios quirdrgicos 6 médicos desti-
nados 4 combatir la afeccién una vez declarada; tenemos como
| primer recurso los antisépticos y como medio curativo por excelencia
el tratamiento quirdrgico: Colecistotomia, Entero-colecistotomia 6
Colecistectomia, cuyas indicaciones dependen del grado de infeccién
.y del estado de las vias biliares.
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Medicacién sintomdtica, trata todos los sintomas inmediatos
debidos 4 la migracién de los colelitos: dolor, vémitos, sincopes,
fiebre hepatdlgica (Charcot), vértigo (Dieulafoy), crisis de asistolia
aguda (Teissier); 6 sintomas mediatos: migracién del céléulo fuera de
sus vias naturales, obstruccién intestinal, comezones; 6 bien, sintomas
que revelen la supresién funcional del higado 6 la infeccién de las
vias biliares; por esta rdpida enumeracién se comprende cudn variada
deberd ser la medicacién sintomética.

Dietoterapia.

AvrmveEnTos,—Como ya sabemos, en el tratamiento profildctico
estd comprendida la dietética, objeto de este trabajo, que 4 su vez
contiene: 1° Régimenes alimenticios; y 2° Tratamiento higiénico.
Me ocuparé en primer lugar de los régimenes alimenticios y para com-
prender la bondad de los propuestos por diferentes autores creo titil
estudiar los alimentos, con el objeto de ver la necesidad que tiene el
organismo de tal 6 cunal clase de ellos, y las consecuencias mds 6
menos lejanas, 4 que puede dar lugar la supresién de los mismos.

Al dividir los alimentos me atendré 4 la clasificacién quimica,
que es la que estd adoptada por la mayorfa de los autores, y que
corresponde al estado actual de nuestros conocimientos:

1° Alimentos que no contienen carbono 6 inorgdnicos.

hidratos de carbono.

no contienen dzoe
Cuerpos grasos.

2¢ Alimentos que contienen

carbono 1 orgdnicos. . no albuminoides.

contienen izoe.. b
albuminoides.

Raramente ingerimos alimentos quimicamente definidos, asf es
que esta clasificacién peca por ser muy teérica, como lo hacen
observar los profesores L. Lapicque y Ch. Richet. En efecto: en
nuestra alimentacién y en los régimenes especiales alimenticios
empleamos tejidos vegetales 6 animales que son complejos en su
composicién. Estudiaré primero los alimentos simples y luego los
compuestos,
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ALIMENTOS QUE NO CONTIENEN CARBONO O INORGANICOS.— Los
cuerpos simples que encontramos en el organismo y que forman
parte de nuestra alimentacién son los siguientes: C. H. O. Az. S.
Ph. CL FL K. Na. Ca. Fe., de estos diferentes cuerpos solamente
el oxigeno penetra en estado libre por la respiracién; los otros cuerpos
penetran 4 la economfa en combinaciones orgénicas 6 inorgdnicas.
Entre los compuestos inorgdnicos ocupa el primer lugar el agua (H=0)
que entra en una fuerte proporcién en la constitucién de nuestros
tejidos estando en la relacién de 63 4 75%, varfa segin Bezold,
siendo mayor en tejidos j6venes que en los viejos; y en los animales
flacos que en los gordos. El agua la eliminamos por la respiracién
y las diferentes secreciones: saliva, orina, bilis, etc., y por las mate-
rias fecales; necesitamos una alimentacién que sea abundante en agua
y esta nos la proporcionamos no solamente por el agua de las bebidas,
sino por el agua de constitucién de los alimentos y la que resulta de
la combustién del Hidrégeno contenido en los hidratos de carbono,
albuminoides y grasos. La cantidad de agua varfa segtn los alimentos.
Bunge da las cifras siguientes por ciento:

Espéirragos..| g4.0 || Frambuesas..... «...} 86,0 || Cebada .......... 14.0
Hongos. ....| gr.o {| Manzznas. ........ . | 85.0 || Habas........... 14.0
Coliflores ...| g1.0 || Peras .............. 83.0 || Maiz ..... Cereenn 13.0
Melones ....| go.o || Nabos.............. 82.0 || Harina de arroz..| 13.0
Col ........ go.o || Uvas....covvvnnnnn. 78.0 || Harina de trigo..| 13.0
Zanahorias..| 89.0 || Papas ..............| 75.0 Alverja ......... .l 12.0
Fresas......| 88.0 || Centeno ............ 15.0 {| Almendras....... 5.4
Rédbano.....| 87.0 || Lentejas............ 15.0 || Nuez............ 4.7
Ajos........ 86.0 || Harina de centeno...| 14.0 || Nuececillas ...... 3.8

El potasio (K) y el sodio (Na) que se encuentran abundantemente
en la economfa, los encontramos en los alimentos y en cuanto al
sodio lo agregamos cuando se encuentra en cantidad deficiente;
deSempeﬁa en el ser vivo un papel importantisimo y ni en las comu-
nidades religiosas mds severas ha podido ser proscrito. Después del
potasio y el sodio viene por orden de importancia el calcio (Ca) que
se encuentra en casi todos nuestros alimentos, es sobre todo titil
durante los primeros tiempos de la existencia; su eliminacién no est4
en relacién con su ingestién, en efecto: segin Lawes y Gilbert,

2
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en 100 grs. de cenizas de toro hay 46.62 de calcio por 4.41 de pota
sio, 3.04 de sodio y 1.50 de magnesio y la eliminacién sigue un orden
inverso: se elimina por la orina en veinticuatro horas o.260 (Soborow),
0.330 (Neubauer), o.375 (Scheteling), por término medio o.325,
mientras que la cantidad de potasio eliminado en el mismo tiempo
es de 4 grs. y de sodio 6.50 poco mds 6 menos. Se explica esta
diferencia de eliminacién, porque el Ca se encuentra en estado de
fosfato insoluble en un medio alcalino, en cambio el K y el Na se
disuelven bien y pueden difundirse fdcilmente al través del rifién.
La necesidad del Ca en el recién nacido se encuentra compensada
por la cantidad de este que existe en la leche. Bunge, hace observar
que la leche de un animal tiene una composicién mineral casi idéntica
4 la del animal mismo, razén mds que habla en favor de la lactancia
materna. Magnesio se encuentra asociado al calcio en casi todos
nuestros alimentos, exceptuando la leche; su proporcién es casi
idéntica al calcio, se elimina por término medio 1 gramo en 24 horas.
El hierro y el manganeso entran en nuestros alimentos en pequeila
proporcién, la cantidad de hierro que se encuentra por kilégramo de
animal es débil, y la eliminacién por la orina exigua o.005 por litro,
los pelos guardan cierta cantidad y las materias fecales mis todavia.
Del manganeso, como ya dije, hay trazas en los alimentos, pero su
circulo es desconocido. ~ Estos metales se encuentran combinados
con el cloro, fésforo, azufre, bajo la forma de cloruros, fosfatos y
sulfates. El cloro combinado al sodio, se encuentra en pequefia
cantidad en los alimentos naturales, y se elimina en exceso: por la
orina, segun Salkowski en 24 horas 7.00 grs., materias fecales
(cenizas) segtin Porter 2 % y en el sudor 2.00 grs. por litro 6 sea para
750.00 grs. de sudor 1.50 grs. por término medio; total, eliminamos
8.50 grs. de cloro diariamente, para llenar este déficit agregamos
cloruro de sodio 4 la alimentacién en nuestras preparaciones culinarias.
El azufre lo ingerimos en combinacién con los metales ya dichos y
ademds el azufre orgdnico contenido en los albuminoides. El {ésforo
es ingerido en notable cantidad, una parte pequefia bajo la forma de
fésforo orgdnico y la mayor parte en fosfatos. Para terminar el
estudio de nuestra alimentacién mineral mencionaré el silicio y el
flour, cuyos usos fisiolégicos ignoramos; pero que-se encuentran
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principalmente el silicio en todos nuestros alimentos. Se han hecho
estudios sobre la influencia que ejercerfa en el organismo la supresion
de los alimentos minerales, y casi todos los fisiélogos llegan 4 Ia
misma conclusién: los animales mueren por una especie de inanicién
mineral. Barbier (d’Amiens) cuenta que los sefiores rusos habiendo
querido disminuir la cantidad de sal en la racién de sus siervos, los
vieron caer al cabo de cierto tiempo en un verdadero estado de
caquexia. Mencionaré el régimen de decloruracién empleado en el
tratamiento de la epilepsia y los edemas brighticos, compuesto de
arroz hervido, azticar de cafia, mantequilla, carne hervida y agua
destilada 4 discrecién, régimen evidentemente poco agradable, pero
suficiente en carbono, hidrégeno y 4dzoe; la cantidad de sales serfa de
3.00 6 4.00 grs. por ciento. En el fésforo pocas experiencias que
yo sepa, han sido hechas, pero podemos presumir su importancia,
pues en las plantas son necesarios los fosfatos para una buena vege-
tacién; ademds en la leche y los huevos se encuentran en proporcién
relativamente grande, lo que nos prueba su necesidad para la vida
~de los jévenes seres. La CaO su ausencia produce lesiones desig-
nadas bajo el nombre genérico de Osteoporosis por Voit; Chossat
que fué el primero en hacer experiencias en los animales, vi6 que los
huesos se vuelven frégiles, porosos, quebradizos y que acaban por
morir si se les priva de CaO.

ALIMENTOS QUE CONTIENEN CARBONO U ORGANICOS.—Esta clase
de alimentos estd destinada 4 sufrir transformaciones en el organismo;
transformaciones regresivas sea por hidratacién 6 por oxidacién, de
tal manera que desprenden en el organismo bajo forma de fuerza
viva todo 6 parte de la energia potencial de su molécula. Sabemos
que la alimetacién debe llenar dos objetos: 1°, suministrar 4 la
méquina animal energfa potencial equivalente 4 la pérdida en fuerza
viva, calor perdido por irradiacién, vaporizacion, trabajo mecdnico;
y 2°, suministrar sustancias quimicas particulares para reponer las
que constantemente se destruyen 6 eliminan en el organismo. Para
llenar la primera indicacién tenemos principalmente los alimentos
orgédnicos y la segunda corresponde casi exclusivamente 4 los alimen-
tos minerales, estudiados precedentemente. La pérdida de calor
estd en relacién con la temperatura ambiente; 4 temperaturas bajas,
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mayor, y 4 temperaturas altas, menor, manteniéndose la temperatura
normal, gracias 4 los reguladores térmicos orgdnicos; la necesidad
alimenticia se encuentra naturalmente bajo la dependencia de las
mismas leyes y la pérdida de calérico debe ser compensada por la
alimentacién, hecho que nos debe guiar al establecer un régimen
cualquiera; las sustancias que sirven para la alimentacién en el
hombre las podemos colocar en tres categorias: Hidratos de carbono,
Grasas y Albuminoides.

Hipratos pE CarBoNO.—Damos el nombre de Hidratos de
Carbono 4 una serie de cuerpos compuestos de carbono, hidrégeno y
oxigeno, estos dos tltimos estando en la relacién de dos de hidré-
geno por uno de oxigeno, de manera que la forma centesimal parece
resultar de la combinacién de una molécula de agua con una de
carbono, los principales entre ellos son los siguientes: cuerpos de la
féormula C® H™ O° en esta familia encontramos los verdaderos com-
bustibles del organismo animal; los otros cuerpos baje la influencia de
las acciones digestivas se transforman para ser utilizables en cuerpos
de esta familia; los designamos bajo el nombre genérico de glucosas,
son muy solubles en el agua y su cardcter quimico especial es oxidarse
ficilmente en presencia de un medio alcalino (que se realiza precisa-
mente en el organismo.) Se ha reconocido recientemente que se
destruyen espontdneamente 4 la temperatura de incubacién. En la
levadura de cerveza bajo la influencia de la fermentacién y en pre-
sencia del oxigeno las glucosas se desdoblan en 4cido carbénico y en
agua 6 bien alcohol y agua, este desdoblamiento bajo la influencia de
la levadura, tipo de fermentacién, es caracteristico de las glucosas.

El 2° grupo corresponde 4 la férmula C= H* O™ es decir, que
resulta de la combinacién de dos moléculas de glucosa con elimina-
cién de agua; los fermentos solubles, los 4cidos extendidos y en
caliente los hidratan y los desdoblan, es lo que se llama inversién.
Los principales son: sacarosa que la encontramos en muchos vegeta-
les de los cuales se extrae industrialmente, no fermenta por la levadura
de cerveza sino después de haberla invertido por medio de un
fermento especial, invertida da una molécula de glucosa y una de
levulosa; la lactosa que se encuentra en la leche no fermenta sino
después de invertida, y da dos moléculas de galactosa. Estos cuer-
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pos son invertidos por la digestién; solo transformandose en glucosa
son utilizables. ~Existen otras poliglucosas; pero son menos importan-
tes desde el punto de vista alimenticio tales como la maltosa, rafinosa,
melisitosa, etc. Cuerpos de C® H* Q% —Estos cuerpos representan en
fisiologia animal y vegetal, las reservas almacenadas bajo la férmula
sélida de glicosa, se hidratan fcilmente bajo la influencia de fermen-
tos sacarificantes que se encuentran en abundancia en todos los seres
vivos. Estas sustancias son designadas bajo el nombre colectivo de
almidén 6 féculas, existen en gran cantidad en los vegetales, consti-
tuyendo reservas alimenticias (tubérculos, semillas) que gozan de gran
importancia en la alimenfacién del hombre. Los 4dcidos fuertes en
solucién extendida y en caliente los transforman en glicosa; diversas
diastasas tienen la misma accién en frio; es la posibilidad de esta
transformacién, como ya dije, lo que constituye su valor nutritivo; no
se hace en un solo tiempo: primero se convierten en dextrina de la
que el papel fisiolégico parece ser sencillamente el de intermediario.
Al lado de las dextrinas debemos colocar el glicégeno, raro en la
alimentacién y que tiene gran importancia al punto de vista de la
nutricién; también la inulina y la levulina, esta Gltima en los cereales
completamente maduros y en algunos en gran proporcién (Muntz.)
Mencionaré también los mucilagos que dan por hidratacién arabinosa.
Los: vegetales contienen en abundancia celulosa que forma la pared
de todas las células vegetales, es insoluble, no se deja sacarificar ni por
los 4cidos ni por los fermentos solubles, asi es que serfa inutil 4 la
nutricién si Gnicamente estuviéramos atenidos 4 la accién de los jugos
digestivos; pero bajo influencias microbianas puede hacerse una
fuente de glucosa: es el bacilo amzlobacter el agente de este proceso,
tiene su maximo de accién en los herbivoros, en el hombre es menos
importante y esto es una de las causas de que la pérdida sea mayor

en los alimentos vegetales que en los animales. Segun Bunge excita
mecdnicamente los movimientos del intestino.

HIDRATOS

DE CARBONO DE LOS ALIMENTOS VEGETALES (POR KIL.) SEGUN MOLESCHOTT:

Arroz ........... 834.5 || Alverjas ........| 526.5 || Peras .......... 108.5
Harina de trigo..| 323.9 || Frijol .......... 499.0 || Remolacha ..... 92.2
Mafz ............ 679.4 || Pan de trigo....| 470.0 || Almendras...... 90.0
Centeno ......... 663.8 || Papas .......... 173.3 || Albaricoque. .... 88.5
Habas........... 581.3 || Cerezas......... 149.2 || Nabo...........|] 83.8
Avena........... 559.0f Uvas........... 143.1 || Manzana ....... 79.6

Lentejas......... 559.0 || Albérchigos..... 113.1 || Fresas ,........ 50.9
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CELULOSA

DE LOS ALIMENTOS VEGETALES (POR KIL.):

Avena ......... 116 Habas.......... 50 Peras........... \. .} 28

Cebada.......... 97 || Alverja......... 49 I(-:le{ltei as ....e.... 22

ol.....ooiiiil 18

Papas........... 64 Centeno ........| 49 Manzana.......... 15

Nuez............ 62 Fresas ......... 42 Almendras .. ...... 14

Maiz ............ 52 Uvas........... 36 Arroz.............| 6
HIDRATOS

DE CARBONO DE LOS ALIMENTOS ANIMALES:

Leche........... 40.0 || Cerebrodetoro..| 13.0 || Carne de toro ...
Higado de toro...| 22.0 || Yema de huevo..| 8.5 || Clara de huevo..

N
oo

Asf la riqueza en hidratos de carbono caracteriza la alimentacion
vegetal y la ausencia de ellos la alimentacién animal. Cualquiera
que sea la forma en que penetren en la economia los hidratos de
carbono, en Gltimo andlisis sufren una oxidacién que los transforma
en 4cido carbénico y agua, hay productos intermediarios, pero desde
el punto de vista termo-quimico, estos estados transitorios tienen poca
importancia, pues como ha demostrado Berthelot todo depende del
estado inicial y del estado final. Experiencias numerosas y repeti-
das prueban que los hidratos de carbono no pueden ellos solos
mantener la vida y el Doctor Hammond no ha podido soportar mds
de cuatro dias un régimen de goma y agua y mds de diez dias de
almidén y agua.

Grasas.—Las grasas constituyen frecuentemente, tanto en’ los
animales como en los vegetales reservas alimenticias, de las cuales es
facil extraerlas. Después de los trabajos de Chevreul (1813) se sabe
que estos cuerpos quimicos tienen una constitucién particular; la
quimica ha podido producir de constitucién diferente con propiedades
organolépticas casi idénticas, por ejemplo la vaselina: solamente las
verdaderas grasas, éteres grasos de la glicerina tienen valor alimen-
ticio y los productos quimicos introducidos en la alimentacién los
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debemos considerar como un fraude, el organismo animal no puede
sacar ningun provecho de la energia potencial considerable contenida
en estos cuerpos; los cuerpos grasos de punto de fusién superior 4
53° no son en general asimilables. Desde el punto de vista quimico los
cuerpos que se encuentran principalmente en las grasas son: tripal-
mitina, trioleina y triestearina, estdn constituidos por tres moléculas
de 4cido palmitico, oléico 6 estedrico con una molécula de glicerina.
Bajo diversas influencias la combinacién se disocia; los dlcalis se
apoderan del dcido y forman jabones alcalinos: palmitatos, estearatos
U oleatos en tanto que la glicerina queda libre; el vapor de agua
sobre calentado asf como un fermento del pancreas (saponasa) desdo-
blan los cuerpos grasos por fijacién de tres moléculas de agua y
ponen en libertad por una parte los dcidos y por otra glicerina. La
tripalmitina y triestearina son sélidas 4 la temperatura ordinaria y la
triolefna liquida; los jugos intestinales gozan de la propiedad de
emulsionar las grasas. El calor de combustién de las grasas es
considerable; Stohmann ha determinado el calor desprendido por un
gramo de algunas grasas naturales:

Grasa de cerdo...... e 9.380 calorias.
,, decarnero........... 9.406 -
,, humana............. 9.398 vs
Aceites de olivas............ 0.328 vs
Mantequilla................ 9.192 vy

Los cuerpos grasos y los dcidos grasos introducidos en el tubo
digestivo son, 4 lo menos la mayor parte, absorbidos en totalidad;
la accién de los jugos digestivos tiene por objeto llevarlos 4 un estado
tal que puedan ser absorbidos sea emulsiondndolos 6 bien saponifi-
cédndolos; después reconstituidos al estado de grasa neutra en su paso
al través de la mucosa intestinal. Perewoznikoff ha demostrado la
realidad de esta sintesis; llevados por los linfdticos al torrente circula-
torio una pequefia cantidad penetra al estado de jabones. Las grasas
y 4cidos grasos al quemarse en el organismo sufren la transforma-
cién tltima y se convierten en dcido carbénico y agua.
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. GRASA

DE LOS ALIMENTOS VEGETALES (POR KIL.) MOLESCHOTT:

Papas........... 1.5 Higos ..... e....] 90| Cebada......... 27.0
Datiles .......... 2.0 Frijol .......... 15.0 || Maiz ........... 48.0
Nabos........... 2.5 Trigo covvuennn. 18.5 |l Avena.......... 55.0
Hongos ......... 2.5 Habas ......... 19.5 || Colza ........ .. 350.0
Arroz ... ... 8.0 Alverjas ........ 19.5 || Almendras...... 540.0
Castafias ........| 8.5 Lentejas........ 24.0 || Nueces ......... 600.0

Vemos que las almendras oleaginosas tienen 50 por 100, los

cereales 5 por 1,000, leguminosas 20 por 1,000, frutos y legumbres
herbdceas 2 4 10 por 1,000.

GRASA

DE LOS ALIMENTOS ANIMALES SEGUN MOLESCHOTT:

Clara de huevo...| 10 Higado toro....| 35 |l Cerebro toro..... 165
C t f Leche ..onun.... Queso........... 242
Carne oro (flaca) 15 Selc z 45 Carne toro (gorda) 260

arne ternero....| 25 almon......... 47 Anguila ......... 280
Carne pato ...... 25 Carne cerdo flaco| 57 || Yema de huevo. .. 320
Carne carnero....| 27 Arenque fresco..| 103 || Carne cerdo (gorda) 370

En los carnivoros las grasas reemplazan 4 los hidratos de
carbono que consumen los herbivoros; la digestién tiene lugar en el
intestino bajo la influencia del jugo pancredtico y la bilis, como los
hidratos de carbono, son insuficientes para sostener la vida, pero el
animal sometido 4 este régimen mantiene mejor su temperatura y
vive mds tiempo que con los otros régimenes exclusivos.

, ALBUMINOIDES.—Las sustancias que acabamos de estudiar no
tienen mds que tres elementos; de alli el nombre de ternarios que se
les da; las que actualmente nos ocupan tienen cuatro, las tres de los
anteriores mds dzoe y se nombran por eso cuaternarias; casi siempre
contienen un quinto elemento, que es el azufre. Las materias
albuminoides son generalmente solubles; no atraviesan 6 lo hacen
con dificultad, las membranas animales, es decir, no son dializables;
precipitan por el calor, son precipitadas de sus soluciones por un gran
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nimero de reactivos; desde el punto de vista alimenticio se puede decir
que la ciencia no ha hecho distinciones entre el valor nutritivo de cada
una de ellas. Las sustancias albuminoides no pueden ser directa-
mente asimiladas, deben ser transformadas por los jugos digestivos;
no entraré en los detalles de esta transformacién que da por dltimo
resultado la formacién de peptonas que corresponden sensiblemente
d la misma composicién centesimal que los albuminoides; pero se
- distinguen: 1° porque son muy solubles, tanto en caliente como en
frio; no coagulan ni por el calor ni por los 4cidos; 2 son difusibles y
dializables. ~Si los albuminoides no son absorbibles, las peptonas no
son asimilables como lo prueba el hecho de que si se inyectan en la
sangre, se eliminan por la orina (Wassermann); se necesita entonces
que sean transformadas y esta transformacién se opera probable-
mente en la mucosa intestinal; no se encuentran peptonas en la
sangre durante la digestién; hay pues, sin duda, reconstitucién de los
albuminoides por deshidratacién de las peptonas; el epitelio intestinal
tiene en efecto ese poder deshidratante, puesto que sabemos que
recombina los elementos de las grasas saponificadas (Perenwosnikoff).
Las nuclefnas son albuminoides caracterizados quimicamente por la
presencia de f6sforo; su utilidad alimenticia es muy oscura, aunque
segtn toda probabilidad muy importante. Las materias albumi-
noides asimiladas y utilizadas son eliminadas bajo forma de agua,
dcido carbénico, dcido sulfirico y materias azoadas cuaternarias que
se encuentran en la orina: urea, dcido trico etc. En el reino animal
la albtimina tipo y sus variedades que se encuentran en sus tejidos
son: albimina de huevo, casefna, fibrina, miosina, hemoglobina,
vitelina; sustancias coldgenas: condrina, oseina, mucina etc.;'los
albuminoides de origen vegetal: gluten 6 fibrina vegetal, legiimina 6
casefna vegetal, albiimina vegetal contenida en la utricula azoada de
los vegetales. Ninguna de estas sustancias puede por sf sola sostener
la vida y al cabo de pocos dias sobrevienen, como en las experiencias
del Doctor Hammond, con albtmina de suero de toro, fenémenos
semejantes 4 los de la inanicién. Las sustancias coldgenas como la
gelatina, condrina, osefna tienen un valor alimenticio débil 6 nulo,
pero gozan de poder peptégeno.
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ALBUMINOIDES DE LOS ALIMENTOS VEGETALES (POR KIL.) MOLESCHOTT .

Lentejas......... 265 Centeno ........ 107 Papas.......... 13
Frijol ..... e 244 Maiz ........... 79 || Cerezas ...... . 8
Almendra. . ...... 240. Nuez........... 91 Uvas........... 7
Alverjas ) 238 Arroz .......... 51 Ciruelas ........ 7
""" Hongos ........| 47 || Fresas ......... 5
Habas. ......... 225 Castafias .......| 45 || Coliflor......... 5
Trigo ........... 135 Zanahoria ...... 29 Manzanas ...... 4
Cebada.......... 129 Nabos..........| 15 || Peras .......... 2.5

ALBUMINOIDES DE LOS ALIMENTOS ANIMALES (POR KIL.) MOLESCHOTT :

Queso........... 234 Carne de cerdo..| 171 Carne de pescado 139
"Carne de pato....| 203 Carne de ternero| 166 || Clara de huevo .. 117
Carne de toro ....| 174 || Yema de huevo.. 163 Leche.......... 55

Para terminar el estudio de los elementos alimenticios, mencio-
naré los 4cidos citrico, tartrico, malico que bajo la forma de sales de
potasio, sodio y calcio se encuentran en todos los frutos, principal-
‘mente en los frutos verdes, donde exceptuando la celulosa consti-
tuyen la mayor parte de las sustancias ternarias; el dcido oxdlico se
encuentra en abundancia en muchas plantas del género Rumex, de
las que algunas sirven para la alimentacién; el 4cido acético se
encuentra también en muchos alimentos y muchas sustancias lo
suministran por fermentacién, pasa lo mismo con el dcido ldctico.
Ingeridos en el estado de sales, son absorbidos, quemados en el orga-
nismo y eliminados como los hidratos de carbono y grasas en el
estado de dcido carbdnico y agua; estas sustancias son fuentes de
calor; pero no suministran mds que una pequefia parte del calor
perdido por el organismo y de aqui el nombre de combustibles
accesorios que les dan algunos autores. Estudiaré ahora los alimen-
tos compuestos tal como los suministra la naturaleza mds 6 menos
modificados por el arte culinario. Catne: en general todas las carnes
tienen parecida composicién quimica aunque su calidad alimenticia
varfa por influencia de las familias y especies 4 que pertenecen; en
un mismo individuo estd en relacién con su edad, sexo, estado de
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gordura, clima que habite, pastos 6 alimentos que haya tomado etc.;
asi vemos que si la alimentacién ha sido suficiente en principios
nutritivos, asi serd la carne, lo contrario pasard si la alimentacién ha
sido insuficiente; se dice que los climas cdlidos y htimedos producen
carne menos nutritiva que los climas templados; la hembra suministra
carnes mds finas, pero menos nutritivas que el macho y éste si es
capén, carne de mejor sabor que el macho dedicado 4 padrear; por
Gltimo las diferentes partes de un mismo individuo presentan diversas
cualidades nutritivas y sabor diferente segin la regién 4 que perte-
nezcan. Hipécrates decia: «en cada animal las carnes mds fuertes
son las que trabajan mds, que tienen mds sangre y sobre las cuales
el animal se acuesta; las mds ligeras son la cabeza, las partes
tendinosas, los pies.» La carne de toro (bos taurus) tiene sabor
aromdtico; abunda en principios extractivos que cede por la ebullicién;
tiene poca grasa interpuesta en las fibras musculares; el agua fria
disuelve poco mds 6 menos los seis centésimos de su peso y el
agua caliente tres solamente por la coagulacién de la albimina, las
sustancias disueltas son: ozmazomo, sales y particularmente inosatos
alcalinos. El ozmazomo 6 materia extractiva puede ser considerado
como el principio odorifico sabroso y nutritivo de la carne y es 4 su
abundancia en la carne de toro 4 lo que hay que atribuir su poder
‘fuertemente reparador. Como ya dije, la edad influye en el poder
nutritivo 6 digestivo de las carnes. El ternero tiene la carne mds
albuminosa que fibrinosa y abunda en gelatina, es poco nutritiva,
pero de muy fdcil digestién, si es muy tierno provoca 4 menudo
diarrea. El carnero (Ovis aries) y la oveja joven son tan nutritivas
como el ternero de buena calidad: su coeficiente de digestién es
mayor que el de la carne de vaca. La carne del ganado cabrio es
poco apetecida para el consumo, es dura y de un sabor desagradable,
en particular si es de animales viejos. El cerdo (Sus scrofa) es de |
sabor agradable si fué bien alimentado, de cualidades muy nutritivas,
y de digestion dificil por la gran cantidad de grasa que rodea los
haces fibrosos; es, dice Hipécrates: «buena para la gente pobre
y para los que se dedican 4 los ejercicios atléticos, les da gordura y
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vigor; para los enfermos y gente civilizada es muy fuerte.» Lechon- i
cillos tienen la carne blanda, muy jugosa, poco nutritiva, de dificil ]
digestién por su mucha grasa. Carnes de aves: las carnes de las
gallindceas y entre estas las domésticas 6 de corral, nos ofrecen
recursos alimenticios preciosos; tienen gusto agradable que el arte
culinario mejora; la suavidad de su fibra las hace digerir ficilmente, !
sin gasto laborioso de masticacién ni elaboracién géstrica. Tenemos
que distinguir las gallindceas naturales y aquellas que la sensualidad
ha transformado haciendo predominar el tejido adiposo 4 espensas
de la fibra muscular que es la tnica reparatriz. La gallina, gallo,
pollo, capén, pavo comtn, son las aves que de ordinario se crian en
corral, su carne varfa poco en la composicién quimica y su valor
nutritivo 6 digestivo estd bajo la dependencia de la edad, alimen-
tacién, etc.  El ganso (Anser doméstica) de cualquiera edad que
sea, suministra carne sospechosa, porque es fibrosa y abunda en una
grasa semi-fluida que la hace de dificil digestién. El higado de
ganso que se prepara desenvolviendo en estos desgraciados animales
por una cruel inmovilidad de 5 6 6 meses con alimentacién forzada,
una enorme hipertrofia del higado con degeneracién grasosa; como
dice un autor el castigo de esta sensualidad, es la extrema indigesti-
bilidad de este plato. El pato (Anas) no es mejor que el ganso,
su carne es grasa y se digiere mal. Hay otras clases de carnes que
conocemos con el nombre de pescados que proporcionan al consumo
carne, que aunque se distingue por el color y sabor de la carne de
los animales terrestres, el andlisis quimico de unas y otras difiere tan
poco que, su valor nutritivo para la alimentacién, pueden conside-
rarse como de igual procedencia. La diferencia mas esencial de la
carne de pescado, es la falta de ozmazomo que como ya dije, da 4 la
carne terrestre su color y sabor tipicos. La alimentacién piscea
nutritiva, es mds ligera que la carne de nuestros ganados; puede
considerarse como un intermedio entre esta y la alimentacion
vegetal. Podemos hacer la misma observacién que 4 las aves: son
mds indigestas las que estdn impregnadas de mayor cantidad de
grasa; se aplica 4 los peces aceitosos; como de facil digestion
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tenemos el mero, pajel, besugo y como indigestos citan los autores
particularmente la anguila (anguilla vulgaris), tenca (tenca vulgaris.)

g .g 1] § 2] .§ «
ORIGEN DE LA CARNE . E é’ g g g g FRER: g § | auTorEs
2<% | |Se|E5 5|8 |4

Mamiferos. (Término medio) | 72.87 | 2.17 | 15.25 | 3.16 | 1.60 | 0.09 | 3.72 1.14 | Moleschott,
TOro v.vviininns cannn 73-39} 2.25 | 15.21 | 3.2X | 1.39 | 0.07 | 2.87| 1.60 | Moleschott.
Toro ..oiviviiiiiinnenn, 77.50| 2.20 | 15.80 | 1.90 {...... 293  |..... Berzélius.
Ternero ......o.uvu..... 73.75| 2.27 | 14.36 | 5.01 | 1.27 |...... 2.56 | 0.77 | Moleschott.
Venado................. 75.17 | 2.10 [ 16.98 | o.50 { 2.52 |...... 1.90} 1.12 | Moleschott.
Cerdo .................. 70.66 | 1.63 | 15.50 | 4.08 | r.29 |...... 5.73 | 1,11 | Moleschott.
Pollo,....oovvvinnnnnn.. 76.22 | 3.03 16.69 0.94 | 0.32 | 1.42| 1.37 | Moleschott.
Salmén................. 76.87 | 4.34 10.96 .78 |...... 4.79 1 1.26 | Moleschott,
Carpa cveeiiiiiiinnnnnn. 78.54 | 2.93 | 10,211 2.02 | 1.45(...... 2.84] 2.00 | Moleschott.
Anguila................. 62.07 14.06 T 23.86 | 0.77 | Payen.

Leche, es secretada por las glindulas mamarias de los mamiferos
en la época del parto; es un liquido ligeramente amarillento 6
azulado, opaco, olor sui generis, sabor dulzdceo, reaccién neutra al
tornasol. La composicién de la leche varia segiin Ias especies
animales, la alimentacién, el trabajo, el momento del dia, la época
del parto, etc., tomando en cuenta estas variaciones, los autores dan
como término medio las siguientes tablas:

LECHE DE VACA:

Leche Densidad Agua Caseina Albﬁmfna Grasa Azicar de leche Sales
Minimo.... 1.026 89.3 1.8 0.3 1.7 2.1 0.4
Méximo ... 1.037 9o.7 6.3 1.4 6.5 6.2 1.2
Medio .. ... : 1.032 90.0 4.05 0.85 4.1 4.15 0.8

LecuE pE MU]ER.—Agua, 87.4.—Caseina, 1.0.—Albtimina, 1.3.
Grasa, 3.8.—Azicar de leche, 6.2.—Sales, 0.3.
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OTRAS LECHES:

Agua Caseina Albimina | Grasa Aziicar de leche | Sales
Cabra ..... Ceterii e 85.7 3.2 I.1 4.8 4.3 0.8
Burra ...l go.8 1.2 0.8 1.2 5.7 0.3
Oveja .....cvvvvinvn...| 830 3.0 1.6 5.3 4.6 0.8

Entre las sales los fosfatos son los mds importantes, desde el punto
de vista alimenticio. El fosfato de cal estd en suspensién en la leche
mezclado 4 los fosfatos de magnesia, hierro y alimina. Segiin
Soxhlet, Vaudin, la leche tiene gran cantidad de &4cido citrico, al
estado de sal de cal y gracias 4 ellos y 4 la lactosa, el fosfato de cal
estd en disolucién. Ademds de las sustancias precedentes la leche
tiene siempre: 1° microbios y fermentos venidos del exterior; 2° trazas
de materias extractivas principalmente urea; 3° gases, 4cido carb6-
nico (7 %), 4zoe y oxigeno que desaparecen por la ebullicién; 4° fer-
‘mentos propios como galactosa capaz de transformar la caseina en
hemi-albumosa., Abandonada la leche se coagula, esta coagulacién

parece debida 4 la formacién de dcico lactico; todos los 4cidos en’

cantidad suficiente coagulan la leche, lo mismo pasa con fermentos
especiales, como el fermento Lab (que fué aislado del jugo gdstrico
por O. Hammarsten) que es la parte activa del cuajo. La caseasa
secretada por cierto nimero de microbios que existen normalmente
en la leche puede también coagularla (Duclaux.) Por la composicién
de la leche, vemos que es un alimento completo, tiene todos los prin-
cipios alimenticios: albuminoides, grasas, hidratos de carbono y sales;
pero en la proporcién que se encuentran no corresponden 4 las nece-
sidades del adulto; en efecto: si admitimos con Munk y Uffelmann
que la racién alimenticia en reposo es de albuminoides 100 grs. y
400 grs. poco mds 6 menos de principios ternarios (grasas y sustan-
cias amildceas) con tres litros de leche, dosis media, haremos ingerir
una cantidad enorme de albuminoides inutilizables y la proporcién de
cuerpos ternarios es insuficiente, como se demuestra en el cuadro
siguiente:

1,850 ¢, ¢, de leche 4,750 c, c. de leche 3,000 c, c. de leche

AlbGtmina...............| I00 gramos. 258 gramos. 162 gramos.

Materias ternarias .......{ 154 gramos. 400 gramos. 250 gramos.
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Por lo tanto, serfa preciso ingerir 4,750 %% de leche para dar al
organismo la cantidad precisa de cuerpos ternarios, grasas y amild-
- ceos; habria exceso de albuminoides 158 grs., ademds tal cantidad de
leche serfa digestible hasta cierto punto. EI régimen licteo tal como
se instituye no corresponde 4 la racién fisiolégica y serfa conveniente
agregarle sustancias ternarias: azicar, feculentos, pan, patatas, etc.,
estas sustancias no destruyen los buenos efectos de la leche, pues no
contienen como la carne cuerpos extractivos é toxinas, no contrarian
la accién terapéutica de la leche y pueden permitirse 4 los albumint-
ricos ¢é ictéricos (Gautier.) La leche deja pocos residuos, asf cuando
es digerida completamente es un constipante; se hace laxante en las
condiciones inversas, parece purgar por indigestién y las deyecciones
toman un tinte blanquizco, algunas veces tienen grumos de leche
coagulada. La leche reduce al minimo las fermentaciones y putri-
cidad intestinal (Marini, Winternitz) la orina no contiene indol, escatol
ni fenol: disminuye por consecuencia la toxicidad urinaria. La leche
es diurética por la lactosa (G. Sée.) La leche tomada sola adelgaza
por insuficiencia de grasa y amildceos y de ahi su empleo en la cura
de la obesidad, como lo hace el profesor Debove. Cuando la leche
determina una intolerancia absoluta se puede reemplazar por kéfir
que es la leche con una fermentacién particular mediante la accién
de un fermento especial.

Con las tablas dadas anteriormente, creo que son suficientes para
dar idea de los demds cuerpos alimenticios que pertenecen al reino
vegetal, quedando asi terminado el estudio de los alimentos.

*
* *

REGIMEN ALIMENTICIO.—Antes de entrar en materia creo ftil
recordar el estado actual de nuestros conocimientos respecto 4 la
patogenia de la Colelitiasis. Tenemos varias teorfas: la primera de
la cual Bouchard ha sido uno de sus mds brillantes defensores y que
gracias 4 los trabajos de él llegé 4 reinar casi en absoluto en el mundo
médico, es aquella que coloca 4 la litiasis biliar en el mismo grupo
que el artritismo, la obesidad, la gota, diabetes, etc., es decir, enfer-
medades por retardamiento de la nutricién. Desde el punto de vista
quimico hay un exceso de acidez en los humores, la bilis hecha 4cida
facilita la precipitacién de la colesterina, pigmentos biliares, cal, que
son los elementos constitutivos de los cdlculos. Sabemos que es
frecuente en la mujer, sobre todo, en la edad adulta y que la vida
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sedentaria parece gozar un lugar importante en la etiologfa: es en
suma una de las manifestaciones del artritismo. Bouchard considera
como causas patogénicas: 1° exceso de colesterina; 2° falta de 4cidos
grasos; 3° falta de 4cidos biliares; 4° falta de bases alcalinas; 5° exceso
de 4cidos en el organismo; 6° disolucién de cal en el organismo.
Pueden depender de la alimentacién, de la digestién, de la funcién
hepética, de la nutricién general y de la respiracién. La segunda
teorfa formulada por Naunyn en el Congreso de Wiesbaden, Alema-
nia, en 1891 asigna un lugar principal 4 la infeccién de la vesicula y
canales biliares y para él la colelitiasis no es mds que la manifestacién
de una angio-colitis descamativa causada por infeccién, siendo los
microbios mds habituales el coli-bacilo y el bacilo de Eberth. En 1894
Gilbert y Dominici sefialaron la presencia de microbios en el interior
de los cdlculos y en 1897 M. Mignot present6 4 la Sociedad de
Cirugfa de Parfs cdlculos biliares experimentales, los primeros que
han sido obtenidos; sus bellas investigaciones conducen netamente 4
la nocién de una litiasis biliar infecciosa. En la teorfa de Naunyn
obran como causas predisponentes todo lo que favorece la estancacién
de la bilis en la vesicula biliar: como la prefiez 6 el uso inmoderado
del corsé; la hepatoptosis por acodadura brusca del colédoco; toda
disminucién de la contractilidad del plano muscular de la . vesicula 6
canaliculos favorece la infeccién, tal ocurre en la vejez; toda alteracién
cuantitativa 6 cualitativa de la bilis, tiene influencia en la produccién
de célculos que es la manifestacién mds frecuente de la litiasis biliar,
obrando en este sentido los trastornos digestivos, sobre alimentacién,
artritismo, que favorece la infeccién por los microbios del intestino.
Una tercer teorfa emitida por M. Hanot admitida por Dieulafoy, que
en realidad no es mis que una combinacién de las anteriores considera
la infeccién como factor principal; pero que viene 4 obrar sobre un
terreno predispuesto el que tendria influencia sobre la naturaleza del
mucus para que se depositara mds 6 menos ficilmente, es decir, que
no serfa sino la manifestacién de una infeccién ingertada en una
didtesis; la clinica confirma cada dia esta teorfa, y creo 4 pesar de la
elocuencia seductora de los experimentos de Naunyn y sobre todo de
Mignot que, en el estado actual de la ciencia esta dltima teoria debe
guiar las intervenciones en la colelitiasis y ser la que nos dirija en la
institucién de la dietética.

*
* ®

De la exposicién anterior se desprenden necesariamente las
indicaciones del régimen alimenticio y cada autor segin la concepcién
que se ha formado, asi es el régimen que establece.
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Bouchard instituye el régimen siguiente: excluir de la alimenta-
cién sesos, yemas de huevo que son ricos en colesterina; usar los
alimentos ternarios con moderacién y se preferirdn las grasas al
azicar y 4 los feculentos; los harinosos entrardn en débil proporcién,
lo mismo que las leguminosas, porque estas sustancias son ricas en
almidén y en cal. Se compensa lo que hay de exiguo en este
régimen por adjuncién de vegetales verdes y frutos 4 pesar de la cal
y de los 4cidos que contienen; porque los vegetales verdes y frutos
introducen en la economia potasa en gran proporcién.  Se suprimen
las bebidas ‘gaseosas, azucaradas y alcohdlicas: por consecuencia
vinos espumosos, cerveza, sidra, jarabes. Se permitirdn vinos rojos
de mesa y café. = Se proscribirdn completamente las aguas selenitosas.
Se activird la secrecién biliar por el uso de aguas cloruradas, sulfa-
tadas, sédicas 6 magnesianas. A favor de los grandes estimulantes
del sistema nervioso se activard la nutricién general: fricciones de la
piel, afusiones frfas, bafios de mar, vida al aire libre, ejercicio
corporal.

El Doctor Bouchardat aconseja comer con moderacién, abste-
nerse de sopas de acederas, tomates; un huevo 4 lo mds 6 mejor
abstenerse; carne de cualquier naturaleza con moderacién; sobriedad
para pescados, camarones, cangrejos y otros crusticeos; tomar
leche y quesos frescos. Legumbres, casi todas: espinacas, lechugas,
achicoria, batatas, alcachofas, zanahorias, nabo. Las patatas deben
reemplazar en parte al pan que deber4 tomarse en pequefia cantidad,
‘siendo preferible la corteza; rdbano se comerd diariamente. Coles,
coliflores, hongos, castafias, habichuelas, lentejas, espdrragos, habas
verdes, en poca cantidad. Uso diario de ensaladas (lechuga, escaro-
las, achicoria, barbas de capuchino, escorsonera.) Todos los frutos
pueden tomarse: fresas, anonas, grosellas, cerezas, frambuesas,
ciruelas, higos, albérchigos, melones, manzanas, peras, uvas, meloco-
tones, pepinos; los oleaginosos: olivas, almendras, nueces, avellanas
en cantidad moderada. Café 6 té segln la tolerancia y hdbitos del
enfermo. Poca cerveza, vino rojo en pequefia cantidad, extendido
en dos 6 tres veces su volumen de agua natural 6 agua alcalina. Los
vinos blancos espumosos lo mismo que las aguas muy gaseosas como
el agua de Seltz artificial prohibidas. Bouchardat, recomienda
también regularizar las deyecciones por los medios habituales que
empleamos en estos casos. Al levantarse, lociones rdpidas con una
esponja imbibida en agua, seguidas de fricciones con un lienzo seco
6 cepillo fino, después masage con la mano barnizada con algunas
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gotas de aceite de olivas perfumado. Cada semana bafios alcalinos;
estos bafios seran seguidos de sesiones largas de masage; ejercicio al -
aire libre. \

Harley en su tratado de Enfermedades del Higado, dice: el
tratamiento dietético de la litiasis biliar se puede resumir en dos
palabras: «evitar las grasas 6 todo lo que puede formar grasa;» casi
todos los enfermos de Mr. Harley, eran, segun este autor, grandes
comedores de mantequilla 6 de tocino 6 tenfan predileccién por los
dulces y harinas. Segin Mr. Harley, en la economia, el almidén se
transforma en azucar, ésta en una grasa no cristalizable que 4 su
turno se transforma en colesterina cristalizada.

Régimen del Doctor G. Lyon: carnes 4 la parrilla en cantidad
moderada, huevos, legumbres verdes, frutasy quesos frescos; pro-
hibir sustancias grasas, manjares muy condimentados, embutidos,
caza, moluscos, cangrejos, almejas, coles, setas; bebidas alcohdlicas,
aguas selenitosas y aguas gaseosas. Higiene, ejercicio, vida en el
campo, fricciones de alcohol, lociones {rfas.

' Dujardin-Beaumetz, para quien la angiocolitis descamativa es
precedida 6 acompafiada de una gastro-duodenitis, se propone com-
batir al mismo tiempo que aquella, esta por una alimentacién sencilla
tanto como sea posible. Al régimen vegetariano da la preferencia,
proscribe en absoluto las carnes y somete 4 los enfermos 4 un régimen
compuesto de huevos, feculentos, legumbres verdes y frutos y si por
necesidad autoriza carne, lo hace con la prescripcién de que sean
muy cocidas y gelatinosas. Prohibe la caza, pescados, moluscos,
crustéceos y alcohol; en aquellos enfermos que no pueden soportar
la supresi6n del alcohol, permite un poco de vino blanco diluido en
agua 6 una cucharadita de aguardiente en un Vvaso de agua.
Insiste en el uso de la leche y de las aguas alcalinas, considerandolo
como obligatorio. Ademds exige del enfermo que dedique tiempo
suficiente 4 la masticacién de los alimentos, para que pueda hacerlo
de una manera lenta; pues la presencia de alimentos mal masticados
la considera como una de las causas de la gastro-duodenitis: obran
asi los alimentos como cuerpos extrafios irritando la mucosa pilérica
y duodenal, lo mismo puede decirse del exceso de alimentos.
Agrega, ademds, ejercicio, hidroterapia, etc.

Doctor W. Ebstein: tratamiento profildctico: hacer que los
enfermos eviten en lo posible la estancacién de la bilis, puesto que
tavorece la formacién de los cdlculos; prohibir el uso del corsé y de
Jos apretadores; dieta mixta, nutritiva y de facil digestién, evitando
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al intestino un trabajo initil; prohibir alcohélicos. Aconseja ejerci-
cios musculares y movimientos al aire libre; gran moderacién en todo.
' Dieulafoy: aconseja suprimir las grasas, los alimentos y bebidas
dcidas; aguas alcalinas de Vichy, Karlsbad, Contrexeville, Vittel en
abundancia. ,

A. Chauffard: régimen profildctico: "ejercicio al aire libre,
paseos, bicicleta, gimnasia; fricciones de la piel; bafios alcalinos.
Si existe obesidad, tratamiento por reduccién y masage. Contra la
constipacién, sales neutras purgantes, laxantes vegetales, cdscara
sagrada, ruibarbo. Alimentacién: carnes asadas 6 4 la parrilla en
poca cantidad; legumbres verdes, crudas ¢ cocidas, frutas 4 voluntad,
especialmente uvas. Con moderacién los feculentos, aztcar, grasas,
pasteles, huevos. Algunas legumbres como lentejas contienen una
colesterina vegetal, por lo que se deben evitar. El pan en pequefia
cantidad, principalmente la corteza. En resumen: alimentacién
mixta, moderacién de sustancias azoadas; rica en vegetales; pobre
en amildceos y grasas; bebidas alcalinas abundantes; pocos alcohé-
licos; vino, pequefa cantidad, diluido.

Del examen de los diferentes régimenes propuestos por los
autores, vemos que en los puntos generales casi todos estdn de
acuerdo. En efecto: por la alimentacién se trata de suprimir todo lo
que pueda favorecer de una manera directa 6 indirecta la precipita-
cién de la colesterina, pigmentos biliares 6 cal; se disminuye el
trabajo del higado suprimiendo de los alimentos, todas las sustancias
que pueden dar lugar 4 la formacién de principios téxicos; se moderan
6 suprimen las grasas, porque disminuyen las oxidaciones orgdnicas y
segtn los experimentos de Jardon favorecen la flora microbiana intes-
tinal;, todos insisten de una manera mdas 6 menos directa en el
régimen vegetariano, que es el que satisface la mayor parte de estas
indicaciones. Para establecer un régimen en la colelitiasis, creo que
debemos tener en cuenta que se trate de una de las manifestaciones
de la migracién del colelito 6 bien fuera de ellas. En el 1*~ caso, creo
que por la alimentacién el médico debe proponerse disminuir tanto
como sea posible las probabilidades de infeccién secundaria; al mismo
tiempo que sostendrd las fuerzas de su enfermo; este resultado se
obtiene con el régimen licteo absoluto, que disminuye el trabajo
digestivo y modera la toxicidad y putricidad intestinal (Marini, Win-
ternitz.) Si los accidentes se prolongan y como el régimen licteo no
es suficiente para las necesidades del organismo, como se ve en el
estudio de los alimentos, darfa la preferencia. al régimen licteo
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harinoso que el profesor Combe preconiza en las intoxicaciones
gastro-intestinales, como siendo el que hasta ahora suprime mejor la
toxicidad intestinal.  El colelitidsico est4 fuera de lo que llamarfa yo
accidente agudo; entonces tomando como base el estudio anterior de
los alimentos establecerfa un régimen que estuviera en relacién con
las necesidades del individuo y que fuera suficiente para su soste-
nimiento. Un régimen exclusivamente animal, es muy azoado,
disminuye las oxidaciones, acidifica los humores, aumenta los alca-
loides urinarios y llena la economia de detritus azoados, de &cido
Grico etc., creo sin embargo que la carne no se debe proscribir
completamente: 1° porque representa en poco peso la mayor cantidad
de principios excitantes y ftiles; y 2° para variar la alimentacién del
colelitidsico del que debemos tener presente el estado general y evitar
todo lo que pueda ser origen de anorexia. Como aconseja Dujardin-
Beaumetz, se dardn carnes muy cocidas, nutritivas como la de toro
que contiene poca grasa interpuesta en las fibras musculares y de la
cual se separan tanto como se pueda las partes fibrosas, arterias,
venas, etc., para evitar un trabajo initil al estémago; la carne de
ternera gelatinosa, lo mismo que la de pollo que son de f4cil digestién
creo que convienen igualmente 4 los colelitidsicos; evitaremos en ellos
las carnes ricas en grasa é indigestas como las de cerdo, lechoncillos,
patos, gansos y las demds estudiadas en la primera parte; las carnes
putrescibles como caza, pescados, moluscos y crustdceos, deben pro-
hibirse, porque son uno de los factores de la infeccién intestinal,
encontrdndose en la misma categorfa todas las conservas alimenticias.
El caldo por su cardcter peptégeno y excitante general, debe segun
higiénica y tradicional costumbre, como en el hombre sano, ser el
primer plato y tomarse 4 pequefios sorbos; pues segun las experien-
cias de Lauder-Brunton, tomar un liquido 4 sorbos, no s6lo aumenta
la secrecion de la bilis sino que aumenta la presién bajo la cual es
segregada. Los huevos que algunos autores prohiben, por la coles-
terina que contienen, creo que pueden permitirse, porque en poco
volumen contienen casi todos los principios necesarios 4 la economia.
La leche es Ia bebida de eleccién en los colelitidsicos, obra no sola-
mente como alimento, sino también como diurético contribuyendo al
buen funcionamiento de los rifiones, cuyo estado debemos tener muy
en cuenta en cualquier afeccién del higado, disminuye ademds la
toxicidad urinaria; convienen igualmente los quesos frescos. Las
grasas prohibidas 6 por lo menos serdn dadas en poca cantidad por
ser de dificil digestién y porque aumentan la putricidad intestinal,
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En el reino vegetal encontramos las bases de una alimentacién rica
en principios nutritivos y poco ¢ nada dafiosas para los enfermos que
me ocupan. Entre los cereales tenemos: trigo, maiz, arroz; legumi-
nosas secas: habas, frijoles, alverja, lentejas; tubérculos y raices:
papas, batatas, remolacha, zanahoria, nabo, rdbano; legumbres
frescas: col, coliflor, espinacas; prohibidas por tener dcido oxdlico,
esparragos, tomates, acederas, cebollas. Frutas y granos ricos en
grasa prohibidos: aceitunas, avellanas, nuez y almendras; autorizo el
uso de manzanas, peras, ciruelas, albérchigos, albaricoques, durazno,
cerezas, uvas, fresas, frambuesas; etc. Segtn las costumbres del
enfermo, tomard té 6 café poco concentrado por la accién irritante
que tiene sobre el estémago; prohibo el uso del chocolate que es de
dificil digestién por la manteca de cacao que contiene. Como bebi-
das, aguas alcalinas. Abstencién de alcohol y bebidas espirituosas.
En resumen, creo que podemos formular el régimen alimenticio en
los colelitidsicos en los preceptos siguientes:

DURANTE LOS ACCIDENTES AGUDOS. — Dieta ldctea absoluta.
Leche descremada. ' ‘

DISMINUVEN DE INTENSIDAD LOS ACCIDENTES AGUDOS O SE PROLON-
cAN.—Dieta l4cteo harinosa.

DURANTE 1L0S PERfODOS DE CALMA.—Dieta licteo vegetariana,
introduciendo en la alimentacién, segtn las indicaciones, los cuerpos
_azoados y grasos.

Higiene.

‘Es indispensable observar las reglas mds elementales de higiene
y algunas particulares 4 los colelitidsicos para que el régimen alimen-
ticio produzca el maximo de efectos dtiles en provecho del enfermo.
En primer lugar el colelitidsico no debera ser un sedentario; deben
hacer ejercicio al aire libre, después de las comidas, los individuos
jovenes y vigorosos; 4 los viejos, dispépticos, neurasténicos, puede
perjudicar, siendo preferible que descansen una hora después de las
comidas y hacer ejercicio antes de ellas. La piel debe mantenerse
en perfecto estado de limpieza; se aconsejan las lociones frias con
alcohol 6 agua aromatizada; la hidroterapia dando al sistema
muscular tonicidad deberad ser empleada; igualmente procuraremos
que el enfermo haga gimnasia respiratoria, con el objeto de que el
diafragma ejerza sobre la vesicula una especie de masage; Dujardin-
Beaumetz, aconseja que canten en alta voz sin tomar aliento;
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prohibiremos el uso del corsé muy apretado y en los hombres los
cinturones aconsejando los tirantes. La fisiologfa ensefia que poco
mds 6 menos dos horas después de la ingestién de los alimentos, la
vesicula se vacfa. En consecuencia debemos procurar que las comi-
das sean poco abundantes, pero frecuentes, disminuyendo asi la
permanencia de la bilis en la vesicula, una de las causas de la
infeccién. - Para terminar recomendaré que los platos sean presen-
tados al enfermo de una manera apetitosa, pues nadie ignora la
influencia que los sentidos, vista, gusto, olfato, ejercen sobre la
digesti6n y las experiencias de Paulow han demostrado que el olor y
la vista de la carne provocan en el perro, abundante secrecién de
4cido clorhidrico. , '

cg'zoicazdo %azaziecgoo @.
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PROPOSICIONES

&
4

Fisica MEpica..... Ceeeea .. Aeropletismégrafo.

BotAnica MEpica ............ Exogonium purga.

Zoorocia M¥pIca .... cerenien Filaria de Medina.
AnaTtoMmfa .. ... eiteseeere... Vesicula biliar.
Historogfa................. . Rifién.
Fistorocia ...ooovv .. Bilis.

Quimica MEpica INorcANICA... Calomel.
Quimica M£pica OrRcANICA .... Acido benzéico.
PatoroGia INTERNA........... Litiasis biliar.

ParoroGfa ExTERNA .......... Lupus.

ParorLogfa GENERAL .......... Agonia.
CLinica QUIRGRGICA .......... Aspiracién.
Crinica MEpicA............. . Auscultaciéon de las arterias.

{Insercién de la placenta en el
OBSTETRICIA + . ivvvvvenennn, ,

segmento inferior.

. GiNecoroGia ................ Hematocele peri-uterino.
TERAPE&TICA cetevsiessaen... Salicilato de soda.
MEebpicINA LecaL ............. Locura simulada.
MEDICINA OPERATORIA ........ Colecistectomia.
HIGIENE .......ccvvvinvnn.. . Del embarazo.
ToxicoroGia................. Fésforo.
BacteERIOLOGIA............... Bacilo Klebs-Leeffler. -

Anatomia Patorécica ........ Nefritis.

Farmacia ...................- Pastillas y tabletas.
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