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'iO REVISTA CLINIOA ESPANOLA :lO a hril ＱＹＵｾ＠

Xotrt La aguja de \'im Sílvcrman nos ha permitido 
realizar tomas postmortem de parénquimas en diagnós­
ticos clínicos litigiosos, cuando no era pertinente propo­
ner una autopsia, seguros que ello ha de redundar en el 
progreso de los conocimientos médicos por facilitar da­
tos objetivos. A. P. 
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SUM:MARY 

The technique used and the results attained 
by the writers in 94 transcutaneous biopsies of 
kidney are reported. It is thought that this me-
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En los dos años largos que venimos trabajan­
do en la Clínica de Nuestra Señora de la Concep­
ción sobre los problemas dietéticos que plantea 
el ejercicio de la Medicina interna, la labor des­
arrollada ha sido enorme, pero insuficiente to­
davía para permitirnos emprender la tarea de 
escribir ese libro de dietética que tenemos en 
proyecto. Porque no se trata de escribir un li­
bro m ás, es por lo que no lo hemos escrito toda­
vía. Nuestro libro de dietética será un manual 
sencillo, escrito lejos de las bibliotecas donde 
suelen hacerse los libros, porque lo estamos es­
cribiendo con las cuartillas apoyadas en la cama 
del enfermo, junto a la batería de hidrolisis del 
laboratorio y sobre la mesa de mármol de la co­
cina dietética. 

Cada uno de nosotros tres escribe en su lugar 
respectivo de trabajo, y tiene su encanto hacer 
este libro ent re las tocas de una monja que co­
noce la cocina dietética y la bata blanca de una 
señorita que domina la Bromatología. De ellas, 
más que mío, es el mérito de este trabajo, y es-

thod will be largely used in t.he fut.urc in the 
diagnosis of renal discase and in thc analysis of 
its relationships to arterial hypert.ension. 

ZUSAMMENF ASSUNG 

Die Autoren berichtcn übcr die von ihnen 
angcwandtc Technik bei 94 transkutanen Nie­
rcnbiopsien und bcsprcchcn die Ergebnisse. Es 
handclt sich um cinc vielversprcchcnde ｍ｣ｴｨｯ､ｾ＠
für die Diagnose dcr Nicrcnleidcn, sowic ihrer 
Bczichungcn zum artcricllC'n Hochdruck. 

Exposition de la tl•chniquc suivie ct. les résul­
tats obtcnus par les auteurs sur 94 biopsics ré­
nales transcutanécs. On considere que ccttc mé­
t.hode a un grand a\cnir pour le diagnost.ic des 
affections rénales ainsi que scs rapports a,·ec 
l'hypC'rtension artéricllc. 

pero que. si no me falta su \'aliosa colaLoración. 
¡.odremos seguir publicando otros succsi\'os so­
bre dictas cspccialc:s C'n los difC'rC'nt•'s rapítulos 
de la patología. 

Por el momento l'rc tPndl mos publíc .u al¡, u 
nos trabajos sueltos, que si a nosotros nos sir­
ven para ordenar datos, al lector le pueden 
prestar un servicio útil, porque no es lo mismo 
auxiliarsc con tablas extranjeras de composi­
ción de los a limentos, muchas veces exóticas, 
t¡ue manejar éstas nuestras donde se estudian 
la ensaimada, patatas fritas, cocido a la madri­
leña, paella de mariscos, fresa de Aranjuez, tor­
tillas de patatas, r equesón de Miraflores, maza­
pán de Toledo, etc . 

Queriendo extremar hasta donde nos es posi­
ble el carácter práctico de este escrito, hemos 
agrupado, a continuación de las tablas funda­
mentales, unos datos auxiliares con el peso de 
las raciones que utilizamos en la Clínica, con el 
peso de los alimentos que se sirven por unidades 
} con la porción comestible de las frutas. 

Los platos cocinados están todos preparados 
con arreglo a una receta culinaria que no ｰｯ､ ｾﾷ＠
mos reproducir aquí por no hacer este trabaJ.O 
de una extensión excesiva, pero que no suele ､ｾ ﾭ
ferir gran cosa de la receta habitual de la coci­
na casera española. 

No falta sino explicar sucintamente cómo se 
realiza este trabajo. La hermana dietista recibf' 
una indicación sobre "el plato" que va a ser ob· 
jeto de estudio; hace la r eceta, que, una vez 
aprobada, pasa a ser realizada; se toman dos 
raciones iguales, una se sirve al enfC'rmo y otra 
se envía al laboratorio, donde es ana lizada. A 
continuación se computan los datos de la receta 
con el r esultado del análisis, y si coinciden, con· 
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tando con las ｭ＿､ｩｦｩ｣｡｣ｩｯｾ･ｳ＠ que supo.ne la pre · 
ración culinana, se archiva en una ficha como 

ｾｾＡｩ､｡Ｎ＠ En cas? de, ､･ｳ｡｣ｵ･ｲｾｯ＠ ｾｳｴｵ､ｩ｡ｭｯｳ＠ a qué 
uede ser debido este, ｾ＠ ｾ｡ｳＱＮ＠ ｾＱ｣ｭｰｲ･＠ ｣ｮ｣ｾｮｴｲ｡ﾭ

p os la razón en la mod1ftcacwn que los allmen­
:s sufren en las diferentes ｦｾｲｭ｡ｳ＠ .de cocciófol. 
También tenemos una pequena cocma experi­
mental en el mismo ｬｾ｢ｯｲ｡ｴｯｲｩｯ＠ donde se some­
ten los alimentos a ､ｾｦ･ｲ･ｮｴ･ｳ＠ grados. ｾ･＠ tempe­
ratura y minutos de tiempo en la coccwn al a1re, 
en agua y en grasa para estudiar las modifica­
ciones que sufren .los ｰｲｩｮ｣ｩｾｩｯｳ＠ inmediatos, Ｎｬｾｳ＠
vitaminas y los romerales, as1 como la absorcwn 
de grasa por los alimentos fritos y otros deta­
lles que por el momento no interesa pormenori­
zar. En principio puede parecer a cualquiera 
que una ración de arroz con leche, incluído el 
azúcar que contiene, debe tener más hidratos de 
carbono que la misma ración de paella; sin em-

ALIMENTO (100 gramos con tiene n J 

CeTcales. 

Pan blanco (reciente ) . . . . . .. . . . . ... . ..... .. . .. . .. . . . . . . . .... . . 
Pan integral . .. . . .. . . . . . . . ....... , .... ... . . . . . . . . . . . . . 
Pan de almendra glutinado . . . . . . . . . . . . .. . ... . .. . .. . .. . 
Pan "Gest" (con grasa) . . . .. . . . . . . . . .. . . .. . . .. .. ... ..... . 
Pan de trigo germinado "Nature" . . . . . . .. . .. . ..... . 
Pan "Toast'' . . .. . . . . . . . . . . .. . . .. . . . . . . .. . 
Sopa de sémola . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Sopa de fideos . . . . . . . . . . . .. . . .. . . . . . . . . .... .. . . .... .. ..... . .... ... . . 
Tallarines cocidos con tomate . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Tallarines cocidos con jamón . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . ... ..... . . 
;\1acarrones a la italiana .. ...... .. . .. .... ... ........ . . . . .. . .. . 
Bollo suizo corriente . . . . .. . . . . . . . . . . .. ... . ... . ...... . . . ..... . 
Bollo suizo sin sal . . . . . . .. . . .. . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . 
Bollo suizo sin azúcar ...... .. ... ... ... . . .. .. ... .... . ...... .. . · .. 
Ensaimada ....... .. ... . ... .... .. .. . .. .... .. . ... .. . .. . 
Mojicón ..... ............................ .......... ... ..... .. . . . . . .... . 
Galletas María "Fontaneda" . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... ... . . 
Galletas María "Rentería" . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . · 
Arroz paella de mariscos . . . . . . . . . . . . . . . . .. ... ... .. ... .. . 
Arroz paella de carne . . . . . . . . . . . . . . . . .. · · ·. .. . . .. . · .. · · · · · · · 
Arroz cocido en blanco . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... . · · ·- · · . · · · 
Arroz con leche . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... 

TubéTCUloS. 

Patatas asadas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... ... . 
Puré de patatas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. . ... .. .... .. ... .. . ... . 
Patatas fritas a la española ... ... ... .... · · . . . · · · · .. · · · ···· 
Patatas guisadas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. .. .. .. . .. .. .. . . .. . . .. . 
Patatas rebozadas .. .. .... ... ..... ... .. .. ..... ...... .. .. .... .. . 
Patatas al horno .. .. .. . .. . . .. .. . .. . .. .. . .. .. .. .. . .. .. .. ... .. .. . 
Batata amarilla . .. .. .. . .. .. .. .. . .. . .. .. .. . .. . .. .. . .. .. . . . . 
Boniatos ..... . 

Lcgnmbrcs. 

Judías blancas estofadas ...... .. ... .... .. .. .. ..... ..... .... .. .. .. 
ｾｕ､￭｡ｳ＠ blancas guisadas .. .. . .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. . . .. .. .. . .. 
Ｏｾｾ｡ｳ＠ blancas en puré .. . .. .. . .. .. .. .. . .. . .. .. . . .. ..... .. .. .. 
J Udtas pintas guisadas ......... .... . .. . .... ... .. ..... . ...... .. .. 
Pu las Pintas con arroz ... .. .. .. ... .. .. . .. .... ... .. .. .. .. ........ . 
ｾｲ￩＠ de judías pintas .. .. .. ........ .. .... ... ...... .... ...... ... .. .. . 
Lentejas guisadas ..... .... ... ........ ....... .. ....... ... .. .. .. .... · 
G ｮｾ･ｪ｡ｳ＠ en puré ................ .. ............ .. ....... ...... ... ... .. 
P af ｾｮｺｯｳ＠ (cocido a la madrileña) . . .. . .... ... .. ... .. .... · .. 
G 0 ｾｊ･＠ de garbanzo.; .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. . .. .. . .. .. .. .. .. . . . 
ｐｾｲ＠ é anzos fritos . .. .. .. .... .. ..... .. . . .... ..... .. .. .. .. . ... ......... . 

r de garbanzos . .. ... ..... . .... . ...... .. .. .. .. ....... .. .... ｾ＠ .. .. 

bargo, la ración hidrocarbonada de ambos "pla­
tos" es similar, porque el azúcar añadido al 
arroz con leche se compensa con la mayor can­
tidad de arroz que para el mismo peso lleva la 
paella. Como este ejemplo podríamos poner mu­
chos que nos demuestran la utilidad de conocer 
el valor nutritivo del alimento ya preparado 
para el consumo. 

Nada de esto es nuevo en la ciencia de la die­
tética, pero sí creo que lo es en nuestro país en 
una clínica de Medicina interna. Por eso lo va­
mos a publicar. 

RESUMEN, 

Lista detallada de la composición en hidratos 
de carbono, grasas y proteínas y su valor caló­
rico de una serie de alimentos españoles condi­
mentados y tal como son ingeridos. 

Carbohidratos 

58,5 
62,85 
41,6 
66 
15,5 
74,4 

3,3 
7,56 

21,37 
22,3 
13,1 
64,5 
65,7 
63,9 
46,29 
49,82 
70,77 
69,22 
20,9 
21 
18,33 
21,2 

31,73 
6,7 

46,5 
13,7 
27,11 
23,85 
22,55 
27,8 

10 
11,24 
21 
13 
10,6 
16 
15,6 

6,86 
10,4 
12,6 
25,5 
15,1 

Pro te! nas 

8 
11,5 
14,91 
14,67 
28 
10,36 

1,12 
3,06 
3,6 
4,8 
2,1 
8 
7,3 
7,6 
8,67 
7,26 
6,68 
6,12 
8,66 
7,05 
3 
2.8 

2,9 
1 
2,1 
0,7 
3,3 
2,4 
1,08 
1,26 

3,71 
3,94 
4,5 
4,1 
4,17 
1,6 
6,6 
3,33 
4,8 
3,4 

19,5 
4,3 

Grasas 

0,86 

7 
2,96 
9,6 
5 
1,02 
4,6 
6,4 
8,14 

10,38 
4,2 
3,6 
3,68 
3,9 
8,64 
7,58 
6,88 

11,52 
7,78 

10,8 
2,5 

0,38 
7,44 

14,8 
3,5 
8,36 
9,2 

0,66 

6,46 
5,38 
8,22 
4,8 
8,28 
7,8 
3,5 
2,62 
3,46 
4,1 
8,5 
3,1 

Calorías 

273,7 
297,1 
289 
349,3 
260.4 
384 

27 
83,8 

157,5 
181 
154 
327 
324 
320 
255,9 
306 
378 
363,3 
222 
182 
182,5 
118,5 

142 
97,8 

327,6 
89 

197 
188 

94,5 
122,1 

113 
109 
176 
111 
134 
141 
120 

64 
92 

101 
283 
115 
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ALIMEN'TO (100 gramos contienen) 

V crdura.s y hortctli:::as. 

Acelgas cocidas .. .. . .. .. .. . .. . . .. .. . .. .. .. .. .. .. . .. .. .. .... 
Acelgas, pencas rebozadas .. .. .. .. . .. . .. . .. .. . .. .. .. .. .. .. .. .. . 
Alcachofas .. . . .. .. . .. .. .. . . . . .. . .. . .. . . . . .. . . . . . . . . . .. .. . .. . .. 
Espinacas cocidas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Coliflor cocida .. .. .. . . .. .. .. ...................... ... ..... ........ . 
Coliflor rebozada ...................... . ............ . .. . 
Coles de Bruselas cocidas .. . .. . .. .. .. .. .. .. . .. .. . . .. .. .. .. . . .. 
Repollo cocido .. .. .. .. . .. .. .. .. .. .. . .. .. .. .. .. . .. .. .. .. .. .. . .... · ... 
Lechuga fresca ............ ....................... ... ........... .. . 
Habas frescas guisadas .. .. .. . . .. .. .. .. .. . . .. . ........... · . . .. 
Guisantes en conserva . .. .. .. .. . .. . .. . . . . .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. . 
Judías verdes con tomate .. .. .. .. . .. . . .. .. .. ........... .... . 
Judías verdes rehogadas .. . . . .. .. .. .. . .. .. .. .. .. .. .. . 
Berros . .. ... .. ........... .. .. .............. . ... ..... ....... .. 
Berenjenas .. . . . .. .. . .. .. .. .. .. .. .. .. .. . .. .. .. .. . . .. .. .. .. 
Pimiento rojo crudo .. . .. . .. .. .. .. . .. .. .. .. .............. . 
Pimiento verde crudo .. .. . . .. ...... .............. ..... ...... .. 
Pepino ... .... ............. .. ..... ................. .. .... . .. . 
Tomate .............................. .. 
Pisto (calabacín, cebolla, aceite, pimiento y tomate) ... .. 
Cebolla ... ....... . .. ................. .. ...... .. 
Ajo ...... .... .... ... ................... ...... ........ .......... . .. 
Zanahoria cocida .. . .. .. .. .. .. .. .. .. .. ... . .. . .. .. .. .. . ...... .. 
Sopa de hierbas .. . .. .. .. .. . .. . .. . .. .. .. .. . . .. .. .. .. . .. . 

Frutas (parte comestible). 

Albaricoques . . . .. . . .. . .. . . .. . .. . . .. . . .. . .. .. .. . .. . . . .. . . . .. .. . .. 
Brevas ...... ....... ...... ........ . ........................ .. 
Caquis ............ ... ... ...... .. ... ..... .. . .. .... .... . 
Cerezas ....................................... ........ .... .. 
Ciruelas .. .. . ........... . ... .... .. .......................... . 
Chirimoyas . . .. .. .. . . . .. .. .. . .. .. . . . . .. 
Dátiles ..................... ...... ..... ..... .... . ..... ...... ............ . 
Fresa de Aran juez .......... . ..................... ... .... ......... .. 
Fresón ....................... .. ................ ....... ......... ........... . 
Granada .......... .... ....................... ... .... ....... . ........... . 
Higos blancos ........... .............. .. ........ .. ............ .. ..... . 
Higos neg ros ............ ...... ...................................... .. 
Limón (zumo) . .. .. . .. . .. . .. . .. .. . . .. .. . .. .. .. .. . .. .. .. .. .. .. .. .. . .. . 
Manzana "Reineta" ........... ....... ....... .......... ........ .. ... . 
Manzana asada . . . . . .. . . . . .. .. . . .. . .. . . . . . . . .. .. . . . .. . . . .. .. .. . . .. ... 
Manzana cocida . . .. . . . . .. . . .. .. . . . ...... . ............ ....... ...... .. 
Melocotón ................. ...... . ... .......... ...... ..... ............. .. 
Carne de membrillo ......... . .. ........ ....... ...... ... ... ...... ... . 
Melón ...... ..... ............................... . ........... .. ............. .. 
Naranja ...... .... ........... .. ..... ..... ... ............ ....... ......... . . . 
Naranja Washington .. .. ............... ..... ............. .. . .. .. 
Naranja Cadenera ................. .... ................... ......... .. 
Mermelada de naranja .. .. .. .. .. .. . .. . .. .. . . .. .. .. .. .. . .. . .. . .. . . 
Nísperos ....... .. ...... ................................................. .. 
Paraguayas .. . . . . . .... ...... ................. .... ......... .... ........ . 
Peras de agua . . .. . .. . . .. .. . . . . . . . .. . . . . . . .. . . .. . . . .. . . .. . .. . . . . . . .. .. 
Peras de San Juan .................. .......... ............ ......... .. 
Picotas ... ........... ........ ... ......... ... ............. .... ............. . 
Plátanos ................ ..................... ............ ................ . 
Sandía ... ........ .... ....... ..... .. .......... ............................ .. 
Uva albillo ................... . ... ... .................. ............ .... . 
Uva moscatel .................................................. .... . 

Frutos secos. 

Almendras .................................... ...... ...... ............. . 
Leche de almendras ....... ...... . ................................. . 
Almendras tostadas ........................... ....... ... ........... . 
Avellanas ................ .. ......................... ........ ........... .. 
Avellanas tostadas ..................................... .. .......... .. 
Cacahuet .......................................................... .... . 
Castafias crudas ................... .. .... ............. .... ...... .... .. 
Castafías asadas .................................. .. ................ .. 
Castafías cocidas ........................................... . ..... . .. . 
Castafías pilongas .................................................. . 

Carbohidratos 

0,51 
17 

0,6 
0,46 
5,1 
5,9 
3,54 
0,52 
0,8 
3 
6,89 
2,5 
2,4 
1,5 
3,3 
4,1 
2,85 
1,12 
2,1 
4,16 
3,8 

11,2 
4,2 
7,8 

9 
15.3.') 

5 
10,07 
8.2 

14,1 
12,6 

3,4 
7 
8,1 

16,35 
16,5 

3,1 
9,8 

13,2 
6,5 
9,3 

32 
9,2 
4,45 
9,6 
5,34 

60 
10 
10,2 

9,04 
6,75 

14,53 
18,3 

6,63 
21,75 
27,3 

10,09 
58,6 
10,25 
10,8 
11,85 
11,1 
30 
31,2 
28 
50 

Prote-ínas 

0,96 
3,7 

2,28 
1,5 
5 
2,35 
0,62 
1,44 
1,63 
4,2 
1,9 
2,4 
1,3 
1,4 
1,18 
1,11 
1,05 
0,9 
1,2 
1,6 
4,72 
4,2 
3.3 

1,6 
0,83 
0,52 
0,87 
0,91 
1,14 
0,7 
1,4 
0,87 
1,2 
0,35 
0,5 

0,05 

0,55 

0,86 
0,94 
0,43 

0,87 

0,53 
1,4 
2 
0,44 
0,5 
0,5 

25,87 
4,5 

20,38 
13,5 
15,75 
21,96 

2,21 
4 
2 
6,3 

Gras:t:< 

6,52 
15,1 

5,1 
13,7 

3,7 
15,66 

7,27 
14,06 

6,8 
1,34 
5,5 
6,1 

9,88 

1,9 
0,82 

40,08 
12,4 

9,8 
48,5 

6,9 
39,68 

1,74 
2,68 
1,38 
2,44 

30 abril l95& 

Calorías 

64,6 
219 

48 
134,4 

60 
184,5 
88,7 

131 
8,9 

80 
56 
67 
74 
11.2 
18,9 
21 
15,9 

8,64 
12 

144.9 
21,6 
6·1 
35 

42 
64,7 
22 
13,'\ 
36 5 
61 
70,3 
26,6 
31,5 
37,2 
67 
68 
12,4 
39,2 
52,8 
26 
39,4 

128 
36,8 
21,2 
42,2 
23,1 

240 
40 
44,3 
36,16 
29,1 
63,7 
81,2 
28,28 
89,2 

111,2 

504,5 
364,5 
210,7 
533,7 
172,5 
490,4 
144,5 
169,5 
132,4 
247,2 
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Ciruelas secas . . · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ... · · · · · · .. ... ... . 
coco fresco · .. · · · · · · · · · · · · · · · · .. · .. · · · .... ..... · · 
Chufas ·· ··· ·· . ......... ...... ······· .... ............ ..... ..... .. 
Higos secos . . . . . . · · ·. · · · · .... · · · · · · · · · · · · . · · .. · · . · · · · · ·. . . .. . . . 
;'iueces · · · · · · · · ··· · · · · · · · · ·· · · · · · · · ··· · ·· · · · · · ··· · ··· · · · · .. · · · · · · · ·· 
orejones . ..... · · ···· · ·· . .............. .. ................ .... . .. . .. 

CIU"JI(;S. 

Albóndigas · · · · · · . · · · · · · · .. ... · · · · · · · · · · .... · .. · · · · · · · · .. · · .. · · ..... . 
Carne asada · · · · · · . . .. . · · .. .. · · · · · · · · · ...... · . · · ·. · · · · · .. . . . . . 
carne braseada . . . . . . . . . .. . .. . . . . . . . . . .. . . . . . .. . . . . . . .. ... .. 
Carne estofada . . ... .... .. ...... ... ... . .. ...... .... . 
carne de ternera asada . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 
Carne mechada ( dt' ternera 1 . . . . . .. . . .. .... .. ...... ... . 
Carne rellena . . . . . . .. . . . . .. .. . . . . . ... . ... .... ... ... ...... . . 
Conejo en salsa .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....... . 
Cordero asado . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ....... .. ... . 
Cordero asado !paletilla 1 . . . . .. . . . . . . .. . ....... . 
Escalope de ternera . . . . . . . . . . .. . .. . . . .. . .. . . . .. . .. 
Escalope de vaca . . .. . . . . .. . . ..... .. 
Carne braseada con patatas . . .. .. . . . . . . ..... . 
Fllete de vaca al ajillo .. . . . .. . . . . . .. .. ... .. ... . . .. . 
Filete de vaca a la plancha . . . . . . .. .. . ... ... ... . 
Fil<'titos de ternera con becham<'l ...... .. ... . 
Chuletas de cordero fnla ... 
Chuleta de cordero empanada . . ..... . ... . 
Hígado de vaca frito . . . . . .. . . . . . . ... . .. . . . . . . . . . . .. .. 
Hígado de cordero frito . .. . . .. . . . . . . . . . . . . . . .. .. . ... . 
Jamón de York .. .. .. ... ... . .. ....... . 
Jamón serrano . . ... .. . . . . . . .... .. .... ... ..... ... . .... . 
Lengua de ternera eRtofada . . . . . . . . . ....... .. . 
Pollo en salsa . . .. . . . . . . . . . . . .. ... . .. .. . 
Ternera rellena . . . .. .. . . . . . . .. ······ ··········· ·· 
Salsa tártara .. .. ........... . . 
Avecrem (cal<io <ie carne) ... .... . . ······· ··· ··· · ····· ·· ····· 

Ptscados y nm riscos 1 pa1·te comestible\. 

Besugo al horno . . . . . . . . . . . . . . .. . .. . . . . . . . . . . . . . .... .. . .. 
Besugo en salsa . . . . . . . . . . . .. ... ..... .... .... ·. · · .. · · .. · · · ... · · · 
Brecas al horno . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . .. . . . .. . . . . . . . .. . . . · · · 
Congrio en salsa de tomate . . . . . . . . .. . . . . ... ..... ..... . 
Croquetas de pescado .. . . . . . . . . . .. . . . .. · .. · · .. · 
Langosta con mayonesa . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . · .... · · · 
Lenguado rebozado . . . . . . . . . ... . ... ..... · .. . .. ·. · . . · · · · · ·· 
Merluza rcbozacta . . . . . . . . . . . . . . . . .. . · · · .. · · ·. ·.. · · ·· 
Ｚ｜ｾ･ｲｬｵｺ｡＠ en salsa verde . . . . . . . . .. . . .... ... . ·. · · · . ... · · · .. · · 
ｾＱ･ｲｬｵｺ｡＠ cocida .. . . . . . . . . . . . . . .. . . . .. . . .. .... .... .. 
;\fero en salsa verde . . . . . . . . .. . . . . .. .. . . . ... · · · .. · · · .. · · 
Mero en ><alsa de tomate . . . . .. . .. . . ... . 
Palometn en salsa verde . . . . . . . ... . . 
Pescadilla en salsa verde . . . . . . .. . . . . .. 
Calamares en su tinta ... .. ... .. .. .... ... . 
Pescadilla con mayonesa . .. . . . . . . . .. . . . . . . ... ·. .. ... 
Fritura de calamares y pescadilla 
Puding de pescado .'.. . . . . . .. . . . ... 
Salmonete frito . . . . . .. . . . . . . . ..... ... ... ....... 
Rodaballo en salsa verde . . . . . . . . . . .. 
Sardinas fritas .. . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... . 
Empanadillas de escabeche . . . . . . .. . . . . .. .. . . . ... · · · 
Almejas . ....... . . ............. .... .......... ............. . 
Cangrejos .. .. .. .. ... .. .. .... . ... ........... .. ....... . 
Cigalas ...... .. ... ... .............. . ... . ...... ............ . 
Gambas ......... . ..... . ......... ...... . .. ............ .. ........ . 
Ostras .......... ... ................... . ......................... . 
Percebes ··············· ·· ·············································· 

ｉｉＱＱ･ｶｯＮｾＮ＠

ｾｵ＠ evo complet(\ ................................ . ............... .. 
Huevos escalfados con bechamel . .. . . . . . . .. . . .. . .. . . . .. 

uevos escalfados con bechamel y puré de patatas 

ｾ Ｖ＠

;¡ 22 
37 
12 
4,7 

28 

7,7 
6 

3,2 
0,12 

0,82 
0,32 

0,57 
12 
12,5 

7,2 
0,4. 

16 

1,3 
2,7 
0,6 

0,34. 
0,85 
0,8 

5,1 

14.1 

3 
5.1 

0,6 
0.43 

2,3 
0,43 
2.3 

1,2 
5.85 
0,5 
0.22 

25.4. 

6,6 
4,6 

Proteínas 

3.11 
0,96 
4,62 
5,6 

11,4 

1.93 

15,5 
25,85 
16,89 
17,1 
27,14 
18,7 
21,87 
20,2 
20,47 
18 
19,4 
21,8 
19,84. 
26 
21,5 
11,6 
30,35 
25,3 
23 
20 
20 
33,4 
12,3 

9,9 
16 

2,9 

17 
19,5 
28,56 
11,15 

9,6 
14,1 
18,7 
15,3 
13,56 
22,3 
14.17 
24 
11,81 

9,27 
22,6 
13.23 
25 

8 
20,20 
13,6 
19 

9,2 
14,24. 
17,67 
14,64 
15,84. 
11,8 

6.45 

11,58 
5,6 
4.8 

Gr·asas 

0,66 

3,96 
1,2 

52.2 

28,3 
20,8 
10 
17 
10,8 
13,51 
24,8 

5.7 
22,9 
17,7 
14,9 
11,9 
12,42 
15 
16,2 
13,6 
24 
15,4 
16,9 
15,4. 
13,8 

1,4 
9,3 

15,3 
20,8 
40 
11.6 

12.34 
12,3 
11.6 
21.11 
12,52 
34.42 
12,22 

3,3 
6,68 
1,2 
8,52 
7,6 
5,7 
6.56 
6 

32,7 
18,6 
14,8 
12,3 

..,.4.1 
19 
ＲＰＮｾ＠

1,16 
2.12 
1,5. 
2,91 
1,6 
1.72 

R.7 

7,9 
6.16 

Calodas ---
218,2 

24,7 
202.1 
201,2 
.)46,2 
119.7 

347,5 
375 
158 
234. 
206 
196.6 
314 

133,4 
288 
234. 
260 
244,3 
220 
240 
231.8 
233 
337 
245 
255 
221 
204.2 
1'(3,2 
131 
181 
255 
360 
136,4. 

184 
192 
219 
237 
207,:i 
366.2 
197 
111 
114.4. 
102 
135 
165.5 
10R 

97. 
154 
347 

272 
lc9 
193 
131.2 
247 

347 
67,4. 
89. 

0.7 
!lO 
61.6 
11.3 

12:-'i 
120 
ｾＳ＠



• 

.. .,. 

.. .... 
:' 

•• ... 
"' .. 

... " 

... 

" 

RElTJSTA GLINICA ESPAÑOLA 

ALD1E:'\TO llOO gramos contienen' 

Tortilla de patatas .... ........ .. .............. .... .... ... . ....... . .. 
Tortilla a ia francesa . . .. . .. .. .. . . . . .. . . .. . . . .. .. . . . .. ........ . 
Tortilla de jamón . . .. . . . . .. .. . .. . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Yema de huevo ...... . .. ........... ....... ....... . . 
Clara de huevo . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. 

Leches y derivados . 

Leche de vaca (valor medio de 30 muestras) . . . ...... . 
Leche de oveja . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. .. .. . .. 
Leche de cabra .......... ..... ........ .. . ..... . .. ..... ...... ....... . 
Yogur ... ..... ....... .. ........... .............. ...... ... ... .. 
LP.che condensada "SAM" .. .. . .. .. .. .. .. .. .. .. ........ .. 
Yogur con miel "Apigur" ....................... ... ...... . 
Leche en polvo descremada . .. .. . . .. .. . . . . .. . . . . . 
Queso americano "Charitas" . .. .. . . .. . . .. .. .. .. .. . . . .. . . 
Leche con cacao "Clip-Cao" . . .. ....... ... . .. .... .... .. 
Queso de bola . . .. . . . . .. . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . .. .. . . .. 
Mantequilla salada "La Lechera" .. . . .. .. . . ... . 
Queso de Burgos . . .. .. . . .. .. .. .. . .. .. .. . . . . . .... . 
Queso de Cabrales ...... .... ............ ....... ....... ... . . 
Queso de Camambert . .. . . .. . .. .. . .. .. .. .. .. . .. .. . . .. .. .... .. 
Queso gallego .. . . . .. . .. .. .. . .. . . . .. . .. . .. . . .. .. .. . . . . .. .. . 
Queso Gruyere .. . . .. . .. .. ............ ..... ........... . . 
Queso manchego .. . . .. .. .. .. .. .. .. . . .. . . . 
Queso de nata . .. ............ .. ....... ... .......... .. .... . . 
Queso de oveja .. . .. . . .. . .. .. . . .. .. .. . .. . .. .. . . .. .... . 
Queso de Roquefort . .. . .. . .. . .. . . .. . .. ..... .. .. ... .. 
Queso de Villalón .. .. .. .. .. .. .. . . .. . . .. .. .. 
Requesón de ｾＱｩｲ｡ｦｬｯｲ･ｳ＠ .. . .. .. . . .. . .. . . .. . . ....... .. . 
Flan de huevo con azúcar .. .. .. . .. .. . . . . .. .. . .... . 
Flan de huevo con sacarina . .. .. .. . . .. . . .. .. .. .. .. . .. 
Flan sin huevos (flanin) .... ......... .. 
::-;aullas ...... . ......... ... .. ..... ......... ........ . . 

Varios. 

Aceitunas .... .. .................... . .............. .. ..... ...... . .... . .. 
Miel ... ......... ... ....................................... ... ........... ... . 
Mayonesa "Reina" . . .. . .. . . . .. . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . .. . . .. . . . . . . . .... . 
Margarina a la vainilla ................................. .. .. .. ... .. 
Chocolate a la taza "Suchard" ... .. ..... .......... .. ...... .... . 

"Chobil" ... ... ..... . .. ... .. ............... . 
"Lacasa" ... ... ...... .. .... ...... ... ........ .. 
"Nestlé" ............................ .... ... . 

Chocolate con leche "Suchard" ...... .... .... ..... ............. . 
"Chobil" ............................ ... .. .. 
"Lacasa" ........... .... .. ... ...... . . .... . 
"Nestlé" .............. ... ... .......... .. 

Turrón Guirlache ............................................ . ..... . 
Mazapán de Toledo ............. ..................... ....... ....... .. 
Turrón de Jijona ............. ..... ... ....... .. ...... ... ..... ... ... . . . 
Turrón de yema ... ................................ . ..... ... .... .... . 

FRUTA 

Albaricoque .... ..... ........... ....................................... . 
Breva ... ... .......... ..... .................................. ...... ...... ... . 
Chirimoya .................... .. ...... ... .... .......... . ... ...... .. . .. .. 
Higo blanco ... .... ......... .. ....... .. .... ... ...... .. .... ......... ... .. 
Higo negro .......... .... ............. .... . ....... ... ............... . .. . 
Manzana .... .. .. ........................................................ .. 
Manzana asada ......... . .... .... ... ... ..... . ........ ... ......... . .... . 
Melocotón ... ............... .. ..... .. ............... ... .. . ...... .... . ... . 
Naranja Washington ......................... .. .................. .. 
Naranja Cadenera .................................................. . 
Paraguaya ... ...... .. ... .. .. ......... ... ... ...... ... .............. . .. .. . 
Pera de agua .... ..... ... .... .. .... . .. ... .. .. .......... ... .... ....... .. 
Plátanos .............. ... ... ........... ... ... ....... ... ... ... ........... .. 

Cnrbohidratos 

11,5 

0.9 

3,7 
4,2 
4,8 
5 

52,85 
19.1 
51 

16,-1 
5,3 

1,44 
2,8 
3 
3,8 
2,5 
9,1 

10,9 
4,5 
3,6 
2,1 
·1,8 

14,3 
2,6 

26.5 
9,42 

0,51 
85 
o 
1 

55 
65 
71 
69 
47,4 
62,3 
60 
57,6 
23,7 
33,3 
30,4 
44 

Peso por unidad 
sin limpiar 

Gramos 

47 
65 

160 
48 
37 

150 
150 
180 
220 
160 
60 
75 

100 

Protcínns 

3,24 
13,4 
17 
15,6 
11.37 

2,1 
6,84 
3,61 
3,6 
9,2 
2,5 

33 
26,25 

3.7 
26,:'1 

11,11 
20,5 
12,2 
22,3 
29,2 
24,1 
26,7 
27,5 
23.1 
11,3 

16,3 
6,1 
6,2 
2 
3.3 

2,2 
0,3 
1,7 
1,1 
5,4 
5,8 
5,3 
4,8 
7,3 
3,2 
7,7 
6,6 
9,8 
8,8 

17,7 
20 

Grnsas 

20,1 
:t6,38 
10.7 
33,78 

3 
5,5 
fl,3 
2,6 
8,22 
·1 
0,52 

32,2 
1,7 

27,7 
76,6 
1:> 
32,1 
26,2 
20,6 
32, 1 
23,6 
21,4 
21,1 
30,1 
32,1 

O,R 
10,2 

7,9 
1,6 
!i.-1 

16,3 

7 
69,9 
17 
15,2 
17,1 
13,2 
33,5 
22,1 
27 
36 

2,8 
3 

13,5 
16 

Parte comestible 

Gramos 

37 
57 
96 
34 
30 

125 
90 

130 
160 
125 

43 
54 
70 

30 nhril ＱＹｴｾｧ＠

Cnlorína - --
252 
201 
168 
366,4 

15,5 

50,2 
93,6 
81,3 
57,8 

:!22,18 
122,4 
310,7 
395 

95,9 
:376 
689,5 
185.2 
3S4 <; 

296.6 
2"9,8 
118,1 
ＺＱＱＱＬｾ＠

313,<1 
3H,U 
;¡ 1 2 

9l,S 
líl,fi 
l116,ft 
1:!!1 
1110 

157 
341,2 
708,!) 
625,5 
394 
420 
459 
413,9 
520,1 
461,3 
513,8 
:>90,8 
159 
195,4 
400 
400 

C"arbohidratos 
Parte comestible 

ｇｲ｡ｭｯｾ＼＠

---
4,2 
9,7 

22,4 
7,7 
5,9 

15 
19,5 
16,2 

8,8 
8,4 
6 
4,8 

12,6 
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cerezas . . .... .... ........... ..... ..... .. ... ····· ..... . 
Ciruelas .. ··· .... . ·· ··· ······· ··· ···· · ··· ..... . · ... . .. . ···· ···· · 
Fresa ········ ·· ··· · ··· · ···· · · · · ·· · ···· · ·· · ·· · ·· ··· ·· ···· · · ·· ...... .. 
Membrillo .. ·· ··· ··· ·· · ··· ·· ··· ...... ...... .. . · ·· 
;\[elón ····· · · · ·· ··· ·· · ·:·· · · · · .. . · · · ·· · ·· · ···· · · · · · · · · · · · ··· 
Mermelada de naranJa .......... · · .. ... ......... .. · · ·. . . . .. .. .. 
;-iísperos ··· ····· · .... ..... .. ........... .. . ·· · .. ·· · · ·· · 
Picotas ·· · · ·· · ·· ··· · · · · ... ··· · · ·· · · · · ·· · ·· · · · · · · · .. · ·· · ·· · · · · · · · ··· 
UYaS albillo .. · .. · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · .. · · · · · .. · · 
r 1·as moscatel .. · · ... · . · · · · · · ·· .. · · · · · · · · · · · · · 

Peso de algunos alimentos por unidad. Gramos. 

Huevo . .... ... .... . . ...... ... 50 
Yema de huevo . . . . ... . . . . .. . . . . . 19 
Clara de huevo . . . .. . .. . . . .. . . 28 
Pan Toasl (pieza) . . ... . . . ..... .. . . .. ... . 11 
Ensaimada .. . . . . . .. . ...... . . . . .. . . . . 15 
Galleta María . . .. . . . . . .. . . . . . . . . . . . 5 
Pastilla chocolate . .. . . . . . . . . . .. . . . . . . 25 
Un yogur . . . .... . . . . .. .. 178 

Peso aproximado de las raciones que se sirven a los ·2n­
Iermos hospitalizados en la Clínica. 

Racióll de 2:J ＡｽｮＮｷｷＮｾＮ＠

ｾｬ｡ｮｴ･ｱｵｩｬｬ｡＠ fresca o salada 

Ración de 50 !}ramos. 

Queso americano. 
Jamón de York, serrano o en dulce. 

Ración de 10 !}ramos. 

Pan blanco o integral (en cada comida¡. 
Bollo suizo. 
Mojicón. 
Patala asada. 
Toda clase de quesos. 
Congrio en salsa de tomate. 
Salmonete frito. 
Carne asada. 

Ru('ión de 100 gramos. 
Brecas al horno. 
Tortilla a la francesa de dos huevos. 
Conejo en salsa verde. 
Escalope de vaca o de ternera. 
Filete de vaca. 
Filete de ternera con bechamel. 
C?uleta de cordero frita. 
H!gado de vaca frito. 
Hígado de cordero frito. 
Lengua de ternera estofada. 

Ración de 11¡0 a 110 .Qr(WW•s. 

ｾ｡｣｡ｮｯｮ･ｳ＠ a la italiana. 
atatas fritas. 

Garbanzos fritos. 
ｾｾｬ･ｳ＠ de Bruselas. 
ToJuesón de Miraflores. 

a clase de flanes 
Car · T ne braseada o estofada. 

ernera asada o rel1.:;na. 

Haclón 
sm limpiat· Ración limpia 

Ｈ［ｴＧ｡ｺｮｯｾ＠ Gramos 

150 120 
63 52 

100 88 
100 100 
460 300 
100 100 
200 110 
150 130 
200 150 
200 130 

Carne braseada con patatas. 
Cordero asado (paletilla). 
Besugo al horno o en salsa. 
Croquetas de pescado. 
Lenguado rebozado. 
Merluza en salsa verde. 
:\'[ero en salsa de tomate. 
Pescadilla en salsa verde. 
Puding de pescado. 
Langosta con mayonesa. 
Empanadillas de escabeche. 
Pescadilla con mayonesa. 

Carbohidratos. 
Parte comestible 

Gramos 

--· -

12 
4,2 
2,9 

32 
27,6 
60 
11 
18,8 
32,5 
35,5 

Huevo escalfado con bechamel y puré de patatas. 

Ració11 de 200 a 250 f¡rcmws. 

Espinacas. 
Judías verdes rehogadas. 
Acelgas cocidas. 
Acelgas pencas rehogadas. 
Sopa de sémola o de fideos. 
Tallarines cocidos con tomate o con jamón. 
Arroz en cualquier forma. 
Patatas rebozadas. 
Puré de judías blancas. 
Puré de lentejas. 
Puré de garbanzos. 
Leche. 
Natillas. 
Huevo escalfado con bechamel. 
Tortilla de patatas. 
Mero en salsa verde. 
Palometa en salsa verde. 
Rodaballo en salsa verde. 
Albóndigas. 
Cordero asado. 
Pollo en salsa. 

Ración de 300 gramos. 

Repollo cocido. 
Habas frescas guisadas. 
Judías verdes con tomate. 
Sopa de hierbas. 
Pisto. 
Puré de patatas. 
Patatas guisadas. 
Patatas al horno. 
Judías pintas con arroz. 
Lentejas guisadas. 
Cocido a la madrilefia. 
Potaje de garbanzos. 
Carne de ternera mechada. 

Ración de 1¡00 gramos. 

J udias blancas estofadas o guisadas. 
Alcachofas. 
Coliflor cocida o r ebozada. 
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SUM.MARY 

A detailed table is given of the composition 
of a series of cooked, ready-to-eat Spanish foods 
in carbohydrates, fats and proteins an their ca­
lorie values. 

ZUSAM1\fENF ASSUNG 

Es wird eine detaillierte Liste über die .:tu­
sammensetzung von Kohlenhydraten, Fetten und 
Proteinen gegeben mit Angabe der Kaloriewer­
te einer Reihe spanischer Speisen in bereits 
zubereiteter Form. 

RE SUMÉ 

Liste détaillée de la composition en hydrates 
de carbone, graises et protéines et leur valeur 
<!alorique d'une série d'aliments espagnols assai­
sonnés et tel qu'ils sont ingérés. 

TECNICA DE LAS ｅｘｐｌｏｒａｃｉｏｾｅｓ＠ BIO­
LOGICAS DEL ESQUELETO 

A. LICHTWI1'Z, S. DE SEZE, D. Hroco. PH. BJR­

DIER y L. ｆｅｒｇｏｌａＭｾￚｒａｖｅｔＮ＠

Compuesto por una trama orgánica en la que se fija 
una capa mineral formada por una miríadn de pequeños 
cristales de fosfato tricálcico, el hueso nos ha parecido 
durante largo tiempo inaccesible a las técnicas de explo­
ración biológica. 

Sin embargo, las alteracwnes de la tmma orgánica del 
hueso pueden apreciarse, relativamente, por el estudio 
simultáneo de los humores y del hueso mismo. 

En los humores, el aumento de fosfalasa alcalina pue­
de considerarse como reflejo de la actividad osteoblás­
tica, la velocidad de sedimentación y los valores de glu­
coproteinas y mucopolisacáridos como testigos del paso 
en sangre de los metabolitos de la sustancia funda­
mental. 

El estudio directo del hueso por medio de las biopsias 
al trócar practicadas en serie, aun a distancia de las zo­
nas aparentemente lesionadas, parecería permitir juz­
gar con relativa precisión el estado de los tres elementos 
que constituyen la trama orgánica: células (osteoblastos 
y osteoclastos), fibras colágenas y sustancia fundamen­
tal (tejido osteoide). 

Ln exploración ele la C(t]Ja mineral parecería reserva­
da a la radiología, a pesar de que muchos años de descal­
cificación sean necesarios para reducir la opacidad de un 
esqueleto y qüe las modificaciones de densidad óptica 
suelan no tener !'elación alguna con la causa de desorga­
nización ósea. Las informaciones suministradas por las 
determinaciones de Ca y P en sangre se limitaban a cier­
tas enfermedades, y las técnicas de dosificación, durante 
largo tiempo imprecisas, no permitían aceptar los resul­
tados sino con cierta reserva. 

Hemos intentado desde hace varios años 33 y " rehabi­
litar la dosificación de fósforo en orina y sobre todo la 
del calcio, caidas en descrédito por la extrema variabili­
dad de la calcaliuria, no sólo de una semana a otra, sino 
de un dia y hasta de una hora a otra. Ya hemos indicado 
que existen horas de eliminación cálcica, que el calcio 

era exu·etado, como el agua y los e:>tcrol(ies, en su m 
ｾﾷｯｲ＠ parte entre las nueve y las dieciocho horas ... , que t 
errores de apreciación podían disnunuirse aún más ｭｵｴｾｾ＠
plicando las dosificaciones y no reteniendo como ｖ￡ｬｩ､ｾ＠
sino las diferenrias apreciables y, Robre lodo, proscr ｾ＠
biendo la célebre pero infiel técnica de St LKO\\'ITCH 

1 

Al confrontar ｬｯｾ＠ resultados obtem<los mediante la, 
exploraciones de la capa mineral y de la trama ｯｲｧ￡ｮｩ｣ｾ＠
con los de lalS biopsias, hemos tratado de demostrar 
que ciertos grupos de signos bioquímico:> representaban 
algunas veces una \"Crdadera significactón diagnósti . 
ca" y •, pero que muy frecuentemente Na imposible 
llegar de mam•t·a precisa a una conclusión. 

Estas determinaciones estáticas. t'n t·calidad, no son 
sólo la expresión del estado del <'Squelcto, sino tambtén 
t1el de la célula inlestmal y del riñón: cada uno de ellos 
posee, al mismo tiempo que la trama orgánica. el doble 
privilegio de absorber ｾﾷ＠ ･ｸ｣ｲ･ｴ｡ｾﾷ＠ el Ca. Es asi que para 
explorar estos ｴｲ･ｾ＠ centros de ､ｩｾｴｲｩ｢ｵ｣ｩ￳ｮ＠ del sistema 
intestino-óseo-renal es menester utilizar técnicas diná. 
micas que permitan cleten11inar lo qu<' lt• rorreRponde 8 
cada uno de rllos. 

lllycctllll<io r"tl/Ctu Sl' cltmina el faclot dt• ablSordón lll· 

teslinal y se explom el estado <icl t'SCJIH'Iclo y de la' 
vías de excrectón renal e intestinal. Así, al comparar es­
tos resultados con los obtenidos luego dt• la ｩｮｧ｣ｾｴｩ￳ｮ＠
de Ca. se tiene una ciet ta ídra <i<' la forma en que el (' 
exógeno es absorbido. 

Administrando ｨｮｲｮｩｏｉｉ•ｴＮｾＺ＠
1 Con cortiscma :::e modtftcu el c"tado de la trama 

orgánica ,. tambiPII la u bsorctón y I'XI're<'ibn inte,un 
de Ca. 

2. Con horlllO!His :;cmtnlcs se C\'alun PI polt'IH'18: de 
rrconstituctón (le la trama orgúnicn. 

3.° Con hormona paratiroidea ｾＢ＠ uptc•·•u ln rece¡tl· • 
vidad de las células tubulares. 

Por fin, la l'ifrlllllllll D da rnformés msustltuiblcs n 
ｾ￳ｬｯ＠ acerca de la posibilidad y capacidad de nhl!Orctó 
del Ca por rntcc:ttno nn ｴｮｭｨｦＬｾｲ•＠ rl•• ht nro'Sl'ncm de te· 
jido osteoide 

Este artículo tiene por objeto la descripción de las té<'· 
nicas de estoR modos de explomción. estáticos y diná· 
micos. 

LAS F:XPLORACIONES ESTÁTICAS. 

Consisten en estudiar: 
1.0 El Ca y P sanguíneos y urinarios. a fin 

de explorar la capa mineral. 
2.0 La fosfatasa alcalina, la velocidad de se· 

dimentación y las glucoproieínas, para explo· 
rar la trama orgánica. 

3.'' El estado histológico del hueso median· 
te la biopsia, para determinar al mismo tiempo 
el estado de la capa mineral y de la trama or· 
gánica. 

l. SíNDROME MINERAL ESTÁTICO. 

Principio. 

A las habituales determinaciones de Ca Y P 
en sangre asociamos sistemáticamente las de_ la 
calcaliuria y fosfaturia, que a pesar de ser ¡!¡· 

noradas o menospreciadas parecen capaces de 
dar indicaciones mucho más precisas, en la ｾ｡ﾷ＠
yoría de los casos, que la calcemia o fosfatemia. 
a condición de ser efectuadas repetidas veces. 

Técnicas utilizadas. 

El calcio se dosifica en sangre y orina con el ｭ￩ｴｯ｣ｬｾ＠
complexométrico de ScnwARZENJlA('JT : empleamos la. sa 
sódica del etileno-diamina-tetra-acetato y, como incite!\· 
dor de la reacción, negro de eriocromo. 


