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w0 REVISTA CLINICA ESPANOLA

Notn.—La ag de Vim Silverman nos ha permitido
realizar tomas postmortem e parénquimas en diagnos-
ticos clinicos | 1508, 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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SUMMARY

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 anos largos que venimos trabajan-
do en la Clinica de Nuestra Senora de la Concep-
cion sobre los problemas dietéticos que plantea
el ejercicio de la Medicina interna, la labor des-
arrollada ha sido enorme, pero insuficiente to-
davia para permitirnos emprender la tarea de
escribir ese libro de dietética que tenemos en
proyecto. Porque no se trata de escribir un li-
bro mas, es por lo que no lo hemos escrito toda-
via. Nuestro libro de dietética serd 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 bateria de hidrolisis del
laboratorio y sobre la mesa de marmol de la co-
cina dietética.

Cada uno de nosotros tres escribe en su lugar
respectivo de trabajo, y tiene su encanto hacer
este libro entre las tocas de una monja que co-
noce la cocina dietética y la bata blanca de una
sefiorita que domina la Bromatologia. De ellas,
mas que mio, es el mérito de este trabajo, y es-

40 abrdl 1g5g

thod will be largely used in the future in t,
diagnosis of renal disease and in the analysig gf
its relationships to arterial hypertension.

ZUSAMMENFASSUNG

Die Autoren berichten iiber die von ihney
angewandte Technik beil 94 transkutanen Nie.
renbiopsien und besprechen die Ergebnisse. kg
handelt sich um eine vielversprechende Methode
fiir die Diagnose der Nierenleiden, sowie ihrer
Beziehungen zum arteriellen Hochdruck.

RESUME

Exposition de la technique suivie et les résul-
tats obtenus par les auteurs sur 94 biopsies re-
nales transcutanées. On considére que cette me-
thode a un grand avenir pour le diagnostic des
affections rénales ainsi que ses rapports ave
'hypertension artérielle.

pero que, si no me falta su valiosa colatoracion,
podremos seguir publicando otros sucesivos so
bre dietas especiales en los diferentes capitulos
de la patologia.

Por el momento pretendemos publicar algu-
nos trabajos sueltos, que si a nosotros nos sir-
ven para ordenar datos, al lector le pueden
prestar un servicio util, porque no es lo mismo
auxiliarse con tablas extranjeras de composi-
cion de los alimentos, muchas veces exoticas,
gue manejar éstas nuestras donde se estudian
la ensaimada, patatas fritas, cocido a la madri-
lena, paella de mariscos, fresa de Aranjuez, tor-
tillas de patatas, requesén de Miraflores, maza-
pan de Toledo, ete.

Queriendo extremar hasta donde nos es posi-
ble el caracter practico de este escrito, hemos
agrupado, a continuaciéon de las tablas funda-
mentales, unos datos auxiliares con el peso de
las raciones que utilizamos en la Clinica, con el
peso de los alimentos que se sirven por unidades
y con la porcion comestible de las frutas.

Los platos cocinados estin todos preparados
con arreglo a una receta culinaria que no podt"-
mos reproducir aqui por no hacer este traba)o
de una extensién excesiva, pero que no suele di-
ferir gran cosa de la receta habitual de la cocl-
na casera espafiola.

No falta sino explicar sucintamente como 8¢
realiza este trabajo. La hermana dietista recibe
una indicacién sobre “el plato” que va a ser ob-
jeto de estudio; hace la receta, que, una VeZ
aprobada, pasa a ser realizada; se toman doS
raciones iguales, una se sirve al enfermo y otrd
se envia al laboratorio, donde es analizada. A
continuacién se computan los datos de la receta
con el resultado del analisis, y si coinciden, con-
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tando con las nlodificacioqcs que supone la pre-
aracion culinaria, se archiva en una ficha como
¢alida. En caso de desacuerdo estudiamos a que
uede ser debido éste, y casi siempre encontra-
mos la razon en la modlflcac;on que los alimen-
tos sufren en las diferentes fgrmas _de coceion.
También tenemos una pequena cocina experi-
mental en el mismo laboratorio donde se some-
ten los alimentos a diferentes grados de tempe-
ratura y minutos de tiempo en l_a coceion al‘qllru_
en agua y en grasa para estudiar las 1_110d1f1(:a-
ciones que sufren los principios inmediatos, las
vitaminas y los minerales, asi como la absorcion
de grasa por los alimentos fritos y otros deta-
lles que por el momento no interesa pormenori-
qr. En principio puede parecer a cualquiera
que una racion de arroz con leche, incluido el
azliear que contiene, debe tener mas hidratos de
carbono que la misma racion de paella; sin em-

DE LOS ALIMENTOS n

bargo, la racion hidrocarbonada de ambos “pla-
tos” es similar, porque el azlicar anadido al
arroz con leche se compensa con la mayor can-
tidad de arroz que para el mismo peso lleva la
paella. Como este ejemplo podriamos 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 si creo que lo es en nuestro pais en
una clinica de Medicina interna. Por eso lo va-
mos a publicar.

RESUMEN,

Lista detallada de la composicion en hidratos
de carbono, grasas y proteinas y su valor calo-
rico de una serie de alimentos espanoles condi-
mentados y tal como son ingeridos,

ALIMENTO (100 gramos contienen)

Cereales.

Pan blanco (reciente)

Pan integral ..........

Pan de almendra glutinado ...

Pan "Gest" (con grasa)

Pan de trigo germinado “Nature” ...

PR CTORBEY o s e

Sopa de sémola ...

Sops de BHdens ...... i srivivasie SRR

Tallarines cocidos con tomate ......... PR
Tallarines cocidos con jamoén ..

Macarrones a la italiana

Bollo suizo corriente . ......... M L
Bollo suizo sin sal ......... e AT

Bollo suizo sin aztear ...... ey
Ensaimada ........ O A Sy

Mojicén ...... T PR A e I W

Galletas Maria “Fontaneda” ......

Galletas Maria “Renteria” ...

Arroz paella de mariscos

Arroz paeila de carne ... e .
Arroz cocido en blanco .. .........o...cooees ST )
Arroz con leche ...... e e AN S

Tubérculos.

Patatas asadas . . ...... R T e
Puré de patatas .
Patatas fritas a la espafiola
Patatas guisadas .........
Patatas rebozadas ...
Patatas al horno
Batata amarilla
Boniatos .......

Legumbres,

J”d}as blancas estofadas
Jud}as blancas guisadas ............ B
J“d}aSblancﬁs GBI TUYE o v i o e iR 5 A A
jlld!as pintas guisadas ......... kg L
thas pintas con arroz ........... Sy
Uré de judias pintas .
NleJas GUISAAAS ..........oc....ooocoreenersren,
éenlejas en puré .........
P:')tf‘b_anzos (cocido a la madrilefia) ....... ... i Tow N
8Je de garbanzes .......cc...oveiinneens e svay e

Garbangog fyi
8 Frit
Pure fritos ..

de BArbanzos ............coc. vevees s

Carbohidratos Proteinas GGrasas Calorias
58.5 8 0,86 273,7
62,85 11,5 2074
41,6 14,91 i 289
66 14,67 2,96 3493
15,5 28 9.6 260.4
74,4 10,36 5 384

3,3 1,12 1,02 27
7,56 3,06 4,6 83,8
21,37 3.6 6,4 157,5
22,: 418 8,14 181
13,1 21 10,38 154
64,5 8 4,2 327
65,7 7,3 3,6 324
63,9 7,6 3,68 320
46,29 8.67 3,9 2559
19,82 7,26 8,64 306
70,77 6,68 7,68 378
69,22 6,12 6,88 363.3
20,9 8,66 11,52 222
21 7,05 7,78 182
18,33 3 10,8 182.5
21,2 2,8 2,6 118,5
31,73 2,9 0,38 142
6,7 1 7,44 97,8
46,5 21 14,8 327,6
13.7 0,7 3.5 89
27,11 3,3 8,36 197
23,85 24 9,2 188
22,65 1,08 — 94,5
27,8 1,26 0,66 122,1
10 3,71 6,46 113
11,24 3,94 5,38 109
21 4,5 8,22 176
13 4,1 48 111
10,6 4,17 8,28 134
16 1,6 7.8 141
15,6 6,6 3,0 120
6,86 3,33 2,62 64
10,4 1,8 3,46 92
12,6 3,4 41 101
25,6 19,5 8,5 283
15,1 4.3 3,1 115
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ALIMENTO (100 gramos contienen) Carbohidratos Proteinas (Grasas Calorls
Verduras y hortalizas
.‘\t‘L‘Igil.‘i COCIARE .........ci0e5s R s D L O ), 51 0.96 i T e lj'l.ﬂ
Acelgas, pencas rebozadas ............ e 17 3,7 15,1 219
Alcachofas .............. ey TR et 0,6 5,1 48
Espinacas mud'w STl T ] e 0,46 2,28 13,7 134.4
Coliflor cocida ............ SR renaTesie Mo : 5,1 1,5 3.7 60
Coliflor rebozada ............ ¥ Y ; 5.9 5 15,66 184.5
Coles de Bruselas cocidas ............ — 3,54 2,35 T.27 88,7
Repollo cocido ...... e P : 0,52 0,62 14,06 131
Lechuga fresea ............. \ e A 0,8 1,44 89
Habas frescas guisadas ................. O o 3 1,63 6,5 20
Guisantes en conserva . O T g o 6,89 $,2 1,34 56
Judias verdes con tomate ...... . = 25 1,9 5.5 87
Judias verdes rehogadas ... 2.4 2,4 6,1 74
BOETOB & olivistyn e biieiis 1,5 1,3 11,2
Berenjenas ... 3.3 1.4 189
Pimiento rojo (rudn - {1 1,18 21
Pimiento verde crudo ... 2,85 1,14 159
Pepino ST : 1,12 1,05 8,64
Tomate ... e TP i e v s el 59 0.9 12
Pisto (calabacin, cebolla, aceite, pimiento y tomate) £16 1,2 9,88 1449
Cebolla ROy e A A, - = 38 1.6 21.6
A0 ... e " 11,2 1,72 64
Zar nahoria rumrfﬂ ....... 4,2 {,2 0,2 35
Sopa de hierbas 7.8 3.3 1.4 3T
Frutas (parte comestible)
Albaricogues X 0 1,6 $2
Brevas . i e e - NG 15.35 0.83 647
Caquis 5 052 22
Cerezas 10.07 0.87 138
Ciruelas : AR v ] 2 0.94 36.5
Chirimoyas : L : 14.1 1.14 61
Datiles .... < R AR 5 G > — 12,6 0,7 1,9 70,3
Fresa de Al.mjuw i g TS LN IS 3.4 1.4 0,82 26,6
Freson ......e.- T e e AN 7 0,87 31,5
CAPRRRAR, o padassiii T O s e e s L 8,1 1,2 37,2
Higos blancos ............... L oy B oLy b Vet 16,35 0,35 67
XIZ08 HOPTOR. ...oviiniisinsiveas S Ea e PRl s o 16,5 0,5 68
i Limén (zumo) ............... e T T 3.1 124
Manzana “Reineta” ... ke i Ry vl 9.8 0.05 39,2
Manzana asada ............... Senirah v an s o o 13,2 52,8
Manzana cocida ............ccoecniiniinnnnnss TR Cr A 6.5 26
MEIOSOEAN" souviiin, snswes RSN L e i s S s aria BTt D 9.3 0.55 394
pre Carne de membrillo .................. i 32 128
Melén ........... L e S L RS R T N A N 9,2 36,8
Naranja ......... A S g 4,45 0,86 21,2
Naranja WashmgLon . v o e T 9.6 0,94 422
Naranja Cadenera ............... e e TR 5,34 0,43 . 23,1
" Mermelada de naranja ...... By o e e S 80 240
IINPATOAC, o0 bousissrn s O L T O T R Y e A R 10 40
FPAFRRURYRB s, y =i T e 10,2 0.87 44,3
POERISREMPIN | o0 v vesspenmsbings aovhorsens aniaa : 9,04 36,16
Peras de San Juan .................. T e S U T 6,75 0,53 29,1
PIeotRs " aiasais it S R R Ty e Ay 14,53 1,4 63,7
. : PIOARTION o1 1o cvicvon Vhed oot ias Sy RGNS s s R W s SR s s 18,3 2 81,2 ‘
NATIAEE <tisvasivwivniborinis. 3 A T L S S R I 6,63 0,44 28,28
e BIDIO o T v e = D o e 21,75 0,5 89,2
Tve mogeatel ..uaisas R : 27,3 0,5 111,2
Frutos secos.
BIRERATRE v i v o steisra avdia s s e A U ; 10,09 25,87 40,08 504,5
Leche de almendras ................ e T e B B b AR A 58.6 4,5 12.4 3ﬁ-l.§
AIMENAran TOBLAAAN . ... ..icorvavsiiisarivsaonsinieds 95 S RavR : 10,25 20,38 9.8 210,7
Avellanas ........ccooeieie. NP 2 S Ry e Pl S e R PP e 10,8 13,5 48,5 533,1
Avellanas tostadas ..........cccocovniiriiieiiinanninnn., 11,85 15,75 6.0 172,5
il G e R O Dty ki 11,1 21,96 39,68 490,4
3 COBSERRB BTOARR v ). . 75555056 v nssinbnninmie o y 30 2.21 1.74 144,5
Castafias asadas ........... e etto b o ks m s B e 31,2 4 2,68 169,5
Castafias cocidas ....... TN T A VKt T T £ 28 2 1,38 1324
Castafias PHONGRE .. .........conv0rsmsrsroacrsorsesorseossssssrsssns 50 6,3 2,44 2472
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Protein: Gras: Calorias
\ LIMENTO (100 gramos conlienen Proteinas Grasas .

.71 0,66 218,2
), & 0,96 24.7 )
1.6 3,96 202,1 ;i
b2 6 2 201,2 o
lT .4 02,2 -lII.‘\.: {
Nueces 28 1.93 119.7 |
Oré _]'“f'l"-"

Carnes,

Y , 15,5 2
Albondigas - - A it 6 25,85 20,8

' ; 16,89 1
ey A 3,2 17,1 17

{'-clf.![ii'lil s . S rte

ettt i . 18,7
i 0,82 21,87
0,32 20,2
- 20,47

letilla . N 0,57 18
o 12 19,4
2 21,8

|g'| Hi %
L con patatas sEly
o |i1‘ 0.4 26
AcCh &l ojiio . 01 "
vaca a la plancha > -‘-1;‘]
Lternera coln bechamel 16 ,_.:"‘_'?__
cordero frita . T :3::.1
4 Z0,0
ta de cordero empanaca ..-—- = o
&, 23
do de vaca 1Irito : ‘”" o 4
3 20
do de '_'".'"!"l" frito .. - % 5o i
i York . 284 l“-.'.“, '
oy
11

fad : 0,34 2,3 134
» ternera estotfada s e
08 16 205
i 60
5,1 2,9 1364 -
10 e ( rnel )
eS8 ( LIS CO parte eslible X
12 7 184 1 x4

192 N ED

91C N f
8,56 11,6 :I_' ¢ |
) 1.15 21,14 237
de tomate ™ e g 207.5 ‘
“I"-l._-‘r'[:n‘ de |u.-.|;1-"|.. s " . | A 24 49 266 2
Langosta con mayonesa . 1 .T : i
i,i':l_

111
114.4
102
135
165.5
108

5.1 1
Merluza rebozada .. : 1
Merluza en salsa verde ‘e - i e : 2
Merluza cocid: SARANy .+ . 00 o
Merluza cocida .. . . 0.43 14,17
Mero en salsa verde . = : i :
Mero en salsa de tomate .. ‘ e ' 5% 11.81
Palometa en salsa verde : o]

!

| 3 18,

':I.Il]l\ r-'IJH'-',.';liru A e » Fereih 5 =
3

P ' ' 0,43 k _
Pescadilla en salsa verde - g . 0,4 . P
Calamares en su tinta 2.9 o =
Pescadilla con mayonesa oo oo aa
Fritura de calamares v !"':~-‘"i~!11'.-= R 14,8 188
Puding de pescado V5 20). 20 12,3 193
Salmonete frito = - A ”:.“,.—, ol o 1"‘1 3 '
Rodaballo en salsa verde . o - . e o i
Sardinas fritas A 925 4 992 20,2 347
} L) - 8
Empanadillas de escabeche Al

i

14,24 i
Almejas = it : $19 %0
i

17,67 :
angrejos " g - . £ gors 20,

i 14,64 1 =
Cigalas - LS ; : - - i 294 a0
Gambas : M :

1

=100 W=

oy o s e e i e ol e b e DRV 5 s Y ¢
Lstras ,........ S L i e

6.45
Percebes o I TS

'k
Huevos,

-1

|
nE ! .

120

93 . ¥

11,68
Huevg completo - T W o
{8

-3 0

6,6
Huevos escalfados con hm h(mu'l SR ‘6
Huevos escalfados con bechamel ¥ }mrn de ]3‘11'Il4l.‘- :

[
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JMENTO (100 gramos contienen) Carbohldratos Proteinas Grasas Coloriny
Tortille; de patatas .« su. ooty ettt 14,5 3,24 20,1 252
Tortilla & 1a franCesa ............ormersrvarsserenns 13,4 16,38 201
Tortilla de jamon ........oo.ceaees 0,9 17 { 168
Yema:de BUevD . oo ... Sl eieeh et 15,6 3664
Clara 'de BUEVO .. oioovi viicivsess yois fis i e e s 11,37 15,5
Leches y derivados.
Leche de vaca (valor medio de 30 muestras) 31 2.1 3
Leche de oVeJa «..coiiiiesnssiabinaias 4,2 6,84 5,0
Leche de cabra. ....... .8 3,61 5.3
YORUD: viivs o cwnipi s s nbinisss 5 3,6 2,6
Leche condensada “SAM” 12,85 9,2 8,22
Yogur con miel “Apigur” ... “ 19,1 2,6 1
Leche en polvo descremada ... 51 13 0,52
Queso americano “Charitas” 26,25 32,2 -
Leche con cacao “Clip-Cao" 16,4 3.7 1.7 a5,
Queso de bola ............ - L 5,0 26,31 P g 376
Mantequilla salada “La Lechera” 6,6 689,45
Queso de Burgos 1,44 11,11 15 185,2
Queso de Cabrales .. 2,8 20,5 32.4 Q4
Queso de Camambert 3 12,2 ), 2066
Queso gallego .cc.c..vpirevens 3.8 22.3 2808
Queso Gruyeére 2.5 8,2 118.4
Queso m 9.1 24,1 14,8
Queso de 1 10,9 26,7 $3.8
Queso de oveja 1.5 27,5 14,0
Queso de Roquefort 3.6 2] i1
Queso de Villalon .. 2.1 11,3 2
lequesén de Miraflores 1,8 16,3 a1.8
Flan de huevo con azucar 14,3 6,4 1.6
Flan de huevo con sacarina 26 6.2 ¢ (6
Flan sin huevos (flanin) 26,5 2 ; 129
Natillas 9,42 3 4 100
Varios.
Pt e e A NS R 0,51 2,2 16,3 157
n T e 85 0.3 341,2
MEAVORERE “IReRRY Lo o e gy e 0 1,7 T 708,58
Margarina a la vainilla ...... Py 1 : Lo 69,9 625.5
Chocolate a la taza “Suchard” ..... ...... 55 54 17 394
¥ B L 2570 ] 57 1 e e S 65 5,8 15,2 420
. B e STHROBBE” 1oicinvess 71 5,3 17,1 459
g i - 7 L EINEEEIET s e sacii oy 69 4,6 13,2 1139
Chocolate con leche “Suchard” ...... 47 4 7.3 33,5 H520,1
) . . M CEHODHY i 62,3 3,2 22,1 161,3
- - & 2 YLacasa"” oot 60 T 27 5138
” 2 i T T e —— 57,6 6,6 36 590,8
A E T E L T o [ R S et 239 9.8 2,8 159
Mazapan de Toledo ....ooooovvvviinnnns 33,3 8,8 3 1954
SRR IR0 FTIOTEEL iciinvirss ioinnn v sasn 45 Viiamanesss os aomasis 30,4 17,0 13,6 400
k WULTOT QS WEITMR s o ey o N ol ) v an e 55 s wh oo v n s B3 ran e dibasvs 14 20 16 100
Peso por unidad Carbohidratos
sin Hmpiar Parte comestible Parte comestible
i FRUTA —

Albaricoque ...

Chirimoya ...oc..oceevivnanes
Higo blanco ....
Higo negro .....
Manzana
Manzana asada .........
Melocotdn

Naranja Washington
Naranja Cadenera
Paraguaya .....
Pera de agua ......
Platanos ......

1w 4 R A S P SR

Gramos

47
65
160
48
a7
150
150
180
220
160
60
5
100

Gramos

37
57
96
34
30
125
90
130
160
125
43
54
70

Grames
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75

m—

tacior Carbohidratos. \ vl iy (g
lacion limpia Parte comestible

Gramos Gramos

7 }

(lerezas 15"” 120 12 _'. '}
Ciruelas 63 52 4,2 i
FPESH <veneresersmitads ombbius sl s s b by 100 88 2,9 - _-
Membrillo wiveseiieiiinns varnanesaris 100 100 32 '
Melon «.ooenrer v eis iy 160 300 27.6 . |
Mermelada de naranja 100 100 a0 ’
Nisperos s 200 110 11
picotas 150 130 18,8
Uvas albillo 200 150 325
rvas moscatel 200 130 35,5
S ——————————— L

L

Peso de algunos alimentos por unidad. Gramos.
Huevo o Hl)
Yema de RUeVO ... viiirinnnnisiiiannnsns 19
Clara de huevo 28
Pan Toast (pieza) 11
Ensaimada L5
Galleta Maria ..... 5
Pastilla chocolate 25
Un yogur 178

Peso aproximado de las raciones que se sirven a los 2n
fermos hospiltalizados en la Clinica.

Racion de 25 gramos.

Mantequilla fresca o salada

Racidn de 50 gramos

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

Racion de 70 gramos.

Pan blanco o integral (en cada comida).

Bollo suizo,

Mojicén.

Patata asada.

’_['url;L clase de quesos.

Longrio en salsa de tomate. |

Ruocidn de
rBt'::(';us al horno.
F.na'!]lla a la francesa de dos huevos.
(.‘f_':!‘{{‘jﬂ en salsa verde.
1':50'.1!(:110 de vaca o de ternera.
I“ll(’it‘ de vaca,
}_“thl{' de ternera con bechamel.
t..I_n.lh'ftn de cordero frita.
”}Emic de vaca frito.
{“Ilgu:]o de cordero frito.
“€ngua de ternera estofada.

100 gramos.

Racidn de 140 a 170 gramos

Macarn
P{‘IL-J.IIUH('S a la italiana.
{‘..Ltatas fritas.
r:arhm’nmﬂ fritos.
I;{élm de Bruselas.
':Dg}msﬁn de Miraflores.
P 4 clase de flanes,
AT y:
'I‘m! e braseada o estofada.
] 23
“Mera asada o reilena.

—

Carne braseada con patatas.

Cordero asado (paletilla). 4
Besugo al horno o en salsa.

Croquetas de pescado.

Lenguado rebozado. 3
Merluza en salsa verde. :
Mero en salsa de tomate.

Pescadilla en salsa verde.

Puding de pescado.

Langosta con mayonesa. ;
Empanadillas de escabeche. i
Pescadilla con mayonesa. ‘
Huevo escalfado con bechamel y puré de patatas.

Racion de 200 a 250 gramos. A
Espinacas. '
Judias verdes rehogadas.
Acelgas cocidas.
Acelgas pencas rehogadas. -
Sopa de sémola o de fideos. % bt
Tallarines cocidos con tomate o con jamon.
Arroz en cualquier forma.

’alatas rebozadas. \ ]
Puré de judias blancas. S
Puré de lentejas. g 1
Puré de garbanzos. Shibg Y
Leche. Skeh M
Natillas. . :
Huevo escalfado con bechamel.
Tortilla de patatas. ’
Mero en salsa verde.
Palometa en salsa verde.
odaballo en salsa verde. ;
Albéndigas.
Cordero asado. \ .
Pollo en salsa. ]

Racién de 300 gramos. Al
lepollo cocido. i
Habas frescas guisadas.
Judias verdes con tomate. AR
Sopa de hierbas.
Pisto. )
Puré de patatas. T
Patatas guisadas.
Patatas al horno. i .
Judias pintas con arroz. LN
Lentejas guisadas. ) :
Cocido a la madrilefia. Al
Potaje de garbanzos. . . .
Carne de ternera mechada.

Racion de 400 gramos.

] Y

Judias blancas estofadas o guisadas. \

Alcachofas. .
Coliflor cocida o rebozada. :
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SUMMARY era excretado, como el agua y los esleroldes, en gy g
) vor parte entre las nueve y las dieciocho horas# Qe ,:

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.

ZUSAMMENFASSUNG

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

RESUME

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

TECNICA DE LAS EXPLORACIONES BIO-
LOGICAS DEL ESQUELETO

A. LICHTWITZ, S. DE SEZE, D. Hloco, PH. BOR-
DIER y L. FERGOLA-MIRAVET,

Compuesto por una trama orgdanica en la que se fija
una capa mineral formada por una miriada de pequenos
cristales de fosfato tricdlcico, el hueso nos ha parecido
durante largo tiempo inaccesible a las técnicas de explo-
racion biologica.

Sin embargo, las alteraciones de la trama orgdnica del
hueso pueden apreciarse, relativamente, por el estudio
simultdneo de los humores y del hueso mismo.

En los humores, el aumento de fosfatasa alcalina pue-
de considerarse como reflejo de la actividad osteoblds-
tica, la velocidad de sedimentacion y los valores de glu-
coproteinas y mucopolisaciridos 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 trécar practicadas en serie, aun a distancia de las zo-
nas aparentemente lesionadas, pareceria permitir juz-
gar con relativa precision el estado de los tres elementos
que constituyen la trama organica: células (osteoblastos
¥y osteoclastos), fibras coldgenas y sustancia fundamen-
tal (tejido osteoide).

La exploracién de la capa mineral pareceria reserva-
da a la radiologia, a pesar de que muchos afios de descal-
cificacién sean necesarios para reducir la opacidad de un
esqueleto y que las modificaciones de densidad 6ptica
suelan no tener relacién alguna con la causa de desorga-
nizacion é6sea. Las informaciones suministradas por las
determinaciones de Ca y P en sangre se limitaban a cier-
tas enfermedades, y las técnicas de dosificacién, durante
largo tiempo imprecisas, no permitian aceptar los resul-
tados sino con cierta reserva.

Hemos intentado desde hace varios afios® y * rehahbi-
litar la dosificacién de fésforo en orina y sobre todo la
del calcio, caidas en descrédito por la extrema variabili-
dad de la calcaliuria, no s6lo de una semana a otra, sino
de un dia y hasta de una hora a otra. Ya hemos indicado
que existen horas de eliminacién cdlcica, que el calcio

errores de apreciacion podian disminuirse ain mgg mult.
plicando las dosificaciones y no reteniendo como Vélidg,
sino las diferencias apreciables y, sobre todo, I’l"’-“if.'l'l
biendo la célebre pero infiel técnica de SULKow ITCH,

Al confrontar los resultados obtenidos mediante fht
exploraciones de la capa mineral v de la trama Orgdni
con los de las biopsi:
que ciertos grupos di gnos bioquimicos representahsy
algunas veces una verdadera significacion di

s, hemos tratado de demos

Hagnist.
ca ™ Y 7. pero que muy frecuentemente era im!""hihi_-
llegar de manera precisa a una conclusion

Estas determinaciones estaticas, en realidad, ng S0
s6lo la expresion del estado del esqueleto, sino tamhig
del de la célula intestinal v del riddn; cada uno de ellos
posee, al mismo tiempo que la trama orgdinica, el dohl

privilegio de absorber y excretar el Ca asi que para

exy * estos Ltres centros de distribucion
intestino-6seo-renal es menester ulilizar ¢
micas que permitan determinar lo que le corre
cada uno de ellos

Inyectanda caleio se elimina el factor de absorcion i
testinal y se explora el estado del esqueleto v de la
vias de excrecidon renal e intestinal, Asi, al con parar es
tos resultados con los obtenidos luego de la ingesti

de Ca., se tiene una cierta ic

exogeno es absorhbido

Administrando horinonns

L Con cortisona se m el estad
orginica tamhbién 1a e N intes
de Ca

2 Con hormonas genitales se evaltia el potencia
reconstitucion de la t

3. Con hormona I 1 p
vidad de las células tubular

Por fin, la vitamina D da informes insustituibles 1
s6lo acerca de la posibilidad v ecapacidad de absorcifs
del Ca por intestino, sino también de la presencia de t

jido osteoide

Este articulo tiene por objeto la descripeidon de las téc
nicas de estos modos de exploracion, estdticos y dina-
micos.

[LAS EXPLORACIONES ESTATICAS.

Consisten en estudiar:

1. El Ca y P sanguineos y urinarios, a fin
de explorar la capa mineral.

2. La fosfatasa alcalina, la velocidad de se-
dimentacion y las glucoproteinas, para explo-
rar la trama orgéanica. ‘

3. El estado histologico del hueso median-
te la biopsia, para determinar al mismo tiempo
el estado de la capa mineral v de la trama or-
géanica.

I. SINDROME MINERAL ESTATICO.
Prineipio,

A las habituales determinaciones de Ca y P
en sangre asociamos sisteméticamente las de 12
calealiuria y fosfaturia, que a pesar de ser I
noradas o menospreciadas parecen capaces de
dar indicaciones mucho méas precisas, en la m&
yoria de los casos, que la calcemia o fosfatemi
a condicion de ser efectuadas repetidas veces.

Téenicas utilizadas.

dn

El caleio se dosifica en sangre y orina con el metof
complexométrico de SCHWARZENBACH : empleamos 1a %
sédica del etileno-diamina-tetra-acetato y, como indit®
dor de la reaccién, negro de eriocromo,




