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dad del cuadro clínico latírico y la del proceso 
aracnoideo. 

Las variaciones de la sinto;natología neuro­
lóO'ica del latirismo está relacionada con la 
･ｶｾ ｬｵ｣ｩ￳ｮ＠ de la aracnoiditis. 

En ninguno de los casos de latirismo obser­
vados por los autores pudo obtenerse la positi­
vidad de los reflejos de Gordon y Oppenheim. 

SUMMARY 

The presence of chronic adhesive spinal 
arachnoiditis is demonstrated in nine cases of 
lathyrism in different stages of development 
(between 4 years and 6 months). This type of 
arachnoiditis may be constant. occurring early 
in the development of the disease. 

There is a direct relation between the inten­
sit\' of the clinical picture of lathyrism and 
that of the development of arachnoiditis. 

The variations of the neurological sympto­
matology of lathyrism are connected with the 
cle\·elopment of arachnoiditis. 

Gordon and Oppenheim reflex positivity coulcl 
not be obtained in any of the cases of lathyris"ll 
obsened by the authors. 

ZüSJUDIEXF ASSUNG 

Bei 9 Fallen mit Lathyrismus fand man in 
den verschiedensten Stadien der Affektion 
(zwischen 4 Jahren und 6 Mona ten) eine chro­
nische, adhaesive, spinale Arachnoiditis. Diese 
wird als konstant und frühzeitig auftretend bei 
der Erkrankunng angesehen. 

Es besteht eine direkte Beziehung zwischen 
der Intensitat des klinischen Bildes und dem 
arachnoiden Process des Leidens. 

Die Variationen der neurologischen Sympto­
matologie des Lathyrismus hangen von dem 
Verlauf der Arachnoiditis ab. 

Bei keinem der von . den Autoren beobach­
teten Falle waren der Gordon oder Oppen­
hei,:rsche Reflex positiv auslOsbar. 

RÉSUMÉ 

On prouve l'éxistence d'une arachnoi:dite épi­
niere adhésive chronique dans 9 cas de lathy­
risme, et a différents moments de l'affection 
(entre 4 ans et 6 mois). Cette arachnoi:dite 
serait constante et de présentation précoce dans 
la maladie. 

Il existe un rapport direct entre l'intensité 
du tableau clinique lathyrique et celle du pro­
ces arachnoi:de. 

Les variations de la symptomatologie neuro­
logique du lathyrisme est en rapport avec l'évo­
lution de l'arachnoidite. 

On ne put obtenir la positivité des reflets de 
Gordon et Oppenheim dans aucun des cas de 
lathyrisme observés par les auteurs. 

LA DIGESTIBILIDAD DE LOS ALIMENTOS 
Y PREPARADOS CULINARIOS MAS CO­
MUNES EN ESPAÑA (RESULTADOS OBTE­
ｾｉｃｏｓ＠ EN VNA ENCU:I•:STA LLI<:\'ADA A 

CABO ｅｾｔｒｅ＠ 550 PERSONAS SAN.\ ,' l 

L. F. P,\LLAIWO y A. e \ S'IILLo O.J uc;,\s. 

F ｾｵ ｬｴ ｡､＠ d ·· ::lkd1nnn d<' .\l nLlrld Cht<'dr lí" P tolo •lt 
::l!édtc P mf. ｅ ｲｈｮ ｲ ｾｮ＠ lo l,t Ft:t. 1 E P\1 \RI 

La digestibilidad de los alinwntos l'S un con­
cepto e\'iden temen te <'O m piejo, ya qm' sobrt> 
aquélla influyen distintas ｣ｩｮｾｵｮ ｳ ｴ｡ｮ＼•ｩ｡ｳＮ＠ <'omo 
ｨ･Ｚｮｯｾ＠ de sumarial' más adclantl-. 

Sin embargo. el vocablo t'll t'Ut•sti<.lll es, gt'lli'­

ralmente. entendido por mí•di<'OS L' inl'luso pro­
fanos en el !'entido de un blll'll api'O\'l'chamient o 
digestivo !escasa pénlidn po1 ht•r.t•s) y au. t' llcia 
le ｭｯｬ･ｾｴｩ｡ ｳ＠ subjeti\'HS s ubsiguientes a s u in-

gel::>tJón. 
El atender a la digestibilidad de los alimen­

tos y de los "platos" complejos. o preparacio­
nes culinarias, ·es insoslayable cuando se trata 
de plantear la prescripción dietética que debe 
figurar en la hoja de tratamiento de todo pa­
ciente, cualquiera que sea la dolencia que aque­
je. La importancia de esta consideración sube 
de grado para el caso de las enfermedades del 
aparato digestivo, en las que evitar la sobre­
carga motora y secretora del mismo y la acción 
irritante sobre su mucosa constituye un postu­
lado indeclinable. Mas no se crea que en el caso 
de la persona sana resulta indiferente la elec­
ción de alimentos ele su ración. De día en día 
conocemos mejor que un buen nú7nero de afec­
ciones tienen un origen dietético o cuentan al 
menos con un factor alimentario en su génesis; 
y si bien es cierto que la aludida acción pató­
gena depende, en primer término, de un des­
equilibrio entre los principios inmediatos de la 
dieta, no es menos verdad que el abuso o reite­
ración de sustancias alimenticias irritantes, o 
poco digestibles, puede parar en enfermedad del 
aparato digestivo, del hígado, ele. 

En la época actual, en que la profilaxis y el 
reconocimiento de los casos larvados va adqui­
riendo la importancia que exige una concepción 
bien ajustada de la Medicina, debe estimarse 
en t odo su valor la buena orientación dietética 
de la salud ; de aquí se desprende añadamos 
entre paréntesis la necesidad de una labor 
sanitaria, orientadora y divulgadora entre las 
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gentes, a las que debe enseñarse lo que se ha 
de comer y cómo se ha de comer.. . . . 

Volviendo sobre el concepto de digestlbihdad, 
es evidente que esta cualidad no depende sólo 
de los alimentos en sí, sino también de la capa­
cidad digestiva (secretora Y. ｭｯｴｾｲｾＩ＠ .del in?i­
viduo considerado y de pos1 bies 1dwsmcras1as 
del mismo. 

Pudiéramos relacionar las influ.c,ncias sobrf' 

la digestibilidad de los alimentos de la siguien­
te manera: 

En primer término, debe tenerse en cuenta 
que una masticación detenida y el hecho de 
comer lentamente mejoran las condiciones de 
arrovechamiento digestivo y atenúan. las ｰｯ ｳｾ ﾭ
bles molestias subsiguientes a determmado ali­
mento. En contra de lo que pudiera creerse, ha 
podido de-nostrarse, en cambio, que las circuns­
tancias ambientales que rodean al acto de co­
mer (situación psíquica. orna.nentación de la 
mesa, 1 resentación de los platos) no modifican 
ostensiblemente la digestibilidad de los ali­
mentos. 

En segundo lugar. la preparación culinaria 
:nejora. sin duda alguna. el conjunto de los pro­
cesos de digestión y absorción y el índice de 
tolerancia digestiva . C'itaremos entre los casos 
más conocidos el de la diferente digestibilidad 
de la clara de huevo, muy poco aprovechable 
si se ingiere cruda v casi totalmente utilizada 
cuando to:nada cruda es rreviamente batida, y 
más aún si es sometida a la acción del calor 
(HOSOY y ROSE y MCLE'AN) . Y es que la virtud 
común de todos los procedimientos culinarios 
(fundamentalmente el cocido, el asado y el fri­
to) consiste en que a la vez que se hacen más 
sápidos y agradables los alimentos se les mo­
difica fisicoquímicamente, de tal manera que se 
les confiere una más acusada vulnerabilidad an­
te los jugos digestivos y se les coloca así en 
mejores condiciones para su desintegración y 
consiguiente facilidad de absorción. 

Mas aparte de las influencias reseñadas, es 
innegable que la digestibilidad depende de con­
diciones ínsitas en las sustancias alimenticias 
consideradas y en dependencia de su mayor o 
menor riqueza o incluso contenido exclusivo de 
uno de los principios inmediatos, caracteres 
fisicoquímicos de éstos, etc. 

En íntima relación con lo últimamente ex 
puesto cabe aludir al denominado "coeficiente 
de saciedad", que cuando es muy elevado para 
determinadas sustancias no sólo implica una 
acusada atenuación de la sensación de hambre 
(lo que es utilizado en los regírrenes de adelga­
zamiento), sino que también puede ser motivo 
de molestias postprandiales. 

El grado de digestibilidad de los a limentos 
más usuales en su país ha sido estudiado por 
HAWK y por ALVAREZ e HINSIIAW ( ) . 

(•) ａｉ Ｌ｜Ｇａ ｉｈ ｾＮ＠ \V. C. anu Hl:-.:sll.l\1' , Il . C. Jour . Am. :\lt>d 
A SH., 104, 2053, 1933. 

Estos últimos autores hicieron una encuesta 
acerca de las ·molestia!::i cligestivas que se pre­
sentaban a seguido de la ingestión de determi­
nados alimentos. La investigación recayó en 
un número de sujetos que oscilaba entre cua­
trocientos y quinientos. 

Dado que estos solitarios antecedentes bi­
bliográficos que hemos podido hallar se refieren 
a alimentos no siempre comunes en nuestro 
medio, y habida cuenta de las razones más arri­
ba expuestas, nos decidimos a realizar por 
nosotros mismos. en nuestro ambiente y entre 
¡.ersonas jóvenes, cultas y absolutamente nor­
males. una encuesta semejante. 

Se entregó a cada uao de los 550 individuos 
a que nos referimos un cuestiona!'io en el que 
detallacla;nente se solicitaba su respuesta acer­
ca de la buena tolerancia, o de la presentación 
de ésta o de la otra molestia digestiva, como con­
secuencia de la toma de determinado alimento. 
Se extendió el interrogatorio más allá de las 
sustancias alimenticias aisladamente conside­
radas, alcanzando también a los preparados cu­
linalios co-nplejos. o ''platos". de más común 
uso entre nue;:;;tras gentes: ya que no debe ol­
vidarse que la ¡xeparación de la comida en la 
cocina \' la combinación ele diversos alimentos 
varían ·notoriamente la digestibilidad de los 
mis.nos. 

Los grupos de mole.:'lias sobre las que se in­
terrogaron a los indi\'iduos objeto de consulta 
fueron: 

] . Regurgitación. eructos y "repetición 
.. 

2. Pirosis (ardores). 
3. Náuseas, vómitos. 
4. Flatulencia. 
5. Digestiones pesadas. 
6. Diarreas. 
7. Oscurecimiento o aclaramiento de las 

heces. 
C.. 11olestias Yaria::- o imprecisa e;, 

9. Buena tolerancia. 

A continuación se recogen en once tablas los 
resultados de la referida encuesta. 

Para una ulterior ocasión tenemo::; el propó­
sito de averiguar otro extremo importante de 
la Dietética: la posibilidad de proporcionar una 
alimentación idéntica en cuanto a su valor ca­
lórico y contenido en pi·incipios in media tos y 
factores cualitativos. a costes dbtintos: lo que 
estimamos de la maxima ｴｲ｡ｾ｣･ｮ､･ｮ｣ｩ｡＠ para 
una buena orientación del pueblo en cuanto a 
los problemas dietéticos. De ;nomento nos inhi­
te la variabilidad de rrecios en el mercado. que 
haría inactual para maiinna lo encontrado en 
el día de hoy. 
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TABLA 

RESULTADO DE l\'UESTRA ENCUESTA EN Ct:.\NTO A LA PHESEXTACION DE :\IOLERTIAS DIGESTIVAS, O 
A LA BUEN"" TOLERANCIA. PRESF.XTADAS FRENTE ,\ LOS !\1 \S ｃＧｏｍｕｎｉｾｓ＠ ALTMI<>NTOS (en tantos 

por eit•ntol. 

!Significación de cada t•olumna.-1: ｒ･ｾｵｲｧｩｴ｡ｮ￳ｮＬ＠ t'rul'tos t·••pl'ltdón". 2. PH'<ll!ls <nnhll't'"'· ,1. ｎ ｦｬｵｾ ｴＧｬｬＺＭＱＬ＠ Ｌﾷ￳ｭｴｴｯＺＺｾＮ＠
4 : Flatulencia.-.'i; ｄｩｧＭｦＺＧＺＺ＼ｴｩｯｮ･ｾ＠ pesaclns.-6. Diarn•us 7. Os<"uret•tmit•ntn o ncln ¡·amit>nt n tl•• ｉｮｾ＠ ｨ･＼ＢＡＧｾ＠ !<: l\1ole,¡t ｩｯｾ＠

variall o ｩｭｰｲ･ＨＧｩｾｮ＾ＧＮ＠ 9 AlinH•nto;; blt>n toll'l'lt<los.) 

Aceituna 10 sin aliftar 
Aceitunas aliñadas ...... . 
Pepinillos en vinagre 
Patas ｦｲｩｴ｡ｾ＠ "inglesa" .. . 
Rábanos .................. . 
Cebolla cruda ...... ........ .. 
Pt>pino crudo ........... . 
Pimiento crudo ............. . 
Tomate crudo .. .. .. . .. .. .. 
Gazpacho .... .. ......... . . 
F.nsalada .. .. 
ａｬｭ･ｪ｡ｾ＠ crudas o al vapor. 
Almejas en conserva ... ... 
Mejillones en consen·a 
Percebes .................. . 
Gambas cocidas .... . .. 
C::ambas "a la plancha" .. 
Cigalas ...... . ......... . 
Langostino!' y langostas ... 
O!'tras ....... . ......... .. 
Fatatas fritas "de cocina··. 
Tomate frito ... .. .... . 
ｾ｡ｬｳ｡＠ de tomate .. .. .. ... .. 
Pistos de ｨｯｲｴ｡ｬｩｺ｡ｾ＠ ..... .. 
Patata cocida . . .. .. .. .. .. 
Boniato cocido .......... 
Coliflor cocida .. .. . .. .. . 
ｾＢｰｯｬｬｯ＠ "Ocido y rehog-ado 
ｆＧｾｰｩｮ｡ ｲ＾｡ｳ＠ c,., jao:: 

Acelgas cocidas ............ .. 
Judías verdes cocidas .... . 
l<Jspárragos .. .. .. .. .. .. .. .. .. 
Judías secas cocidas ... . 
!...entejas cocidas ........ . . 
Arroz blanco .......... . .... . 
Arroz guisado .... .. ....... .. 
Pastas de sopa .. .. .. .. .. .. .. 
Gachas de harina de al-

mortas ...................... . 
Huevos crudos .............. . 
Huevos pasados por agua. 
Huevos fritos . .. .... ..... .. .. 
Huevos cocidos ............. .. 
Huevos en tortilla francesa. 
Merluza y pescadilla cocida. 
Idem al horno ............. .. 
Idem frita ................ .. 
Mero ..... .... ...... ........... . 
Lenguados ................. .. 
Besugo al horno .. . .. . .. .. . 
Salmonetes fritos 
Peces de río frit08 ........ . 
Japuta frita ........... .. .. 
Chicharro frito . .. . .. ... . . . 
Sardinas fritas .. .. .. ..... .. 
Sardinas a la plancha .. . 
Sardinas conserva 
Boquerones fritos ....... .. 
Bonito, atún, etc. .. ...... . 
Bacalao ....... .. ..... .. 
Escabeches ...... . 
Salmón en conserva .... 
Calamares en su t inta ... 
Cordero asado .. .. . ...... 
Carne de ternera o buey 

asada ..................... .. . 
Carne de ternera o buey 

frita .... . ..... .......... .... .. 
Carne de ternera o buey 

empanada .................. . 

1 

5,09 
5,09 

10 
1,09 
6.36 

41,09 
30,18 
12,72 

3,09 
16,45 

1,81 

1,45 
3.27 
.'5.63 
0.72 
0,90 
0.90 
0,36 
0.54 
0,3ñ 

0,72 
2,90 
2,54 
4,18 
0,54 
0,72 
7,45 
s;_2-
054 
0,54 
0,18 
2,18 
1,63 
0,54 

1,81 
0,18 

1,27 
4,36 
2,36 
7,27 

13,81 
0,72 
0,36 
0,18 
0,36 
0,72 
0,18 
1,45 
1,27 
0,54 
0,18 
4,18 

16,72 
12,72 
46,81 

8 
7,27 
3,81 

16,36 
6 
3,45 
1,63 

0,18 

0,18 

0,18 

2 

1,4;1 
2,54 

14.90 
2.54 
2,18 
'U!< 
:?,72 
4.18 
3,81 
3.4!1 
0,90 
0.36 
2.1" 
2 
0,1" 
0.1 
0.36 
0.1" 
1),1' 
0,72 
3,27 

ＲＲＬＱｾ＠

15.09 
1,09 
0,36 
1,81 
1,45 
1 j';':! 

0,11.. 
0,18 
0,72 
0,18 
2 
0,72 

0,72 

1,63 
0,90 
0,18 
2,18 
1,09 

0,18 
0,18 
0,18 
0,54 
0,36 
1,09 
1,45 
0,36 
0,90 
2,72 
2,90 
2,90 
4,18 
1,45 
3,27 
2 
9,81 
3,09 
2 
0,36 

0,18 

0,72 

1,29 
0,54 
0,90 

2 
2,72 
1,63 
1,45 
0,54 

0 ,90 
O,fi.t 
2 
0,90 
l,'q 
0,36 
0,1 

ＰＮＱｾ＠

0,72 
:.?,11' 

0,1!' 
ＰＮ Ｑｾ＠

1),90 
0,1S 
2 
1,11' 
non 
1,09 
1,63 
0,72 
0,36 
0,90 
0,90 
0 ,18 
0,36 • 
0 ,18 

1,63 
6,M 
2 
0,72 
1,09 
0,18 
0,18 
0,18 
0,18 
0,72 

0,54 
0,18 
0,54 
0,72 
2 
0,54 
2,18 
0,36 
0 ,18 
0,18 
0,90 
0,54 
0,36 
0,54 
0,36 

0,36 

0,72 
0.54 
0.36 
O,lli 
0,5·1 
0.36 
ＰＬＱｾ＠

0.36 
0,1 
0.7:! 
o,.'il 

n. 1" 

0,32 

0,72 
1,63 
1,51 

12,3fi 
, ? 7t' 

J. 1 
0.90 
2 
O,H< 

32,36 
5,81 
0,54 
1,81 
0,18 

0,90 
0,90 
0,18 
0,36 
1.09 

0,36 
0,18 
0,18 
1,45 

0,18 
ＰＮＱｾ＠

0,54 

0,54 

0,18 

0,36 
ＰＮ Ｑ ｾ＠

O, IR 

O,I'H 
0,51 
O,iH 
o.no 
o,no 
0,().1 
:!.00 
1,63 
O,fi·1 
2.90 
0,12 
1,1;) 
2,1 
2,1" 
1,27 
0,!10 
l,O!l 
0,!\0 
ｾ＠ 27 

3,27 
0,72 

0,72 
l.") 
0,!10 
1,1" 
2 1 
1 1 

..... [) 

0,54 
1,27 
ＰＮＱｾ＠

8,54 
6,36 
3,63 
4,90 
0,36 

9,45 
1.6:1 

3,09 
'>.09 

0,54 
0,18 
1,45 
0,54 

0,72 
0 ,72 
0,54 
3,45 
3,27 
2,ñ4 
4 

2,18 
4,36 
1,63 
2,18 
2 

lO,l R 
6,1R 

0,72 

1,27 

0,1S 

0,90 

0,36 ., ｾＮＬ＠
•• 1-

0,72 
2,5·1 
l,6a 
(),31l 

0,1 

n, 1 s 
0,1" 

1 ,"-1 
1, ¡;, 
O.fl4 
0,1"-
0,1 ... 
o 1"­
() 1" 
o,:::G 
0,72 
0,18 
0,18 
0,18 
0.18 
0,18 

0,18 
ＰＮＱｾ＠

1),18 
0 ,18 

0,36 
0,18 
0,18 
0,18 

0,36 

0,36 

7 

0.36 
O,M 
0,3H 

0,18 
O,lS 
0 ,1" 

o 3t) 

l,ol 
0,90 
0,18 
0,36 
0,18 
0,54 

0.18 

0,18 

ＲＬＱｾ＠

1 
I>,O!l 
0,90 

1 '1!"l 
7,0!1 
1,!10 
3, 1.) 

1' lf> 
fi,l ｾ＠
0,72 
2,3t1 

3,0!1 

3,0!1 
2,72 
0 ,7:! 
O,i'2 
0,72 
0,90 
3,0'1 
0,) 
3,09 
2.1 

' 1,27 
2,313 
2 72 

2,12 
2,12 
1,45 
0,72 
1,81 
2,90 
1,45 
2 
0,72 

5,09 
5,45 
1,27 
2,36 
1 ,18 
0,54 
1,09 
0,90 
0,36 
0,18 
0,18 
2,54 
0,72 
2 
2,72 
4,54 
5,09 
4,54 

5,45 
3,09 
l 

3,09 
5,81 
3,09 
2,18 
1,81 

0,54 

0,18 

0 ,18 

9 

R6,5;i 
85,82 
f\6,91 
9 t ,!):') 
R6,fJfl 

10,5.'i 
5-1,5:'\ 

75,21' 
ｾＸＮＳＷ＠

lli',64 
95,1!1 
!12,37 

\\,l!l 
:;, 1 (l 

!11.73 
!)(j !tl 
!16,5.• 
!17,<.;2 
!t.'i,IO 
U1.2 
01 . ... 2 
6U,IO 
7i,'2 

0,73 
95,10 

7.2 
71 2 
"(\ 

ｾＲＬＱＮＱＱ＠

92,37 
93,3R 
95,64 
!l3,.'i.'i 

82 
94 
R9 ,19 
9R.21< 

79.92 
RO 
94 
85,82 
74,64 
97,46 
98,1!1 
98,37 
98,37 
94 
98,37 
92,91 
95,64 
95,82 
94,37 
Fl3,55 
71,27 
74,91 
37,63 
85,10 
80 
86,50 
64,73 
85,46 
79,10 
89,46 

97,64. 

98,73 

97,10 
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:'\1 \!ERO 1 

2 3 " 6 7 R 9 

C'arnr picada en tll('\('!; o 
2,18 86,91 

｡ｬ｢ｯｮ､ｩｧｵｩｬｬ｡ｾ＠ 5,27 1,27 0,36 4 

Caza de "pelo" 1,09 0,54 0,36 0,54 3,63 Ｑ ＬＶｾ＠ 92,19 

C"aza dr "pluma" O.fí4 0,36 t,4Fi 1,27 !16,37 

Pollo, gallina, pavo. rtcé 
2,HO 0,18 95,73 

ｧｵｩｳ｡ｲｬｯｾ＠ O,fl4 0,36 0,36 tera, 
0,18 2,18 0,18 97,46 Id cm al horno ... .... .... . 
1,0P 0,18 8 1,45 88,55 Pato asado 0,18 1),54 ·········· .. 

I),J x 5,09 0,1R 3.27 84,55 Higa do fnto 1,18 1,09 2 ···· ······· · ... 1,63 3,45 91,21' :VIrnurlillo!'; 1,81 1,09 0,72 ... 
0,36 0,54 1,27 0,18 0,72 1,45 95,4G Lt>ngua dr vara . ·········· 3.63 2 ｾＲＮＳＷ＠.\Ianos ri• r·ordero 0.11; 0.72 0,90 0.1)., .. 

Costillas y lomo dr C!'rdo 
2,54 80,1P sin e tr:>r 2.36 2.Fi1 0,72 0,36 ll,OP 0,1 1< 

.Jamón ('rJld'l 0,90 0,51 1),90 0,3(\ 97,28 
·· ········· 98,91 .Jamón <Ir YPrk 0,36 0,51 0,1R ....... 

O,.'lfi 0.36 2,31) 2 - ·) 36.5!1 Mortadf'ln 1.54 3,0Cl •'-
Chori7.o 12 fi.6:1 0.18 0.3fi t.54 0.36 3,63 71,28 .......... 

ｮＮＱｾ＠ t.3n 0,;}4 o gn 5.4:i 55,28 :\Torcillas :10.3ti ｾ Ｌ ｦＧＧＱ＠ 1),90 ...... 
1,63 94,46 I.QmO cura 1 1,63 0,7::! 0,!34 2 

ｾ｡ＡｃＧｨｩ･ｨ ￳ ｮ＠ 1,72 ＲＮＰｾ＠ 0,54 1.27 2,36 88 ... 
O,ri4 1,81 2,90 90,82 .\fojama ｬＮｾｩＧｬ＠ 3,4!1 

F'ok-gr:>s 7,27 3,09 1.81 2,.j 1 0,18 0,1' 3.27 81.6-1 ... 
0,54 O,Hi l ,4Fi 1,63 94.5:) Bt>samcl 0,7:! 0,90 ... ... 

0,51 2 ｾＷＮＳＷ＠Salsa l'lnn•·n ... 0.3H 0.72 
91.27 

ｾ｡ｬｳ｡＠ \'t'l'df' 1,1i> 1,27 0,18 0,90 2,18 
:\.fayonr¡,;n li 2,36 0,90 0,18 6,36 0,36 2.90 82,73 

······ 0.3fi 0.54 0.36 2,PO 7 ｾ｡ｬｳＳ＠ \ mngt·C'ta .... R, Hi R.90 0,54 
An ·glos y sofnt o.<: ri•• ajo 

\" ¡:'('IC'Jll 20 13.18 1,63 0,18 0,90 0 ,1 $; 7,45 63.46 
;\;at anja1' ....... 2,90 1,54 l.OP 0,36 0.72 2.54 87,R2 
Zumo dr nnranjas ... 0.3G 3 Qfl 0,36 O.fl4 0,18 0,90 1,81 91.6-1 
Pltitanos .j,27 1,45 0,36 0,31> 4.1S 0 ,18 1.27 85 46 
A ll'ai ｉ＼ＧｏｃＦｬｬ＼ｾ＠ 0,3'i 1,27 0,1 ¡; n 18 0.36 2,36 0.63 93,64 
.\t!'loc•ntón 0.36 0,5-1 0,36 0.36 0,54 97.82 
Peras ... 0.18 0,36 0.1S 0.54 0,18 0,54 98 
• Y ｡ｮＷｾＧｬｮ｡ｳ＠ 0,72 0,54 0.!')4 0,36 0,54 q7.23 
Samlln ················· ·········· 10,26 1 oq 0,;"¡ 1 3.n3 1,81 2.36 0,36 3.63 76.19 
Melón 11,45 l ,OP 2 3,4!'i 2,72 ..... '""1) 76 50 .... ··········· ········ ·· · ··'-Ciru<'la;,; ....... ..... .. ······ ·· 0,36 1,15 12,18 0,18 1.63 84.63 
Higos y r.revas ........... 1.09 3,63 1),90 0.1R 0,36 4 o,3n 1.09 1<9,37 
Cereza;,; ········· ·· ··· ····· ... 0.36 0,36 0.18 0,36 2,36 Ｑ ＬＰｾ＠ 95.28 
Fresas ... . ........... 0.18 1),1l'\ ＰＮＱｾ＠ 0 ,36 0.72 98.37 
Grana(lao; ..... .. . .... ... 0.36 1.27 1) ,!14 0.72 0,54 0.54 ＰＮｾＰ＠ 95.10 
Uvas ····· ······ ·· ········· · ... .. 0.36 0,31) 0,3fi 1 ,81 1,09 0.72 95 2!' 
Zumo di· ｕ｜ＧＰｾ＠ ····· ... ... .. 0,18 0,36 0.18 1,09 1,45 0,90 95.82 
Pasas ........ ............. 1,81 0.11< 0,54 0.36 1,27 0.72 95,4fl 
Higo!> !-\( ＢＧＰｾ＠ .. . ·············· 0,54 6.54 0,1" 2,18 0,54 0.18 1.27 RS 53 
ｾｵ＠ re es ····· ........... .. ...... 2,45 lO 0,36 0,36 7.63 0.72 0.36 2.51 76.55 
\lmendra s .... ·············· 2,16 5,81 0.36 0,36 8 0,36 0,54 2.90 79,73 
Avrllanas ................. .. 2,36 4,90 0,54 0.36 7.0P 0,72 0,36 2.72 79.10 
Castafias coC'irias ........ .. 1,81 3,45 0,72 2.18 7,27 0.11< 0,36 2 132 
Compota" 0,18 0,72 0,18 0.18 1,27 o 90 0.72 95 ... 2 
ｍ･ｲｭ ･ｬ｡､｡ｾ＠ ..... ········· 0,36 3,27 0,18 1),18 0,18 0,54 3.09 1),54 03.64 
Frut'l s PSrarrhactas ····· 0.18 1,81 0,36 0.36 1.63 0,72 0.18 1,63 Q5,10 
Pastrl<'rín ... 0,36 0,72 0,18 3,81 0,54 1,81 93.55 
Turron€'s ....... 0.72 1.81 0,54 0,36 10.90 0 ,18 2.35 79.46 
Chocolate crudo ... .. .... .. 1,09 14,18 0,18 0,1f; 5,09 1,63 0.90 2.90 73.'2 
ChocolatP hPdlo con II'ChP. 1,81 6,54 0,36 2.90 1,81 0.90 1.27 1\4.37 
Té ........ .. . ...... 0,1f; 0,18 0,54 0,1 0,18 O,:'i4 ＹｓＬＱｾ＠
Ct:>fé ·· ········· ····· o •••• l,Otl 1.81 0,54 0,18 0,72 0.54 2 93,10 
Café con lr<'hr> ········· ... 0,36 1,09 0.18 O,H 0.18 1,09 0,54 1.09 95,2'\ 
L€'che ····· ······ · 0,72 ＱＮＰｾ＠ 1,09 0,90 0.72 1.09 0.54 0.72 93,64 
Mantrquilla ·········· 0,54 1,09 0,54 0,36 1,81 0,36 0,3ñ 1.81 91.73 
Nata ...... . . . ..... 1,09 0.90 2.36 0,36 2,72 l.Sl 91.37 
Requesón .. ........ 0,90 1,4[> 2 0,18 2.90 2.18 go.::; 
Queso d<• Burg-os .. ...... 0.36 1,63 0,90 0,18 0.90 1.63 94.37 
Queso gallego ............. 1 ,27 2,18 0,90 0,1 0,54 1.81 n .1o 
Queso manchego ········ ·· ·· 2,90 2,f>4 1,81 0,18 1,09 0,18 1.45 9."2 
Queso dr bola ....... . .. 0,36 2 1,45 0,18 0.54 1.63 93., 2 
Qursos fpt·mrntactos ····· 1,72 6,72 3.27 0,36 2 0.1« •1,!10 79,64 
Helados ....... .. ... 0,36 0,18 0,18 0.72 2.36 3.27 92,91 
Batidos . .. .. (),18 0,36 0,1 1),18 2.1 <; Q6,91 
Cerveza ... . .. ... 3,81 1.27 1,09 1,27 0,36 ＰＮＱｾ＠ 0.1S 2 "9. 2 Sidra y champán .. .. .... 8,54 2 0,36 2 0.36 0.18 0.1" ｾＮ ｾＶ＠ q 
Vino de la lil'rra ... . .. . ... 1,09 6,18 0,18 0,54 0,72 0,72 ｾ ＮＱｓ＠ ｾｓ＠ :'-17 Vino de Rioja ........... ' 1,27 5,27 0,36 0.36 0,36 ＰＮｾＰ＠ Ｚ＿ＬＱｾ＠ ｓＹＬｾ＠Vino de J erez ....... . ······ 1,27 6 0,18 0.36 0,51 0.36 2.54 ,i3 Vinos dulces ·· ········ ······ 1,63 4,54 0 ,72 0,54 0.72 0.18 1.63 90,37 
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Coñac .... ············ . .. 2,36 16,36 0,90 
Anís ....... ...... 4,18 12,90 2,54 
Otros licorC's 1.09 6,72 0,54 
ｾｉ｡ ｣ ｡ｲｲ ｯ ｮ ･ｳ＠ "a la italiana". 0,90 1,81 1,27 
Patatas guisadas 0.36 1,27 0,54 
Croquetas ······ 0.36 0,72 0,18 
Empanadas y C'mpanadillas. 2 0,90 0 ,36 
Paella valC'ncíana 0,72 1,09 0,18 
"Arroz a banda" . .. ..... ... 0,54 0,54 0,18 
"Pote gai!C'go" .... ....... . 1,81 1,63 0,54 
"Cocido" ········ ···· ·· ···· 3,63 2 0,72 
"Huevos al plato" 2,36 0.36 0,36 
Huevos cocidos rellenos 5.45 2,36 0.36 
Tortilla española ... 0.72 0,90 
"Pastel de merluza" ....... 0.1 0.54 
Bacalao •·a la vizcaína .. 2.36 5.09 0,36 . . 
"Aves en pepitoria" 0,5·1 1.15 0.18 
'Carne' dC' buey guisada ... 1,27 0,18 
"Estofado" ....... 1,27 1.15 0.36 
"Callos" ·········. 1,36 11 ,63 1,63 
Sesos "huecos" ····· ..... ... 0.72 0,90 1,27 
"Riñones al jerez" ... 1,63 0,90 0.36 
Sangre frita . ......... 12,72 5,09 4 

TABLA II 

LL\lEXTOS Ql'E PRO\'OCAX E:'\ t:X.\ ｾＡａ＠ YOR PRO­
POP..CJOX. ｾ ｉｏｌｅｓｔｉａｓ＠ DE REGt'H.IaTACIOX ERt'C· 

TOS Y "REPETICIOX (En tanto por ciento \ 

Sardinas en conserva .. . 
C··bolla cruda .......... .. 
ｾｦｯｲ ｣ ｩｬｬ｡ｳ＠ .. 
PPpino crudo ......... . 
Arr.-glos y sofntos ........ . 
Sardmas fntas .. .... ............ . ..... ..... . ............. . . 
Gazpacho ... ........ .. ... ................... ... ... ... ..... ... . . 
Escabeche ..... ... . ........... . ... ... .. .............. .. ... .. . 
Huevos cocidos ...... ....... .. ... ... .... . ........ . .. . .. . . . 
Pimiento crudo .... .. ....... .... . .. . .. ............ .. ...... . 

TABLA III 

·16, 
11 ,0H 
30,36 
30.1S 
20 
16,72 
16,54 
16,34 
13,81 
12.72 

ALIME:\'TOS QUE PROVOCA:\". E:\' MAYOR PROPOR­
CIOX, PIROSIS I ARDORES). lEn tanto por ciento.) 

Tomate frito .... . ... ..... ... . .... .. . : . ........ ............ . . 
Coñac ....... ............................... .... ........ . .. .. .. . 
Salsa de tomate ... ... .. ............. .. .... ... ... ...... .. . 
Pepinillos en vinagre . .. .. . ... ... ...... . .. ... ........ ... . 
Anís . .... ..... .. ........... . ...... ....... .... ....... .. .. ... . 
Callos .... . .......... .... ........... ... ........... .. .. ... . 
Escabeche . ...... .. ... . .. .. .... . .... . ................ .. . 
Salsa vinagreta ......... ... ..... ...... ..................... . 
Cebolla cruda ........... ...... ....... .. ..... .. .... .... ... . 
Pistos ......... ............ ........ ..... . . ............... . 

TABLA IV 

22,18 
16,36 
15,09 
14,90 
12,90 
11,63 

9,91 
8,90 
8,18 
7,09 

ALIMENTOS QUE PROVOCAK, EN MAYOR PROPOR­
CION, MOLESTIAS DEL TIPO DE NAUSEAS Y VOMI­

TOS. (En tanto pm· ciento.) 

Huevos crudos ............. ............... ........ .. .... .. 
Sangre frita . .. . . ... ... ... ....... .. .. .................. . 
Quesos fermentados .................... ....... ....... ... . . 
Cebolla cruda ......... ..... .... .. .. .................... .. .. . 
Anís ... ......... ...... ...... ....... .. ...... ... ... .. ... ...... .. . 
Nata ... ............ . .... ................. ...... .......... .. . 
Sardinas a la plancha .. ..... ............. .... . .......... . 
Ostras ... . ........... . ....... .. ......... ... ... . 
Requesón ................................ ... ... ....... .. ... . 
Hígado frito .. .... ..... ... . ............ .. .... .. .... . ... . 
Rábanos ............................ .... ... .. .... . . .... .... . 

6,54 
4 
3,27 
2,72 
2,54 
2,36 
2,18 
2,18 
2 
2 
2 

4 5 6 7 R 9 
-----

0.54 0,18 0,36 •1,36 74,91 
0,36 1,09 0,54. 0,3() 4.54 73,46 

0.70 0,36 5,27 85,28 
1,27 6,18 1,81 86,73 
1,63 3,27 1,81 91,10 
0,72 3,81 0,18 0,54 93.46 
1,63 8,90 0.18 1,81 84,19 
1 ,09 7,4:1 0,18 1.63 87,6 1 
0 ,18 3,45 0,18 2 92,91 
3.09 8 .5·1 0,36 :í,09 78,91 
1,45 16.36 0,18 0,18 1,81 70,67 
0,36 2.36 0.54 1 ,4:í 92,Hl 
0.72 4. ,5·1 0,18 2,1 '1 84.19 
0.36 3.4:i 0.1b 0,36 93, 2 

O.:í t l,O!l 97.6 1 
0,36 2.90 1 Ji 1 <;3,10 
0,18 0.90 1 ·>-Ｎ ｾ•＠ 95,46 
0.36 3.45 1,27 93,46 
0,36 2,36 l ,S1 92 :¡7 

0,54 17,09 O,lS i ,27 .>7.11> 
1.27 2,3() !l3,·Hi 
2,36 1, 1f, !13 ,:! 

0.36 2,90 0,51 3 ｾＱ＠ !l,G:: (jl) .u 1 

TABLA V 

,\ LI .\1 EXTO::-> Ql ' l·: ｐｈｏ｜ＧｏｃＮ｜ｾﾷ＠ EX :.1.\ Ylllt PltOI'OH· 
C IOX. FLATl'Ll•:XCI \ 1· t 1 tn lo por < h nto 1 

Judías ｳｦ•｣｡Ｎｾ＠ coc1das 
H.PpOJIO .. 
Cohflor . 
Lentejas cocidas 
S9.n ha 
ｐｯｴｾＮ［＠ galJq,, u .. ..... ................... . 

Castañas cocidas .... ......... . 
Sidra y champán . ........ . ............. ... .. ... .. . .. . 
Patatas guisadas .. .. .... ...... .......... .. ... . .. . 
Patatas cocidas .. .. .......... .... ... ... .... .. ... ..... . 

TABLA VI 

32,3G 
12,71) 
12,3G 

5,1 ... 
'2 j''! 

...i,UJ 

2,18 
2 

1,63 
1,63 

ALIMEXTOS Ol'E PROVOCA:\' . E:'\ MAYOH PROPOR­
CIO:\'. D IGESTIO:\'ES PESADAS. l En tanto JHH' <'iC'nto.t 

"Callos" 
"Cocido" .......... .. ... .. ........ . 
Costillas y lomo dr crrdo ......... .... .... ........... .. 
Turrones .. ....... .. .. ...................... .. 
Calamares en su tinta .. . . .. . . ........ .... .... . 
Gachas ...... . ......... ........ ...... . 
Empanadas y empanadillas . ................ . 
Judias secas cocidas .. .. .. .. ... ........... . 
Pote gallego .. . . .. .. .. . ............... ... .. . 
Almendras ... . .......... .. .... ... ...... . 

TABLA VII 

17,09 
16,36 
11,09 
10,90 
10,18 

9,45 
R,90 
8,54 
8,54 
8 

ALIMENTOS ｑｴＧｊ＼ｾ＠ PROVOCA:\', EN MAYOR PROPOR­
CIOI\' . D IARREAS. l En tanto p(ll' <'i C'nto.l 

Ciruelas .... .. .. .... ........... .. 
Higos y brevas .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. . .. . .. .. .. 
Mermelada ........ ..... ........ ..... ... ................. .. 
Pepino crudo .. .... ... ................ .. ..... ... ........ . 
Mrlón ........ . ......... . .......... .. ............... . 
Sandia ....... . .. .. . .......... ...... ... . . ... ... ......... . 
Cerezas ... . ...... . . .. ....... .... ...... ... ..... . 
Uvas ... .................... .. ........ ........... ... . 
Chocolate con lccht• .. .. .. . .. . ........... . ....... . 
Chocolate crudo .. .. .. . ........ ... ... ......... . 

12,18 
4 
3,09 
2,72 
2,72 
2,36 
2,36 
1,81 
1,81 
1,63 
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TABLA VIII 

ALIMENTOS CUY A IN.GESTION PRODUCE OSCURE­
CiMIENTO O ACLARAMIENTO DE LAS HECES. fEn 

tanto por c iento. l 

Sangrr frita .. .. .. .. .. .. .. .. .. . .. .. .. .. .. .. .. .. .... ·..... 3,81 
Calamarrs rn su tinta .. .. . ｾＮＮＮＮＮＮ＠ .... .... .. .... .. . .. .. 2,18 
Espinacas . .. .. .. . .. .. . .. .. .. . .. .. .. .. . .. .. .. .. .. . .. .. 1,81 
Zumo de uvas .. .. . . .. . .. . .. . .. . .. .. .. .. . .. .. .. .. . .. .. . .. .. . 1,45 
Pasas ... ..... .... ........ .......... .. .............. ....... 1,27 
Uvas ... ... ....... .. ............................. .. .......... 1,09 
Morcilla .. .. . .............................. · .. .. .. 0,90 
Chocolatr crudo .. .. . .. .. . .. .. .. .. .. .. . .. . 0,90 
Vino dr Rioja .. . .. ... .. . . .. .. .. .. .. .. .. .. . .. .. .. .. . 0,90 
Chocolatr h rcho con lrchr .. . .. .. . .. . .. .. . .. . .. .. .. 0,90 

TABLA IX 

ａｌｉｍｅｎｔｏｾ＠ Cl'YA I:NGESTTON PRODUCE MOLESTIAS 
ｏ ｉｇｬ ﾷｾｓｔｔｖａｓ＠ POCO PRECJSAS. lEn tanto pot· ciento.J 

Sangrr frita .. ...... ...... ........ . ............ .. 
Arrrglos y sofl'itos .. .. . .. .. . . . .. . ...... .. .... .. 
"Callos" ................... . 
Gazpacho ........ .. .. . ...................... .. 
Escabrchr .. .... .. ..... .. .... . ...... .. .. .... . 
.\forcilla ..... ........... .......... .. 
Hurvos ct·udos ..... . .......................... .. 
Ltcorrs dn,rrsos .......... ...... ....... .. ........ . 
Potr gallrgo 
Gachas ..... 

TABLA X 

9,63 
7,45 
7,27 
6,18 
5,81 
5,45 
5,45 
5,27 
5,09 
5,09 

AL!MEi':TOS CUYA INGESTIO:\' PRODUCE ｾＡａｙｏｒ＠
.'\'1'MEHO DE .\IOLESTIAS DTGESTIV AS EX TOTAL 

Sólo sirntan birn al 37,63 r, las sardinas en con serva. 
50,55 ', la cebolla cruda. 
54,55 r,, el pepino crudo. 
55,28 'Ir las morcillas. 
57,46 r¡, los "callos''. 
60,91 ', la sangre frita. 
63,46 ', los arreglos y sofritos. 
64,73 'Ir el rscabeche. 
66,91 r, los pepinillos en vinagrr. 
67,64 r., r l gazpacho. 
69,10 'Ir el tomatt> frito. 
70 'Ir t>l repollo. 
70.67 r; t>l "cocido". 

TABLA XI 

ALlME:-<TOS Y "!'LATOS" MEJOR TOLERADOS. tEn 
tnnto por cit>nto. l 

A J Cereales y sus drrivados: 

Pastas de sopa ...... .. ............. .. ... .... . 
Salsa blanca ..... .. .... ... ........... . 
Besamel .......... . ......... .. .. ...... .. 
Arroz blanco .. .. .. . .. .... . 

B ) Verduras y hortalizas: 

Espárragos . . ... ....... ............ . .......... . 
Ensalada ... .. ................. ........... .. . . 
Patata cocida .... . ............................ . . . 
Patatas fritas a la inglesa ................ .. 
Judias verdes ............................. . .. . 
Espinacas cocidas ........ ................... .. 

98,28 
97,37 
94,55 
94 

95,64 
95,19 
95,10 
94,55 
93,38 
92,91 

C J Mariscos : 

Cigalas ......................... .. .... . ..... . 
Gambas cocidas . .. ............... .. 
Gambas a la plancha ....... ............. .. 
Langostinos y langosta ... . 
Percebes ............................... .... .. 

Dl Pescados: 

Lenguado . .. ... . ............... . ... ... . 
Merluza y pescadilla frita ... 
Merluza y pescadilla al horno ......... . . 
Merluza y pescadilla cocida .......... . 
Peces de río fritos .. .. ................ .. .. 
Salmonete frito ......... . .... ....... .... .. 

E 1 Carnrs, despojos y derivados: 

Jamón de York .. ................ .. 
Carne de ternera frita .............. .. 
Carne de ternera asada ........ ..... .... .. 
Pollo, gallina y pavo al horno ......... .. 
Jamón crudo . .. .. .. .. .. .. .......... .. 
Carne dt> ternt>ra t>mpanada ............. .. 

Fl Huevos: 

Tortilla franct>sa .. .. . .. . .. .. ............. . 
Huevos pasados por agua ........ ..... .. .. 
Hurvos fritos . .. .. .. .. .. . .. . . 

GJ Lrchr y sus derivados: 

Café con lt>che .............. . ......... .. 
Qut>so de Burgos .. . . .................. . 
Queso de bola .. . .. .................... .. 
Leche .... . .... .. ............................ .. 
Queso manchego ........ ... ... ....... .. 
:i\.fantequilla .. . . .... ... . ... .. .. .. 
Requesón .................... . ... . .... . . .. 

H J Bebidas alcohólicas y nervinos: 

Té . .......... ..... ............ ..... . ......... .. 
Café ... .... . ....................... . .............. .. 
Vinos dulct>s . .. . .. . .. .. .. .... .... ........... .. 
Cerveza ...... .. ........................ ..... ... .. . 
Vinos Rioja .. . .. . . .. . . .. . ........ .. 
Vinos JPrez ... .............. ........ ....... .... . 

IJ "PLATOS": 

Pastel de merluza .. .. . ....... .. ........ .. 
A ves pn pepitoria .. ................... ..... .. 
Tortilla t>Spañola .. .. .. . . . .................. . 
Croqut>tas ................................... .. . 
Carne de buey guisada ........ . .. 
Sesos huecos .. . .. .. .. . . .. .................. . 
Arroz a banda .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. . . .. . 
Huevos al plato• ...... .. .. ..................... . 
Estofado .. .... ........ .... ................ .. 

SUMMARY 

97,82 
96,91 
96,55 
95,10 
94,73 

98,37 
98,37 
98,37 
98,19 
95,82 
95.64 

98,91 
98,73 
97,64 
97,46 
97,28 
97 10 

97,46 
94 
85,82 

95,28 
94,37 
93,82 
93,64 
93,10 
91,73 
91.37 

98,19 
93.10 
90,37 
89,82 
9,28 

ｾＸＮＷＳ＠

97 .u-t 
95,4.6 
93.82 
93.46 
93,46 
93,46 
92.91 
92,19 
92.37 

The percentage of digestive disturbances 
and of tolerance to different kinds of food is 
t.abulated; 550 normal young people were in­
quired. "Digestibility" of the different kinds 
of food is thoroughly analysed. the above data 
being taking into account. 

ZUSAMMENF ASSUNG 

Bei 550 jungen, normalen Menschen wurde 
die gute oder schlechte Vetraglichkeit \'On 
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einer Reihe Speísen festgestellt und der Pro­
zentsatz der Verdauungsbeschwerden oder gu­
ten Toleranz in Form von Tabellen festgehal­
ten. Auf diese Art und Weise beurteilte man 
\\'eitgehendst die "Verdaulichkeit" der Nah­
rungsmi ttel. 

On .nontre, au moyen d'un tableau, le pour­
centage de troubles digestifs ou bonne toléran­
ce aux aliments, chez 550 jeunes individus nor­
maux, chez qui on fit cette enquCte. Avec ces 
données on juge largement de la "digestibilité'' 
des aliments. 

PURPURA AGUDA BRlJCELOSICA 

J . ::\1. MAI!TÍ. 'EZ PL'i:UELA 

Jf.'fe el! 1 Laboratorio dt?l Hos· 
pita! P:-o\ incial 

Pamplona 

ｾＱＮ＠ ::\!ACARHO 

Módico interno 

Las manifestaciones hemorrágicas en el cur­
so de la brucelosis son frecuentes. Sm embar-
6o las can:. "terbtica.s del caso qu ･ｳｴｵ､ｩ｡ｭｯｾ＠

JU:ltltican ::.u consideración. 
Según ｓｉｇｾｏｒｅｌｌｉＬ＠ las diátesis hemorrágicas 

melitocócicas se dividen en precoces y tadías, 
únicas o repetidas. Ultimamente I NTR:JZZI, BA­
SERGA ｐｉａｎｔＰｾＧＱ＠ y otros autores insisten en la 
necesidad de distinguir aquellos casos en que 
la hemorragia es difusa, de otros en los que se 
presenta en forma circunscrita. 

Nuestro caso es una forma precoz, repetida 
y difusa, acumulando todas las dificultades de 
diagnóstico que se han enumerado para estos 
enfermos. De todas las hemorragias de origen 
brucelósico vistas en este hospital en estos úl­
timos años, ha sido la de nuestro enfermo la 
más grave. 

Nemesio Salinas, de tremta y dos años, natural· d e 
Yesa, de profesión peón. Ingresa el 8 de marzo de 1950. 

Hace tres dias que al levantarse sangraba por el 
centro y la parte superior de la leng ua. Al dia si­
guiente sangra por la nariz. Esta epistaxis E'S tan 
intensa que motiva su traslado al hospital. 

En el inten-ogatorio no ＺＭｾ･＠ encuentra más que un 
mareo, que le da el mismo día de su ingreso, y que 
ha notado que orina de color rojo. 

En los antecedentes personales hay epiStaxis, dP 
menor. intensidad que la actual. 

Los padres viven sanos. Han sido siete hermanos. 
Uno ha tenido pleuresía purulenta. Otro murió de pe­
quefto. 

En el Servicio del Dr. ａｚｎ￁ｒｾＧｚ＠ l e cauterizan dos 
arteriolas del tabique. A continuación ingresa <'n nu<'s­
tro Servicio de Hematología. 

Nos encontramos con un sujeto normotipico, con 
buen estado de nutrición, muy pálido, con abundantes 
patequias en la cara. En el ojo derecho hay una he­
morragia subconjuntival (a las nueve) , del tamafio 
de una cabeza de alfiler negro. 

La rinofaringe l'Stá muy pálida, viéndose caer san­
gre d<> la.c; fosas nasalC's. Ulceración Pn la b:'lv<>da pa. 
latina, de color rojo neg-ruzco, asp<>clo necrótico y dt•l 
tamaño de una lC'nteja. Otra úlccm ue las mismas 
características se <>ncu<>ntrn C'n ,•1 dorso dC' la lengua, 
l'n la linea mpdia. a un par· uc travpses de dedo dC' 
la punta. , ＼ｾ＠

l!;n el cuPllo se apn•cian algunas Pl'lL·quias de muy 
pequeño tamaño. En los brazos y t•n las piernas la 
siembra pctC'quial es intt•nsa, sobrt> todo l'n las pit•rnas. 

La exploración dt•l pulmón t•s rwgativn. La punta 
dC'I corazón latC' C'n d quinto l'spacio int< rcostal dP 
la linPa mt•dio clavicular, y a la au,;cultación S<' •'n· 
cuentra un apagami0nto ､ｾﾷｬ＠ primt•r tono. Pulso, lOO 
por minuto, rítmieo, no l't•lt•r·. Tt•nsión máxima, 12. 
Tt•nsión mímma, 7. 

La matidez ht•páticu t•stú algo aunwnta<la. El !Jnz.o, 
ni se pNcult• ni St' palpa. ,\uPrwpntlas en la mg-1( 
¡zquwrda, d<>l tamar)o dt' alubtus, no adh••ridas y 1 o· 
dad<>r·as. 

Signo dt• l:{umpt•l-1...< Cdt•, IU<'l ltllll'llle pOSlll\'0, 

ｾ＠ de m a r'i'..o de 1 !t!íu. Un recuento dt he matiCo! da 
la cifra ue 2.500 000 ｾｩＧ＠ Instituye un trntamrcnto con 
una transfustón <le sangre total (300 e c. ), aleto 
Ct'bión fut•rtt• y 13ctablón fuatl' por \'a mtrnv no n 
En el grático <'OrTcsponillcnle se puede gutr el cu o 
de la t••mperatura, asi com•> los (livct os r ucnt01 

Pum'tón c:stcrnnl, t¡uc da <'1 stglllentC' resultado 
St ríe b!anca: Intl'nsn ostnollhn 
Serie roJa: ｾｉｵｹ＠ a!Jun<lantLS no1 mouln tos Se <'11 

clt ntra algún mcgalobla to 
Sen e trombo<'iltcn: A huntlnntc megnLUJ loclto d 

núcleo linfo!1le y protop!n mn itn m ntc r tlculndo 
=-:o aparecen plaqueta ''on In léc.ntca d<> Drcytus 
S<' hA ＱＱ＾ｾ＠ una pro por e Ión d• 12.000 mí'gn nrtocltos por 

11 11 •ll rPinl s nurl diUI Hay al \m 1 
quetas aisladas. 

Serie reticular: Escasas células plasmáticas. 
9 de marzo de 1950 Ha sangrado durante toda la 

noche. Le han aparecido más petequias grandes y 
prominentes. En la cara superior de la lengua, en la 
linea media, existen dos úlceras sangrantes. En la ori· 
na hay 4,16 g. por litro de albúmina, con hematuria 
muy intensa. 

Nueva transfusión de 300 c. <:., y la mtsma medi­
cación que el día anterior. 

10 de marzo de 1950. 1'icmpo d<• protr·ombina, 50 
por 100. 

Tiempo de hemonagia, dos ｭｩｮｵｴｯｾ Ｎ＠

Tiempo de coagulación, treinta minutos (<'ll tubo). 
Retracción coágulo a las veinticuatro horas, 3 cen-

tímetros cúbicos de suero sobre 5 c. c. de sangre. 
Acido úrico, 3,3 mg. por ciento. 
Se administran 300 c. c. de sangre y se pone vitami­

na K 
12 de marzo. - Otorragia de mediana intensidad. Ul· 

ceraciones semejantes a las de la lengua en el con- ' 
dueto auditivo externo d<>l lado derecho. Sigue san­
g rando, aunque su estado general es bastante bueno. 

13 de marzo. Transfusión de 300 c. c. 
15 de marzo.- D eja de sangrar por la nanz. Siguen 

las gingivorragias. Un análisis de orina d<>muestra la 
persistencia de la h ematuria. La albuminuria ha ba· 
jado a 0,42 g. por litro. 

17 de marzo. La lengua, que se habla cubierto en 
el dorso por una costra r oja, qut>bradiza y de un 
milimetro de e.'lpesor, se ha limpiado complC'lamPnlc, 
sin que queden rasti'Os de las ulccracionC's t•on que 
vino el enfermo. 

Lo mismo ocurre en el paladar. St• qU<'Ja dt> que S<' 
está quedando sordo. 'Las lPsionC's dr l conduelo auditt· 
vo van r egresando rápidam<'ntr Ya no hay otonagio 

Transfusión d<> 300 c. c. 
18 de marzo. T i<>mpo de prott·ombma, 50 por 100 
Valor hemalocrito, 15 por 100. 
En la orina sigue la albuminuria de 0,42 g . por litro 

y la hematuria. 


