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Libro Primero
%I

EL AM B IENTE  FISICO IN D IV ID U A L

I N T R O D U C C I O N

La Higiene, aún sin apartarse del sentido etimológico 
de la palabra, debe considerarse hoy como una Ciencia que 
estudia los métodos de la conservación y mejora de la salud 
individual, pública y colectiva, buscando la m ejor adapta­
ción del hombre con su medio ambiente, (sujeto a constan­
te renovación y progreso).

El hombre es modelado por su propio ambiente, así f í ­
sico como espiritual. La observación de cómo se han fo r ­
mado las especies y sus variedades, de cómo se han o r ig i­
nado las razas y las agrupaciones d istin tas humanas, nos 
lleva a la conclusión de que no sólo los factores intrínsecos, 
sino también los factores externos determ inan los fund a ­
mentos de la estructurización de los seres vivos. Se cumple 
el viejo aforism o de Hipócrates: 'T o d o  lo que produce la 
tierra  es conforme a la t ie rra  m ism a ".

Y  si el ambiente externo es susceptible de m odificacio­
nes por efecto del progreso de las artes y las ciencias, es evi­
dente que el hombre debe ir renovando tam bién sus moda­
lidades materia les de vida, sus reacciones espirituales, sus 
aspiraciones. M ien tras  exista discordancia entre el hombre 
y el ambiente, o viceversa, no habVá predominio positivo de 
la Higiene en la vida de los individuos y los pueblos; no ha­
brá un d isfrute placentero de la salud.
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La vida según la higiene, no es un absoluto. Es una 
relativ idad cambiante. Un hombre a ltam ente  civ ilizado, 
adaptado al ambiente más superior, puede v iv ir  h ig ién ica­
mente en otro ambiente modesto, pero provisto de lo indis­
pensable para cum plir las mismas exigencias así de orden 
m ateria l como esp ir itua l: ha concordado con su ambiente 
presente; hay equilib rio , hay salud y bienestar; hay placer 
y satisfacción; hay una fina lidad  cumplida y una u tilidad 
positiva en viv ir.

El hum ilde hombre del campo, puede encontrarse en 
desacuerdo con un ambiente, si éste le brinda modos m ate­
riales que le son molestos y nada fam ilia res , si le impone 
exigencias para las que no se encuentra entrenado. Este 
hombre no goza de salud, ni de satisfacciones, ni cumple 
con una fina lidad  provechosa. No hay adaptación. Las 
exigencias m ín im as de la vida pudieran cumplirse para él, 
sin tan to  boato, ni a rtif ic ios. Habrá más vida higiénica, 
cuanto más se compagine su na tu ra leza  hum ana con los 
factores externos que le rodean.

Hay un lím ite, hasta donde deben am pliarse las ex i­
gencias m ínimas de la higiene, como fundam enta les, sin 
las cuales el hombre no ha pisado en el um bra l de la vida 
normal. Fuera de este lím ite  todo es proporcional a la cul­
tura , a la capacidad económica, a la posición social. El v i­
v ir  higiénico tiene sus requisitos indispensables, pero tiene 
tam bién sus linderos, porque de lo contrario , si éstos no se 
impusieren autom áticam ente , no habría adaptación.-

Por tanto, enseñar a v iv ir  según la higiene, es buscar 
la m ejor adaptación permanente, sobre el lím ite  m ínim o, 
entre el hombre y su propio ambiente, así cambien o se re­
nueven o perfeccionen el uno o el otro.

Para cada clase, para cada grupo, para cada pobla­
ción y País, corresponde un régimen o nivel de vida, bajo 
las normas de Higiene; pero hay un m ín im o de aplicacio­
nes prácticas de H igiene que debe ser común a todas las 
clases, poblaciones y Países. Lo primero, el nivel de vida 
sana, vigorosa y placentera es la meta a que se aspira a 
llegar; lo segundo, constituye la etapa ob ligatoria , indis­
pensable para que la vida evolucione hacia el progreso; Co­
lectividad que no ha llegado a esta, no posee los requisitos 
para un v iv ir  higiénico.



El libro común de higiene, le enseña ese con junto  de 
requisitos indispensables al desarrollo normal del hombre y 
las colectividades humanas; le presenta datos de compara­
ción; le demuestra los medios generales para crear el am ­
biente fundam enta l saludable y propio al hombre, fund a ­
das sobre principios científicos. Pero el conocim iento del 
ambiente y el hombre y sus mutuas relaciones apropiadas, 
ya en concreto; el conocim iento de los medios de resolver 
los problemas tocantes a la m utua in fluenc ia  entre el hom ­
bre y los factores externos físicos; el conocim iento de los 
males sociales y trasmisibles, con sus modalidades locales 
sólo le proporciona la observación del escenario de vida
local o nacional propio.

El aprendizaje de Higiene no es sólo el estudio coor­
dinado de los principios y leyes físico-biológicas que rigen 
el organismo humano, en relación con la salud; sino ta m ­
bién la observación y experiencias sistematizadas fundadas 
en hechos de la vida real de cada colectividad humana.

Además la Higiene moderna aspira, por sus medios 
prácticos de aplicación, a renovar profundam ente, así las 
condiciones materia les de la vida como el estado social de 
los pueblos.

UNIVERSIDAD c e n t r a l    ______________________  _ ■

FINES DE LA  E N S E Ñ A N Z A  DE H IG IEN E  EN LAS
U N IVE R S ID A D ES

De lo expuesto anterio rm ente  se deduce que el estudio 
de Higiene implica una serie de aprendizajes, prácticas y 
de investigaciones tendiente a las siguientes fina lidades:

PR IM ER A .— A  conocer el medio ambiente físico y so­
cial en que se desarrollan los individuos y las colectividades 
en un lugar o País determinados.

SEGUNDA.— A  establecer los medios, fo rm a y facto- 
1 es en general que perm itan resolver los variados problemas 
que se suscitan para m od ificar y adaptar el medio am bien­
te a las necesidades reales de los individuos y las colectiv i­
dades, con el objeto de favorecer su desarrollo normal, así 
en el orden físico, como espiritua l y social.
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TERCERA.— La investigación y determ inación del mo­
do de dom inio y .contro l y prevención de las enfermedades 
de orden social, como de las infecto-contagiosas.

C U A R T A .— D eterm inar los métodos y modalidades 
apropiadas en cada lugar o País para ap licar la medicina 
preventiva como base de la conservación y mejora de la sa­
lud pública.

Q U IN T A -— A  capacitar al profesional, así médico en 
especial, como a todo otro en general, para que intervenga 
eficazm ente en la va lorizac ión  exacta y en la solución más 
práctica de los asuntos que atañen a la salud, así en el or­
den privado, como público.

D IV IS IO N  DEL ESTUDIO  DE H IG IE N E

El estudio de la higiene se divide, de conform idad con 
su concepto y fines, en tres partes:

I a— El ambiente ind iv idua l, con sus factores: a lim en ­
tación, a lo jam iento , vestido, nivel de vida.

2a— El ambiente público, con todos los problemas de 
poblaciones, así urbanas, como rurales.

3a— El ambiente social o colectivo, consideradas todas 
las manifestaciones de acondic ionam iento, m ateria l y so­
cial de los diversos grupos humanos clasificados.

En esta parte se revisan los problemas sociales que se 
derivan, de la in fluenc ia  del traba jo , de los males sociales 
y contagiosos; comprende por tan to  las obras de protección 
social y de medicina preventiva.



I

P A R T E  P R I M E R A

C A P I T U L O  I
1

A L IM E N T A C IO N

Conocimientos generales

A lim en to  es toda sustancia que introducida en el 
organismo es u til izada  con los siguientes fines:

a) La reparación de desgastes, o la integración para 
el crecim iento (a lim entos p lásticos);

b) La creación de una energía transform ab le  en t ra ­
bajo o color (a lim entos energéticos);

c) La intervención coadyuvante para los procesos d i­
gestivos y nu tr it ivos  de transform ación, absorción, 
asim ilación, e lim inación, etc.

Los alimentos, ta l como ingiere el hombre, son com­
plejos; comprenden materia les así plásticos, como energéti­
cos, como coadyuvantes de la digestión y la nutric ión. Los 
alimentos contienen, pues, los principios a lim entic ios.

Tan  a lim ento  es la carne, como el pan, como una f ru ­
ta, y como el agua y el aire.

Los alimentos comprenden principios a lim entic ios ta ­
les como prótidos, hidro-carbonados, grasas, m inerales, oxí­
geno, etc.; principios alimentic ios, unos plásticos como la

I
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a lbúm ina y la grasa, y los m inerales, otros energéticos como 
los azúcares y almidones, otros coadyuvantes de la n u tr i­
ción como el O., los m inerales, el agua, la celulosa.

Se comprende que los principios a lim entic ios son sóli­
dos, líquidos y gaseosos; que unos tienen un f in  exclusivo 
y determinado, como ciertas a lbúm inas, como los hidrocar- 
burados, y que otros desempeñan una f ina lid ad  m ix ta , es 
decir, actúan como plásticos y energéticos, como las gra­
sas, el O.; como plásticos y coadyuvantes, como los m ine­
rales.

A lgunos principios a lim entic ios  ni se absorben en el 
intestino, como la celulosa, y sin embargo actúan como ta ­
les, favoreciendo la absorción, la func ión contrác til del in ­
testino, el m an ten im ien to  de una f lo ra  m icrob iana ú t i l ,  etc.

Hay otros principios cuyo modo de actuar aún no bien 
conocido, son indispensables para la as im ilac ión  norm al, 
para el sincronismo de las funciones g landulares, etc., ta ­
les son las v itam inas.

A  continuación enumeramos los principios a lim entic ios 
hasta hoy considerados como fundam enta les : prótidos, gra­
sas, hidro-carburos, m inerales, agua, oxígeno, v itam inas.

Prótidos

Los Prótidos o A lbum inoides, son compuestos cuater­
narios (N .O .C .H .) en cuya composición compleja, entran 
m inerales varios, especialmente azu fre , fósforo, hierro, m ag­
nesio, etc. Su descomposición da lugar a am ino  ácidos. Su 
peso molecular es desconocido; debe ser m uy elevado. Los 
principales prótidos conocidos que f ig u ran  entre los a l i­
mentos son: la ovoalbúm ina, la lac toa lbúm ina, la a lb ú m i­
na de las carnes, la f ib r ina , la hemoglobina, la caseína, la 
gelatina, los lipoides, etc. Entre los vegetales se encuen­
tran  la legúmina, la c lo ro fila , etc.

Los albuminoides se encuentran en estado coloidal.
Hemos dicho que su descomposición o m ejor su diso­

ciación da lugar a ácido ominados de la serie cíclica y ací-
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clica. Químicamente, los albuminoides se constru irían con 
la unión de ácidos ominados, en mayor o menor número.

R ep re sen ta c ión  de f ó rm u la s .— Un ácido om inado es 
el resultado de la sustitución en un Radical, por ejempld 
C H 2, de dos o más H., por un radical básico o om inado y 
otro ácido o alcohólico. Así:

R .  .  .

r N H-
—  R puede ser cualquiera de los radi

C.O.O.H.
cales cíclicos o acíclicos. Por e jemplo:

fN H "
R cíclico =  CÜH 3 <¡ CH-'OH

[ C H L’OH
f N H - 

R acíclico =  C H 2 -j
l COOH

Los radicales cíclico y acíclico en representación grá­
fica, serían:

C
/  \  - - H - C  C H

=  C'3 H ;‘ y I
H - C  C - H  H - C  =  C H 2

\  /  IC
Am ino Acidos.— Principales.— Se conocen más o m e­

nos 30 am ino ácidos. De éstos al menos 12 tienen una fu n ­
ción específica. Mencionaremos algunos con sus fó rm u las :

Fen ila lam ina C<¡ H.t —  Chb CHNH-* COOH 
Tiros ina Cu H. —  O H C H . C H N H j COOH 
Adrenalina Cu H.t (OH,-) CHOHCH,- NHCH;t 
T irox ina  Cu H. L* OHOCu H,- I - CH,- C H N H  COOH

e indicaremos simplemente los nombres de otras fundam en­tales:
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Diyodoti ros i na 
D iox ifen i la lamí na 
T iram ina  
T  r ip to íáno  
O rt id ina  
V a l ina  
M e tion ina  
Insolucina

Prolina 
O x ip ra l ina  
Te trap ir ro l  
G lu ta t ión  
Ciste i na 
H is tam  i na 
H is t id ina  
T  reonina

Acetico l ¡na
A c ido  Adení l ico
Adenosina
A rg in in a
C it ru l l in a
Leucina
Lisina
Glicocola

Proceso digestivo de los prótidos.— Los prótidos se d i­
gieren en el estómago bajo la in fluenc ia  de la pepsina y el 
HCI. Las transform aciones que sufren son: polipéptides, 
albumosas, peptonas; y bajo la acción del jugo pancreá­
tico y la enterokinasa en el duodeno y yeyuno., se fragm en­
tan en ácido ominados.

El hombre ingiere a lbúm inas, pero as im ila  ácido o m i­
nados. En el in testino delgado se absorben éstos, por la vía 
capilar. En la in tim idad  de los tejidos, la célula m isma de 
cada tejido, s in te tiza  de nuevo con los ácidos ominados, sus 
propias albúminas, una variedad de ellas tan  grande y es­
pecíficas para cada clase de tejidos.

Los ácidos ominados no u til izados por los tejidos, se 
transfo rm an en úrea en el hígado. El grupo om inado de 
ellos, se separa y se trans fo rm a  en amoniaco, el que unido 
al CO-' se convierte en úrea; H 'O .  CO., +  N H ' ! =  C Ó 3 (NH.,)2

; n h .2
, un d iam ido

NH2
que es la urea. Este cuerpo representa el desecho de la asi­
m ilación a lbum inoide en un 85% .  Parte de ácidos am ina- 
dos de ciertas a lbúm inas (las nucleínas) que proceden de 
tejidos muy ricos en células nucleadas, como los g landu la ­
res y linfoides (hígado, páncreas, t im o , etc.) se tra n s fo r­
ma en ácido úrico (OHíiNLOs) que representa apenas un 
0 ,80%  de los desechos del m etabolism o album inoide. 
Otros desechos del m ismo origen están formados por el ác i­
do hipúrico, la creatina, el amoniaco, etc.'

Experiencias.— Por vía de experimentación con la coo­
peración de los a lum nos de Higiene, sujetamos varios pe­
rros a a lim entac ión exclusivamente cárnea, unos con dar- 
nes frescas y otros con carnes guardadas y en estado de pu-

*  4

CO(NH,) 2 + 2 H ,0 . ó sea CO
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(refacción más o menos aparente. Los anim ales a lim e n ta ­
dos con carnes guardadas presentaron una proporción de 
úrea en la sangre y orines mayor en un 20 J/o que los a n i­
males alimentados con carnes frescas. Esrta experiencia 
indica que cuanto mayor sea la cantidad de ácidos o m in a ­
dos no utilizab les en la asim ilación, mayor es la cantidad
de úrea formada.En poblaciones o colectividades, donde no existe una
fundam enta l protección higiénica de las carnes de consu­
mo, se encuentra en la sangre de los individuos un cierto 
grado mayor de úrea que lo normal. Hasta cierto lím ite  
una hiperurem ia moderada traduce un fenómeno fis io lóg i­
co de defensa.

C o m p o s i c ió n  de los á c id o  o m in a d o s . — Contienen apro­
x im adam ente: 50 a 54%  de carbono, 6 ,5 %  a 7 %  de h i­
drógeno, 15 a 17% de nitrógeno, 21 a 2 3 %  de oxígeno, 
1,5 a 3 %  de m inerales propios a cada uno, como azufre , 
fósforo, hierro, cobre, etc.

Papel de los amino-ácidos en el organismo.— No sólo 
los ácido ominados ejercen una función plástica de cons­
trucción de las a lbúm inas propias a cada te jido y de repa­
ración de desgastes; ejercen tam bién algunos una función 
específica de coordinación de actividades. A lgunos dan lu ­
gar a la formación de hormonas, como la fo licu lina , la in ­
sulina, etc., otras hacen nacer pigmentos, como la t irox ina , 
la adrenalina; y estos ú lt im os intervienen tam bién en la pre­
sión sanguínea. Hay am ino ácidos como el g lu ta tión  que 
intervienen en el proceso oxidativo del organismo, haciendo 
el papel de receptor y trasm isor de hidrógeno. La h is tam i- 
na, se sabe, interviene como vaso d ila tador especialmente 
de los capilares de la mucosa del intestino delgado. A lg u ­
nos am ino ácidos como la ortid ina, la glicocola intervienen 
en el proceso de la función renal; así el ácido hipúrico se 
s in te tiza en el riñón bajo la acción de la glicocola que in ­
terviene sobre el ácido benzoico. Ciertas sustancias especí­
ficas que intervienen como enzimas o fermentos, y, según 
ya señalamos, como hormonas, son el resultado de la unión 
de ácidos ominados que actúan como radicales en su fo r ­
mación. Los experimentos de Osborne y Mendel prueban 
que el trip tófano, la lisina, intervienen en el crecim iento de 
as ratas, el que se detiene si estos ácido ominados fa ltan .
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Origen de los om ino ácidos.— Unos se s in te tizan  en el 
organismo, especialmente en el hígado; son éstos los de la 
serie acíclica. Pero otros proceden de los a limentos, como 
muchos de la sene cíclica, por ejemplo el tr ip to fá n , la I i s i - 
na, la fen ila lam ina , etc.

La fa lta  de om ino ácidos esenciales ocasionan las en­
fermedades por carencia

La introducción de los ácido ominados basta para res­
tablecer la salud de los anim ales sujetos a experiencia. La 
leche que contienen muchos ácido om inados de crecim ien­
to, como tripsófano, lisina, etc., etc., cura muchas m ani­
festaciones.

Experiencias.— Sujetamos ratas blancas a a lim e n ta ­
ción exclusiva de a lm idón, azúcar y agua, que no contienen 
tr ip to fán , ni lisina. Las ratas presentaron, desde el segundo 
mes, suspensión del crecim iento y baja del peso; y al cabo 
de 8 meses las ratas presentaron además, desaparición de 
los ojos, a tro fia  y destrucción de las uñas; caída de los pe­
los de la piel, p igmentación roja de la m ism a, p ru rito  cons­
tante.

El cuadro que sigue demuestra la marcha del creci­
m iento en ratas de peso, ta l la  y edad semejantes, sujetas a 
diversos tipos de a lim en tac ión :



FIG. N 9 1.— Aspecto de una de las ra tas sujetas a a l im e n ta c ió n  
exclusiva de H. de C., carente de ác idos-om inados.

• .. V . ,  .

wm

FIG. N ? 2 .— Pollos sujetos a a l im e n ta c ió n  de 
granos cocidos y tap ioca, carente de v ita m in a s  A . y  B.





Tiempo
Transcurrido Tipo de alimentación 1'l’sO Cll

"ramos
Talla en 

centímetros Observaciones
• •  •  ■ r L * ^  _ —1 — ♦ ~ ^ ^  - • • rnm - .

Cortes histológicos

Semana í a 
» 24

Cereales 
(maíz, y  chicha)

de Í8 
a  22

de 6 
a 8,20

•

Viven aún. Presentan somnolen­
cia frecuente.

Semana I a
» 48 

♦

•

^  Cereales 
(arroz descortícado, a- 

gua destilada)

f

N

de 24
a 22

•

de 8 
a 8,50

Desde la 8.a semana presentan: 
parálisis de las patas traseras, que 
sigue aumentándose; caída del pe­
lo, de las uñas y  propulsión de 
los ojos, seguida de expulsión. 
Además díaVrea.
Fallecen de la 40a a  la 48a sema­
na. Intestinos con signos de coli­
tis. Las paredes presentan en mu­
chas partes una transparencia co­
mo de vidrio que parecen ventanas. 
Hígado color de hoja seca.

Hígado: degeneraciones celulares 
Bazo: grande. Híperplasía. 
Intestinos. Mucosa destruida. A- 
trofía esclerosa de las paredes.

i t

•

#

Semana I a
»  40

Cereales en harinas 
(Coladas y  a&ua)

de 18 
a 22

de 6 
a 8,50

Viven aún.
• . t

%

N O T A S: — El peso y  la talla han aumentado notablemente en las alimentadas con leche cruda y  pan. Han au­
mentado normalmente en las alimentadas con cereales, herbáceas y  vitaminas, y  con prótídos (carne 
queso, etc.). Se han mantenido con poco progreso en las alimentadas con colodas de cereales, maíz 
y  chicha. Han permanecido estacionarios en las alimentadas con grasa exclusiva. Ha retrocedido 
el peso en las alimentadas con hídro-carbonados puros y  con arroz descortícado.

%
%
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Las Grasas

Las Grasas son compuestos resultantes de la unión de 
un alcohol polivalente, la glicerina, con ácidos grasos. Co­
rresponde su form ación a la de las sales en química ino r­
gánica. Según su consistencia, o son líquidos como los acei­
tes, o son sólidas como las mantecas.

Los alcoholes resultan de la sustitución teórica de uno 
o más átomos de hidrógeno de un hidrocarburo saturado 
por grupos o radicales oxhidrílicos OH. Son mono, bi, tr i,  
o polivalentes, según contengan en su molécula una, dos, 
tres o más funciones alcohólicas. Así, la g licerina tiene la 
fó rm u la : CH-OH — C H O H — C H 2OH es, por tan to  dos ve­
ces alcohol p rim ario  y una vez alcohol secundario. Una 
grasa como la p a lm itina  tiene la fó rm u la : C 5 1 HCbíO¡.

Proceso digestivo de las grasas.— Las grasas, bajo la 
acción del jugo pancreático, de los fermentos intestinales, 
la enterokinasa y de la bilis se descomponen en parte, y 
otra se emulsiona. La parte descompuesta da lugar a la dr- 
visión en ácidos grasos y g licerina; en ta l estado se absor­
ben por el intestino delgado. Y  en las intim idades de los te­
jidos y las células, se constituyen, las grasas específicas va­
riadas para cada te jido y cada órgano que les asim ilen, y 
los lipoides al combinarse con las albúminas. A lguna can­
tidad de ácidos grasas fo rm a jabones con las bases m inera­
les que encuentran en el plasma in ters tic ia l; y la glicerina 
se transform a en glucosa y luego en glicógeno calorígeno 
y energético. La grasa emulsionada y absorbida en sustan­
cia en form a de finas gotas va tam bién a constitu ir ciertas 
grasas de reserva entre los tejidos. Las grasas desempeñan 
en el organismo el doble papel de alim entos de constitu­
ción o plástico, y de a lim ento  energético. Los factores in ­
trínsecos de cada organismo, aún desconocidos, posiblemen­
te influenciados por las actividades de correlación endocri­
na, determ inan la distribución mayor o menor de la grasa 
consumida en grasa acum ula tiva  de reserva, de constitu­
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ción o de transform ación energética. La oxidación de una 
molécula de grasa produce gran cantidad de CCL y HbO con 
desprendimiento de calor. Los ácidos grasas no oxidados 
y utilizados norm alm ente dan lugar a la form ación de ace­
tona, ácido diacético que se encuentran por ejemplo, en la 
diabetes y en la acidósis en general.

Parece que fa ltando la ingestión de grasas, éstas se 
form an en el organismo a expensas de a lbúm ina  y los h i­
dratos de carbono. Sólo así se explica que no se noten en 
form a franca y decisiva, los efectos de su fa lta  en la a lim en ­
tación de las clases populares de bajo nivel económico, ge­
neralmente m uy escasa de grasas.

IV

Hidratos de carbono

Los hidratos de carbono son compuestos de carbono, 
hidrógeno y oxígeno, en los que, estos ú lt im os elementos 
entran en la proporción con que constituyen el agua. Su fó r ­
m ula teórica es por tan to  O  (H 2 O) ,v.

Se comprenden entre los hidratos de carbono los a lm i­
dones y los azúcares; corresponden a la m isma fó rm u la ; y, 
por hidrólisis, se descomponen en varias moléculas de sa- 
cáridos. A  un a lm idón corresponde, por e jemplo la fó rm u ­
la general de C« Hi<> O.-.; así, a la maltosa que es un azúcar 
corresponde la fó rm u la  C il-H^ O h .

Proceso digestivo de los h idratos de carbono.— Se in i­
cia su digestión en la boca, bajo la acción de la p tia lina  de 
la saliva; se trans fo rm an  en doxtr ina  los alm idones, en p ri­
mer térm ino, y luego en m altosa; los azúcares pasan a ser 
maltosa d irectam ente: G; bL-j On. El jugo in testina l y pan­
creático transform a la maltosa en glucosa: Ce H 12 0«. Es­
ta absorbida por vía sanguínea en el in testino delgado se 
convierte en el hígado en a lm idón an im a l o sea en glicóge­
no: O  H 10 O 5. El glicógeno se acum ula en el hígado, cons­
tituyendo la reserva hidrocarbonada, que se suma con el 
procedente de parte de las grasas. El hígado regula el con­
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sumo de esta reserva en form a autom ática. El glicógeno 
antes de su consumo en los tejidos vuelve al estado de gluo- 
cosa, gracias o la acción de otros fermentos existentes en la 
sangre y los tejidos. Se ha calculado que, en un momento 
dado, existen en los tejidos, de 200 a 300 gramos de g li­
cógeno liberado, y que se transform a en CO- y H -0  unos 
500 grs. de glucosa por 24 horas.

Los hidratos de carbono son fuente de calor an im a l, 
gracias a su transform ación en CCL y bLO con producción de 
calor. Pero en esta transform ación en que la ú lt im a  fo rm a 
de energía es el calor, se producen antes otros form as de 
energía que se revelan por actividad m otr iz , secretoria, 
mental, etc.

Observaciones.— La m ala insalivación de los a lm ido­
nes es causa perenne de flu tu lenc ias y cólicos. Pues las 
transformaciones sucesivas señaladas no se producen y en 
parte los almidones no transform ados suelen su fr ir  en los 
intestinos procesos de ferm entación con producción de ga­
ses. Esto acontece cuando la a lim entac ión es casi exclusiva 
de almidones en fo rm a de cocimientos de harinas varias, 
llamadas coladas, las que no requiriendo de masticación, 
son ingeridas demasiado rápidamente sin que haya tiempo 
a una insalivación suficiente.

V

Minerales

Un hombre de 70 kilos tendría aproxim adam ente 3 k i­
los de minerales; de los que el 8 0 %  entrarían en la consti­
tución de su esqueleto y el 20%  correspondería a los te j i ­
dos blandos y líquidos.

Los minerales principales que el hombre ine lud ib le­
mente debe tom ar de la a lim entación, para compensar los 
desgastes que no son menos de 7 gramos al día y m antener 
la reserva indispensable; pues el papel de los m inerales es 
múltip le, son: calcio, potasio, sodio, fósforo, hierro, mag­
nesio, cloro, azufre , flúor, cobre, a lum in io , manganeso, 
zinc, yodo, y trazas o vestigios de muchos otros. Se ha cal-



ANALES DE LA

culado que en un organismo humano, de 60 a 70 kilos de 
peso hay 210 gramos de cloruros alcalinos; 200 gramos 
de cal; 3,2 gramos de hierro. Estos m inerales ingeridos nor­
malmente con una a lim entac ión  variada, son absorbidos ya 
en form a de sales o elementos puros, en el estómago y en 
los intestinos principalmente, disueltos o en suspensión.

' Su papel es el s iguiente:
1 ) Parte desempeña un f in  plástico o sea de constitu ­

ción del protoplasma celular.
2) Parte un f in  energético, como los ácidos orgánicos 

de las sales, ácido cítrico, ta rtá r ico , málico, acéti­
co, quedando las bases libres para cum p lir  otros 
fines.

3) Contribuyen a m antener el equ ilib rio  ácido básico, 
sin el cual la v idc rce lu la r no se norm a liza .

4) Contribuyen a la regulación de los fenómenos de 
presión osmótica, coagulación, etc.

5) Intervienen como cata lizadores que activan cier­
tos procesos intracelu lares.

6) Como electro litos in terv ienen en los fenómenos de 
cataforesis, ion ización y m ovim ientos ¡ntracelula- 
res.

7) Intervienen como coloides m inera les solos o combi­
nados con los coloides protéinicos, en la a m p lif ic a ­
ción de los fenómenos de la fue rza  ¡n trace lu la r de­
nominada tensión superfic ia l.

Posiblemente las v itam inas  obran tam bién, favorec ien­
do la f ijac ión  y u t il izac ión  en general de los m inerales. Pues 
a la avitam inosis acompañan trastornos dependientes de la 
fa lta  de u til izac ión  m inera l.

VI

Agua .— Oxígeno

El cuerpo hum ano contiene un 6 6 %  de agua. Se e li­
m inan cada 24 horas 3.114 gramos. Esto indica que ya en 
form a de sustancia na tu ra l, ya en a lim entos y por la res-
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piración, se deben in troducir aproxim adam ente cuatro l i ­
tros diarios de agua; a más de los 300 gramos que se en­
gendran en el cuerpo humano, en el m ismo tiempo, como
resultado de procesos bio-químicos.

Oxígeno.— E l’ oxígeno, otro principio a lim en tic io  p ri­
mordial, se introduce la mayor parte, por las vías respirato­
rias; y parte se engendra en el mismo cuerpo hum ano por
fenómenos bio-químicos.

Por la respiración el hombre absorbe aproxim adam en­
te 24 litros de O. por hora, o sean 576 litros por día.

El O. aspirado juega su principal papel, oxidando la 
hemoglobina de los glóbulos rojos. Estos a su vez ceden el 
O. fijado, a todos los tejidos, a su paso por los capilares. El 
O. engendrado en el plasma in te rtic ia l contribuye a fenó­
menos de oxidación idénticos a los del O. tomado de la 
sangre.

La pureza de la atmósfera y su riqueza en oxígeno fa ­
vorecen la absorción de O. necesario.

V I I

V itam inas

Las v itam inas son sustancias, unas nitrogenadas, que 
se asim ilan por su estructura química a los alcaloides: 
C2l,H 19 N r’ O7, otras no nitrogenadas que se as im ilan  a los 
alcoholes, como la v itam ina  A. y otras que se as im ilan  a las 
grasas.

Fueron sospechadas y demostradas su existencia y su 
influencia en la nutric ión en 1913 por FunK; pero ya en 
1897 E ijKm an realizó experiencias acerca de la a lim e n ta ­
ción de aves con alimentos cocidos,' desprovistos de sustan­
cias que existen en ciertos a lim entos frescos.

Las v itam inas son principios que existen en cantidades 
pequeñas, de orden de m iligramos, en los vegetales p r im it i­
vamente; se form an allí, obran como hormonas vegetales. 
Ingeridos en los a lim entos por el an im al, se acum ulan en 
sus tejidos, pero especialmente en el hígado, en la médula 
ósea, en las glándulas endocrinas.
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Parece que actúan en los organismos así vegetales, co­
mo animales, a manera de hormonqs o complemento de 
ellas, a manera de cuerpos contalizadores y de fermentos. 
En todo caso su fa lta  o defic iencia provoca trastornos gra­
ves nu tr it ivos  en los organismos, y por consiguiente a lte ra ­
ciones orgánicas complejas; destacándose síndromes espe­
cíficos por cada v ita m in a  o grupo de v itam inas. Por tales 
razones se les ha denom inado v itam inas , que quiere decir 
am inas de la vida.

Se les denom ina por letras y se dosifican por m il ig ra ­
mos con su equivalencia en unidades internacionales. Es­
tas se han establecido m ediante va lorizac iones biológicas, 
químicas y espectrográficas.

Clasif icac ión y acción de las v itam inas .— Hasta hoy 
hállanse conocidas las siguientes:

V I T A M I N A  A .— Es soluble en las grasas, en el alco­
hol y éter.

Presencia.— Existe en los vegetales coloreados de rojo- 
am arillo , como la caro tina  de la zanahoria  a m a ril la ,  el to ­
mate, el m aíz a m a ril lo ;  en la yema del huevo, la m an teq u i­
lla y el hígado, especialmente de ciertos anim ales, y en las 
partes verdes de las plantas. Su composición quím ica se rea­
liza con 40  átomos de carbono. Una p rev itam ina  es la ca­
rotina, que se desdobla en v ita m in a  A. En estado de pre­
v ita m in a  se presenta en las partes verdes de las plantas.

La v ita m in a  A. requiere de la presencia de grasas en 
la a lim entac ión  para su absorción y el aprovecham iento de 
su actividad.

Ac t iv idad  f is io lóg ica .— Las actividades principales co­
nocidas de esta v ita m in a  son:

a) La regeneración de la púrpura re tin iana ;
b) La conservación y exa ltac ión de las defensas orgá­

nicas antiinfecciosas;
c) La regulación de los procesos regenerativos de las 

mucosas.
H ipov itam inos is .— Las alteraciones a tr ibu idas a la ca­

rencia o defic iencia de esta v ita m in a  son: a) las a lte ra ­
ciones de las epite lios especialmente de la córnea y de las
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FIG. N 9 3.— Se nota la d if ic u lta d  de m antenerse 
sobre las patas, el e r iz a m ie n to  y escasez de las p lu ­
mas y com ienzo de la opac if icac ión  de la córnea.

FIG . N 9 4 .— La pará lis is  de las patas es com 
pleta, así como la opac ificac ión  del globo ocu lar.
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mucosas bucal, vaginal, in testina l que tienden a la quera- 
tin izac ión; b) La disminución de la resistencia orgánica 
antiinfeccíosa; c) La ceguera nocturna o retardo o impo­
sibilidad para la adaptación visual en la oscuridad.

La cantidad m ín im a de v itam ina  A. necesaria para un 
organismo humano adulto es de 3 m ilig ram os por día o sean
3.000 U. I.

Experiencias.— Pollos ya jóvenes sujetos a una a lim en­
tación sin v itam ina  A .:  tapioca, garbanzos, quinua, coci­
dos, presentaron desde los cuatro meses, en fo rm a gradual, 
opacificación córnea, imposibilidad de sostenerse sobre las 
patas, erizam iento  de las plumas y evacuaciones líquidas. 
M urie ron al cabo de 8 meses, y se constató además un esta­
do de reblandecimiento de los huesos, hasta el punto de po­
der cortarse con tije ras fácilm ente.

Posiblemente el síndrome es a tr ibu ib le  no sólo a hipo- 
vitam inosis A, sino tam bién del complejo B. ausente.

V IT A M IN A  B.— Estas son B1 —  B~ —  B'!. Se conoce 
el grupo con la denominación del complejo B. Son n itroge­
nadas. Casi siempre éstos se ha llan  juntos; por esta razón 
se les denomina con la misma letra, aunque la in fluenc ia  de 
cada una es distinta.

V itam ina  B'.— Su fó rm u la  es C^HioNiOS; contiene 
azufre  en su molécula. Se le prepara sintéticam ente con el 
nombre de T iam ina . Es soluble en el agua y en el alcohol. 
El calor le destruye en un 50% .  _

Presencia.— Se le encuentra en abundancia en los ve­
getales. En las cortezas y gérmenes de los granos, de ce­
reales y leguminosas, en las legumbres herbáceas, en los 
tubérculos y en las fru tas; en la levadura de cerveza. T a m ­
bién se encuentra en los órganos y tejidos del hombre y los 
animales, procedente de la a lim entación. Los intestinos, 
gracias a la acción de ciertas bacterias y levaduras, s in te ti­
zan la v itam ina. Hemos observado que en los animales en 
experiencia, si éstos ingieren sus propios excrementos, no 
sobrevienen signos de avitam inosis Bl ; igual sucede cuan­
do reciben radiaciones u ltra-v io le ta , porque éstas favore­
cen su síntesis espontánea en el organismo.
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Activ idad  f is io lóg ica .— a) Favorece la combustión de 
los hidratos de carbono; b) asegura la norm al nu tr ic ión  del 
sistema nervioso, así de los nervios periféricos como de los 
centros; c) M an tiene  el tono norm al de la musculdtura 
gastro-in testina l y su perista ltism o.

Hipotam inos is B'.— La fa lta  o defic iencia de esta v i­
ta m in a  provoca: a) el en flaq uec im ien to  por no u til izac ión  
norm al de los h idratos de carbono; b) el beri-beri o poli­
neuritis , por a lteraciones del te jido  nervioso; c) el estreñ i­
m ien to  crónico, acompañado de síndrome eolítico y de au­
to - in tox icac ión  de origen in tes tina l.

La cantidad m ín im a  de v ita m in a  B' requerida por un 
organism o hum ano adu lto  es de 2 m ilig ram os al día o sea 
de 300 unidades in ternacionales.

Experiencias.— Sujetando palomas a una a lim entac ión  
exclusiva con arroz descorticado, logramos obtener en 80 
días una p o lineurit is  típ ica, con h ipoton ia . El tra ta m ie n to  
con irradiaciones u ltrav io le tas , en una de ellas, h izo desapa­
recer todos los trastornos e im pid ió  que recid ivaran, a pesar 
de continuarse con la m ism a a lim en tac ión  por tiem po in­
defin ido.

T ranscrib im os un capítu lo publicado acerca de estas 
experiencias en A rch ivos Electro Radiológicos, de 1932, por
el autor.

" M i  a lum no  Augusto  M ey tha le r, para preparar su te­
sis doctoral sobre la av itam inos is , sometió varios grupos de 
palomas a la a lim en tac ión  av itam inosa  de arroz descorti­
cado; en todas apareció el síndrome para lítico  orig inado 
por las lesiones nerviosas que ocasiona la carencia absolu­
ta de la v ita m in a  B. La Fig. 1 1 m uestra con evidencia en 
una de las palomas, el estado revelador de le parálisis y 
de h ipoton ia  a que llegaron. Una de las palomas (N° 12) 
que presentó tam bién, al cabo de 80 días, la parális is t íp i­
ca, me fué cedida para someterla a la irrad iac ión de rayos 
u ltrav io le tas, pero continuando el m ismo régimen de arroz 
descorticado.

La paloma, al iniciarse el experim ento de la a lim en ­
tación av itam inosa pesó 315 grs., y a los 80 días su peso 
era de 215; no podía ni mantenerse de pie menos marchar, 
como indica la Fig.; presentaba un p lum aje sin b rillo  y e ri­
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zado; ya no arru llaba al lado de la hembra; comía poco con 
d ificultad, pues los granos de arroz se le escapaban del pi­
co; había que a lim en ta rla  introduciéndole los granos en la
boca. .En este estado fué sometida al tra tam ien to  U. V. Irra ­
diaciones generales cada dos días y progresivas desde 5' 
hasta 20'. Después de las tres primeras, ya la paloma pudo 
marchar con ligeras vacilaciones, el peso aumentó a 225 grs., 
tragaba el arroz con facilidad y en mayor cantidad. A  los 
15 días la paloma pesaba 275 grs., se bañaba y a rru llaba 
cuando estaba con la hembra, comía 30 grs. diarios de 
arroz descorticado y comenzó a volar. A l f in a l de la serie 
de 12 irradiaciones, la paloma recuperó todo su aspecto an­
terior a la enfermedad: tenía capacidad para vo lar y m ar­
char normalmente, el p lum aje recobró su lustre y a liza- 
miento, pesó 310 grs., a rru llaba y se a lim entaba norm a l­
mente, ingería hasta 50 grs/ darios de arroz descorticado; 
el tra tam ien to  to ta l duró 22 días y se inició a los 65 días 
de estar en evolución el mal.

La Fig. N 9 13 presenta la m isma paloma después de su 
curación completa por los rayos U. V. Han transcurrido 
dos meses desde la ú lt im a  irradiación, y a pesar de m ante­
ner el mismo régimen de arroz sin corteza, no ha vuelto a 
desmedrar ni presentar a lteración nerviosa alguna, conti­
núa pesando alrededor de 31 5 grs.

A nte  una demostración así, parece inú til añad ir el co­
m entario  de que a la radiación U. V. se debe una acción 
decisiva en la form ación de v itam inas y no sólo durante la 
época de su inmediata in fluencia, sino posteriormente. N i 
el p lumaje fué obstáculo para una acción tan rápida y enér­
gica de los rayos".

»

V IT A M IN A  B*.— Obtenida al estado puro, c r is ta liza ­
do, se le denomina la R iboflavina. Su fó rm u la  es C itH uoN iOo; 
s intéticamente se la obtiene bajo el nombre de R ib o flav i­
na. Se diferencia quím icamente de la B1 en que no es so­
luble en el alcohol y resiste al calor, es soluble en el agua.

Presencia.— Se la encuentra en form a de complejo B., 
piedominando la B1’ (G ), principalmente en la leche, los 
huevos, en la mayor parte de las células y de los tejidos 
animales, en las bacterias, en las levaduras, en el plátano,
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en la espinaca y en la col; en los mamíferos, por tan to  en 
el hombre, se presenta en estado libre en la retina.

Activ idad  f is io lóg ica .— Es la v ita m in a  del crecim ien­
to y tam bién tiene in fluenc ia  en la vis ión; pues se le a t r i­
buye un papel preponderante en la síntesis de ciertas a l­
búminas.

Hipov itam inos is Bj.— La fa lta  o defic iencia provoca 
suspensión o retardo del crec im iento en los an im ales en 
desarrollo. Tam b ién  orig ina  la caída del pelo, y parece que 
la catara ta .

La dosis m ín im a requerida por el organism o hum ano 
en un día es la de 0,01 m ilig ram os o sean de 150 U. I.

V IT A M IN A  B . -  -S in té t ic am en te  se la obtiene con el 
nombre de Acido nicotínico. Es soluble en el agua y resis­
te al calor.

Presencia.— Se encuentra en el reino an im a l, en la car­
ne de pescado, en la yema de huevo y en la leche; y en los 
vegetales, p rinc ipa lm ente  en la espinaca, el aceite de maíz 
y el gérmen del tr igo ; constituyendo el complejo B, pero con 
predominancia notable de B°, en las sustancias nombradas.

Ac t iv idad  f is io lóg ica .— In fluye  en la as im ilac ión y u t i ­
lización de ciertos ácidos om inados, como el g lu ta t ió n  y la 
cistina. Ind irectam ente desempeña un papel im portan te  
en la conservación buena de la piel y de las mucosas.

H ipov itam inas B .— Se m an if ies ta  por trastornos espe­
ciales de la piel, así en el hombre como en las ratas, que 
son: caída del pelo, a lteraciones y caída de las uñas, en­
ro jec im iento  con edemas, especialmente en la región de las 
orejas y en las extremidades, con aparic ión de escamas g ri­
sáceas. Se denomina este síndrome la pellagra. Aparecen 
tam bién s im u ltáneam ente  trastornos gastro intestinales.

La necesidad m ín im a hum ana de esta v ita m in a  es de 
0.001 m ilig ram os o sean de 150 U.

í

Experiencias.— Ratas sujetas a una a lim entac ión  ex­
clusiva de arroz descorticado y maíz blanco, presentaron,



FIGRS. 6 y 7 .— Palomas sujetas a a lim en tac ió n  
de a rroz descorticado exc lus ivam ente .



FIG. N9 8.— Palomas testigos a lim en tad as  con
solo arroz , pero con corteza.

FIG. N 9 9 .— A los 2 meses de experiencia , una
de las palomas a lim en tad as con sólo a rroz  descorti-
cado presenta d if ic u lta d  de m archa, aspecto desplu­
mado y tr is te .



FIGRS. 10 y 11.— En estado avanzado de p a rá ­
lisis, a los 3 y 4 meses.
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FIGRS. 12 y 13.— Otras dos palomas, de las a l i ­
m entadas con solo a rroz  desccrticado, en estado de 
completa pará lis is de las patas y con h ip o ton ia  de 
orden cerebeloso.



y

FIG. 14.— O tra  palom a con pará lis is  neurít ica , 
por av itam inos is  B1 por a l im e n ta c ió n  exc lus iva con 
a rroz descorticado.

FIG. 15.— La m ism a paloma an te r io r ,  ya curada 
con irrad iac iones U. V ., a pesar de c o n t in u a r  a l im e n ­
tada con el a rroz  descorticado, exc lus ivam ente.



FIG. 16.— El grupo de palomas a lim en tad as con 
a r r o i  con corteza en la m ism a cantidad  que las o tras, 
a l cabo de 4 meses, permanecen sanas sin signo a l ­
guno de p o lineu r it is .

FIG. 17.— Grupo de ratas, de edad y de peso y 
ta l la  ap rox im adam ente  iguales, antes de ser some­
tidas a las experiencias de a lim entac iones carentes 
variadas y a lim en tac ión  norm a l.



FIG. 18.— Una de las ratas en estado de caída 
del pelo y e n ro je c im ie n to  de la piel.

FIG. 19.— O tra  ra ta  en estado más avanzado de a v ita m in o s is :  
caída del pelo, en ro jec im ien to  de la piel, caída de las uñas, pará lis is 
de las patas. A  su lado se ha lla  una ra ta  testigo, a lim en tad a  n o rm a l­
mente.

I
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al cabo de 2 a 8 meses los siguientes síntomas: caída gra 
dual del pelo, en la cara, en las patas y en el dorso, de mo­
do que al cabo de 6 meses, la caída se extendió en form a 
discontinua a todo el cuerpo. A l cabo de 8 meses, las aún 
vivas perdieron las uñas y los dedos; se presentó ceguera 
por catarata y expulsión de los ojos; en la piel se observa­
ron manchas rojas y escamas grises y comezones incesan­
tes; al mismo tiempo se constataron trastornos in tes tina­
les y nerviosos, tales como diarrea y parálisis. M urie ron  to ­
das al cabo de 10 a 12 meses. Tom am os fragmentos del 
hígado y bazo; y el corte histológico reveló degeneración 
vacuolar de la célula hepática y esclerosis del bazo.

V IT A M IN A  C.— Hoy se la prepara sintéticamente, de 
acuerdo con la fó rm u la  G¡HsO« que es el ácido ascorbínico. 
Es soluble en el agua.

Presencia.— Se encuentra esta v itam ina  en las naran­
jas, los limones, los tomates, los p im ientos y las cebollas y 
en las hojas de pino y abeto. Tam bién se encuentra en a l­
gunos órganos animales, como las glándulas suprarrena­
les, hígado, bazo y riñones; en los humores del ojo y en el 
crista lino; y entre los a lim entos de orden an im a l, se ha lla  
en la leche, pero no resiste al calor mayor de 60 C.

Activ idad fis io lóg ica.— Esta v itam ina  in fluye en la in ­
tegridad de los epitelios, en la estructura normal de los hue­
sos y en la resistencia capilar a la presión.

Hipovitam inosis.— La fa lta  o deficiencia produce dis­
m inución de la resistencia de los epitelios y los capilares, lo 
que da como resultado las hemorragias capilares, en la piel 
y las mucosas, con anem ia secundaria; denomínase este sín­
drome con el nombre de escorbuto, que se presenta en fo r­
mas más o menos francas o larvados. Tam bién la hipovi- 
tammcsis C provoca trastornos óseos, tales como deform a­
ciones y desprendimientos de las epífisis, esteoporosis y
caries dental. En la tuberculosis hay deficiencia notable de 
esta v itam ina.

La dosis m ín im a necesaria d iariam ente para el hom ­
bre es de 0.020 m ilig ram os o sean 500 U. I.
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V IT A M IN A  D.— La ergosterina es un esterol que bajo 
la acción de los Rayos U ltrav io le tas  se trans fo rm a  en v ita ­
m ina D. Su fó rm u la  es CsuH-mO. Es soluble en las grasas, 
en el alcohol, c lo ro fo rm o y éter. Resiste al calor y se des­
truye lentam ente por los ácidos. Se la obtiene princ ipa lm en­
te de los aceites de hígados de Bacalao y otros peces.

Presencia.— -Se encuentra en la leche, la m antequilla , 
la yema de huevo. En los vegetales es escasa, y apenas se 
encuentran trazas en las verduras; sólo en las algas, las le­
vaduras, el cornezuelo de centeno se ha lla  en cantidad apre- 
ciable. Ciertos peces la acum ulan  en el hígado, producto 
de su a lim en tac ión  rica en ciertas algas verdes. Las radia­
ciones u ltrav io le ta , actuando sobre el colesteral de las cé­
lulas epidérmicas, provocan su trans fo rm ac ión  en ergeste- 
rol y luego en v ita m in a  D; de modo que el organism o pue­
de s in te tiza r estas v itam inas, bajo la acción de las rad ia­
ciones u ltrav io le ta  del sol.

Ac t iv idad  f is io lóg ica .— Es la v ita m in a  que favorece la 
síntesis ósea y la as im ilac ión  del calcio.

H ipov itam inos is D.— Su fa lta  o defic iencia produce el 
raqu itism o franco o larvado, así como alteraciones óseas, 
tales como caries dental, osteporosis,' osteomalacia. Provo­
cando la a lte rac ión del m etabolism o del calcio, produce ta m ­
bién manifestaciones de te tan ia , ligadas al índice calcémi- 
co de la sangre; y es tam b ién  capaz de favorecer el desarro­
llo o la aparic ión de la tuberculosis.

La cantidad m ín im a  necesaria para un n iño es de 
0 .002 m ilig ram os al día de v ita m in a  cris ta lizada o sean
0.400 m ilig ram os de una solución standard al 1 °/óo de Er­
gosterina irradiada, equiva lente a 1.200 U. I.

Para el hombre adu lto  la dosis m ín im a  es de 1.000
U. I.

V I T A M I N A  E.— Se presenta en fo rm a pura como un 
aceite incoloro, soluble en grasas, en alcohol y éter, insolu- 
ble en el agua, resiste al calor. Corresponde su fó rm u la  a 
un alcohol, es CjsH isCL. En estado puro se le prepara ya 
con el nombre de Tocofero l.
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Presenc ia .— En el reino vegetal se encuentra en la le­
vadura de cerveza, en las herbáceas, como berros, lechu­
ga, espinaca; en los guisantes, maní, cocos, nueces, gér­
menes de cereales secos, semilla de algodón, plátano. En . 
los órganos animales, como los testículos, el semen, la h i­
pófisis, los ovarios, la placenta, ciertos músculos y en el h í­
gado; en la leche y en los huevos.

A c t i v id a d  f i s io ló g ica .— Parece tener in fluenc ia  espe­
cial en las funciones sexuales y en la fecundidad.

H ip o v i t a m in o s i s .— No se han comprobado debidamen­
te los resultados en el hombre, de la carencia o fa lta  de es­
ta v itam ina.

La dosis m ín im a requerida parece ser la de 100 U. I. 
por día.

V IT A M IN A  H.— Es aún poco conocida. Parece ser un 
omino-ácido. No se le ha obtenido en estado puro, sino en 
form a de extractos concentrados de sustancias contenien­
do esta v itam ina . Es soluble en el agua.

f

Presencia.— En la levadura, en el p látano y en el a lm i­
dón de papa, en la harina de maíz y trigo. Tam bién la con­
tiene el hígado de cerdo, las reses y la leche de vaca y la 
de la mujer.

Activ idad fis io lóg ica.— Parece tener especial acción en 
la buena conservación de una piel lisa, y en la fo rta leza 
del cabello y los pelos. o

Hipovitam inosis.— Se atribuye a su fa lta  y deficiencia 
la seborrea, la calvicie, las costras córneas de la piel.

La dosis necesaria por día para el hombre, parece ser 
elevada de 3.000 unidades; una dosis d ifíc il de completar, 
dada la escasez de esta v itam ina  en los a lim entos usuales.

V IT A M IN A  K.—  Soluble en las grasas; y es semejante 
a las grasas; se asim ila  con intervención de la bilis y se acu­
mula en el hígado. Es sensible a la luz, la que le destruye.
Se ha llegado a obtener en estado puro bajo el aspecto de 
un aceite am arillen to ; y aún se ha preparado por sintésis.
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Presencio.— En la a l fa l fa ;  en la ha rina  de pescado po­
drido, lo que indica su aparic ión merced a la acción de cier­
tas bacterias de la putre facc ión; y en el hígado.

Activ idad  f is io lóg ica .— Provoca la fo rm ac ión de pro- 
trom bina, sustancia de la sangre necesaria para la coagu­
lación.

H ipov itam inos is .— La fa lta  o defic iencia se m an ifies ta  
por fenómenos hem ofílicos o sea por incoagulib ilidad de la 
sangre.

V I I I

Los a limentos

Los a lim entos son sustancias más o menos complejas 
que contienen, casi siempre, varios de los principios a lim e n ­
tic ios estudiados. 'Son de origen an im a l, vegetal y m inera l.

El hombre u t i l iz a  para su a lim en tac ión , no los p rinc i­
pios a lim en tic ios  puros, exceptuando algunos de origen m i­
neral, sino los a lim entos complejos, ta les como se presentan 
en la na tura leza.

Clasif icac ion.— La lista que va a continuac ión, clasi­
fica los diversos a lim entos u til izados ru t in a r ia m e n te  por el 
hombre. T iene  más im portanc ia  de orden práctico que de 
otro orden.
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Origen División Subdivisión Nombres
/

Predominancia en 
prótidos alimenticios

Carnes mus­
culares

:laca
grasa Músculos

A lbúm ina .
 ̂A lb ú m in a  y  
/ grasa .

Visceras
( Hígado,  cerebro, ri- 
. ñones 
Páncreas .  T r ip a s .

S N uc le ína  y 
1  v i t am inas .

A n im a l Otros tejidos

•  . . . i
(T en d o n e s .  L igamcn-
/ tos. Piel .\ ,

\ A lbúm inas  
1  (condrina)

Huevos
m 1  A lbúm inas .  Lipoi- 

des. V i tam inas .

Leche *

•

A lbúm inas .
H. C. y  grasas .  
Mnls .  y  V i tam in .

Grasas
an ímales

(V i t a m in a s .  
| Grasas.

Cereales

•
T r ig o ,  m a íz ,  arroz, a- 
vena ,  centeno, qu inua ,  
etc.

Hidratos de carbo­
no. M inera les .

Har inosas A rve r ja ,  garbanzos,  ha ­
bas, fréjol.

A lbúm as ,  ( legúmi-  
na) y  H. C.

Legumbres Herbáceas

I

Lechuga ,  col, coliflor, 
a lcachofa ,  acedera ,  sal- 
sifís, espinaca ,  berros, 
cebollas,  nabo.

Minera les .  Celu losa .  
V i tam inas .

Vegetal

»

Tubércu los

Azucarads .

i

Patatas ,  zanahor ia ,  c a ­
motes, rábanos,  mcllo- 
cos, ocas,  j i c am as .

Uvas ,  higos, p látano, 
p ap aya ,  c a labaza ,  sam- 
bo, caña ,  capu l í ,  pera, 
mango ,  etc.

Hidratos de carbo­
no. Minera les .  V i ­
taminas .

Azúcares .  M inera ­
les.

Frutas A c idas  y j picantes
Limón, naranjos,  l imas,  
tomates, café, fresas y 
frut i l las,  moras,  a j í . i

Minera les .  V i t a m i ­
nas.

•

*

í
Aceitosas

$

A ve l l an a ,  nuez, A l ­
mendras ,  coco, a g u a ­
cates, m an í ,  etc.

9

Grasas.  V i tam ina  A 
Minera les .

Minera l
Cloruro deso­
dio, aguas  pu­
ra y  m inera ­
les.

•

•

Minerales .
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De este cuadro sinóptico, se deduce:
l 9— Los a lim entos de origen an im a l son fund am en ta l­

mente a lim entos nitrogenados, ricos en prótidos, son más 
digeribles y asim ilables, y a su vez son ricos en ácidos om i­
nados de va lor imprescindible en la síntesis de albúm inas 
propias a la variedad de te jidos que deben crecer o ser re­
parados. De aquí que en una a lim en tac ión  completa y f i ­
sio lógicamente norm al, el 4 0 %  de los prótidos ingeridos de­
ben ser de origen an im a l.

2°— Los a lim entos de origen vegetal son en general 
hidrocarbonados (ricos en a lm idones y a fÓ cares), y contie­
nen tam bién prótidos ( le g ú m in a ),  los que ofrecen entre 
otros ciertos ácidos om inados de la serie cíclica que no sin­
te tiza  el organismo.

La a lim en tac ión  para ser completa y arm ónica, debe 
por tan to  acudir así a productos de orden an im a l como ve­
getal.

IX

A l im e n t o s  en e sp ec ia l

Hay algunos a lim entos que por ser más usados unos, y 
otros por ser los más fundam enta les y completos, merecen 
un estudio especial. Nos ocuparemos de los siguientes: La 
leche. Las carnes. El pan.

1.— Leches
0

Composición.— Va lo r a l im en t ic io .— La leche es un a l i ­
mento completo para el n iño; para el adu lto  es un a lim e n ­
to protector que le sum in is tra  casi todos los principios a l i­
menticios, aunque no en la proporción requerida. No po­
dría el hombre adulto  a lim enta rse  exclusivam ente con le­
che; pues para completar su ración en una clase de princ i­
pios a lim entic ios, tendría que exagerarse en otras, lo que le 
provocaría alteraciones digestivas y nu tr it ivas .
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La composición media de leche, señalada en la mayor 
parte de los países, en principios a lim entic ios y por litro , es
así:

A lbúm inas . . . .
Grasa ......................
L a c to s a ...................
Sales minerales . . 
A g u a ......................

35
32
40

7
886

se encuentran en las sales:
C a lc io ..........................0 .7 0
Fósforo . . . . . .  0 .9 7

La composición media que hemos constatado en las 
leches no adulteradas de nuestro país es:

A lb ú m in a ...............
G r a s a ......................
Lactosa ...................
Sales minerales . . 
A g u a . ......................

35
36 
40

6
883

se encuentran entre las sales:
C a lc io .............................0 .6 8
F ó s fo r o .......................... 0 .9 2

Se observa, pues, que la leche de vaca, que es a la que 
nos referimos, así como todas las leches, de m u je r y otros 
mamíferos, constituye un a lim ento  que contiene prótidos, 
grasas, hidratos de carbono, m inerales (calcio, fósforo, po­
tasio, sodio, magnesio, hierro, c lavo), en fo rm a de sales, 
especialmente de fosfatos y cloruros. Además la leche cru­
da y bien conservada contiene v itam inas : A  (700 U. I. por 
l i t ro ) ,  la B’ (200 U. por l i t ro ) ,  la B- (1 0 0 ), la B° (1 0 0 ), 
la C (350 U., por litro  en la leche cruda, 80 U. en la herv i­
da), la D (40 U., por l i t ro ) ,  la E (presencia), la H. (50 U. 
por l i t r o ) .

La leche contiene también fermentos o enzimas que 
provienen de la dehiscencia celu lar de las glándulas, sus­
tancias que contribuyen al proceso digestivo, así como an­
ticuerpos procedentes de la sangre m aterna que actúan co­
mo defensas orgánicas o como inm unizantes contra deter­
minadas enfermedades.

• •

Observaciones y Experiencias.— Las leches de nuestras 
vacas lecheras, según los análisis que hemos hecho prac­
ticar por repetidas veces y en gran número, se diferencian 
bajo el aspecto químico, de la generalidad, por su mayor 
contenido en grasas, y por la disminución de las sales de
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calcio y fósforo. La riqueza en grasas se debe a factores 
raciales, pues la vaca denom inada nacional, presenta h a s ­
ta un porcentaje de 4 ,2  de grasas o sea de 42  gramos por 
litro , m ientras que las vacas im portadas o cruzadas con ra­
zas extran je ras sólo presentan el promedio del 3 0 % . La 
d ism inución de calcio y fósforo  seguramente se debe a la 
pobreza de nuestros suelos in terandinos, en su mayoría, en 
calcio y fósforo.

En 1940, en los Laboratorios, en ese entonces de la 
Asistencia Pública, ahora denominados L ife , realizam os en 
colaboración con los químicos Drs. H ahn y T ie tz ,  técnicos 
de los laboratorios mencionados, la investigación de 65 sue­
los de varias Provincias in terand inas, bajo el punto de vista 
de su contenido en cal. Para le lam ente  h ic im os tam bién el 
examen de 58 muestras de leches recogidas de vacas que 
se a lim en taban  con los pastos de esos suelos. Encontramos 
que las tie rras presentaron sólo un promedio de un 5 °/oo de 
cal, m ientras que los suelos de laboreo de pastos deben pre­
sentar un promedio del 20 V««. Las leches de vacas a lim e n ­
tadas con los pastos de los suelos en referencia presentaron 
el promedio en cal del 0 ,66  °/oo, en ta n to  que las de vacas 
a lim entadas con granos y a l fa l fa  presentaron 1,10 °/no.

En general el promedio de proporción de las diversas 
clases de vacas que proporcionan la leche de consumo en el 
in te r io r del país, es como sigue:

Equivalencia nu tr i t iva  de la leche.— De lo anotado se 
desprende que un lit ro  de leche, representa:

R A Z A S : Shorton . . 3 % '
5 %

3 2 %
6 0 %

Holste in  . . 
C ruzada . . 
N ac iona l . .

Prótidos . . . .
G r a s a ................
H. de C ................
Sales m inera les 
V ita m in a s  . . . 
Calorías . . . . 
Calcio - Fósforo

A, B, C, D, E, H
 620 
. . . . . .  0 ,60

35
36 
40

6

V a lo r  . . .  $  o,35
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Corresponde en composición, calorías, digestibilidad y 
asimilación, al siguiente conjunto de a lim entos:

C a l d o  de carne (grasa) . . . 400 gramos
Clara de h u e v o s ......................  80
Jugo de n a r a n ja ...................... 300
A z ú c a r ......................................... 10

lo que im p lica ría :
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P ró t id o s ..................... . . .  30
Grasas .......................... 32
H. de C ........................ . . .  40
V i t a m in a s .................. . . A.B.C.
C a lo r ía s ..................... . . .  600
Calcio - Fósforo . . . . . 0,70

V a lo r  . . .  $ 2 .0 0
/

Prácticamente el equivalente no fo rm a parte de una 
lista diaria a lim entic ia  de las clases populares, por el precio 
prohibitivo. No hay, pues, a lim ento  más completo y más 
barato que la leche, cuando se le asocia con otros de uso 
habitual y no costosos, en la cantidad requerida, como ver­
duras, carne y fru ta .

La a lim entación pobre en leche casi siempre es pobre 
en cal y fósforo, por el tenor de contenido de la leche en 
tales minerales.

Aprovis ionam iento y D istribución de Leches.— La le­
che de vaca es el a lim ento  más ú til e indispensable en la 
a lim entación de una población. Para el hombre adulto re­
presenta un sum inistro de los esenciales principios a lim en­
ticios a bajo precio y en reducido volumen, de modo que 
con otros alimentos se puede completar su ración; para el 
niño es el a lim ento  indispensable y fundam enta l que reem­
plaza a la lactancia materna.

Pero si este a lim ento  precioso, es obtenido en malas 
condiciones y es transportado y distribuido a los consumi­
dores en condiciones defectuosas, constituye un peligro pa­
ra la propagación de varias enfermedades y pierde gran par­
te de sus propiedades nutritivas.

Un litro  de leche que tuviera 50 gérmenes por c.c. ten­
drá al cabo de cinco horas, 50 millones; pues un germen,
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en ta l medio de cu lt ivo  tan  favorab le  para la m u lt ip lic a ­
ción bacteriana, como es la leche, se trans fo rm a  en 1.000 
al cabo de dicho tiem po; y a la m u lt ip licac ión  de muchas 
variedades de gérmenes acompaña la producción de to x i­
nas. Y  si el germen o varios gérmenes son patógenos, se 
comprende que la leche puede provocar en los consumido­
res enfermedades, cuyos gérmenes pueden en un momento 
dado, con tam ina r la leche.

Los gérmenes patógenos que pueden con tam ina r la le­
che, conservarse o m u lt ip lica rse  en e lla , a la tem peratura  
o rd ina ria , son:

a) Procedentes de la vaca: el de la tuberculosis, el del 
carbón, los de la supuración, la brúcela de la f ie ­
bre recurrente, los parásitos o embriones de la t r i ­
quinosis y de las tenias.

b) Procedente de a fu e ra : el de la t ifo id ea  y p a ra tíf i-  
cas, de la d if te r ia , el co libacilo  y varios parásitos 
o embriones o quistes de amebas, ascaris, tenias, 
etc.

Las vacas enferm as, no controladas, la in tervención de 
personas sin cuidados de aseo personal, a lgunas enferm as 
de males contagiosos o portadores de gérmenes y parásitos; 
el uso de ú tiles contam inados y desaseados, el uso de aguas 
sucias para el lavado de los utensilios y para la ad u lte ra ­
ción de las leches de ven ta ; añadido a todo esto, el re ta r­
do y len titud  en el transporte  y d is tr ibuc ión : son las causas 
seguras de contam inac ión de las leches.

De lo an te rio r se deduce que constituye un problema 
de v ita l im portanc ia , el ap rov is ionam ien to  y d istribución de 
una leche sana y de buena calidad para las poblaciones.

Método norma l.— En los países con cu ltu ra  elevada ex­
tendida en todas las capas sociales, y, por tan to , suscepti­
bles de beneficiarse de organizaciones que u n ifo rm iz a n  la 
d istribución de a lim entos, se ha llegado a las siguientes 
normas:

La organización y func ionam ien to  del servicio de le­
cherías públicas están norm alizados; diferenciándose de 
una población a o tra  sólo en detalles y en su m ayor o menor 
am plitud .
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1 ° Aprovis ionam iento: El aprovisionam iento lo rea­
lizan las compañías que se entienden directamente con los 
propietarios, exam inan y controlan el estado de salud, con­
servación y a lim entación de las vacas y se encargan del 
transporte en carros, vagones, frigoríficos, en envases de 
latón estañado con empaques de papel: el caucho no se usa 
ni da resultados prácticos.

2?— Pastorización: Las leches sólo se esterilizan por
el sistema de pastorización, de la manera siguiente: la le­
che vertida en un tanque pasa por un mecanismo au tom á­
tico a través de cilindros pastorizadores, donde de un mo­
do igual se calienta a 3 8 ’ , gracias a que la leche se repar­
te un iform em ente en capa alrededor de un serpentín de 
discos, en el in te rio r de los cuales circula vapor de agua; 
se calcula el tiempo que la leche debe su fr ir  este ca lenta­
miento, aumentando o disminuyendo la velocidad de en­
trada y salida. De estos cilindros la leche pasG a unos pla­
nos verticales enfriadores; por estos planos compuestos de 
tubos horizontales llenos del líquido refrigerante, la leche 
resbala suavemente y de modo continuo y un iform e. Sufre 
la leche un nuevo calentam iento a 61 y un nuevo e n fr ia ­
m iento en una serie de idénticos aparatos y pasa al tanque 
y tubo distribuidor que, también por un mecanismo au to ­
mático, va llenando los frascos en determinadas proporcio­
nes. El mismo mecanismo tapa los frascos con rodelas de 
cartón y cada frasco sigue un camino mecánico que los 
conduce al depósito refrigerado, donde quedan hasta su 
distribución fina l.

N * *
3°— Medidas generales de l imp ieza : Los frascos, en­

vases, ropa de empleados, delantales de servicio, etc., son 
esterilizados d iariam ente y asimismo todos los días son asea­
dos y desempolvados los carros y bañados los caballos.

El Problema en nuestro país.— Las leches son produci­
das en condiciones muy deficientes de aseo y de fa lta  de 
control. Así las vacas, como el personal contribuyen a que 
las leches sean fuertemente contaminadas. El transporte de 
las leches suele hacerse con mucho retardo, a veces han 
transcurrido 12 horas antes de la distribución, desde su re­
colección. Se emplea el transporte a mano, por pequeños
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campesinos propietarios de una o dps vacas; el transporte 
a lomo de muía y el transporte  en camiones, pero sin re fr i­
geración alguna. Los gérmenes in ic ia les que se sembraron 
en la leche,- o por la vaca, o por el personal, o por los uten­
silios variados que se emplean, o por las aguas sucias que 
in terv ienen en el lavado de los recipientes hasta en la adul­
teración, han ten ido tiem po y tem pera tu ra  favorables para 
su m u ltip licac ión . Todos los factores perm iten deducir que 
las leches de consumo público, constituyen un cu ltivo  de 
gérmenes variados, una solución de tox inas  y un a lim ento  
adu lterado que ha perdido muchas de sus preciosas propie­
dades.

Observaciones y Experiencias.— Investigaciones y prác­
ticas de laboratorio , que así en el seno de la Cátedra de H i­
giene, en colaboración con los a lum nos, como en otras Ins­
tituc iones en que me ha tocado in te rven ir, desde 1926 nos 
han perm itido  recopilar los datos que se ano tan  a con tinua ­
c ión:

Examen bacterio lóg ico .— Entre más de 1.000 contro­
les de leches de diversas procedencias, el Dr. W andem berg, 
Profesor de Bacterio logía de la Universidad Centra l, cons­
ta tó  un promedio de un m il ló n  de bacterias por c.c.— Entre 
101 lecherías de d istr ibuc ión en Q uito , las 100 presentaron 
leches contam inadas con colibacilos.

Exámenes quím icos.— En más de 3 .400 exámenes re­
sultó que un 6 0 %  de las leches d istribu idas en Q u i­
to, estaban adulteradas con adiciones de agua.

Investigaciones sobre la presencia del bacilo tube rcu ­
loso en las leches de consumo en Qu ito .— En 1936 - 1938.—  
La inoculación de 100 cobayos, no provocó contam inación 
tuberculosa de los mismos (Tésis doctoral de dos a lum nos 
de H ig ie n e ) .

En 1928. Pruebas varias efectuadas en vacas m edian­
te la tubercu lina  y con exámenes ana tom o patológicos de 
lesiones hepáticas, dieron resultado negativo en cuanto a 
tuberculosis.

En 1941, mi colaborador en las investigaciones de la 
Cátedra de Higiene, el Dr. A lfonso  de la Torre  realizó con
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32 muestras de leches tomadas directamente en los sitios 
de ordeño en condiciones asépticas, el control bacterioló­
gico mediante inoculaciones y cultivos.

La técnica empleada fué la que la Dra. Angela Soria- 
no ha efectuado en Buenos Aires. Consistió en una prim e­
ra inoculación a cobayos de cada muestra de leche cruda 
centrifugada, tra tado con ácido sulfúrico el sedimento, nue­
vamente centrifugada, con neutra lizac ión del residuo. Una 
vez muerto o sacrificado el an im al, se reinoculó a otro co­
bayo, el macerado de hígado, bazos y ganglios, tra tado en 
la misma form a que la leche.

Los resultados fueron negativos en lo re lativo a tuber­
culosis, y en un 0 ,64%  se encontraron lesiones provocadas 
por gérmenes de la supuración (estafilococos).

Parece, pues, que hasta la presente, la contam inación 
tuberculosa de las leches en el in te rio r del país es m uy re­
ducida y prácticamente no existe. En cambio en Europa co­
mo en América es bastante apreciable. El promedio de 
contaminación fluc túa  del 30 - 4 5 %  de las leches crudas.

Prueba de la ebullic ión de las leches de consumo.—
Con el f in  de apreciar el efecto de la ebullic ión en la este­
rilización de las leches de consumo hab itua l, se realizaron 
como trabajos prácticos de los alumnos de Higiene, pruebas 
de ebullición de las leches, en diferentes tiempos, con cul­
tivos antes y después de cada ensayo. Las leches sometidas 
a experiencias presentaban un promedio de 1.000 coliba- 
cilos por litro  y un número de bacterias en general de 50 a 
30 millones por c.c. Habían leches ordeñadas desde 3 ho­
ras hasta 17 horas antes de la prueba. El resultado fué que 
se requerían cuatro m inutos de ebullic ión para que queden 
completamente estériles, dando siembras negativas.

La ebullic ión doméstica siempre es incompleta o in­
suficiente; porque no se hace hervir la leche; pues se le re­
tiro  del fuego apenas se produce la montada de los glóbulos 
grasos, fenómeno que se aprecia por la tendencia al desbor­
damiento en el vaso abierto en que se hierve; además la le­
che en las a lturas de las poblaciones interandinas sufre la 
montada apenas a 74 y la ebullic ión a 84°. Para que la 
ebullición se produzca y dure cuatro minutos, sin quemarse 
y adquirir un sabor y olor de quemado (asentado), se ne­
cesita ag ita rla  constantemente, agitación que por lo moles­
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to y pacienciosa, no se hace o no se quiere hacer. En la prác­
tica ru tinaria , por lo expuesto, no se este rilizan  las leches 
en las casas y por lo mismo continúan siendo contaminadas 
y tóxicas. -La fig. 22 corresponde a un modelo de reci­
piente que ideamos para lograr hacer efectiva la ebullic ión 
de la leche en cada casa, evitando las molestias e impacien­
cia por la operación que se requiere. El recipiente, una vez 
lleno de la leche, recibe un embudo con cabeza desarmable 
para que pueda ser lim piado fác ilm en te ; la leche in terio r 
al embudo se caliente más que la ex te rio r; y esta d ife ren­
cia de tem peratura provoca un m ov im ien to  constante de la 
leche de dentro a afuera y viciversa. Este m ovim ien- 
to que suple a la ag itación, m antiene a la leche sin 
regarse durante todo el tiem po de ebullic ión, y some­
tida por igual cada partícula de leche a la m ism a tem ­
peratura, y sin necesidad de v ig ilanc ia  constante. El re­
cipiente lleva una tapa para ev ita r la evaporación y la dis­
m inución de la cantidad.

Este modelo fué propuesto al M un ic ip io  de Q u ito  para 
que lo adopte y mande a fabricar, para im porta r en can ti­
dad sufic iente y vender a precio de costo. Sería esta medi­
da de resultado fácil y e ficaz para proteger el uso de leches 
inofensivas.

Ensayo de Pasteurización.— En 1928, siendo Director 
de Sanidad, en colaboración con la C ruz Roja, fundé una 
planta pasterizadora, de capacidad de 2 .000  litros en 24 
horas. La leche estaba destinada a los niños en la época 
del destete, en la que se acentúa la m orta lidad  in fa n t i l .

La leche era obtenida en una hacienda, donde se reu­
nían todas las condiciones m ín im as de h ig iene: establo de 
ordeño; medios de aseo de las vacas, del personal y de los 
utensilios y del local; control del estado de salud de las va­
cas y del personal, con vacunación a n t it í f ic a  de las ordeña­
doras; transporte rápido de la leche en cam ión, inm ed ia ta ­
mente después del ordeño.

La planta comprendía, a más del tanque pasteurizador 
a vapor de agua, del f i l t ro ,  del en friador, la envasadora au­
tom ática y todos los útiles correspondientes; un equipo 
de lavar y es te riliza r frascos y los envases metálicos en que
se transportaban las leches. Los tarros se recibían sellados 
en la planta.



El funcionam iento de la planta, con la venta de 2.000 
litros al día, con diferencia de dos centavos sobre el precio 
de adquisición de la leche, estuvo financiado; pues al f in  de 
cada mes dejaba un pequeño saldo a favor de $ 42,00. Pu­
do, pues, continuarse en este servicio público, sin inconve­
niente alguno. Sin embargo, a los dos meses de haberme 
separado de la Dirección de Sanidad en 1929, la planta se 
clausuró para no volver a surgir.

La leche que se producía reunía todos los requisitos de 
una buena leche pasteurizada, según se pudo juzgar por a l­
gunos de los resultados expuestos a continuación.

UNIVERSIDAD CENTRAL _____________________________ _______________Z Z .

PLANTA  PASTEU R IZADORA DE LECHES

Promedio del resultado de los análisis químicos y bacterio­
lógicos de las leches pasteurizadas, hechos en el

Laboratorio M un ic ipa l

Meses
N ú r n .  J e  

a n á l i s i s

Promedio
de

densidad

Promedio de 
estracto seco

Promedio de
m ate r iag ra sa
-------------------------------------------------------------------- -

Promedio de 
estracto 

desengrado

Indice
bacteriano

Febrero 33 Í.030 í Í8,22 32,75 85,46 Í25 por litro
Marzo 40 1.030 í í 0,22 33,47 87,8 í »
Abril 30 Í.029 í Í9,75 32,48 85, í 8 »
Mayo 26 1.029 120, í 8 32,26 86,05 »
Julio 32 í.030 í 29,46 32,68 86,Í3 »
Junio 23 I í.030 Í2Í,Í2 32,95 86,Í9 »

Totales 134 1,0295 120, í 6 32,76 86,Í36 Í25 por litro

Como se ve, una p lanta pequeña, u tilizando leche sus­
ceptible de un control completo y permanente, y destinada 
a la distribución de leches para grupos humanos determ ina­
dos, como los niños, los cuerpos colegiados, etc., puede fu n ­
cionar con eficiencia y u tilidad práctica. Esto lo ha demos­
trado la pequeña planta del Servicio de Sanidad de Quito.

Años más tarde, en 1938, se fundó en Guayaquil una 
planta pasteurizadora, sistema Stessano, para toda la pro­
ducción. No conocemos sus resultados.- Pero dudo de que 
sean muy buenas, porque el país no está preparado ni con
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sus factores personales, ni con sus sistemas de cu ltivo  del 
ganado, ni con sus medios de transporte, a obtener los re­
sultados esperados de una p lanta tota l.

La planta pasteurizadora es una organización que no 
puede llevarse a cabo con eficacia en cualquier momento 
de la vida de un país. Debe aparecer - cuando hay concor­
dancia entre el progreso de la cu ltu ra  hum ana, el de la agri­
cultura, el de las vías de comunicación y medios de trans­
porte; si a lguno de estos factores fa lla , la pasteurización 
será sólo un salvo conducto para leches engañosas, que se­
rán consumidas con una fé ciega, que e lim ine  los cuidados 
domésticos, ú lt im a  y eficaz vá lvu la  capaz de detener los 
peligros.

La pasteurización requiere: que las leches sean fres­
cas, de pocas horas de ordeñadas, que sean conservadas 
a tem peraturas bajas, que sean obtenidas en las condicio­
nes m ín im as de aseo que hemos mencionado; que el per­
sonal numeroso que interviene desde el ordeño hasta la 
d istribución tenga fuerte  conciencia de sus responsabilida­
des; y f ina lm ente , que el índice bacteriano de las leches no 
baje de un m illón  por c.c.

Leches m uy contam inadas, mal conservadas, ad u lte ra ­
das, manipuladas en pésimas condiciones de parte del per­
sonal y de parte de los diversos útiles empleados; no se 
vuelven inofensivos y sanos con la pasteurización. La pas­
teurizac ión no esteriliza ; sólo pretende ba ja r el índice bac­
teriano, y m antener su m u ltip licac ión  a raya.

Si en un país, no se puede responder de que las m ín i­
mas exigencias no serán llevadas a té rm ino , más conviene 
abstenerse del procedim iento en fo rm a to ta l, porque pue­
de resultar engañoso y perjud ic ia l..

Procedimiento para aprovis ionar de leches sanas a 
nuestra población.— Dada nuestra realidad actual, el pro­
cedimiento más práctico y de m ejor eficacia, sería no uno 
absoluto y to ta l, sino uno m ix to  y parcial, con adaptación 
apropiada a cada una de nuestras poblaciones urbanas.

Este procedim iento comprendería las siguientes medi­
das aplicadas con las variantes que sugieran las circuns­
tancias de cada población.



FIG. 22 .— Recipiente herv idor de leche. Se puede hacer h e rv ir  
más de 5' la leche sin que se desborde y sin que se queme, n i se 
evapore.

B A
FIG. 23 .— Ratas sujetas, la una (A )  a a lim en  

tac ión  de leche y cereales; la o tra  ( B ) ,  sólo a H id ra  
tos de carbono.
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Plan de saneamiento y protección del consumo de leches, aplicable en nuestras
principales ciudades.

I

Clasif icación de . 
leches y  fi jación 

de precios

II

Control de la 
producción

III
Control del 
transporte

Leche a pasteurizarse según la condición 
de los diversos factores que intervienen.

Leche a hervirse.

Leche a esteri l izar.

Leche a transformar en derivados.
I

P lan ta  pequeña in ic ia l  de 3 a 5 m il litros.

V enta  a l  público para  niños.

Distribución en asilos.

/ Ebullic ión central.  Equipos hervidores.
Ebullic ión a domicil io. I

Hervidores según modelo para  venta a l  público a precio de costo.
V enta  a l  público para hervir a domicil io, a menor precio que

las leches pasteurizadas.
V en ta ,  de leche hervida, a las colectiv idades tales como asilos, ho­

gares socia les ,  escuelas, etc., donde debe imponerse la distribu­
ción, como complemento equil ibrador de la  al imentación familiar .

•

i Equipo central de esteril ización.
» V enta  a l  público a menor precio que las leches a hervirse.

V en ta  especial a ciertas colectividades como fábricas, cuarteles, 
etc., de acuerdo con el p lan de protección de a l imentación.

Leche sobrante o las leches no aprovechables para ser pasteu- 
r izadas ,  hervidas o esteril izadas.

V enta  a l  público en forma de cremas, quesos, helados, etc.
i
i

/ Patente obligatoria.
Inspección veterinaria de anímales.
Inspección de locales de ordeño y  aplicación de exigencias mínimas.
Control de la salud y  aseo del personal.
Estadística reguladora de la distribución y  utilización de la leche.

' Almacén de suministro, a precio de costo, de tarros, prescíntos, empaques, etc.

 ̂ Estación central de esterilización de tarros, a precio de costo.
 ̂ Gestiones relativas a caminos, vehículos, fábricas de hielo, etc.
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1 ) Establecer la patente obligatoria para cada pro­
ductor y distribuidor. La fina lidad no sólo sería de 
orden estadístico, sino para conocer las condicio­
nes de cada centro productor. Perm itiría  también 
este conocimiento, la imposición de ciertos requi­
sitos y sistemas apropiados.

2) Establecer pequeñas plantas pasteurizadoras, des­
tinadas especialmente a proveer de leches sanas y 
nu tr it ivas  para los niños de 1 a 2 años, u tilizando 
las leches producidas en las condiciones mínimas 
señaladas. Pues el niño que sólo toma leche, de­
be ser a lim entado con leche completa.

3) Establecer estaciones municipales de esterilización 
de tarros; imponiendo la esterilización obligatoria 
a precio de costo. Estas estaciones requieren un 
caldero para producir vapor de agua y un apara­
to insuflador en fo rm a hermética del vapor de 
agua.

4) M u n ic ip a liza r  las leches que presenten las condi­
ciones higiénicas menos favorables, para d is tr ibu ir­
las hervidas o esterilizadas, en ciertos estableci­
m ientos colectivos, en donde se deben rea lizar una 
a lim entac ión com plem entaria  por cuenta del Es­
tado, como asilos, escuelas, cuarteles, etc.

5) Fom entar el que en las instituciones colectivas, co­
mo fábricas, etc., se sum inistre como complemen­
to de la a lim entac ión hab itua l, una cantidad de 
leche, y que ésta sea hervida de acuerdo con las 
exigencias mencionadas. Para esto, habría que 
crear una O fic ina de recolección, esterilización y 
d istribución;

6) D is tr ibu ir a precio de costo los hervidores do­
mésticos de leche como los que hemos descrito.

7) Favorecer la distribución a los productores, a pre­
cio de costo o con ganancia moderada, de tarros 
higiénicos y apropiados para el transporte, de em­
paques, etc.

Todas estas medidas prudentemente ampliadas en 
parte o en to ta l, en las principales ciudades, y gradualmen­
te intensificadas, lograrían que la mayor parte de las leches
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distribuidas y consumidas, sean inofensivas y útiles para la 
a lim entación de los habitantes.

Hoy, en las leches a rb itra r ia  y abusivamente entrega­
das al consumo público, no se han anulado en form a a l­
guna los grandes inconvenientes y peligros que implican 
y que aún no pueden ser e lim inadas en fo rm a radical. Ade­
más el consumo de leches, tan poco favorecido, tiende a es­
tacionarse y d ism inu ir. Un vaso de leche convenientemente 
d istribuido o saneado y consumido asegura una a lim e n ta ­
ción correcta en pequeño vo lum en y a un costo económico.

Las experiencias llevadas a cabo en la Cátedra de H i­
giene, con ratas, m an ifies tan  elocuentemente la in fluenc ia  
del uso hab itua l de la leche. La rata (A ) de la fig. . . . 
es a lim entada con leche; la rata (B) de la m ism a figura , 
siendo de la m isma edad, del m ismo peso in ic ia l y de la m is­
ma ta lla  y que recibió a lim entac ión  de granos y agua, pre­
senta un aspecto menos florec iente y una d iferencia en el 
peso, de 10 grs., en la ta lla  de 2 centímetros.

Consumo de leche.— El consumo de leche en una po­
blación marca el grado de salud y robustez de sus hab itan ­
tes. A c tua lm en te  fo rm a parte de un programa político de 
un país bien adm in istrado, el increm ento de la producción 
lechera como de su d istribución y consumo. N ingún  a lim e n ­
to perm ite m ejor y a bajo costo, acondic ionar una ración 
a lim en tic ia  de los pobladores que la leche; y esto han com­
prendido muchos gobiernos que avisoran los verdaderos pro­
blemas a que deben concentrar su atención.

El consumo de leche en nuestras poblaciones es esca­
so, a pesar del costo, de la producción abundante y que po­
dría ser más abundante si el consumo lo requiriera.

Nuestro consumo promedial es apenas de 120 gramos 
por hab itan te  y por día.

En Estados Unidos de Am érica  . . 300 aramos
En Buenos A ires . 
En C h i l e ................

250
180 //

//

2.— Las Carnes

Composición.— V a lo r  a lim entic io , 
media de las carnes es:

La composición
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POR KILO PROTIDOS GRASAS H.C. SALES

Grms. Grms. Grms. Grms.

Carnes flacas . 200 ̂  20 4 12
MUSCULOS

Carnes grasas . 130 80
VISCERAS . ................................ 120 20
LIG AM EN TO S, HUESOS, etc. . 60 10 30

Este es el promedio de la composición, pero hay va ria ­
ción según la especie a n im a l: mamíferos, aves de corral, 
animales de cacería, pescados y mariscos.

Tam bién las carnes contienen enzimas; las v itam inas 
A. B. y D. contienen las de visceras, especialmente el hí­
gado; el agua las integra en una proporción de! 30 al 6 0 % ; 
y sustancias llamadas extractivas en la proporción de 0,50 
a 1 gramo por k ilo ; siendo éstas más abundantes en los an i­
males de cacería. Estas sustancias extractivas son aceites 
esenciales que dan aroma y sabor a las carnes, en estado 
de asado o cocción; son éstas las que excitan la secreción 
de los jugos digestivos y provocan apetito.

Las carnes tam bién se ca lif ican por su aspecto físico 
en rojas (m am íferos adultos como buey, carnero, caballo, 
cerdo) que son especialmente ricas en prótidos y en hierro; 
en blancas (aves de corral, mamíferos jóvenes) que son 
más digestibles y ricas en condrina y aguas; en negras (an i­
males silvestres de pelo y p lu m a ), ciervos, liebres, patos, per­
dices, tórto las, etc., que son ricas en sustancias extractivas.

Las sales m inerales que contienen en promedio las car­
nes por k ilo  de peso, son:
Fósforo en anhídrido (P h s .O n )..............  3 —  4 gramos
Potasa ( K - j  O .) ........................................... 3
Sosa (N a ^ O ) .................... • . ....................... 0,40
Cal (Ca O . ) .................................................. 0.15
Magnesia (Mg O ) .......................................0.40
Cloro en fo rm a de (Cl N a ) .................... 0.05
Hierro en form a de (Fe.-O.i) . 0 .04 a 0.10

//
//
//
//•
//
//

De la composición anotada se desprende que las car­
nes son un a lim en to  de efecto especialmente plástico o re­
parador y constructivo por su valor proteinico y mineral.
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Aunque no tan armónico como la leche, las carnes consti­
tuyen también un a lim en to  concentrado en poco volumen 
y ele un costo compatib le con todos los presupuestos. Su 
contenido en hierro as im ilab le de 0.04 a 0.1 0 centigramos 
por kilo, le incluye en los a lim entos más útiles para m ante­
ner la composición correcta y efic iente de la sangre. Una 
a lim entación pobre en carnes, y en ciertas verduras, nece­
sariamente conduce a la pobreza sanguínea' en h ierro y a 
la anemia larvado.

Aprov is ionam ien to y d is tr ibuc ión de carnes.— Todas 
las carnes para el consumo público se cen tra lizan  por cuen­
ta de los M un ic ip ios o de empresas particu lares a u to r iza ­
das, ya para el sacrific io  de los anim ales, ya para su d is tr i­
bución.

Por tanto, en toda población, se han fundado los ma- 
toderos y los mercados.

Mataderos.— Para el sacrific io  de anim ales, tales co­
mo bovinos, porcinos y lanares. Deben reun ir las condicio­
nes fundam enta les siguientes, que se han puesto en prác­
tica en los mataderos modernos.

1? Un vasto s itio  de a lo jam ien to  de los animales, don­
de éstos pasan por un prim er control ve terinario ; 
este control debe ser determ inado por los regla­
mentos, los que varían según las c ircunstancias de 
cada población, pero que se re fie ran siempre a una 
revisión del estado de salud, de gordura, de peso 
y a la edad y raza de los animales.

2o Un desfiladero donde cada an im a l, al paso, marca 
su peso y es bañado.

3o Un tr inquete  donde el an im a l es aletargado, gene­
ra lm ente m ediante un fuerte  golpe de m a rt i l lo , en 
la cabeza, y cae sin sentido.

4° Una grúa o equipo análogo que levanta por las 
patas al an im a l, con la cabeza colgada, y un dispo­
sitivo que la corta. La cabeza cae y la sangre que 
se vierte en un receptáculo es canalizada hacia un 
sótano donde se colecta para convertir la  general­
mente en una pasta que se u t i l iz a  como abono 
agrícola.
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5? Un gran salón o corredor, por donde se desliza el 
an im al, por rieles aéreos y poleas, con el cuello de­
capitado hacia abajo. En este trayecto se efectúa 
en orden progresivo, la peladura o descuerada (se­
gún el a n im a l) ; la apertura del tórax y la eviscera- 
ción de los órganos torácicos; la eventración y evis- 
ceración correspondiente; la división, por sierras au­
tomáticas, en dos mitades; la desviación hacia los 
salones laterales de refrigeración, si el an im al es 
apto para la a lim entación o hacia un departamen­
to donde debe ser industria lizado o inu tilizado, si 
no es apto para la a lim entación, la inu til izac ión  se 
realiza por incineración; y la industria lizac ión im ­
plica una u til izac ión  parcial en abonos.

Inspección san ita r ia .— La inspección sanitaria  sólo 
puede ser llevada con sistema, rapidez y oportunidad, du­
rante el trayecto recorrido. En efecto, jun to  a los hombres 
que realizan las faenas citadas, se colocan los inspectores, 
en un número promedio de 7, los que realizan el control si­
guiente: en el puesto N 9 1 de la decapitada, el inspector 
controla el cuello para observar la existencia de ganglios 
patológicos, y observa en la cabezb, la lengua y suelo de la 
boca para constatar la existencia de vesículas de cisticer- 
cos. En el puesto N° 2, de la apertura del tórax, otro ins­
pector controla la cavidad, las visceras y el d ia fragm a; en 
este músculo se encuentran los signos de triquinosis, espe­
cia lmente en las pilares; en caso de duda se toma un frag ­
mento y se lo recoge en cajas numeradas con el número del 
an im al y se envía pronto con otras muestras recogidas al 
laboratorio, todas numeradas e identificadas. En el puesto 
de inspección N° 3, el inspector controla la existencia de 
ganglios patológicos en las escápulas y en las axilas. En el 
N° 4, un inspector verifica el estado de las visceras abdomi­
nales, la existencia de ganglios patológicos en el mesente- 
rio y en las regiones inguinales y pélvicas; también, en ca­
sos de sospechas, se recogen muestras de los órganos abdo­
minales y pelvianos e identificadas se reúnen en la caja nu­
merada que va al laboratorio. Por ú ltimo, después de la di­
visión del an im al, un inspector revisa todos los músculos, y
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si los inspectores anteriores, por los datos sospechosos cons­
tatados por ellos, han impreso o no marcas convencionales,
generalmente de rayas o cruces. Este inspector suma los 
signos que consigna por su inspección general; si el animal 
no tiene más de dos marcas, se ha convenido en considerar 
apto para la a lim entac ión , con restricción de ciertas partes 
o con indicaciones de uso; ei precio en ta l caso es menor. 
Si hay más de dos marcas el an im a l es considerado inapto 
para la a lim entac ión  y sigue el o tro  derrotero ya señalado. 
Cuando no se ha grabado marca alguna, el an im a l pasa 
con la marca de aceptación sin restricción a lguna a la re­
frigeración.

Los datos de laboratorio  relativos a triquinosis, citicer- 
cosis y otras enfermedades, se rem iten en pocas horas. El 
inspector general tom a en cuenta para ap licar la restricción 
del caso; entre tan to , el an im a l ha permanecido en las cá­
maras de refrigeración. Después de 24 horas, las carnes 
se distribuyen.

Este sistema de sacrific io  y de contro l; así como de m a­
nipulación, impone un plano norm a lizado de mataderos.

La d istribución se rea liza m ediante camiones a motor, 
a sitios de venta, los que deben tam b ién disponer de sitios 
refrigerados a una tem pera tura  no superior de 10 C.

Las carnes de an im ales grandes, no sacrificados en 
mataderos autorizados o sacrificados y beneficiados en ca­
sas privadas, no tienen la garantía  de ser inspeccionadas. 
Se comprende la razón de la centra lizac ión  de los m atade­
ros públicos.

Peligros de las carnes.— Las carnes no o mal contro­
ladas y manipuladas, y conservadas y d istribuidas en d e fi­
cientes condiciones higiénicas presentan peligros de orden 
infeccioso, de orden parasitario  y de orden tóxico y aún or­
ganoléptico.

Peligros de orden infeccioso.— V arias  enfermedades 
pueden trasm itirse  a los consumidores; éstas son: las disen­
terías, la fiebre ondulante, el carbón, el muermo, la fiebre 
aftosa, las tifo ideas, el cólera, la tuberculosis y la salmone­
llosis.
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Peligros de orden parasitario.— Estas son las tr iqu ino­
s is  la cisticercosis, la cercomoniosis, la estronguilosis.

La tr iqu ina  se investiga sistemáticamente en el dia­
fragma, especialmente en los pilares; cuando es calcifica­
da se observa como puntos de espino blanco; cuando está 
enquistada en estado vivo se le ve como pequeños granos 
blancos - am arillentos. La observación microscópica de un 
fragmento sospechoso de músculo, se hace comprim iéndo­
le entre dos láminas, se le distingue como un espiral blanco
y fusiforme.

La cisticercosis o sean los quistes conteniendo las la r­
vas de cestedos, tales como las tenias solium (en el puer­
co) la tenie inerme (en el buey) y el botricéfalo, se obser­
van como pequeñas bolas blanquiscas, del tam año de una 
arverja incrustadas en los músculos de los animales, espe­
cialmente en los músculos abdominales, músculos pelvia­
nos, en la lengua y músculos del suelo bucal y en el ma- 
sétero.

Los cercomones se observan al microscopio, en el lí­
quido vaginal de las vacas.

Las estronguilas se observan en el contenido in tes ti­
nal y en la bilis.

En el ganado de nuestros prados interandinos es muy 
frecuente la duva o fasciola hepática; se presenta en fo r­
ma de verdaderas hojas fusiform es grises en la superficie 
del hígado; frecuentemente provocan la form ación de ab- 
cesos con un puz cremoso, que se fo rm an especialmente 
en la masa hepática. Parece que no es patológico para el 
hombre este parásito.

La presencia de algunas enfermedades trasmisibles 
bacterianas y parasitarias, en países sudamericanos se se­
ñala, en promedio, entre los animales de matadero con el 
siguiente porcentaje:

Fiebre ondulante en fo rm a esporádica; tuberculosis 
en un 1 3 % ; triqu inosis viva en un 3 % ;  triquinosis ca lc ifica­
da en un 1 ,50% ; cisticercosis en el 1% ; salmonellosis, tr i-  
comoniosis y strengilosis y carbón en form a esporádica.

Peligro de orden tóxico.— Estos consisten en el botu- 
lismo, y en las toxinas varias producidas por la mala con­
servación.
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El botulismo es la enfermedad aguda provocada por 
el veneno botúlico que se desarrolla especialmente en los 
preparados de charcutería, como jamones, salchichas; en 
ciertos mariscos y en las conservas, etc. Aparecen los sín­
tomas a las 24 o 48 horas de la ingestión. Consisten en pa­
rálisis de las extremidades y trastornos bulbares, trastornos 
gastro intestinales, coleriformes, a veces delirio. Cuando la 
cantidad de tox ina  ingerida ha sido grande, la muerte es 
fa ta l. El veneno se destruye con el calor de 6 5 °; por esto 
una preparación de carne o mariscos sospechosa debe so­
meterse a la acción del calor.

El veneno botulico es producido por un bacilo anaero­
bio. Existe un suero an tibo tú lico , de resultados inconstan­
tes.

Las salmonellas, un grupo de coco-bacilos descubierto 
por Salmón, pertenecientes al m ismo género del bacilo pes- 
toso, del para tífico  B, del de la psitacosis, etc., provoca sín­
tomas gastro-intestinales, con tem pera tura  elevada. Los ca­
sos de muerte son raros. Generalm ente este grupo de baci­
los, y otros que se les conoce con el nombre genérico de 
cárneos, p ro life ran  en carnes mal conservadas y producen 
tox inas capaces de dar un síndrome general gastro-enteri- 
forme.

Pero además pueden dar lugar a síndromes tóxicos, las 
sales que se orig inan en las carnes, por la acción de los re­
cipientes, tales como los de estaño, zinc, plomo, cobre, etc. 
a los que deben a tribu irse  ciertos cólicos acompañados de 
vómitos que se presentan entre las personas sujetas a a l i­
mentación de conservas.

El problema de la d is tr ibuc ión de carnes en nuestro
país.— Sólo en las principales ciudades existe un sistema 
centra lizado y no con toda clase de an im ales de pelo y la­
na; de modo que en prim er té rm ino  los peligros se presen­
tan por la fa lta  de todo control.

Los peligros sin embargo subsisten, aún en caso de 
ex is tir  mataderos, por las razones siguientes: 1 ) la cons­
trucción y procedim iento de inspección son tan  defectuosas 
de modo que el control es superfic ia l, sin sistema, sin princi­
pios técnicos; 2) el personal empleado en las faenas, es 
un personal variab le e ignorante, incontro lado respecto a 
su salud y sin método a lguno hig iénico en su traba jo ; 3)



no existe sistema alguno de refrigeración, ni siquiera de 
conservación de las carnes a temperatura más baja que la 
del ambiente; ni existe protección alguna de las mismas 
contra contaminaciones secundarias, por moscas, polvos, 
manipulaciones; 4) El ganado no es pesado ni lavado, ni 
sacrificado en ta l fo rm a que permita el aprovechamiento 
de muchos desperdicios, como la sangre; no es tampoco su­
jeto a control ve terinario ; 5) Las visceras son expuestas 
al aire libre a la putrefacción espontánea, son entregadas 
a gentes ignorantes y de absoluta fa lta  de costumbres de 
aseo, para que por su cuenta los conserven en sus domici­
lios y elaboren con ellas preparados a lim entic ios; 6) La 
carne es transportada en vehículos variados, sin protección 
alguna y d istribuida a los mercados desprovistos de todo 
sistema de protección y conservación.

Las carnes entran en putrefacción inmediata, la que no 
se detiene sino a baja tem peratura, 4 a 10 C. Para evitar 
la putrefacción los consumidores prefieren comprar carne 
fresca, pero entonces, si no pueden conservar refrigerada 
en sus hogares, las consumen en estado de rigidez cadavé­
rica, lo que comunica dureza e insipidez a la carne. La car­
ne de 1 a 2 días, es pues, carne en vías de putrefacción) y 
si ésta no provoca en el público consumidor signos agudos 
de intoxicaciones, contribuye a m antener cierto estado de 
alteración crónica gastro-in testina l o de intoxicación lar­
vado.

Observaciones y experiencias.— Nuestras repetidas v i­
sitas a los mataderos en son de enseñanza práctica y las in­
vestigaciones llevadas a cabo en coordinación con estas 
estas inspecciones, nos han perm itido recopilar, acerca de 
las enfermedades más frecuentes de matadero, los datos si­
guientes:

Enfermedades principales de los animales de matadero.
1 ) Tuberculosis.— En la infección de los animales sa­

crificados, el único dato que hemos constatado capaz de 
hacer presumir tuberculosis ha sido la presencia de ganglios 
hiperplásicos, del tam año de una nuez hasta el de una 
mandarina, en el mesenterio y región inguinal. Estos gan­
glios se presentan en un 10% del ganado vacuno. Varios 
trabajos bacteriológicos se realizaron en colaboración con
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el bacteriólogo Dr. E. García y los alumnos de Higiene; 
consistieron estos trabajos en siembras y cultivos de los gan­
glios triturados, en fro tis  y exámenes directos. El medio de 
cu ltivo  fué el de Petragnani a la cera. Entre 32 siembras 
se obtuvieron 6 cultivos sospechosos; pero sólo uno dió ba­
cilo típico tuberculoso, confirm ado por inoculación. Esta 
investigación señaló un 3 %  de ganglios tuberculosos en el 
ganado vacuno de matadero, proporción aún baja si se com­
para con la que se encuentra en la m ayor parte de las ciu­
dades de Europa y Am érica.

Los abcesos hepáticos y pulmonares que se encuentran 
en el ganado bovino y lanar, fueron tam bién investigados 
bajo el punto de vista bacteriológico, con exámenes direc­
tos, cultivos y cortes histológicos, nunca se encontraron 
signo de un origen tuberculoso. Son generalmente provoca­
dos por la duva hepática (denominado vu lgarm ente  cos­
coja) .

2) Cistecercosis.— Esto es m uy frecuente en los porci­
nos. El examen directo de las carnes del an im a l (músculos 
abdominales, paravertebrales y pelv itrocanterianos) y en 
cortes histológicos, ha perm itido constatar la existencia de 
cisticercos de ten ia -so lium  en el 2 0 %  de los cerdos sacrif i­
cados. Esta gran proporción se debe a las condiciones de 
m an ten im ien to  y a lim entac ión  de los puercos en el país, 
los cuales son alojados en inmundos chiqueras y son a lim en ­
tados com plem entariam ente con toda clase de aguas sucias.

3) Fiebre ondulante .— Nuestras investigaciones, a es­
te respecto, consistieron en la aplicación del método de se- 
rofloculación con la sangre de las vacas sacrificadas y el 
antígeno de Huddleson, considerando como positivos sólo 
las muestras que daban flocu lac ión con un t í tu lo  superior 
a 1 /600 . La proporción fué de 4 % . Las vacas que dieron 
reacciones positivas provenían, en el m atadero de Quito, de 
los siguientes lugares: Pifo, Tu rubam ba, Guaytacama, M a- 
chachi. No se encontró entre las apacentadas en páramos 
con pastos no cultivados.

4) Triqu inosis .— No hemos constatado sino en dos 
o tres casos, en fo rm a de tr iq u ina  calcificada, en el d ia­
frag m a de ganado vacuno.



FIG . 2 1 .— El c u lt ivo  del pus de los nodulos ne- 
cróticos, revela colonias de estafilococos.

F IG . 20 . Bazo de cobayo inocu lado con macerado de ganglios 
mesentéricos de ganado vacuno de m atadero . V a r ia s  zonas necró ti-  
cas b la n c o -a m a r i l le n ta s .



5) Carnes averiadas por mal conservadas.— Por la 
falta absoluta de buena conservación de la carne de m ata ­
dero, pues ninguno posee o dispone de cámaras re frigera­
das, la putrefacción se inicia desde las primeras horas de 
sacrificado el an im a l, siendo más rápido el proceso, cuanto 
la temperatura ambiente sea más elevada.

Algunos consumidores escrupulosos se apresuran a so­
licitar carne fresca, pero ésta es dura, cuando se la prepara 
en las primeras 24 horas, porque los músculos del an im al 
se hallan en estado de rigidez cadavérica, que sigue a la 
coagulación de ciertas albúminas. Sería muy conveniente 
que se demande la carne cuanto más fresca sea posible, 
pero que fuere conservada en refrigeradoras a domicilio, 
por uno o más días, antes de ser cocida o asada, para que, 
pasada la rigidez, se presente suave y agradable al paladar 
y más atacable por los jugos digestivos.

Pero cuando la carne es guardada, sea en los merca­
dos, sea a dom icilio , a la tem peratura ord inaria , sufre to ­
dos los inconvenientes de la putrefacción; y puede causar 
desde una simple indigestión aguda, o trastornos digestivos 
crónicos, hasta un envenenamiento o infecciones graves.se­
guidos de muerte. Por lo general se observan disturbios va­
riados digestivos y metabólicos y alérgicos de evolución 
crónica e imprecisa.

En otra sección de este libro, anotamos que experien­
cias realizadas con los alumnos de Higiene, de a lim en ta r 
perros, unos con carnes frescas y otros con carnes mal con­
servadas por dos o tres días, dieron como resultado un au­
mento de úrea en la sangre, entre los últimos. M ien tras que 
en los anim ales sujetos a la a lim entac ión con carnes fres­
cas, la úrea no subió de 0.50 por litro ; en los otros subió a
0.68 por litro, desde un m ín im um  de 0.56.

Esto prueba que una buena parte de los ácidos-amina- 
dos cárneos no es aprovechable y degenera en úrea e lim i- 
nable gracias a la concurrencia del hígado, el que como 

• válvula le libra al organismo de intoxicaciones nocivas. 
Pero si el hígado o los riñones son deficientes, los fenóme­
nos tóxicos no deben dejarse esperar mucho entre los con­
sumidores de carnes en vías de putrefacción. Es digno de 
observarse lo frecuente que es en Quito encontrar cifras su­
periores a 0.45 de úrea por litro  de sangre.
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Caracteres de las carnes mal conservadas.— Color obs­
curo con manchas verdes en lugar del color rojo o blan­
quisco. Reacción francam ente  a lca lina, en lugar de ser li­
geramente acida. La presión de las carnes hace salir un 
jugo espumoso, de o lor desagradable. A l corte transversal 
una sección de músculo fresco presenta un mosaico de fin i­
do, llamado el grano de la carne, que corresponde a los ha­
ces muscular seccionados; cuando la carne se ha lla  en pu­
trefacción, este mosaico es borroso o imperceptible. Cuan­
do las moscas han depositado sus huevos en las carnes, en­
tonces tam bién se aprecian los gusanos o las larvas de mos­
cas entre las fib ras cárneas.

Procedimiento para aprovis ionar y d is tr ibu ir  carnes de 
matadero en nuestras poblaciones p r inc ipa lesr~de acuerdo 
con los mínimos requisitos.

a) M atadero .— El m atadero más s im p lif icado debe 
disponer de un local de faena e inspección de car­
nes; consistente en un solo salón, donde el an im al 
colgado, circule por riel aéreo, m ediante poleas y 
tracción mecánica. A l m ismo tiem po que se rea­
liza  el traba jo  de descuartizam iento, dos o más 
inspectores, según la cantidad de animales, harían 
una inspección sistemática, así fuera  la inspección - 
sólo visual, sin ayuda de laboratorio ;

b) Depósito.— Las carnes deberían conservarse a la 
tem pera tura  más baja posible, u t i l izand o  un sóta­
no, bien ventilado, con un procedim iento a r t i f ic ia l;

c) D istribución.— Las carnes deberían ser repartidas 
a los sitios de venta, sólo 24 horas después del des­
poste, a f in  de mantenerles m ejor conservadas has­
ta el tiem po del consumo. Sólo los mercados pro­
vistos de un sistema de refrigeración, podrían reci­
bir las carnes a seguida del desposte e inspección;.

d) T ra ta m ie n to  de las carnes de visceras y las de uso 
restringido.— Visceras y ciertas carnes destinadas 
al consumo a bajo precio y sujetas a restricción 
por provenir de an im ales con cistecercos no gene­
ralizado, con ganglios locales hiperplásicos, debe­
rían ser conservadas en salmuera (en tanques con



UNIVERSIDAD CENTRAL 57

agua salada) hasta su distribución a in term edia­
rios o consumidores;

e ) U tilizac ión  de desperdicios.— La sangre debería 
ser aprovechada siquiera como abono; para lo cual 
la muerte del an im al debe efectuarse por decapi­
tación, a f in  de recoger la sangre to ta l en recep­
táculos con canales hasta un depósito central;

f) Destrucción de carnes inaprovechables.— Las car­
nes de anim ales enfermos, o con lesiones múltip les, 
y generalizadas de adenopaties, cistecercosis, etc., 
deberían ser destruidas. Para este f in , todo m ata ­
dero dispondría de un horno crematorio. Es fácil 
constru ir un horno crematorio, práctico y barato. 
Hemos construido uno para el criadero de an im a­
les de experim entación de la Cátedra de Higiene; 
func iona con m uy buen éxito ; el an im a l inc inera­
do se convierte com pletam ente en cenizas;

g) Control del estado de la salud del personal que in­
terviene en las faenas.— Nuestras investigaciones 
a este respecto nos han perm itido constatar que 
un 7 %  presenta signos de tuberculosis, y un 2 0 %  
signos de parasitosis in tes tina l; entre éstos un 3 %  
de desintería amebiana . Este control debería efec­
tuarse cada 3 meses para ev ita r peligros de conta­
m inación de las carnes;

h) Inspección ve te rina ria .— Todo an im al de matade­
ro debería pasar por un control veterinario, para 
juzgar si es o no apropiado para el aprovisiona­
m iento de carnes. An im a les enfermos o de mal es­
tado de nutric ión, m uy trabajados o fatigados, o 
muy viejos, deben ser elim inados;

i) Estadística.— Es indispensable un buen servicio pa­
ra conocer el consumo de las diversas carnes, sus 
precios, sus calidades, procedencia, etc.;

j) Toda la labor conjunta, bajo el punto de vista hi- 
g iénico-sanitario debe ser d irig ida por el médico 
Jefe de la sección correspondiente de a lim en ta ­
ción. Y  sería como un complemento también m í­
nimo, la fundación de un pequeño laboratorio de 
microscopio e histología.
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Consumo de carnes.— Como el de la leche, este con­
sumo revela el estado-de nu tr ic ión  de los habitantes de una 
población y de un país.

Veamos algunos datos sobre el consumo promedial en 
varios países y en nuestras poblaciones, de carne de mata­
dero y pescado:

Ing la te rra  . . .  69 kilos por 
A lem an ia  . . .  54 
A us tr ia  . . . 40
Bélgica . . . .  70
I t a l i a ........................25
F in land ia  . . .  64
R u s i a ........................34
Noruega . . . .  77
S u e c ia ......................68
F r a n c ia .................... 50
EE. UU. de A m é ­

rica ......................74
B r a s i l ....................... 80
M éx ico  . . . .  51
A rg e n t in a  . . . 9 7
C h i l e ........................36
Q u i t o ....................... 35

hab itan te  y por año . 1 89 grs. al
.1 4 5  
. 101 
.1 9 0  
. 68 

175 
. 93 
. 2 1 0  
. 2 1 0  
.1 3 6

día

.202 

.2 1 9  

.1 3 9  

.2 6 0  

. 99 

. 95

Se emplean varios procedimien-Carrtes conservadas.—
tos, que son:

1 ) Desecación con o sin ahumado. La carne expues­
ta al sol o al aire libre se deseca por evaporación y se con­
serva sin grandes signos de putrefacción, pero en realidad 
es una carne con cierto grado de descomposición y rica en 
bacterias; el ahumado, por impregnación de principios em- 
pireumáticos, provoca cierto grado de antisepsia y permite 
una m ejor conservación. No es un procedim iento aconse­
jable en nuestro medio; sin embargo es el único que usan 
los campesinos para guardar las carnes.

2) Salado.— Consiste en m antener las carnes en sal­
muera y luego de bien impregnadas de sal m antenerlas al 
aire libre.' Este procedimiento es m ejor que el anterior. La 
carne debe ser previamente, ligeramente machacada y lue­
go sumergida en solución saturada de sal, por 6 horas; des-
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ués puede conservarse al aire libre o en armarios protegi­
dos contra moscas. Es el procedimiento más recomendable
gn nuestro medio rural.

3) Refrigeración.— Es el procedimiento más eficaz y 
obvio, pero requiere cámaras refrigeradas, o refrigerado­
r a s .  Este procedimiento suele ser usado a dom icilio  en los 
medios sociales de nivel de vida y cu ltura  elevado; y debe 
emplearse en los mataderos y puestos de distribución de
carnes.

4) Esterilización y conservación en recipientes cerra­
dos. Es el procedim iento que se usa para carnes de expor­
tación. No está exento de los peligros ya mencionados, de 
salmonellas y de botulismo. Además muchas propiedades 
alim entic ias y nu tr it ivas  desaparecen en las conservas este­
rilizadas. Y  ciertas sales químicas, de estaño, cobre o plo­
mo, que se fo rm an  por la acción de los ácidos sobre los me­
tales del recipiente, pueden dar lugar a fenómenos tóxicos.

5) Congelación.— Es el procedim iento industria l hoy 
empleado para la conservación por muchos meses y aún 
años de carnes de exportación principalmente. Las carnes 
se congelan a tem peraturas bajo 0 y así se conservan sin 
perder sus cualidades organoléplicas y nu trit ivas. El calor, 
al momento del consumo, le devuelve los caracteres de car­
nes frescas.

A  fa lta  de refrigeradoras o neveras, el procedimiento 
a emplearse a dom ic ilio  es el de la salazón; especialmente 
en el campo, donde por la fo rm a de abastecim iento se dis­
pone de carnes que deben guardarse algunos días y aún se­
manas.

3.— El Pan

Características fundamenta les.— El pan es el resulta­
do del am asam iento de la harina con el agua salada, y de 
la ferm entación del a lm idón mediante levadura (sacha- 
romyces cerevisiae), seguido de la cocción a una tempera­
tura media de 250°.

Como la harina empleada en el pan habitual, es la de 
trigo, la composición es la siguiente:
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P ró t id o s ............................
H idratos de carbono . .
G r a s a ...................................
A g u a ...................................
C e lu lo s a ............................
C loruro de sodio . . . . 
Otros m in e ra le s ...............

50 %. . 0.20
10%

30%
0.20
2 .7 0
6 .9 0

La fó rm u la  "s ta n d a rd " para la preparación del pan es 
la siguiente:

H a r i n a ........................... 100 gramos

La ferm entac ión panaria que es la operación fund a­
m enta l, se produce por acción de una enz im a de la levadu­
ra, de acuerdo con el s iguiente proceso quím ico: las enz i­
mas actúan sobre el a lm idón y o rig inan  azúcares, (dextri- 
na, g lucosa); éstos se trans fo rm an  en alcohol y anhídrido 
carbónico; el alcohol se evapora en parte y la o tra  parte se 
transfo rm a por oxidación en vapor de agua y más anh id ri-

sa, lo que provoca su extensión m ayor o menor, según la 
cantidad de CCL, y la estructura esponjosa que va adqui­
riendo.

Condiciones que deben reun ir las harinas para la pa­
n if icac ión .— No toda harina  de tr igo  se presta para la pa­
nificación normal. Y  no es la composición quím ica de la 
harina el fac tor principal. H arinas de igual o m uy sem ejan­
te composición química, pueden sin embargo ser de d ife ren­
te ccpacidad panificable. Esto sucede con las harinas na­
cionales y las importadas de EE. UU. de Am érica. A  conti­
nuación damos dos cuadros sintéticos que resumen la com­
posición de unas y otras; a pesar de la semejanza de la com­
posición química de ambas; las harinas nacionales no se 
prestan para una panificación norm a l; el pan no es espon­
joso y elevado.

Levadura .................
S a l ..............................
Aaua absorbida . .

1,25 "
1,86 "  

58 "
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Examen de cinco muestras de harinas del

•

Ecuador

No. 1 No. 2 No. 3 No. 4 No. 5
HARINAS Flor de trigoi Pra . d'c trigo Cebada Maíz Plátano

a) Aspecto físico: Blanco Blanco Amarillo café Crema Amarillo gris
color y  grado de

Finopulverización Finísimo Medio fino Medio fino Medio fino
olor Normal Normal Característico Característico Apenas percep­

•

acentuado ligero tible
b) Humedad • 11,2% 10,9% 7,7 % 9,9 % 14,1%
c) Cenizas 0,64% 0,58% 2,1% 1,2 % 1,7%
d) Acidez (representa­

0,4% 0,4%da en ác, sulfúrico) 0,28% 0,35% 0,5»/,, _
e) Lignina Vestigios Vestigios Abundiincía Presencia Vestigios
f) Substancias ínsolu-

bles al tratar con
3,0%ácidos 2,4°/,, 2,8% 6,7 % 6,9 %

g) Hidratos de carbo­
80 %no (almidón) 76,0% 64% 72% 67%

h) Substancias de N
calculadas en albú­

3%minas »0,5 % *3 , í%
Normal

10,8% 10,1%
i) Engrudo Normal Normal Fluido Casi fluido

« v  Y  j

j) Gluten húmedo 27% 27% No se puede No se puede No se puede
practicar practicar practicar

k) Hídrofílía (agua que
toman Í00 de hari­

70% 83%
w ▼ fna) ¿9% 67% 150%

1) Microscopio Normal Normal
» V

Normal Normal Normal
0,8%m) Grasa 2,6% 4% 7%

Dr. Hcinrich T ictx.



Cuadro demostrativo del examen de siete muestras de harina extranjeras enviadas por el Ministerio de Agricultura
i

HARINAS

' *

No. I No. 2 No. 3 No. 4 No. 5 No. 6 No. 7

a) Aspecto físico: Medio fino Medio fino Finísima Finísima Finísima Medio fina Medio fina
color y  grado de Amarillo Blanco amar. Blanca Blanca Blanca Amaríllnt. Amarillenta
pulverización Normal Normal Normal Normal Normal Normal Normal

b) Humedad n,5°/„ n f 2 % n , 8 % 12.67c Í2,07„ 1 2 ,2% 13,0%
c) Cenizas 0 ,63% , 0 , 8 6 ° / o 0,48°/rt 0,437o 0,657o 0 ,87% 0,78%
d) Acidez, represen­

tada en ácido sul­
fúrico 0 ,1 8 % 0,29"/„ 0 ,1 6 %

•

0,Í77„ 0 ,2 I 7 0 0 ,48% 0,78 %
e) Lignina Vestigios Presencia casi ausente Vestigios Vestigios Presencia Vestigios
f) Substancias inso­

lubles al tratar con
ac. dil. 4,3 o/0 7 ,3% 4 ,2 % 3,3 % 4,97„ 3 ,3% 3 1°/ i)

g) Hidratos de car-
bono (calculados 
en almidón) 7 ,2% 590/1

r

73°/o 72 % 647o 6 4 % 707„
h) Substancias de ni- •

trógeno (calcula-
das en albúminas) 12 , 1 % 15 % 12,6% 9,7% í í ,7 7 o 12 ,5% « ,9 7 o

i) Engrudo Normal Fluido Normal Normal Normal Fluido Normal
j) Gluten (húmedo) 3 0 % 3 4 % 3 7 % 2 4 % 3 5% 3 0 % 26%
k) Hídrofilía (agua

que toman 100 de
harina) 6 5 % 6 3 % 6 5 % 5 8 % 70% 5 8 % 58%

1) Microscopio Normal Normal Normal Normal Normal Normal Normal
—  ■ 1 -  — .  4 M «

/
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La capacidad panificable de una harina depende en 
g r a n  parte de ciertas características de orden físico-bioló­
gico de la harina; características que determ inan el valor 
de los siguientes factores: absorción de agua, resistencia a 
la extensión del gluten y producción de CCL en la unidad 
de tiempo. Los factores normales de una harina apta para
la panificación serían:

Capacidad de absorción de agua 5 7 % . Resistencia 
a la extensión del gluten, medida en aparato registrador de 
200 en la primera hora, 250 en la segunda hora y 300 en 
la tercera hora; cantidad de CO  ̂ producido en la primera
hora de 400 c.c. ' *

Nuestras harinas presentan una resistencia baja del 
gluten, y una producción de CCL baja. La resistencia del 
gluten favorece la distensión de la masa y la buena estruc­
tura esponjosa del pan. El g luten se sitúa en la periferia 
de la masa y constituye una capa de cierta im perm eab ili­
dad y resistencia que impide que el CO~ que se va fo rm an­
do, se escape a medida de su formación, o demasiado pron­
to. El CO~ acumulado hasta cierto lím ite, provoca el au­
mento de volumen de la masa y su esponjamiento. La baja 
producción de CO~ in fluye  también, como fác ilm ente puede 
comprenderse, en el poco esponjamiento de la masa y del 
pan.

Necesidad de mejorar los trigos o las harinas.— No es
acudiendo a la importación de harinas panificables, sino 
mejorando por selección, adaptación y m anipulación genéti­
cas de la semilla, cómo se remediarían las deficiencias de 
los trigos nacionales para la panificación.

Las harinas tam bién aceptan remedios que les vuelven 
aptas para la panificación. Estas son: la añadidura en pro­
porciones a experimentar, de m a lta ; el empleo de v itam ina  
C; el empleo de ciertas sustancias químicas como el broma- 
to de soda, que es, por otra parte, inofensivo para la salud.

EL PAN, A L IM E N T O  DE ORDEN SOCIAL.— Este a l i­
mento desempeña un papel primordial en la a limentación. 
El fácil manejo, sus cualidades de sabroso y deseado por to­
do ser humano, hace que el pan deba ser consumido por to­
dos, como un complemento de una ración a lim entic ia  nor­
mal. De aquí que todo esfuerzo tendiente a m ejorar las ha-
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riñas, a patroc inar la fabricación hig iénica y a mantener 
un precio asequible, constituye una parte de un verdadero 
programa de política a lim en tic ia , como debe acontecer con 
la leche, con las carnes, etc.

El consumo del pan en nuestras poblaciones es muy es­
caso. Se le considera como un a lim en to  de lu jo  o como go­
losina. En Quito, por ejemplo, el consumo de pan apenas 
alcanza a 25 gramos por persona y por día, en lugar de 150 
que es la c ifra  promedial por la mayoría de. países de A m é­
rica.

El consumo de tr igo  que da el consumo de pan, corres­
ponde a las c ifras siguientes en varios países:
B é lg ic a ....................
F r a n c ia ....................
A le m a n ia ................
Gran Bretaña . . .
I t a l i a ........................
EE. UU. de Am érica  
A rgen tina  . . . .  
C h i l e ........................
Ecuador ...................

226 kilos por año y por cabeza 
216 ,4  -
139 
151,1 
126,3 
145,6 
180 
183 
97

El pan, a lim en to  ca lorífico por excelencia, está susti­
tu ido  en el Ecuador por las harinas de m aíz y cebada, en la 
sierra, y por el a rroz y el p lá tano en la costa.

Peligros del pan.— Siendo el pan y sus s im ilares un a l i ­
mento a ingerirse ta l como se lo adquiere, implica los peli­
gros de contam inaciones secundarias, por las m an ipu lac io ­
nes, por in term edio de moscas y del m a te ria l de empaque 
o envoltura. La tuberculosis, los gérmenes de tifo idea, de la 
disentería, de la d ifte r ia , de la supuración, etc., pueden ha- 

arse en el pan. Los trabajadores del pan, tales como los 
amasadores especialmente, siendo tuberculosos, pueden 
contam inar la masa, y siendo la tem pera tura  de cocción del 
m igajón, in fe r io r a 100' pueden quedar esporas en él. Es 
sumamente reprochable y debe ser prohibida la costumbre 
de empacar el pan, las pastas, etc., en papeles impresos de 
periódicos que pueden llevar consigo muchos gérmenes pro­
cedentes de los lectores. Las harinas presentan tam bién pe­
ligros tóxicos por enranc iam iento  y peligros de trasm isión 
de hongos por m ala conservación.
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Pan  in tegra l.— El trigo en grano contiene dentro de 
envolturas leñosas indigestas y no utilizables, la semilla, 
que comprende una capa protéica, la masa blanca harino­
sa compuesta de granos de alm idón incrustados en una m a­
lla de gluten (a lbúm ina) y el embrión o gérmen, situado 
en un extremo; este germen es rico en enzimas, minerales, 
albúminas y v itam inas. La industria harinera sólo u t i l iza  
la masa de a lm idón y g luten; en el afrecho se e lim ina la ca­
pa protéica, el germen y las membranas leñosas. De ta l m a­
nera, el pan llamado blanco, tiene un va lor n u tr it ivo  d ism i­
nuido, correspondientes sólo al a lm idón y gluten. Por ta l 
razón, se tiende hoy a favorecer el poder n u tr it ivo  del pan, 
patrocinando la elaboración del pan llamado integral, que 
requiere ciertas modificaciones en la industria de m oline­
ría. Se fabrica tam bién actualm ente el pan de germen con 
la harina del germen que es am arillen ta  y ligeramente 
amarga.

X

Ración a limen tic ia  normal

La cantidad y calidad de a lim entos que d iariam ente 
debe ingerir el hombre, de acuerdo £on su edad y su traba­
jo, se denomina ración a lim en tic ia  normal.

m

¿Cómo se ha establecido?— Sujetando a individuos de 
iguales condiciones físicas a un régimen a lim en tic io  deter­
minada, exam inando su excreta, su metabolismo; estable­
ciendo el balance nitrogenado y m inera l; y por ú lt im o  m ar­
cando su peso y condiciones fisiológicas; se puede llegar a 
f i ja r  una ración a lim entic ia  que cumpla con las exigencias 
de la reparación de los desgastes, del consumo de energía, 
sin desequilibrio alguno. Este es uno de los métodos em­
pleados; se llama fisiológico; es posible efectuarlo en cuer­
pos colegiados.

Haciendo el balance de alimentos consumidos y de las 
condiciones generales físicas y de salud en un grupo de in­
dividuos, que constituyan una colectividad específica homo­
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génea, sea urbana o rura l, se puede tam bién deducir cuál 
es la ración que cumple con sus fines y m antiene un grupo 
hum ano en perfecto equ ilib rio  orgánico y fis iológico y espi­
r itua l. Este método se llam a estadístico.

Por simple deducción, conociendo en princip io las ne­
cesidades del organismo y la composición de los alimentos, 
se puede establecer una ración a lim en tic ia  que satisfaga 
las necesidades orgánicas, fis io lógicas y d inám icas del orga­
nismo. Ta l es el método deductivo.

El hombre es una realidad geográfica, histórica y so­
c ia l.— Claro es que cualquiera que fuese el método emplea­
do para resolver el problema de la ración a lim en tic ia  ind i­
vidual en una población, es indispensable su je ta r ta l ración 
teórica a conceptos reales en cada colectividad, población 
o país. Los a lim entos que deben u til iza rse  son los que en 
mejores condiciones económicas produce una región deter­
m inada. Las costumbres, la trad ic ión juegan tam bién un pa­
pel de prim er orden en la selección de los a lim entos que 
constituyen una ración. Las condiciones sociales y econó­
micas intervienen como fuerzas ineludibles en la selección 
de una ración a lim en tic ia .

La congruencia de todos estos factores con la composi­
ción y la producción de los a lim entos, y las experiencias y 
observaciones de las condiciones fis io lógicas y orgánicas de 
los individuos, perm iten al h ig ien ista y al estadista o rien ta r 
la a lim entac ión  completa de los hab itantes y o rgan iza r una 
verdadera política a lim en tic ia , func ión ésta p rim ord ia l en 
un Estado organizado y comprensivo de sus fundam enta les 
fines. Esta gran labor de in im ag inab le  trascendencia, co­
rresponde a un organismo técnico estata l, que debe ser ¡n- 
fa ltab le  en una nación: el Ins t itu to  de la N u tr ic ión .

Las observaciones, el análisis, las experiencias, el ra­
ciocinio realístico han conducido a establecer la siguiente 
ración a lim en tic ia  d iaria , para un hombre de 70 kilos de 
peso, en reposo:

PROTI DOS
origen an im a l . . . .  60

1I origen vegetal . . . .  70
GRASAS .  .............................................  60
H ID R O  - C A R B O N A D O S ........................400
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SAL DE COC 
M IN ERALES

N A  . . .  . 
EN T O T A L

8
10

f A .  . . 3 .0 0 0  U. I. =  0 .0 0 5 miligramos 
de carotina

B’ .. . 300 U.
B-'.. .
B<!. . .

150 U. I 
150 U. I

V IT A M IN A S  \
C. . 500 U. 0.020

0 .0 0 2  m iligramos
de t i a m i na 

0 .001  m iligram os 
de riboflav ina 

0 .001  m iligram os
de ácido n i­

cotinico 
m iligramos 

de ácido as­
còrbico 

m ilig ram os 
de ergosterina 

irradiada en 
sol al 0.01 %

Para rea lizar esta ración a lim en tic ia  valorada en p rin ­
cipios alimentic ios, la persona tiene que consumir al día 
más o menos una lista m ín im a de alim entos como la si­
guiente :

D. . . 1 .000  U. I 0 .3 0 0

C a r n e .................................. 200 gramos•1 H u e v o ............................. 40
Leche .................................. 500
Queso . . . . . . . . 50
P a n ..................................... 200
Legumbres verdes . . . 150
Legumbres harinosas . . 100
C e re a le s ............................ 100
T u b é rc u lo s ....................... 300
Fruta .................................. 300
G ra s a s ............' .................. 40
Azúcar y dulces . . . . 100
Té, café o chocolate . . 30
Sal . . . ' .......................... 10

Esta lista corresponde a:
en calorías, por adulto, al 
día, en reposo: 2.500

en valor en sucres, por per 
sona adulta al día: 2.50
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M ás adelante damos cuadros de la a lim entac ión me­
dida en calorías que corresponderían según traba jo  y eda­
des. Pero es menester sentar conocimientos fundam enta­
les.

Calorías.— Es la cantidad de calor necesaria para ele­
var un litro  de agua a la tem pera tura  de 1

Los a lim entos se miden en calorías para apreciar la su­
fic iencia de su volum en, o peso, pero en realidad no es su 
único f in  producir energía medida en calorías; sus otros f i ­
nes son, como hemos visto an te rio rm ente , sum in is tra r ma­
teria  prim a para la reparación y crec im iento de los tejidos, 
y sum in is tra r principios que contribuyan a la func ión coor­
dinada de los órganos. Pero para emplear una medida ún i­
ca standarizada se ha preferido estim ar en calorías los d i­
versos a lim entos de una ración.

La m ate ria  a lim en tic ia  ingerida puede su fr ir  una trans­
fo rm ación d inám ica o energética, o sea en energía mecáni-- 
ca o en calor; o puede s u fr ir  una transfo rm ac ión  química 
o sea m ate ria l, creando tejidos propios; pero todos los cam­
bios que sufre en sus fases in ic ia l y te rm ina l, liberan un nú­
mero de calorías determ inado.

Metabo lismo basal.— Es el gasto fundam enta l por n r  
de superfic ie corporal. Se expresa por la cantidad de ener­
gía calórica consumida por hora y por nrr de superfic ie cor­
poral. En general se adm ite  que el m ín im o de energía ne­
cesaria para el m an ten im ien to  de la vida es de 1.700 calo­
rías para el hombre adu lto  de 70 kilos de peso, y de 1.400 
para la m u je r adulta , en 24 horas; sólo puede ser aprecia­
do hallándose el sujeto en absoluto reposo, en ayunas y a 
una tem peratura  constante de 1 8 J a 20 . Sin embargo, 
hay variaciones según la edad, el sexo y aún según la a ltu ­
ra terrestre, que deben ser consideradas como normales, en 
individuos sanos.

Pero además de las calorías inherentes a funciones 
inevitables del organismo, sin las cuales la vida se suspen­
dería, tales como la circulación, la respiración, las secrecio­
nes glandulares, el f lu jo  nervioso; existen otras funciones 
re la tivam ente evitables y tales como la digestión, la lucha 
contra la tem peratura  exterior, los m ovim ientos muscula­
res espontáneos, etc., que reclaman otro gasto de energía.
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Sumando todos estos gastos de energía, llegaremos a la de­
term inación de las calorías básicas mínimas, que son, para 
un adulto de 70 kilos de peso, las que hemos señalado de
2.500.

Se admite que el traba jo  mediano de 8 horas de un 
trabajador con los músculos, corresponde a 100.000 k ilo ­
gramos, que equivalen a 900 calorías. Por tanto, un obrero 
de trabajo mediano debería tener una a lim entación como
sigue: 2.500 de base -f- 900 =  3.400; y sólo así podría
su esfuerzo tener una eficacia de 100% .

He aquí un cuadro que agrupa por profesiones y en 8 
horas de trabajo, las necesidades de calorías:

Categoría  de 
trabajo

Calor ías
base

Calorías su ­
plementarias

T o ta l  de 
ca lo r ías

Equivalente
mecánico

X ?  de calorías 
por hora de trabajo

Vida sedentaria 2 . 5 0 0
Trabajo intelectual 2 . 5 0 0 4 0 0 2 . 9 0 0 5 0 0 . 0 0 0  k g. 5 0
Trabajos manuales 2 . 5 0 0 4 0 0 2 . 9 0 0 5 0 . 0 0 0  » 5 0
T  rabajosmecánícos:

esfuerzo muscular
mediano 2 . 5 0 0 8 0 0 3 . 3 0 0 í  0 0 . 0 0 0  » Í 0 0

Esfuerzo muscular
intenso 2 . 5 0 0 Í . 2 0 0 3 . 7 0 0 í  5 0 . 0 0 0  » Í 5 0

Trabajos de fuerza:
esfuerzo muscular
muy intenso 2 . 5 0 0 2 . 0 0 0 4 . 4 0 0 2 0 0 . 0 0 0  » 2 5 0

El cuadro que sigue determ ina las necesidades en ca 
lorias según cierto estado fisiológico, edad y sexo:
Mujeres en c in ta :

Cumpliendo trabajos domés­
ticos .................................  . . .  2 .5 0 0

Mujeres lactando y cumpliendo
trabajos d o m é s tic o s ................  3 .0 0 0

Jóvenes: hombres y mujeres:
De 1 5 a  19 años . . . . .  2 .5 0 0
De 12 a 15 a ñ o s ........................2 .4 0 0
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De 11 a 12 a ñ o s .......................... 2 .  160
De 9 a 1 1 a ñ o s .......................  1 .9 2 0
De 7 a 9 a ñ o s .......................  1 .6 8 0
De 5 a 7 a ñ o s . .......................  1 . 140

N IÑ O S :
De 3 a 5 a ñ o s .......................  1 .2 0 0
De 2 a 3 a ñ o s ...................... % 1 .0 0 0
De 1 a 2 a ñ o s .......................  800
De menos de un año . . . .  80 por k ilo  de peso

X I

La ración a l im en t ic ia  en las clases populares

#

El problema en nuestro país.— Nunca ha sido una 
preocupación del Estado, la a lim en tac ión  de las clases po­
pulares del país, clases de donde emergen los trabajadores 
en sus diversas categorías. ¿Qué comen y cuánto, y a qué 
costo?; ¿es sufic iente la a lim en tac ión  hab itua l, para m an­
tener el vigor de la raza, para asegurar la efic iencia del t ra ­
bajo productor, para g a ra n tiza r la capacidad esp iritua l de 
las masas, requisitos todos de progreso? Deben ser las pre­
guntas de un Estadista de verdad.

En la Cátedra de Higiene, dentro de los lím ites de la • 
pura docencia, nos hemos preocupado de contestar a las 
preguntas; y en ta l a fán  hemos realizado algunas encues­
tas a estas preguntas e investigaciones, en colaboración, en 
gran parte, con los propios alumnos, en varios años trans­
curridos desde 1926. El resultado promedial de ellas sinte­
t iza  en los siguientes cuadros o listas y en los comentarios 
que se expresan a continuac ión:



Ración olimenticia a la semana y promedial por individuo adulto, entre las clases urbanas de la región interandina*.

P E R S O N A S
= ! .  S

X
c
o
<

• ‘-5
0C J5  = 5  

7 1  = -

6 5

W  § J5 2 7 !  E f -

«e s- - - T
S  2

1  a T
_ T-

2 9 «  —«

^ 9

% C /3 O 2 9
=

• »
rsa — *

r^ s
0 Costo

e n  •

*

2
0•

= 3
S

1

E :
i  3 1 * ? "—3 C/3

r *
=

0  1X5
<*r>
= 3

= r  e n  
»

rD
=

= T *  «“3  /* 5 \ZL. — , 
— .  0
£ 2  0  • •

S T
2 :

•

e n
— »e n
»

r-v

o -y -

O
2 9 2 9

• r*2 9—T

—

•yo
- V  •

1934 1938 1940

0  r íl  1«  O
•

« $
i
Sueldos hasta $ Í00 400 250 200 200 400 320 100

| v
100 500 100 700 0 50 1.76 3.40 5.60

» »  » 200 700 500 100 400 400 600 400 250 300 200 200 800 130 75 1.000 200 0.80 355 5 2 0 8.50

»  »  »  3 0 0 1500 2 700 200
»

600 400 600 600 300 700 300 300 1.200 250 150
00 00

1.00 4 4 0 6.40 11.30

El promedio de lo consumido representa, al día y por individuo adulto, en poder nutritivo, lo siguiente:

P E R S O N A S

Frotólos IIC f f
e n5? Calcio Fósforo

Calcio
Fósforo

O  i' a  1 1 1  0 ss

Sueldos hasta S/. 100 35 340 20 0,3501 0,460 0,161

» » » 200 42 410 30 0,500 0,750 0,375

» » » 300 65 500 45 0,700 1,100 0,770

H i e r r o

0,004
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Ración alimenticia a la semana promedial y por individuo adulto, entre las clases campesinas de la región interandina:
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Campesinos autónomos í 50 1 200 300 300 700 600 500 250 200 100 600 150 100 700 100 3.50
en general

Indios. Tipo A . Jornale­ 300 500 200 400 70 300 70
ooVA 1.48

ros.
Indios. Tipo B. Inde­ 210 300 300 600 400 400 100 70 600 100 250 3.00

pendientes. t \
, ■ ■

El promedio de lo consumido representa al día y por individuo adulto en poder nutritivo, lo que expresan los siguientes:

P E R S O N A S

Prótidos

1IC *-■sc*ur Calcio Fósforo
Calcio

Fósforo
llicrro

V 1 T A M 1 N A S
Caloría«

A Bj Ba B 0 c D

1t t G r a m o s UNIDADES INTERNACIONALES

Campesinos autónomos 40 450 35 0,450 0,850 0,383 0,008 360 100 200 60

oo

1
10 2.275

en general.
Indios. Tipo A . 38 291 20 0,440 0,850 0,380 0,006. 188 70 180 10 40 1.496

Indios. Tipo B. 62 380 30 0,660 1,300 0,858 0,013 318 97 375 20 57, 5 2.308
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Los conscriptos soldados que hacen su servicio en el 
interior del país consumen la siguiente ración a lim entic ia :

alimento
Cantidad 

grs. ,

-3O» —• •oo=3C/q71*

y5oa-rz£•

Il de C
grs.

Calcio
mlgrj.

Fó'foro
ralgrs.

11 ierro 
mlgrs.

Caloñas

Pan .............................................. 60 6 34 0Í2 060 00*
Leche con café......................... *00 3 3 3 066 090 003
Cereales en harina ............. 200 2 90 120 400 00*
Cereales en granos (arroz) 60 34 00* 0*3
Legumbres en granos (fré­

jol, arverjas) ...................... 100 Í5 2 30 024 340 002
Legumbres en harinas __ 60 9 24 060 *30 00*
Tubérculos (papas) ............. Í00 I 2 40 020 080 00*
Legumbres v e rdes ................. 40 020 030 00*
Carnes flacas con hueso y

cocidas..................................... 50 Í0 2 015 060 00*
P an e la .......................................... Í20 *00 1
Azúcar ..................................... 30 30
Manteca ..................................... 30 30
Fruta (2 plátanos).................. 200 \2 3 *00 0Í0 030 00*

Tota les ........
•

56 44 475 408 Í.233 0*2 2.520

Observaciones.— Apenas se llena con esta ración las 
calorías básicas m ínim as fisiológicas de 2.500. Añadiendo 
chocolate 70 gramos, leche 100 c.c., carne grasa 50 gra­
mos, verduras 60 gramos, pan 60 y además una naran­
ja, se completaría aproxim adam ente la ración en prótidos, 
grasas, H. de C. y en los m inerales más indispensables, así 
como en las necesidades dinámicas o calóricas. Especial­
mente son notables las deficiencias en a lbúm inas y en cal­
cio, cuando justam ente los tejidos favorecidos deben ser el 
muscular y el óseo.

X I I

Comentarios

El panorama a lim entic io  de las clases populares del 
Ecuador, esto es de una mayoría, no puede ser más desalen-
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tador. La a lim entac ión es hidrocarbonada, a base de hari­
nas, en mayor abundancia de cereales y no hay duda que 
en gran parte la causa es la costumbre apoyada por la ig­
norancia. La situación económica juega un im portante pa- 
.pel, pero no exclusivo. Los mejores salarios que especial­
mente se han hecho notables entre los obreros autónomos y 
de la industria, no han intervenido e ficazm ente en la me­
jora de la a lim entac ión (fig . 2 4 ) .  El que gana más, aumen­
ta su ración de coladas (cocimientos de harinas) y dedica 
mayor suma a las bebidas alcohólicas, pero no hace caso 
de aum entar su ración de leche, carnes, legumbres verdes, 
fru tas  y pan, ya que los huevos son prohibitivos, por su pre­
cio, para todas las clases populares.

Y  es digno de mención el que la a lim entac ión  carente 
e insufic iente va m inando la fuerza  física y espiritual de 
los habitantes, en fo rm a larvado, poco espectacular, y por 
tan to  desapercibida para quien no discierne con algún co­
nocim iento técnico. Enfermedades agudas o crónicas di­
rectamente a tr ibu ló les a carencia a lim en tic ia , no sobresa­
len a ojos del público. No te morirás, pero te irás con­
sumiendo, es el a fo rism o aplicable a todos los pueblos mal 
alimentados.

— ¿Por qué se en fe rm an los individuos tan fác ilm ente 
y al menor pretexto?

— ¿Por qué si se en ferm an los males se resisten a cu­
rar por completo y dejan tras de sí achaques que incapa­
citan?

— ¿Por qué hijos débiles cada vez en mayor grado y 
número y con ta lla  y peso disminuidos?

— ¿Por qué los niños presentan signos de mala ca lc if i­
cación, como la m uy frecuente caries dental, la osificación 
anóm ala o retardada?

— ¿Por qué va en aum ento la tuberculosis, hasta el 
punto de que en las escuelas hay el 7 6 %  de contaminados 
con reacción tuberculín ica y hay el 10% de tuberculosos 
evolutivos y activos? ✓

— ¿Por qué se quejan tan to  los trabajadores de dolores 
de espalda y de diversas algias?

— ¿Por qué la palidez de los rostros, de rostros ta c itu r­
nos fa ltos de viveza y de alegría?

— ¿Por qué tan ta  irr itab ilid ad  y emotividad exaltadas, 
seguidas de una profunda depresión?



 ¿Por qué la disconformidad y desasosiego de los más
en todos los estados de la vida, como cuerpos que no ha­
llan su centro de gravedad? Estado de inestabilidad que 
hace que el individuo cambie de parecer, de trabajo, de lu ­
g a r ,  sin m otivo justificable, sólo arrastrado por un loco a fán
de cambio.

— ¿Por qué la fa lta  de tenacidad para la lucha, de au­
to control, de va lor moral para a fron ta r las dificultades y 
localizar los objetivos con perfección, f irm eza  y cum pli­
miento?

— ¿Por qué tan ta  m orta lidad en los niños y adultos, 
dando lugar a un ciclo v ita l hum ano exageradamente cor­
to, de apenas 33 años?

— Y  fina lm ente , por no enum erar más desdichas, ¿por 
qüé en los campos y ciudades, tantos males degenerativos, 
tales como bocio, desequilibrios y alteraciones nerviosas, 
anomalías esqueléticas y de la piel, trastornos endocrínicos 
y mentales?

A  todas estas preguntas tendríamos que responder, en 
gran parte: por la m ala a lim entac ión ; porque ésta, in f lu e n ­
ciando en la nutric ión defectuosa, engendra individuos dé­
biles y decadentes física y espiritua lm ente. Véase en el 
cuadro que sigue la in fluenc ia  decisiva de la a lim entac ión 
en la composición de la leche m aterna y por tan to  en la 
forta leza de los niños.

u n iv e r s id a d  c e n t r a l ______________________________________________________ 75
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PROMEDIO DE VALOR
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6* ALIMENTICIO

M a d r e  o b r e r a  t u b e r c u l o s a .  

Alim entac ión  insuficiente 1,030 1,56 18,72 6,88 68
H C .= 6 0 0 — A lb .= 6 0  G rasa= 25  
M u y  pocas legumbres verdes.

M a d r e  o b r e r a  s a n a .  

Alim entac ión  insuficiente 1,020 1,08 22,30 10,05
%

70,6
H C .= 6 0 0 — A lb .= 6 0  G rasa= 25  
M u y  pocas legumbres verdes.

M a d r e  n o  o b r e r a  s a n a .  

Alimentación incompleta 1,030 1,20 29 12,30 52
H C .= 4 0 0 —A lb .= 8 0  G rasa= 40  
M ed ian a  can t idad  de legumbres

M a d r e  c l a s e  e l e v a d a ,  s a n a .  

Alimentac ión norm al 1,030 2,12 31 18,60 50

verdes y  frutas.

H C .= 4 0 0 —A lb .=  J00 G rasa= 60  
Consumo de legumbres verdes y
frutas en cant idad  suficiente.

Leche m aterna considera­
re  normal 1,030 3 38 20 65,90

•
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Es problema preferente en un país, la solución de una 
buena nutric ión de sus habitantes. Los Gobiernos, la Pren­
sa, los Congresos, discuten, enzalsan, apoyan fundaciones 
de ta l o cual actividad política, m il i ta r ,  agrícola, industrial 
o de beneficencia; pero nunca llega a su conciencia que a 
la base de todas las entidades de cualquier orden, debe es­
ta r una que se encargue de procurar una buena nutric ión 
de las mayorías, porque sin ésta, no hay instituciones o en­
tidades que prosperen; y hay que consagrar demasiado es­
fuerzo económico y ad m in is tra tivo  para crear hospitales y 
asilos que recojan los rezagos ya inú tiles de la acción des­
tructora  de una a lim entac ión  olvidada y nunca amparada 
ni d irig ida. Hay que pagar caro y sin restitución fecunda 
los resultados de la imprevisión.

X I I I

Medidas aplicables en nuestro medio para mejorar la
a limen tac ión de las clases populares

1. Las medidas serían de dos clases: unas de aplica­
ción inm ediata, sin que requieran la fundación de un orga­
nismo específico; otras cuya aplicación d e fin it iva  y siste­
mática, resultarían de la creación de un Ins titu to  de N u tr i­
ción, medida congruente con una serie de actividades, de 
investigaciones, de estadística, de aplicación de métodos 
adm in is tra tivos, técnicos y sociales. '

Medidas aplicables inm ediatam ente.
a) Distr ibuc ión g ra tu ito  do 250 gramos de leche en

asilos, escuelas, maternidades, colectividades obreras ( fá ­
bricas), cuarteles, institu tos de enseñanza técnica, etc.

Esta cantidad de leche completaría la ración a lim en­
tic ia  defic iente y sum in is traría , en pequeña cantidad, y sin 
otra preparación cu lina ria  que una ebullic ión bien hecha de 
cinco m inutos, más prótidos, m inerales y grasa que cua l­
quier menú complicado y costoso, que da lugar a f i l t ra c io ­
nes y desperdicios sin beneficio alguno apreciable. Hay co­
medores obreros que sirven más comidas de lu jo que n u tr i­
tivas y esenciales, y provocan el gasto inmoderado, la des-
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FIG. N? 2 4 , Gráfico que demuestro la relación entre el sueldo m ensual, el consumo en gramos de los fres e lem entos a lim entic ios  fundam enta les  y las calorías obtenidas,



OSIFICACION RETARDADA E INCOMPLETA EN LOS CARPOS DE LAS MANOS DE
NIÑOS M A L  ALIMENTADOS, CARENTES DE FOSFORO Y CALCIO

FIG. 25 .— Carpo de un niño de 7 años. Se observan sólo los núcleos óseos siguientes 
en la mano izqu ierda, epífisis del radio, hueso grande y ganchoso, y epífisis del 1er. meta 
carpiano. En la mano derecha, epífisis del radio, hueso grande, ganchoso, trapezoides y cpi 
fisis del 1er. metacarp iano. La osificación corresponde a un niño de 2 Vi años.

FIG. 26 .— Para comparación; niño de 6 Vi años con todos los núcleos de osi
cación correspondientes a esa edad.



FIG. N? 27 .— Carpo de un niño de 7 V i años mal a limentado, en el que se nota  
en la mano izquierda un menor desarrollo de los núcleos óseos del trapecio y trapezoides, 
que en la derecha.

FIG. N° 28.— Carpo de un niño de 8 años mal a limentado; en el que se nota la 
desigualdad del trapecio y, además, un desarrollo retardado de todos los núcleos óseos.



FIG. N? 29 .— Paro comparación; carpo de un niño de 8 años a limentado no rm a l­
mente y con desarrollo óseo normal.

%



anización del hogar y la a lim entac ión discontinua; pues 
° los dos o tres días de p itanza, siguen otros dos o tres de 

vuno. Comedores obreros, desayunos escolares, cantinas 
m a te r n a le s ,  deberían ser reemplazados por sólo locales de 
distribución personal d e  leches sufic ientemente hervidas.

En dependencias patronales, como fábricas, - bien se 
podría, por cuenta de una parte del aporte patronal, con 
anuencia comprensiva de la Caja del Seguro, d is tr ibu ir a ca­
da obrero la cantidad de leche mencionada a cierta hora
del día.

Esta medida por sí sola, daría resultados notables al 
cabo de cierto tiempo, en la nu tr ic ión  de los niños y las m a­
dres y los trabajadores; daría lugar tam bién al incremento 
de la producción lechera y al m ejoram iento  de su aprovi­
sionamiento. En Chile , el M in is tro  de Previsión Social, Dr. 
Cruz Coke, im p lan tó  el aum ento de consumo de leche, con 
tan buenos resultados que la m orta lidad in fa n t i l  descendió 
del 2 8 %  al 18% .

b) Policía e ficaz de a limentos.— De parte de los or­
ganismos responsables de la salud pública, realización de 
un verdadero amparo de la buena calidad y presentación 
de los a lim entos que se venden al público y de un control 
no fo rm u la r io  de la salud de los que m an ipu lan  alimentos. 
Exigencia de los requisitos y condiciones reg lam entarias pa­
ra el expendio de alim entos. V ig ilanc ia  responsable de los 
sitios de fabricación, ventas, etc.

c) Favorecer la venta de com idas  preparadas, fa c i l i ­
tando su expendio en sitios apropiados y protegidos, contro­
lando que su fabricación y expendio llenen condiciones de 
pureza y aseo, así general como de los utensilios. Estas co­
midas de precio económico fac il itan , para cierta clase de 
gentes, una a lim entac ión  sa tis factoria ; su supresión o el 
abandono de toda medida protectora y de v ig ilanc ia , haría  
desaparecer el beneficio que reportan a la a lim entac ión  del 
pueblo.

d) im p lantac ión  de comedores maternales. Para fa ­
vorecer la a lim entac ión  completa de las madres en c in ta  y 
lactantes. Generalmente estas madres sufren de a lim en ta ­
ción impropia que repercute en el embarazo, en el parto y 
en la salud y fo rta leza  del niño.

D I V E R S I D A D  ^CENTRAL____________________________________________________________77_
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e) M u l t ip l i c a c ió n  y b u e n a  o r g a n i z a c ió n  de las casas- 
cunas y gotas de leche para favorecer una a lim entación más 
normal de los niños, a más de los otros cuidados que esta 
clase de asilos prodigan a los niños y a las madres.

f) Enseñanza popular sobre los fundamentos de la a l i­
mentación, mediante conferencias, proyecciones de pelícu­
las, enseñanza sistem atizada en los establecimientos de 
educación, publicaciones periódicas de listas adecuadas de 
comidas.

Estas medidas pueden aplicarse con sólo una justa y 
proporcionada repartic ión, sustitución o aplicación de cier­
tas partidas consagradas a protección social; con una a t i­
nada dirección que coordine m ejor los servicios incongruen­
tes y aisladas de m últip les organismos de sanidad, higiene, 
asistencia social y beneficencia. Una sagaz in fluenc ia  pue­
de hacer surgir in ic ia tivas y resoluciones verdaderamente 
eficaces por parte de organismos responsables de aplicar 
medidas preventivas en bien de una gran parte del público 
a fil iad o  a instituciones de previsión social.

2. Medidas aplicables, cuando se organice un Ins t itu to  de
Nutr ic ión .

Es necesario p lanear cuál debería ser un Ins titu to  de 
N u tr ic ión  apropiado para nuestro país.

Ins t itu to  de Nu tr ic ión .— Este organismo no sólo desem­
peñaría funciones técnicas y de investigación; sino también 
un papel, m uy im portante dada nuestra modalidad adm in is­
tra tivo-po lítica ; sería el elemento coordinador y supervisor 
de las labores dispersas, incongruentes e ineficaces que 
desempeñan diversas entidades, ad juntas a diversos M in is ­
terios, en cuanto se relacionan directa o indirectamente con 
a lim entación, higiene a lim entic ia , política agraria, estadís­
ticas, control de precios, etc.

Sus finalidades fundam enta les serían, por tanto, las 
siguientes:

1) Fu nciones técnicas: a) estadística de producción 
de alimentos y de consumos para correlacionar el aprovisio-



nnmiento con las necesidades reales; b) levantar la carta 
neoaráfica del país en fo rm a gradual y sistemática, con el 
fin  de conocer las disponibilidades a lim entic ias y la compo­
sición química de las tierras de cada región del país; c) 
análisis bromotológicos de los principales a lim entos; d) in ­
vestigaciones, por los diversos métodos de encuestas, de 
observaciones, de estadísticas, de experimentaciones, so­
bre la a lim entación, entre los diversos grupos sociales, in ­
cluyendo su costo, sus deficiencias y peligros; y las m od i­
ficaciones convenientes; e) experiencias y estudios para 
obtener el cu ltivo  y la producción de a lim entos más apro­
piados y convenientes en determ inadas regiones, con el f in
de favorecer la a lim entac ión más económica y ú til.

•  r

2) Funciones adm in is tra t ivas : f)  fo rm u la r  proyec­
tos o planes para m ejorar el aprovis ionam iento  y dis­
tribución de los a lim entos fundam enta les en las m e jo­
res condiciones higiénicas y económicas, tales como car­
nes, leches, pan, cereales, etc. En esta medida se in ­
cluyen los estudios sobre abastos, plazas de mercado, fr ig o ­
ríficas, mataderos, centra lizac ión de ciertos productos, pas- 
teurizadoras, etc.; g) d ic tam inar sobre proyectos de leyes 
o reglamentos relacionados con a lim entac ión ; h) Coord i­
nar la labor de todos los organismos que tengan ingerencia 
en problemas a lim entic ios; ejerciendo además una supervi- 
gilancia y una presión eficaz para que todos cumplan con 
eficacia su misión.

3) Funciones sociales.— a) lograr la aplicación de las 
medidas tendientes a am parar y favorecer la m ejor a lim e n ­
tación de los niños y las madres de las clases populares en 
general, tales como las señaladas an te rio rm ente  como de 
aplicación inm ediata y otras más, requeridas por las circuns­
tancias y las investigaciones; b) crear o patroc inar la fu n ­
dación de servicios de a lim entación, ya con fines de d ivu l­
gación o de a lim entac ión  normal de grupos determ inados;
c) enseñanza de la a lim entac ión y nu tr ic ión  en todo ins ti­
tuto de docencia, bajo los puntos de vista técnico, econó­
mico y social. D ivulgación de conocimientos fund am en ta ­
os por iodos los medios posibles; d) crear la profesión de 

médicos, maestros y enfermeros dietistas, en coordinación 
con la función un ivers ita r ia ; e) in terven ir en la consecu-

s
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ción y destinación de becas con el f in  de fo rm ar expertos en 
nutric ión, en diversos aspectos: médico, agrario y social; f) 
determ inar, de acuerdo con las investigaciones realizadas, 
las bases racionales de la d istribución del presupuesto fa ­
m ilia r, de los salarios, de la ración a lim entic ia .

Para que estos objetivos se realicen, se comprende que 
un Ins titu to  de N u tr ic ión  debe poseer un local apropiado y 
central, con laboratorios químico-biológicos, un laboratorio 
agrícola, equipos portá tiles para investigaciones en los cam­
pos, ya de orden agrícola como de orden humano, medios de 
transporte y de a lo jam ien to  propios, y fondos con que po­
der costear todos los trabajos.

El personal necesariamente tendría que comprender 
técnicos en medicina social, higiene y laboratorios, en vete­
r inaria  y ag ricu ltu ra ; expertos en estadística y contabilidad 
a más de un grupo de empleados de adm in istrac ión en ge­
neral.

Un Ins titu to  de N u tr ic ión  bien organizado se convierte 
en un Consejero y guía en m ateria  de política a lim entic ia , 
de ta l extensión e in fluencia , que puede perm it ir  la supre­
sión de varios renglones de funciones inconexas que existen 
en varios M in is terios, redundando en economías aplicables 
con m ejor éx ito  en un Ins titu to  Centra l, que descargaría de 
muchas preocupaciones, responsabilidades y problemas a 
la adm in istrac ión gubernam ental general.

Desarrollo gradua l.— Un Ins titu to  de la categoría men­
cionada, no puede improvisarse. Dentro de un plan gene­
ral consultado, cabe la fundación parcial y un desarrollo 
gradual como lógica consecuencia del éx ito  in ic ia l y pro­
gresivo. Estimo que se debería comenzar por la creación de 
un simple y modesto centro de investigaciones sobre a lim en­
tación, de aquellos que implican, encuestas, experim enta­
ciones de laboratorio. Como actividades sociales podrían
desarrollar los señalados como aplicables de inmediato y

1  ^  .que requieren más que todo el tesonero empeño de aunar 
esfuerzos, concertar actividades, y dejar comprender la 
bondad de una medida.

(Fin de la Primera Parte)
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C A P I T U L O  I

LA  H A B IT A C IO N

Conocimientos generales.— Según el concepto m ate­
rial y reglamentario, hab itac ión es la pieza de a lo ja m ie n ­
to, donde el hombre o la fa m il ia ,  pasan hab itua lm ente  va­
rias horas del día o la noche, sea dedicados a un trabajo , 
sea consagrados a la satisfacción de las necesidades de or­
den físico como espiritual.

Un escritorio, una pieza de costura o un ta lle r, es tan 
habitación como un dorm itorio , un comedor o un salón de 
música. En estas piezas pasa el hombre la m itad  de las ho­
ras de cada día; equivale a la media vida.

Bajo el punto de vista social, la hab itac ión o a lo ja ­
miento, es el s inónim o de hogar. Es el asiento de la fa m i­
lia como célula de la organización hum ana prim ord ia l.

La buena organización del hogar depende en gran 
parte del a lo jam ien to  acogedor, verdadero remanso en el 
torbellino del v iv ir  cuotid iano. Por tanto, orden, comodi­
dad y aseo son resortes que m antienen en tensión la sensi­
bilidad, la ap titud  para el trabajo, el bienestar. Y  sin ho­
gares organizados no hay fam ilias , no hay colectividades 
progresistas.

Se comprende que la habitación o el a lo jam ien to  hu ­
mano debe reunir ciertas condiciones para que cumpla con 
sus fines, así materia les como sociales. El a lo jam ien to  tam -
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bien es el escenario donde nace y se desarrolla el hombre- 
y si el ambiente contribuye a modelar el espíritu, los hábitos 
y la forta leza orgánica del hombre del mañana, cuán tras­
cendental resulta la in fluenc ia  de la habitación y del ho­
gar, por tanto, en la producción de hombres normales o de 
extraviados con cuya mayoría se fo r jan  las nacionalidades. 
Por esto, el a lo jam ien to  hum ano y fa m il ia r  en un país es 
también un capítulo de política de un Estado. Favorecer el 
buen a lo jam ien to  es augurar la f irm eza  y la prosperidad de 
una Nación.

C O N D IC IO N ES  H IG IE N IC A S  M IN IM A S  DE U N A
H A B IT A C IO N

1) Capacidad.— La m ín im a capacidad de una hab ita­
ción es de 30 nT más 10 m :: por cada otra persona que ha­
bite la misma pieza. Una pieza de capacidad menor- no 
puede ser ventilada por ventanas, porque en un recinto me­
nor, el in tercambio de aire es tan rápido, que se producen 
cambios de tem peratura demasiado bruscos que provocan 
resfríos y otras complicaciones subsiguientes.

2) Ven ti lac ión .— No debe usarse como habitación 
una pieza sin ventilac ión, esto es sin que exista un sistema 
de renovación del aire confinado por aire puro.

Un individuo necesita inha la r 24 litros de oxígeno por 
hora y exhala por hora 20 litros de C.O" a más de vapor 
agua, gases amoniacales y sulfurosos; a esto se añaden: 
otros gases que se desprenden del cuerpo, de los productos 
orgánicos que pueden guardarse en una hab itac ión; los pol­
vos que de pisos y paredes, de ropas y de objetos en cuyas 
superficies se acum ulan, pasan a f lo ta r  en la atmósfera. 
El aire se vuelve impuro, impropio para la respiración y sus 
fines, si no se renueva.

Una atm ósfera de habitación de 30 m 3 que sirviera, 
por ejemplo, de dorm itorio , donde un ind iv iduo pasa 8 ho­
ras de sueño, si no hay ventilac ión, presenta al cabo de 8 
horas una cantidad de C O ’ de 160 litros, la que realiza una 
proporción del 5 Vo<. de este gas, cuando la m áxim a pro­
porción to lerable es del 1 °/® |
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El gas carbónico en exceso en una atmósfera, provo­
ca un equilibrio de las tensiones del O y del CO2, de ta l mo­
do que ni el uno penetra a través de los alvéolos pu lm ona­
res y los capilares que les rodean, ni el otro sale de éstos 
a los alvéolos fácilmente. Entonces la hematosis se ha lla  
restringida con detrim ento para la nutric ión general que 
requiere de O y una función regulada de los gases citodos, 
en los fenómenos de la respiración y la circulación. Desequi­
librios neuro vegetativos con el s innúmero de síntomas, de­
cadencia física general, ineptitud para el traba jo , cefaleas, 
algias diversas, anemias crónicas, insomnios, pérdida del 
apetito, son el conjunto de males que trae consigo la insu­
ficiente ventilac ión de una habitación. No se mueren los 
individuos, pero están sujetos a varios o a todos de entre 
estos males principales enumerados, males que les hace 
arrastrar una salud languideciente, la que no se cura con 
medicinas, sino con renovación de aire o ventilac ión  de las 
habitaciones.

Pocos médicos dan im portanc ia a estos fenómenos por 
fa lta  de higiene del a lo jam ien to ; ni caen en la cuenta y 
prefieren medicinar sin éx ito  y sólo sí con grave d e tr im en­
to de la situación económica, a las víctimas de la trág ica 
costumbre de v iv ir  a puertas cerradas, huyendo de la reno­
vación indispensable del aire que se respira.

Sistemas de ventilac ión de las habitaciones.— Se em ­
plean sistemas naturales, por medio de ventanas y conduc­
tos, que son los que se usan en las piezas de hab itac ión; y 
sistemas a rt if ic ia les  por medio de propulsores y aspiraderos 
del aire, acondicionando éste según las estaciones y climas, 
unas veces en su tem peratura , otros en sus cualidades de 
sequedad o de humedad. En los sistemas naturales, la d ife ­
rencia de tem peratura entre el a ire ' in te r io r  de una hab ita ­
ción y el aire del exterior, provoca el in tercam bio o renova­
ción del a ire respirado; el aire in te rio r caliente, menos den­
so, tiende a sa lir por las ventanas y puertas. Este in te rcam ­
bio debe aprovecharse en form a lenta.

En los sistemas a rtif ic ia les , son, como ya dejamos d i­
cho, la aspiración y la propulsión mecánica a la vez los que 
intervienen en el intercambio de aires.

Esto más se emplea en casas o salas de reuniones pú- 
icas, en fábricas y talleres, donde en un espacio reducido
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se acumula mucha gente. Pero también en las grandes ca­
sas de habitaciones numerosas, hoy se emplean sistemas
artific ia les.

Los sistemas de ventilac ión pueden ser interm itentes 
o permanentes. En las habitaciones donde sólo se abren las 
aberturas de ventilac ión en ciertos momentos, la ven tila ­
ción es in te rm iten te , aunque las hendiduras, fa llas  y fisu­
ras de puertas y ventanas m antengan un cierto grado de 
ventilac ión permanente. La ventilac ión más adecuada es 
la permanente, que no perm ite que en ningún momento la 
atm ósfera se halle confinada.

El sistema propio de las habitaciones en ciudades, don­
de las casas no son de muchos pisos y de numerosas habi­
taciones de trabajo , es el na tu ra l consistente de ventanas, 
que es generalmente in te rm iten te ; el de conductos, abertu­
ras o chimeneas, que es constante. En este caso cada pieza 
dispone de dos clases de aberturas o conductos, uno o más 
situados en la parte in fe r io r de la pared, y otro o más en 
la pared superior de la pared opuesta; las inferiores dan al 
exterior por canales; y los superiores abocan a una chime­
nea central de ventilac ión, o salen independientemente al 
exterior, sea a un espacio libre, sea a la techumbre, bajo 
el tejado. Cada abertura debe ir protegida contra la pene­
tración de insectos, sea con te la  f in a  m etálica, sea con tu ­
bos acodados de comunicación. Hasta se puede en ciertas 
épocas, colocar en los tubos de acceso una caja de algodón 
impregnada de un aceite m inera l, para preservar de polvos 
al aire que entra, e impedir tam bién el acceso de insectos. 
Cuando se usan eberturas o conductos de ventilación, las 
ventanas sirven más para la insolación e ilum inac ión de 
las habitaciones que para la ventilac ión.

3) Desecación de la humedad.— Una habitación no 
debe ser húmeda. La humedad favorece las algias de fo r­
ma reumatoide, por perturbaciones del metabolismo y por 
trastornos neuríticos y articulares. La humedad, por otra 
parte, favorece la pulu lación de ciertos hongos en las pare­
des y los objetos, y perm ite la riqueza bacteriológica de la 
atmósfera, por m ultip licac ión  de variadas bacterias. En el 
aspecto económico, la humedad destruye las paredes y re­
vestim ientos de una habitación y los objetos contenidos en 
ésta.
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Hay dos clases de humedad; la una procedente del sue­
lo d e n o m \n o ó o  humedad telúrica, la otra deoendiendo del 
clima, por mayor o menor cantidad de vapor desagua, en la 
atmósfera, según las estaciones o épocas del año; es la a t­
mosférica.

La humedad te íúrica.— Esta se produce por el ascen­
so constante del agua del suelo sobre la que está edificada 
la casa de habitaciones, por el fenómeno de capilaridad. 
Generalmente afecta más ostensiblemente a las paredes de 
los pisos inferiores. (Estas paredes se disgregan por trans­
formaciones químicas sucesivas en las que interviene la 
humedad; sus revestim ientos se deterioran y se m anchan; 
los objetos que están en contacto con ellas, se cubren de 
hongos y se saturan de agua y se d es truyen ).

Es requisito de una habitación norm al el que se tomen 
medidas contra esta humedad, especialmente en casas edi­
ficadas sobre terrenos arcillosos, impermeables pero al m is­
mo tiempo capaces de saturarse de agua y retenerla.

Las medidas contra la humedad te lúrica, cuando la 
edificación se ha lla  sobre terreno arcilloso o c a U z o , son:
a) drenaje del suelo por tubos o zanjas; b) fundam enta - 
ción con mortero de cemento, porque la cal es higrescópica 
y permite la capilaridad; c) a lqu itranado o im perm eab ili- 
zación de los fundam entos en la cara de donde arrancan las 
paredes, y drenajes de los mismos; d) im perm eabilizac ión 
de los pisos inferiores.

• •

Humedad atm osférica.— La cantidad de vapor de agua 
de la atmósfera es m uy variab le : unas veces puede \legar a 
saturación, de modo que se produce rocío, l luv ia ; en otras, 
se mantiene §n estado de vapor en proporción de un porcen­
taje mayor o menor en relación con la cantidad de vapor 
que se necesitaría en cada clima para obtener la sa tu ra­
ción y la lluv ia ; esta humedad se llam a relativa.

Contra esta humedad no hay otra medida que el sol. 
El sol, al penetrar en una habitación, deseca la atm ósfera 
de su vapor agua. Por esto una habitación debe rec¡b¡r*el 
sol un m ín im o de 2 horas al día a través de las ventanas 
bien orientadas. El sol al mismo tiem po purifica  bacterio­
lógicamente el ambiente de una pieza.

t

%

i
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4) I lum inac ión .— Toda pieza consagrada a habita­
ción debe ser sufic ientem ente ilum inada; para este f in  sir­
ven las ventanas y las instalaciones de luz a r t if ic ia l.  Una 
habitación mal ilum inada, predispone no sólo a la mala 
ventilación, a la humedad atm osférica del in te rio r con sus 
inconvenientes, sino a la riqueza de impurezas y de la f lo ­
ra m icrobiana y de hongos del aire, de las paredes y obje­
tos contenidos. Trastornos visuales, alteraciones por in fluen­
cia del confinam iento , del frío, alteraciones nerviosas por 
el aspecto tr is te  y desolado del ambiente, suelen ser las 
consecuencias.

5) Revestimientos.— Paredes y suelos deben ser reves­
tidos, sea de cal, p in tu ra  o papel las primeras, y con cemen­
to, baldosas o tab la, o por lo menos adoquines de ladrillos 
los segundos. La fa lta  de revestim ientos, a más de no prote­
ger las superficies contra la humedad te lúrica, y contra el 
desgaste rápido por el roce y los golpes, da lugar a la pro­
ducción de polvos, y especialmente a q u ita r toda alegría 
acogedora de una hab itac ión; la que se presenta tr is te  y su­
cia para los ocupantes, creando un verdadero hastío y provo­
cando una repulsión, que se convierten en enemigos del 
hogar. Los polvos que f lo tan , producto de la disgregación 
constante de las paredes y suelo son frecuentem ente conta­
minados y en todo caso son causantes de disturbios rino-fa- 
ríngeos, traqueales y bronquíticos. Con mucha justeza lla ­
mó un hig ienista a las piezas malsanas " la s  paredes que 
m a ta n ".

6) Cale facc ión.— En ciertos climas, ya por la suce­
sión de climas extremos, ya por la tem pera tura  baja cons­
tante, es indispensable un sistema de ca len tam iento  del 
ambiente in te r io r de una habitación. Como principal, f i ­
gura la calefacción central por medio de una fuente pro­
ductora de aire caliente, que circula por tubería y por ra­
diadores en cada hab itación; el ca len tam iento  de aire pue­
de efectuarse con fuerza eléctrica, o un combustible. En­
tre los procedimientos locales se usan las estufas, las chi­
meneas a leña o carbón y radiadores eléctricos. En chimas 
templados, no es indispensable la calefacción. En climas 
tropicales o en ciertas regiones, en verano, son útiles los ven­
tiladores o sea un sistema de agitación refrescante del aire;
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con estos, no hay renovación o intercambio de aire; con 
los ventiladores no hay sino una producción de m ov im ien­
to del aire interno, sin renovación, por efecto de un ag ita ­
dor mecánico.

Serv ic io s  a n e x o s  al a lo jam ie n to .— Estos, considerados 
como imprescindibles, para piezas de vivienda, son:

a) La cocina. Esta debe ocupar una pieza exclusiva. 
Es medida muy adoptada la de ven tila r la  por tubos en S 
que desde el tumbado salen al exterior. Cuando se usa es­
te sistema de ventilación, la ilum inac ión  se hace por c la ra­
boyas o ventanas cerradas; la puerta de entrada puede ser 
de cierre au tom ático  o de resorte, en ta l caso no hay en tra ­
da fácil de moscas. La chimenea debe situarse sobre una 
terraza o en general en un s itio  de fác il acceso, para que la 
chimenea pueda ser accesible y limpiada.

b) Los servicios higiénicos.— Sólo es perm itido el sis­
tema llamado móvil y autom ático. En el Capítu lo  referen­
te a canalización en la parte de Higiene urbana pública se 
estudiarán deta lladam ente estos servicios. Aquí sólo ano­
taremos que jamás deben tolerarse en una población u rba­
na, la prescindencia de estos servicios, así sean exclusivos 
para cada departamento de habitación, ya comunes para 
cada casa. En general, los reglamentos deben de te rm inar 
que el número de servicios higiénicos (W .C . y lavabos) 
sea de uno por cada dos fa m ilia s  o para cada 10 personas, 
como m ín im a exigencia. Los baños que generalm ente se 
consideran como parte de los servicios higiénicos pueden 
ser en menor número, esto es, uno por cada piso del inm ue­
ble de habitaciones. Estos baños, pueden perm itirse, de du­
cha con o sin t ina  de inmersión.

Estos servicios na tu ra lm ente  suponen buenos desagües 
y descargas, construidos con m ateria l reg lam entario  y pro­
visto de sifones, o trampas de agua y de tubos de ve n t i la ­
ción, que impiden el retroceso de gases.

Sin los requisitos m ínimos que hemos enumerado una 
pieza no puede servir para habitación; sin ellos una hab i­
tación será malsana y por tan to  debe ser condenada por los 
reglamentos y las costumbres. Sobre todo, éstas regulan 
las condiciones de la vida; por esto un pueblo sin costum­
bres de higiene, sin conciencia de la salud, se acomoda a
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hab ita r en cualquier pieza, sin que le importe ni los incon­
venientes para la salud, ni las ventajas de una buena habi­
tación para c im entar la alegría de v iv ir  y el solaz del hogar.

Porque el a lo jam ien to  contribuye, según sus condicio­
nes, a fo rm ar seres humanos o fuertes y optim istas, o m i­
serables y descontentos; es de una trascendental im portan­
cia el que el Estado propugne, favorezca y cree el a lo ja ­
m iento sano y a trayente  para los habitantes de un país.

Protección de la hab itac ión

Las medidas tendientes a incrementar, m e jo rar y fa ­
vorecer la disponibilidad para todos de habitaciones hig ié­
nicas y apropiadas, son de dos clases: medidas legales y 
medidas de orden social-económico.

1) Medidas legales.— a) La Ley y los reglamentos 
sanitarios y municipales, disponen que en las aglomeracio­
nes urbanas, toda casa de habitación que se construya re­
quiera de un permiso m unic ipal y san itario , a f in  de que 
sea posible la supervig ilancia de la construcción y por ta n ­
to el que se pueda imponer la aplicación de los requisitos 
considerados indispensables para la salubridad privada y 
pública; b) La ley y los reglamentos sanitarios y m un ic i­
pales otorgan autoridad am plia  a las autoridades san ita ­
rias y municipales para luchar contra los a lo jam ientos in ­
salubres. Nuestro Código de Sanidad contempla el dere­
cho de las autoridades para ordenar la destrucción y reedi­
ficación de un inmueble y servicios anexos o de hacerlos d i­
rectamente a costa del propietario, cuando no cumplan con 
los requisitos higiénicos o am enazaran por cualquier razón 
la salud de los habitantes y pobladores en general.

c) Asim ism o, la ley y reglamentos sanitarios y m u n i­
cipales au to rizan  la inspección de casas y domicilios, para 
contro lar que se ha llen aplicadas las m ínim as exigencias
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que caracterizan una habitación; toda pieza que no cum­
pla con ellas, no podría ser usada para viv ienda; así, los 
sótanos, buhardillas, las piezas mal ventiladas, no podrán 
jamás ser empleadas como habitaciones de vivienda.

El Código Sanitario , vigente en el Ecuador desde 1926, 
dispone respecto de las habitaciones, lo siguiente:

• "A r t .  40 .— Son responsables de in fracc ión  grave en m ater ia  de 
higiene urbana o dom ic i l ia r ia  y serán castigados con dos a cua tro  
días de prisión o con seis a c incuenta  sucres de m u lta :

11.— Los dueños, a rrendatar ios  o encargados de una casa que 
dieren para viv ienda, a t í tu lo  g ra tu i to  u oneroso, piezas que por su 
estrechez, fa l ta  de ven t i lac ión  o luz o por su hum edcd, hubiesen s i­
do ca lif icadas como insalubres por la au to r idad  del ramo, de acuerdo 
con las disposiciones del reg lam ento  respectivo".

2) Medidas de orden social-económico.— Lo im p ortan ­
te en una población es que se disponga de muchas casas 
de habitaciones para fam ilias , pero de habitaciones con­
forme a los reglamentos; por tan to  concierne adoptar me­
didas generales que favorezcan la puesta al servicio púb li­
co de mayor número de ellas. Estas medidas aplicables por 
el Estado y los M unic ip ios, serían: a) Liberación de im ­
puestos a los constructores de departamentos de hab ita ­
ción, cuyo cánon de arrendam iento  no sobrepase de un pre­
cio determ inado de acuerdo con el nivel económico, en 
cada país, de las clases de modestos recursos; b) A l ­
macén de artículos y m ateria les de construcción im por­
tados, de propiedad fiscal o m unic ipa l para vender a 
constructores de casas populares, a un precio menor po­
sible; c) Liberación de derechos aduaneros para deter­
minados materia les de construcción destinados a casas- 
de habitaciones populares; d) Ayuda técnica, m edian­
te un cuerpo de arquitectos especializados, que se en­
cargarían de d ir ig ir  dichas construcciones o las adapta­
ciones de construcciones existentes para fines de creación 
de departamentos de arriendo baratos; e) Construcción de 
bairios obreros, con edificaciones baratas y apropiadas a 
los salarios, sea para ventas a largos plazos, sea para a rr ien ­
dos a precios proporcionados a la renta de las fam ilias  pro- 
etarias que deben hab ita r; f)  Establecer premios y otros 

privilegios para los constructores de casas destinadas a 
arriendos proporcionados a los salarios, que llenen las m in i-
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mas exigencias de higiene; g) Creación de un fondo co­
mún para reparaciones y saneamientos de casas insalubres 
y peligrosas o en ru ina por cuenta del Estado y Municipios, 
pudiendo reintegrarse con el producto de la explotación;
h) O rgan izar comités de v ig ilanc ia  y construcciones, como 
órganos de in form ación y de enlace entre el público y las 
autoridades, para lograr la realización de todo traba jo  ten­
diente a m ejorar la salubridad de las habitaciones y el me­
jor acondic ionam iento de la gente que no posee capita l; i) 
Establecimiento del seguro de habitación que perm ita, me­
diante m utualidades o aportes combinados de patronos y 
obreros, fo rm a r un fondo que pague la construcción de ca­
sas para venta o arriendos baratos; j) Creación del Segu­
ro Social, que entre otros contemple el problema del segu­
ro de hab itac ión; k) Producción y propaganda, para lograr 
que los individuos de la gran mayoría de un país, así en las 
urbes como en los campos, acondicionen, sus domicilios a 
las m ínim as exigencias de la Higiene, y I) La elevación 
del salario o sueldo, pero sobre la base de la educación de 
las masas populares.

La habitac ión entre nosotros

1 ) Capacidad y Densidad.— El promedio de hab ita ­
ciones por fa m il ia  es en Q uito  como sigue: el 56 %  de las 
fam ilias  se a lo ja en una pieza; el 16.25%  en dos; el 7 ,94%  
en tres; el 5 ,41%  en cinco; el 14,40%  en más de cinco
piezas.

De tal manera, la densidad viene a ser de 4 por habi­
tación, entre las clases populares que constituyen el 5 6 % ; 
y la capacidad de sus habitaciones es de un promedio de
30 m :;.

2) Característica de la habitac ión popular.— Las ha­
bitaciones del 56%  de individuos o fam ilia s  carecen de ven­
tilac ión, de revestim ientos apropiados; son húmedas porque 
son bajas en su mayoría, (la humedad asciende por capi-
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laridad de las paredes) y por fa l ta  de inso lac ión ; m a n tie n e  
en su in te r io r  una a tm ós fe ra  co n fin ad a , sa tu radas la a tm ó s­
fera y las paredes de polvos. La proporc ión de CO" es de 
5 "/<><»; y aún existe CO, porque en la m ism a p ieza se coci­
na con carbón en fo rm a  im perfec ta .

Hemos consta tado la presencia de óx ido  de carbono 
en ciertos m om entos del día. Las reacciones espectroscópi- 
cas de la sangre lo denunc ia ron , al rea liza rse  en las h a b i­
taciones m ismas, antes de que el su je to  de experienc ia  sa l­
ga al exterio r. (Experiencias del Dr. Jorge V a l la r in o ,  co­
mo a lum no  de H ig ie n e ) .

G enera lm ente  no hay servicios h ig ién icos d isponib les; 
o si los hay, éstos se h a lla n  libres sólo en d e te rm inad o  t ie m ­
po. El uso del agua es restr ing ido o no existe ; lo que in f lu y e  
en el desaseo personal y de los objetos, en el acum u lo  de 
desechos e inm und ic ias.

Siendo esta pieza de hab itac ión  cocina y ta lle r ,  es 
tam bién depósito, y para muchos es criadero de an im a les  
domésticos, como el cobayo. Un 4 2 ,5 %  de las h a b ita c io ­
nes tienen este acond ic ionam iento . (J. V a l la r in o :  "'Los pe­
queños ta lleres de Q u i to " ) .

Un 2 0 %  de los pequeños ta lle res de Q uito , que son 
habitaciones, t iene una capacidad m enor de 10 m :: por per­
sona. El 8 6 %  de estos ta lle res no tiene más com unicación 
con el ex te rio r que una puerta de entrada, la que se cierra 
por la noche, para 8 horas de sueño entre 4 personas. (V é a ­
se "Pequeños Ta lle res  en Q u ito '4, trab a jo  de h ig iene urba­
na, por el Dr. Jorge V a l la r in o ) .

Una hab itac ión como éstas, si corresponde a una gran 
mayoría, no puede menos que in f lu i r  física y v ir tu a lm e n te  
en la nacionalidad; pues la condición de los individuos trans­
fórmase en decrépita y el estado m enta l predispone a la
m ultip licac ión de los neurópatas, alcohólicos y paronaicos.

%
%

IV

Cómo favorecer el a lo jam ien to  sano y atrayente para las 
clases populares y, en general, para todos los habitantes?

Adm itiendo, como es necesario adm itir , que sin a lo ja ­
m iento adecuado, no puede prosperar la fa m ilia ,  ni una
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población, debe ser un m otivo de honda preocupación de 
un Gobierno consciente y de las Instituciones públicas que 
responden de la marcha progresiva de una ciudadanía, el 
buscar los medios apropiados a cada colectividad, región 
o país, para acondicionar debidamente a los habitantes. No 
es posible pensar que cada ciudadano debe acomodarse 
como pueda; no habría sociedad, ni nación por tanto, allí 
donde todo dependa de la mera y exclusiva acción ind iv i­
dual; ex istiría  en ta l Estado una estructura semi-selvática, 
producto del esfuerzo aislado y dislocado ta l, que prim a­
ría la satisfacción ru t in a r ia  an im a l como un único factor 
de ejecución. Y  esto desgraciadamente ha sucedido. Un 
recorrido de nuestras poblaciones con ojo observador a la 
luz de la higiene nos perm ite apreciar, cómo se han fo rm a­
do casas y barrios sin idea d irec triz  alguna, así en el orden 
m ateria l como estético, que haya impreso un rumbo dentro 
de normas de higiene, comodidad, belleza. Muchas casas 
y habitaciones hubiesen podido construirse cumpliendo con 
las exigencias m ín im as que hemos detallado, al m ismo cos­
to efectuado; pero ha fa ltad o  la inspiración oportuna, la 
acción tu te la r  y previsora, pero ejecutiva, la m irada ilus­
trada, el a fán  de so lidarizar el esfuerzo ind iv idual con las 
conveniencias de la colectividad y del progreso. La ind ife­
rencia y la to lerancia negligente han engendrado la insa­
lubridad en las poblaciones y esas costumbres inconscien­
tes de adaptación a Ig  necesidad, al desorden, a la oscuri­
dad sórdida de una miseria más buscada que impuesta por 
las necesidades de la vida.

Es indiscutible que se hace necesaria e inaplazable la 
aplicación de las diversas medidas que hemos mencionado, 
así en la ciudad como en el campo*.

Medidas aplicables en nuestras ciudades.— En todas 
nuestras poblaciones urbanas de más de 15.000 hab itan­
tes, caben aplicarse todas las medidas legales mencionadas 
en un capítulo anterior. Si no se aplican, débese en gran 
parte a la negligencia, tem or o irresponsabilidad de las au­
toridades competentes a quienes corresponde.

En las pbblaciones de menos de 15.000 habitantes las 
exigencias pueden ser menores y más de orden circunstan­
cial; porque siendo la población poco densa, generalmente 
no existen algunos factores que condenan a la insalubridad
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a las habitaciones. En estas poblaciones la exigencia tiene 
también que amoldarse a los servicios públicos o colectivos, 
como canalizaciones, agua potable, sistema de a le jam ien ­
to de basuras, etc. Pero en todas cabe el control del sistema 
de edificaciones, para que cada casa y las habitaciones reú­
nan las mínimas exigencias de higiene y comodidad com­
patibles con las circunstancias generales de la población.

Entre las medidas de orden social-económico que he­
mos citado, consideramos que en las ciudades de más de 
3 0 . 0 0 0  habitantes sean aplicables todas.

Es de advertir que, existiendo ya el Seguro Social O b li­
gatorio en el país, la protección de la habitación salubre 
para la gran mayoría de individuos que obtienen un sala­
rio menor de $ 400, por parte de la Caja del Seguro, sería 
la construcción de casas de departamentos fam ilia res  y su 
arrendam iento a precios tipos para cada clase de sueldos, 
de modo que no pasare el cánon de arrendam ien to  del 2 0 %  
de los ingresos. Sólo en esta fo rm a, la hab itac ión sana p o ­
drió ser u til izada  sin de trim ento  en lo que toca a a lim e n ta ­
ción, vestido, educación de los hijos y satisfacciones espi­
rituales.

Una habitación más o menos higiénica, -pero que m a­
ta de hambre, de disgusto m oral, de privaciones a la fa m i­
lia, no es una obra de servicio social; será un negocio, con 
máscara de seguro.

Se da im portancia en los servicios de Seguro, a su f i ­
nanciación económica. Para muchos servicios de previsión, 
como pensiones varias, si es de interés v ita l, el que exista 
correspondencia m atem ática entre los servicios y 4 a s  cuo­
tas que se acumulan. Pero para ciertos beneficios, como 
los de protección de la habitación y medicina preventiva, . 
el beneficio que compensa el desfinanc iam iento  contabilís- 
tico, no está sujeto a cálculo en números o unidades mone­
tarias, pero sí se apreciará en vidas cada vez más capaces 
y útiles, en progreso fa m il ia r  y nacional. A  estos servicios 
se aplican para financ iarles no sólo lo que producen por sí 
mismos, sino las enormes ganancias que el m anejo de cuan­
tiosos capitales pueden producir.

El a fán más de efecto espectacular que ú til y conve­
niente, de convertir en propietario a todo a f i l ia d o  a un Se­
guro Obligatorio, reduce su nivel de vida a un m ín im o inso­
portable y perjudicial. Decenas de años mal vividos, de pri-
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vaciones esenciales y de angustias, porque hay que descon­
ta r las cuotas de am ortizac ión o ingresos, no reintegran pros­
peridad’ a las generaciones sacrificadas, porque ya la a |¡. 
mentación pobre e insufic iente, la fa lta  de educación con­
veniente en el hogar, la m ala atención de la salud, etc. 
han producido en ellas sus efectos de incalculables conse­
cuencias así en el orden físico como moral. Se establece 
el derecho de propiedad sin gravámenes cuando por lo me­
nos dos generaciones no sólo se han agotado, sino que se 
han extinguido.

Sólo para individuos o fam ilias  con renta mensual glo­
bal de $ 500 para adelante, sería posible la adjudicación 
de casas en venta a largos plazos, con déscuentos de sus 
sueldos, sin sacrific io de gastos esenciales para una vida 
normal.

En las poblaciones urbanas de un número de hab itan­
tes menor de 30.000, muchas de las medidas señaladas pue­
den y deben aplicarse, pero discrecionalmente en forma 
gradual, estudiando en cada una, las circunstancias bási­
cas que le rodean. Las medidas indicadas en las letras a ),
b ), c ), k ) ,  f ) ,  son especialmente aplicables. Lo proceden­
te de la Caja del Seguro, debería aplicarse en todas las co­
lectividades así urbanas como rurales, donde se concentre 
un número apreciable de afiliados.

(Fin de la Segunda Parte)
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C A P I T U L O  I 

EL V E S T ID O

M ate r ia l del vestido.— Se usan como m aterias primas 
en los vestidos de uso general: la lana, la seda, el cuero y 
las pieles, el algodón, el lino y los m ateria les sintéticos que 
se fabrican con la celulosa, la sílice, etc.

Características esenciales del vestido.— El objeto del 
vestido, a más del de orden moral y estético, es regular las 
variaciones térm icas y proteger el cuerpo hum ano de las in ­
fluencias exteriores nocivas.

a) Regulación té rm ica .— Esta se logra por las cua li­
dades de las m aterias de conductib ilidad del calor y por las 
propiedades higroscópicas de las mismas.

La lana y los tejidos fabricados con ella, son malos 
conductores del calor, se humedecen lentam ente y se secan 
también lentamente, porque no perm iten la evaporación 
rápida. Luego es un m ateria l que protege la piel contra el 
en fr iam iento  por irrad iación del calor y por evaporación 
rápida de la humedad. Es por tan to  recomendable, el uso 
de tejidos de lana en climas fríos y en invierno, o para ñ i­
ños y enfermos que requieren tem peratura constante o ab ri­
go en la superficie de la piel.



9(>       ANALES DE LA

El algodón y el lino tienen propiedades contrarias a las 
de lana; irradian fác ilm ente  el calor; se humedecen pronto 
o se imbiben rápidamente de agua y se secan con igual ve­
locidad. Es un m ateria l, cuyos tejidos, se deben usar en cli­
mas abrigados, y en verano o en enfermos que requieren 
una fácil irradiación de calor y evaporación de la humedad. 
Los cueros y pieles son impermeables: m antienen la hume­
dad y la tem peratura ; pero por sus cualidades de re­
sistencia, se usan en prendas de vestido que requieren fo r­
taleza para proteger especialmente contra las acciones me­
cánicas nocivas.

La seda y los materia les sintéticos, tienen propiedades 
de impermeabilidad y poca conductib ilidad del calor; man­
tienen el abrigo, pero d if icu ltan  la evaporación. Son reco­
mendables para vestidos exteriores y para prendas de ves­
tido que desempeñan sólo papel secundario.

b) Protección contra ías in f luencias externas nocivas.
— Esta protección consiste en la defensa contra frotes, las­
tim aduras e irritaciones, rem ojam iento  e infecciones que 
pueden producir, el suelo, los objetos que nos rodean, el sol, 
las lluvias, los gérmenes y parásitos y polvos de la atmós­
fera, etc.

Todo vestido protege contra estos agentes en diversos 
grados. Y  en ciertos ambientes de c lim a o trabajo, se u t i­
lizan tam bién otros m ateria les que anulan su malsana in­
fluencia. Así, el caucho o sus sim ilares, el asbesto, las 
planchas metálicas, se u t i l iza n  con diversos fines de pro­
tección.

C A P I T U L O  II '

FO R M A  DE LOS VESTIDO S
Esto se halla más regulado por las costumbres <y las 

modas que por reglas de higiene. Dentro del aspecto higié­
nico lo único que merece contemplarse es que la form a y 
modalidad de un vestido no debe provocar compresiones y 
deformaciones an tina tu ra les de los órganos y de su a linea­
miento.
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La compresión exterior del abdomen provoca ptosis 
viscerales con sus correspondientes trastornos funcionales, 
que tanto in fluyen en el estado de salud general; la defor­
mación del a lineam iento  natura l provoca deformaciones 
especialmente vertebrales, que tarde o tem prano causan 
neuritis compresivas que m otivan los tan  comunes dolores 
de la espalda, de los lomos, de los plexos sacros.

Es muy conocida la form ación de callos en los pies, por 
la compresión excesiva con zapatos demasiado justos.

C A P I T U L O  III 

EL V E S T ID O  DE LOS N IÑ O S
9

Los niños requieren especialmente que se tomen en 
cuenta ciertas cualidades y condiciones de los vestidos.

En el niño es indispensable regular la tem pera tu ra  de 
su piel, para ev ita rle  resfríos y bronquitis  secundarias. En 
los climas fríos, altos o en las estaciones frías, la ropa in ­
terna del niño debe ser de lana o de una mezcla de lana y 
algodón. En los climas cálidos o en las estaciones ca lu ro­
sas, se puede perm it ir  vestidos interiores de algodón o lino.

La form a de los vestidos in fan tiles , debe ser ta l, que 
evite toda compresión o ligaduras fuertes, toda maceración 
de la piel, por m an ten im ien to  de la humedad, toda d if ic u l­
tad en renovación de ropas.

C A P I T U L O  IV  
EL VESTID O  DE LOS N IÑ O S ENTRE LAS CLASES 

POPULARES DE LA  S IERRA DEL ECUADOR
Es sorprendente el número de niños que mueren 

con bronquitis, en nuestras poblaciones serraniegas. Pero 
si se observa el fenómeno a la luz de las notas que 
dejamos consignadas, queda explicado que se deben en 
gran parte al mal vestido que se usa.
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«P
El 93%  de los niños usan vestidos interiores y exterio­

res de algodón; y como no se ha llan bajo un cuidado cons­
tante y prolijo, m antienen los vestidos húmedos, sucios y  

mal conservados. El mismo vestido, aunque se halle sucio 
y hasta humedecido siguen usando, sin renovación sino oca­
sional. En los climas como el de Quito, c lim a de a ltu ra  y  

frío, la evaporación de los líquidos que cubren, aunque fue­
sen invisibles, la superficie del cuerpo, es m uy rápida, de­
bido a la a ltu ra  (2.850 m trs .) y a la sequedad atm osféri­
ca en ciertas épocas y al vestido impropio (algodón) y mal 
adaptado. Esta rápida evaporación, al producir frío, pro­
voca disturbios circulatorios que se traducen por faring itis , 
traquitis , bronquitis, que si de orden térm ico al principio, 
suelen complicarse con procesos infecciosos secundaria­
mente. -

i  « •

Medidas de protección.— El uso de vestido in te rio r de 
lana o de mezcla de lana y algodón sería la principal me­
dida que evitando las irregularidades térm icas en la piel 
sensible del niño de I a y 2 a in fancia , anu laría  los efec­
tos de la evaporación rápida y sus consecuencias tan 
decisivas en la m orta lidad in fa n t i l ,  por bronquitis. No se­
ría más económico y de mayor va lor social para un Esta­
do, el patrocinar el vestido apropiado del niño, que invertir  
grandes sumas de dinero en gastos de servicios médicos, 
de medicinas y con pérdidas de vidas humanas?

Cuando existe un servicio de medicina preventiva, en 
su Capítulo de Madres y Niños, se co'ntemplan una serie de 
medidas tendientes a favorecer el vestido apropiado del 
niño, tomando disposiciones para la confección de telas es­
peciales, favoreciendo su repartición entre las clases pobres 
a precios baratos, así como manteniendo un control y v ig i­
lancia para crear la costumbre de vestir h ig iénicamente al 
niño proletario. Pero en el Ecuador n inguna de las Ins titu ­
ciones Oficiales hace medicina preventiva.

0 9

Fin de la Parte Tercera
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EL N IV E L  DE V ID A

El hombre tiene un con junto  de indispensables e ind i­
viduales necesidades. Los Capítulos anteriores ponen de 
m anifiesto que éstas son: la a lim entac ión , el a lo jam ien to , 
el vestido. La satisfacción de estas necesidades suponen a 
su vez la existencia de una fuente  de recursos que cada 
hombre debe tener o crearse para pagar su valor. Esta fuen ­
te no puede ser otra que, o las rentas de capitales propios 
o las del trabajo. Disponibilidades económicas, a lim e n ta ­
ción, a lo jam iento  y vestido constituyen los factores que de­
term inan el nivel de vida de cada hombre y por ende de 
cada pueblo o nación.

El nivel de vida puede ser a lto  o bajo según la capa­
cidad económica de los individuos, pero tam bién según la 
distribución de la capacidad económica. Existen individuos 
y pueblos pobres, con nivel bajo de vida; pero también exis­
ten fam ilias  y poblaciones entre los que la m ala d is tr ibu­
ción del presupuesto fa m il ia r  conduce a mantenerse en un 
lím ite in fe r io r de sistema de vida.

El bajo nivel de vida supone mal acondic ionam iento 
físico y humano, capacidad económica y productiva redu­
cida, pobrísima actividad consumidora y constructiva. En 
poblaciones donde la mayoría vive a un bajo nivel, abundan 
los desnutridos, los lesionados por los males sociales, los 
mendicantes, los improductivos, los incapaces física y men­
talmente; a llí la carga contributiva  gravita  sobre pocos, por­
que los más viven a expensas de los menos; a llí surgen los
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sistemas de vida parasitaria o delictuosa, sin capacidad de 
lucha, que promueven conflictos y conturban la paz, a cu­
ya sombra progresa la c iv ilización.

Estos aspectos del problema que acabamos de exponer 
bastan por sí solos para hacer comprender sus vastos alcan­
ces sociales.

El estudio del nivel de vida de un individuo, colectivi­
dad o población, comprende el de sus factores, a saber: sa­
tisfacción de las necesidades físicas: a lim entac ión, a lo ja ­
miento, vestuario; va lor promedial de los ingresos; prome­
dio de individuos activos y productivos; d istribución prome­
dial del presupuesto de ingresos en las fam ilias ; satisfac­
ción de las necesidades de cuidados personales, de la sa­
lud, de la previsión y de las necesidades espirituales y cul­
turales.

I o— Satisfacción de las necesidades fcsicas.— Hemos
visto con qué deficiencia éstas se satisfacen para una gran 
mayoría en urbes y campos, así en a lim entac ión  como en 
a lo jam iento  y vestuario.

2°— Ef valor promedial de los ingresos.— Es bajo para 
una gran mayoría Entre 21.200 fam ilias  encuestadas en 
Quito, en 193?, fam ilias  de diversas categorías, resultó un 
promedio de 1 1 3 el ingreso mensual de las fa m ilia s  de las 
clases obreras y clase media; y sólo un 14%  de fam ilias  
gozaba de und renta superior a 300. Análogas encuestas 
realizadas en varias ciudades del in te rio r confirm aron 
idéntico resultado. Los gráficos adjuntos se refieren a una 
zona de Quito con 7.300 fam ilias  de todas las clases.

Actualm ente, en 1942, sueldos y salarios han aum en­
tado en un 55%  en promedio; de modo que el ingreso pro­
media! de un 6 0 %  de las fam ilias  de la ciudad, cuando tra ­
baja sólo uno, es de $ 176. Esta suma, en disparidad con 
el valor adquisitivo de la unidad m onetaria , con el costo 
creciente de los artículos, es incapaz de m antener un nivel 
de gastos adecuados para satisfacer las más fundam enta­
les necesidades. Una situación económica tan precaria o r i­
gina no sólo bajo nivel de vida ind iv idual, sino escasez de 
consumidores que activen la vida económica de un país y 
escasez de contribuidores, lo que obliga a répartir las car-
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nos de la administración de un Estado no en fo rm a justa 
y equitativa, sino entre una parte m ín im a de cada pobla-
ción.

3? P rom ed io  de in d iv id u o s  a c t ivo s  y p rod u c t ivo s .—
La masa productora y por tan to  consumidora de una po­
blación constituye la población activa. Los ancianos, los 
inválidos, los niños y los estudiantes constituyen la pobla­
ción pasiva. Un país donde abundan los desocupados, los 
vagos y los mendigos y donde se constituyen agrupaciones 
improductivas (E jé rc ito ), se suman éstos para hacer bajar
la cifra de la población activa.

En Am érica las cifras oscilan entre 4 8 %  y 31 % se­
gún las ú lt im as publicaciones del sociólogo chileno Dr. M o i­
sés Poblete Troncoso. Veam os:

Estados Unidos de Norteam érica . .
Canadá ...................................................
A r g e n t in a ...............................................
B r a s i l .......................................................
M é x ic o ....................................................
C u b a ..................... ..................................
C h i l e ........................................................

En nuestro país, el promedio debe ser bajo. Si hay u r­
bes, donde existe una buena proporción de individuos ac­
tivos, hay otras donde una gran mayoría pasa gran parte 
de la vida sin desarrollar actividad alguna. No se ha hecho 
una investigación al respecto sufic ientem ente p ro lija ; los 
trabajos de encuesta en 1937, practicados por inspectores 
adiestrados y bajo la dirección de médicos, hicieron cono­
cer que apenas un 28%  de la población del In te rio r corres­
pondía a la activa, sin que esto s ign ifique que, aún así, un 
12% de empleados públicos que viven con sueldos de ham ­
bre, puedan ser realmente consumidores y contribuyentes.

49— Presupuesto fa m il ia r .— La distribución de gastos 
varía en las dos clases sociales, en la de los proletarios y la 
de las gentes acomodadas. Entre los primeros el presupues­
to se descompone así, en promedio general y ac tua lm ente : .

UNIVERSIDAD c e n t r a l      J.

48 % 
37 % 
4 1 ,7 %  
31 ,2%  
32 ,3%  
38 ,8%  
31 ,8%



104 ANALES DE LA

A l im e n ta c ió n ............................. 67%
A lo jam ien to  y luz . . . .  14%
V e s t id o ...................................  10%
V a r i o s .........................................  9 %

Entre gastos varios, consta el gasto en bebidas alcohó­
licas que casi consumen toda la partida. Ahorro, asisten­
cia médica, espectáculos, transporte, im plican gastos oca­
sionales o m uy reducidos.

La distribución del gasto en las clases superiores por 
su capacidad económica y cu ltu ra l, es como sigue:

VI

A l im e n ta c ió n .......................  35%
A lo ja m ie n to .......................... 30%
V e s t id o ...................................  2 0 %
V a r io s .....................................  2 0 %

*

Se observa que el porcentaje destinado a alim entación 
baja en relación inversa de los ingresos y sube el porcen­
ta je  empleado en a lo jam iento , vestido en relación direc­
ta de los mismos.

Es una ley social ya determ inada por los sociólogos.
Veamos cuál es el presupuesto fa m il ia r  en varios paí­

ses de Am érica, y entre las clases obreras y de empleados:

PAISES A limentac ión A lo jam ien to Vestuario Varios

Estados Unidos
de Am érica . 36% 2 8 % 12% 24%

Canadá . . . . 32% 3 4 % 8 % 2 6 %
Argentina  . . . 56% 2 0 % 10% 14%
B r a s i l ................. 49% 2 1 % 11 % 19%
Colombia . . . 62% 18% 10% 10 %
C h i l e .................. 63% 16% 14% 7 %
México . . . . 57% 1 9 %

•

7 % 17%

Observaciones. — Los países de más bajo nivel de vida
concentran el esfuerzo económico en el capítulo de a lim en­
tación, a expensas de todo otro gasto; y coincide el menor 
gasto en a lo jam iento , vestuario y varios.



En el Ecuador el presupuesto fa m il ia r  en las clases po­
bres corresponde a una distribución de bajo nivel de vida, 
del más bajo entre los países comparados. Y , hemos visto 
que aunque se consagre un fuerte  porcentaje a la a lim en­
tación, ésta es insufic iente, incompleta y desarmónica; y es 
posible, con el mismo gasto o quizás menor, m ejorar la a l i ­
mentación, aplicando las medidas que en el curso de este 
libro, en el lugar correspondiente, hemos indicado.

NOTA. Para facilidad de recordación hemos suprimido los decimales al citar las
cifras de porcentajes.

u n i v e r s id a d  c e n t r a l ________________ JLUU

Mejoram ien to  del nivel de vida

El nivel de vida en un país o población,, f luc túa  en con­
sonancia con los siguientes factores: m e jo ram ien to  de la 
salud de los individuos, elevación de la cu ltu ra  y de los in ­
gresos; por tanto, medicina social y preventiva, educación 
popular adecuada, aum ento de los salarios y sueldos son 
un conjunto de requisitos solidarios entre sí. A um en to  de 
salarios sin los otros dos requisitos, no produce m ejor nivel 
de vida, porque el hombre sin conciencia del va lo r de la sa­
lud, y de su responsabilidad, sin conocimientos que a finen  
un concepto de la vida real, no es capaz de d is tr ib u ir  bien 
sus disponibilidades; de a llí que un aum ento  de ingresos 
aislado, se da de mano con el derroche en vicios o sup e rflu i­
dades intrascendentales.

Las medidas a aplicarse son, pues, así de orden social 
como económico. Como generalmente las medidas com­
prenden así el aspecto social como el económico, revisare­
mos las medidas aplicables al país, combinadas en sus dos 
aspectos.

Medidas de orden social económico

1 ) Lucha contra el a lcoholismo.— Esto quiere decir 
cambio de la política económica del Estado, que tan to  ex- 
P ota la producción de bebidas alcohólicas, y la embriaguez
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a favor de sus ingresos. Sólo un cambio radical de las mo­
dalidades del Estanco de Aguardientes, perm itiría  acordar 
un plan de restricción del consumo de bebidas alcohólicas 
entre las clases obreras y los indios y campesinos. M ientras 
el presupuesto fa m il ia r  de las clases populares consagre ca­
si un 10% de los ingresos a la bebida, no habrá renovación 
posible del nivel de vida.

2) Política a l im en tic ia .— En los Capítulos pertinentes 
hemos acentuado la necesidad de no dejar la función a li­
mentic ia popular al capricho y poder de cada cual. La a l i­
mentación debe ser patrocinada y d irig ida por el Estado; 
por tanto, estadística, protección de alimentos, orientación 
del m ovim iento  productivo y comercial, labor técnica de 
análisis de tierras y a lim entos; fundación de estacio­
nes agrícolas, con el im perativo de control sanitario, 
de repartición de semillas seleccionadas para cada región, 
de aprovis ionam iento de útiles y m aqu inaria  para el labo­
reo centra lizado de las tierras, etc., son actividades que le 
corresponden. Si a esto se añadiera la solución de los gran­
des problemas de irrigación, caminos, medios de transpor­
te, ya se lograría cambiar fundam enta lm ente  el aspecto de 
!a actual fo rm a y costo de la a lim entación.

31 Aplicac ión de las medidas provisionales a corto 
plazo que hemos consignado al estudiar el Capítu lo de A l i ­
mentación, A lo jam ie n to  y Vestido.

4) Incremento y mejora de las industrias caseras o do­
mésticas, favoreciendo su desarrollo, para aum entar la ca­
pacidad productiva de los más, y por tan to  la de consumo.

5) Perfeccionamiento y mu lt ip l icac ión  de las coope­
rativas de consumo.

6) Fomento del comercio e in tercambio internos.
7) Orientación de la producción y d istr ibución, para 

que no se produzcan desequilibrios que encarecen los artícu­
los de primera necesidad.

8) Ap licac ión del salario m ín imo v ita l para los d istin­
tos grupos humanos.
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9) Control técnico y adm in is tra tivo para que las Ins­
tituciones Sanitarias y de Higiene cumplan con una ac ti­
vidad eficiente y creadora en cuanto se relacione con el 
mejor acondicionamiento físico de los individuos y las fa ­
milias.

10) Establecimiento o incremento de labor de medi­
cina preventiva por parte de las Cajas de Previsión y de la 
Asistencia Pública.

Muchas de estas medidas podrían ser aplicadas sin 
grandes reformas, ni adm in is tra tivas ni presupuestarias, con 
sólo im p rim ir un sentido de responsabilidad y un modo de 
acción ejecutiva y realista en sus dirigentes y colaborado­
res. Otras, se entrañarían, claro es, en un plan económico 
pero gradual de realización. Pero todas y cada una, al ser 
abordadas, marcarían una orientación defin ida que in fu n ­
diría la confianza de que un Gobierno quiere ad m in is tra r y 
resolver los problemas congruentemente y fundado en co­
nocimientos- reales.

Cuando los factores esenciales de vida, así en el orden 
físico como espiritual, perm itan la satisfacción de las nece­
sidades legítimas de cada individuo, se llegará a establecer 
la denominada JU S T IC IA  SOCIAL. Y  si esto sucediera en 
cada pueblo, en cada nación, y si cada uno de éstos coope­
rara a tan risueño resultado, habríamos llegado, y sólo en­
tonces, al d intel de la tan ambicionada "P a z  U n iversa l".

Fin del Primer Volumen
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