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CONSIUIE RACIONS SOB RE EL KEGISME

HII)ROCAHRONAT EN ELS PETITS INFANTS

pel Dr. M. SALVAT

I

La Ilet de la mare, dnic aliment perfectament adaptat a les

conditions digestives i de nutricio del nou-nat, deu esser susti-

tulda en un moment determinat de 1'evoluci6 del infant en que

no assegura per si sola les necessitats de l'organisme.
El fixar aquest moment no es facil, puig no depen do con-

dicions precises, perch podem dir que d'una manera aproxima-

da correspon als 8 mesos, data en que han sortit algunes dents,

l'aparell digestiu s'ha perfeccionat quelcom i enriquit de fer-
ments, i predomina el creixement do teixits de formacio menys

rapida, quo requereixen per son desenrotlle el-lements en quan-

titat i qualitat que no's troben en ]a Ilot. La curva del pes mar-

ca tam be aquesta data fent-se menys rapida en s'ascensio i mes
uniform, at ensemps la superficie especifica disminueix a mida
que el pes creix, sent menors les necessitats energetiques.

En els infants criats al pit podra comencar-se mes d'hora el
regim de farines que'n els criats amb biberon, degut, com diu
Marfan, a que I'amilassa de la Hot de dona contribueix a facil•litar
la digestio, pero s'haura de tenir en compte sempre les afec-
cions que hagin pogut influir en el desenrotlle de ].'infant i so-
bre tot l'aptitut individual.

Mes aviat o mes tard, segons els cassos, la llet com aliment
unit, ni per la seva composicio ni per ]a seva forma liquida, es
l'aliment mes adequat per a estimular en quantitat normal les
funcions digestives, poguent en canvi esser facillnent pertur-
badora en cas de volguer soplir la seva insuficiencia per Fin-
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gestio de grans quantitats. Es doncs necessari substituir pro-
gressivament la Hot per quantitats proporcionals d'altres ali.

ments adoptats a les conditions digestives i de nutricio del mo-
ment evolutiu de l'infant , essent de tots aquests moments of
principal , el que s ' institueix la primera alimentacio hetero-
genie.

Les substancies que millor cumpleixen les esmentades con-
dicions son les substancies anlilacies abundants en hidrats de
carboni. La digestibilitat dels feculents © s, segons alguns au-
tors, deficient durant els dos o tres primers mesos per manta de
quautitat i activitat de ferments amilolities , passada aquesta
epoca es transformen normalment en glucosa , forma en quo son
absorvits en el duode - ieiuno en sa major part . Algun autur its fet
notar que no totes les farines son susceptibles d'aquesta trans-
formacio, pero hem de reconeixer que es la mes torrent . A rues,
com veurem mes endavant , s'ha procurat facilitar la digestio
dels feculents preparant - los o modificant los per diferents pro-
cediments.

D'alguns ant's cap enca , es venen preconitzant les aventatges
del regisme hidrocarbonat , do preferencia el regim de Ilegums
i farines, en el tractament de qualques afeccions gastro - intesti-
nals de 1'infancia i distrofies consecutives.

Els bons efectes d'aquest tractament dietetic foren prego-
nats per Jacquemier en 1865, si be son estudi, podem dir, que
es deu a les initiatives de Heubner.

El modo d'obrar d'els feculents ha sigut interpretat de dife-
rentes maneres ; segons Heubner vindrien a esser un aliment de
repos per el budell ; el treball d ' el•laboracio i assimilacio d'albu-
mines i grasses quedaria notablemeut alleugerit. Keller, do
Berlin , creu que els feculents , i d'un modo especial ]a sopa de
malta per ell recomenada , obrarien per la reaccio alcalina, neu-
tralitzant els acids grassos i evitant els trastorns de l'intereanvi

molecular. Mery es d'opinio que'ls hidrats de carboni «ocu-

penv les batteries proteolitiques, modificant el mitja intestinal,

accio quo resultaria favorescuda per la seva descomposicio len-

ta on el budell, to que permetria que cursessin una gran extensio

d'aquest sense esser quimicaments dissociats.

De lo que podem deduir quo el regisme hidrocarbonat en

especial les Ilegums i farines , compleixen indications capdals

en la fisio-patolog ia de l'infaiicia.
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II

Els hidrats do carboni son compostos organics que a mes
del carboni contonen hidrogen i oxigen en les matoixes propor-
cibns que l'aigiia. Entre els aliments abundants en substancies
ternaries devem citar els amilacis procedents del regne vege-
tal. Els sucres, pertanyents an aquest grop, son poc usats com
regim especial, si be 1'estudi de les sever propietats fan esperan-
car que puga obtenir-se qualqun resultat.

Les substancies vegetals empleiades en aquest regisme son
e!s cereals, Ilegums i qualquns fruits. Els dos primers contenen
mes de la meitat de substancia amilacia, les verdures sols en
contenen un 10 °/o. Les gomes i substancies mucilaginoses quo
es troben on les flavors i fruits son d'una valua alimenticia poc
coneguda si be sabem que s'absorveixen en mes del 50 °Ip.

A mes entren on la seva composicio albumina vegetal, mes
dificil d'assimilar que 1'animal, puig les albumines s'assimilen
mes facilment, quan mes semblantes son en la seva constitucio
a la de 1'especie que douen integrar, tambe es probable que
s'absorveixin en menor quantitat. Contenen tambe una petits
proporcio do grassa que s'assimila be; cel•lulosa que sembla in-
fluix principalment per la seva accio mecanica excitant el pe-
ristalisme intestinal i per ultim, sals minerals orgainiques, espe-
cialment fosfor, especialment indicades en el desenrotlle de
1'infant en 1'epoca abans esmentada.

Les LLEGUMS SEQUES son aliments abundants en albumina (lle-
gumina) (20 a 26 0/o), fecula, fosfor en estat de lecitines o nuclei-
nes fosfatades I ferro; en canvi son pobres en grassa. La valua
nutritiva es forca important, pero llur assimilacio es dificil,
no obstant, es pot afavorir separant la poll, aixafant-les o be
coent-les de manera quo experimentin un principi do transfor-
macio en amilcdextrina; per l'accio del calor la cel•lulosa tambe
es fa mes digerible. S'usen per a obtenir brous.

Els GRANS DE CEREALS contenen de 9 a 17 °/0 d'albumina (glu-

ten), mido que varia de 54 a 70 %, una petita quantitat de grassa

1 a 4 °/v, cel•lulosa i sals minerals organiques. Tambe s'empleien

on forma de brous com les llegums seques; a continuacio doneni

alguues formules:
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Contenen materies amilacies, albumines i sals, productes

fosfatats, lecitines: no ducuit de blat o d'ordi (30 gr. X 1000

em3 d'aigua bullint una o dues hores) conte de 0`11 a 0'14 gr. de

fosfor total dels quo 0107 a 0109 son de fosfor organic (lecitines

i nucleines) molt utils en el periode de creixement.

Hipoeras recomanaba una tissana feta amb ordi.

Springer en 1894 vantc els bons efectes del decuit de ce-

reals en els trastorns de creixement i de la nutricio. Llur us es,

per to tart molt antic i per llurs conditions economiques estan

at alcanc de tothom.

Brou d'arrog: es posen dues cullerades d'arroc (30 grams.)

on gra, en remull on mig litre d'aigua freda; quan el gra esta in-

flat es completa el litre amb aigua bullenta i es fa bullir tot du-

rant mitja Nora; es cola. Pot afegir-se 40 6 50 grams de sucre i

4 6 5 grams de sal to que evalora son poder alimentici.

Brou d'ordi: no cal remullar el gra, pot bullir-se directa-
ment.

El brou d'arroc to una accio sedant i astringent. Segons
Nobecourt constitueix un mal mitja de cultiu microbic compro-
bat in vitro per 1'esmentat autor. El brou d'ordi es lteugerament
laxant.

Brou de cibada: es dilueix 30 grams do farina de cibada
amb 200 gr. d'aigua calenta, s'afegeixen 700gr. d'aigua, es fa bu-
llir 15 minuts remenant-se; suere, 50 gr. i es pasa pel colador.
(A. Gautier).

Aquest decuit mucilaginos es pot usat entre nosaltres, mes
usat en Anglateara, tambe es laxant.

L'aigua do pa, (aigua panadada, substancia de pa) es pre-
para fent bullir pa torrat amb aigua i passant el brou per un
drap espes. Es molt frequent entre nosaltres emplear la barre-
ja de pa i arroc (aigua de pa i arroc) essent ventatjos usar amb-
dues substancies torrades.

Els esmentats brous de cereals contenen sills una quantitat
molt petita de sals i fosfor essent mes nutritius quan se sucren
o salen.

Quelcbm mes nutritiva es l'esmentada tissana de cereals de
Springer: dugues cullerades de sopa d'arroc, blat, blat de moro,
cibada, ordi i segol on quatre litres d'aigua i tres hores d'ebulli-
cio: es deixa refredar, es passa per una tela i s'ensucra.

Alguns autors recomanen brous preparats at ensemps amb
cereals i Ilegums:
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Formula Comby:

Blat. . . . . . . . .
Ordi perlat . . . .
Blat de moro.. . . . . as 30 gr.
Monjetes seques.. . .
Pesols sees . . . . .
Llenties.. . .

Es posa a bullir durant
tres hores amb tres litres

d'aigua: queda un litre de
liquid terbol que's filtra.

Pot afegir-se 5 gr. de
sal.

Es agradable at paladar; predomina el gust de les llenties.
L'analisi d'aquest brou dona per resultet 8 gr. d'albuminoides,
8 gr. de sucres hidrolitzables i 0'02 a 0104 d'acid fosfuric.

Formula Variot.

Segons l'autor to les ventatges d'esser un brou mes nutri-
tiu i no tenir que estar subjecte a pesades. Es prepara amb du-
gues cullerades de sopa d'arroc (50 grains) per un litre d'aigua,
es fa bullir durant una hora, despres de filtrat queda un liquid
lactescent at que s'hi. pot afegir 4 grams de sal.

Aquest brou exclusiu d'una cola clase de grb do cereals es
astrigent i sedatiu, pot barrejar-se amb la Hot progressivament
per a rependre I'alimentacio lactea ordinaria.

Brou de cereals, Vigor.-El Dr. Falp prepare un granulat do
cereals, Ilegums i extrets d'arrels. Ademes dels cereals general-
ment empleats associa el fajol, el mill i altres d'ns poe corrent.
L'esmentat granulat es sotm©s a la torrefaccib i per to tant es
dextrinat.

Proparacio: quatre cullerades de sopa del granulat per dos
litres d'aigua, es deixa bullir una mitjhora fins quo quedi re-

duit a la nieitat, s'escorre i passa pet colador. Queda un brou,
liquid, aromatic, agradable a] paladar i forca nutritiu, ric en
fosfats, sals de magnesia i ferro organic.

La soya prepraracio es facie i resulta economic, puig les

quatre cullerades equivalen a 12 do cereals on gra.

Cereguinil. --Extret do cereals i llegums preparat pee doctor

Fernandez Sanchez de Montilla, farmaceutic.

L'esmentat autor assegura haver lograt separar els princi-

pi nutritius dels cereals i llegums conservant llur estructura

molecular i per to mateix les seves activitats, quedant ademes

garantida la seva conservacio indefinida. S'assimila forca be

probablement degut a quo l'albumina vegetal s'hi troba en estat

coloide molt semblant a l'albumina humana; ademes so li supo-
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sen ferments solubles en estat latent, especialment oxidases

qu'activarien els procesos intraorganics, essent una font d'ener-

gia. Conte tambe hidrats de carboni i principis minerals refor-

gats amb 1'adicio de glicerofosfats de talc. Son autor li atribueix

los cualitats d'aliment complet.

Us.-Una culleradeta diluida en 4 d'aigua bullida freda cada

dugues hores en 1'atrepsia, poguent-lo donar mes sovint quan

s'estableix la tolerancia; es pot administrar en els trastorns

gastro-intestinals com aliment unit fins que siga possible 1'ali-

mentaci6 normal.

FARINES.

La farina es la pols que s'obte de moldre i passar per el se-

dag els grans do cereals o Ilegums.
Composicio.-Les farines estan compostes d'aigua, cendres,

substancies azoades i sobre tot gran quantitat de materies ami-

lacies. Aproximadament tenen un valor calorific de 340 a 380

calories per 100 gr. Les farines de gra de Ilegums son mes po-

bres on materies nitrogenades que les de gra do cereals i mes

riques on mido. Les farines do mes vahia energetica son les mes
grasses quo per regla general son tambe mes abundantes en
proteics.

Els grans de cereals at esser molts perden In cuticula i el
germen (sego), to que fa quo perdin bona part de la celulosa i

amb ella grasses fosfatades i sals minerals.

En l'apreciacio de In quantitat dots elements de les diferen-
tes farines existeixen lleugeres variants segons l'analista, podent
recomenar coin a forga completes les mules de Maurel, i do
Alquier.

Una de les substancies mes importants que constitueixen
tea farines es el tosfor. Reguier estableix que'n les farines no
s'hi troben fosfats i que'l Acid fosforic existeix baix la forma or-
ganica, acid anidro-oximetileno-disfosforic, acid fosforic nuclei-
nic i acid fosforic lecitinic.

Com hem dit, l'embrio i la cuticula s'emporta gran part do
sals organiques, de tal manera que mentre's la farina de blat
molt es pobre en acid fosforic, la farina d'embr16 do blat es rica
en aquest acid.

Es dificil establir una classificacio do les farines; per to que
fa referencia at objecte d'aquest treball podem dividir-les en
senzilles , compostes d'una sola ctasse do farina; compostes de va-
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ries farines, o de farines i altres substancies ; modiicades farines

a les.que s.ha fet axperimentar por medi do la torrefaccio o ger-

minacio un principi do digestio. El nombre de farines mes o

menys combinades i diferentment preparades pe'ls industrials

es impossible de citar per to que ' ns limitarem a exposar-ne

qualcunes ; moltes d'elles han desaparescut de nostre comers a

causa de les actuals circunstancies . Per regla general , les fari-

nes quo's treuen a] comers Iran sotert 1'acci6 del calor per este-

rilitzar - les, aromatitzar - les i taansformar parcialment el mido en

amilo - dextrina . Les nomenades farines malteades o maltosades

a la que s'afegeix certa proporcio do farina de malta no com-

pleixen el if que's suposa , puigcorn mes endavant veurem l'ope-

racio del maltossatge es molt delicada i dificil do conseguir de-

gudament.

Entre les farines senzilles debem distingir un grop pobre

en materies grasses i azoades ; i altre en que abunden dites subs-

tancies.

Entre les primeres I s farina d ' arroc: pobre en materies al-

buminoides (6`40) i grasses (0'48), pero molt abundant en hidrats

de carboni (7811) lo quo li proporciona un valor potential de

380 0 o calories.
Es la preferida per Terrien per a preparar les farinetes mal-

tosades. Es sedant i estrinyent.

Farina d'arrow-root de Jamaica : semblant a l'anterior, mes

pobre en grasses i proteics i mes abundant encara on mido amb

un poder colorifle quasi igual.

1161t fina i agradable al paladar . menys nutritiva que la do

arroc.
Farines do blat i ordi : quelcom mes proveides d'albumina

(t0`20 a 10100) i grans (0'60 a 1`50) i quelcom mes pobre on hi-

drats (74'8 - 71'7); 258 a 355 calories per 100.

Obtingudes sense is cuticula contenen poques sals i son

laxants.

Les mes usades entre les segones son les:

Farines do cibada i blat de moro amb 14 0/ de proteic; 4 a

5 de grasses , forca sals, 1`50 a 1'85 i d ' una valda calorifica de 385

per 100.
Goneralment son do dificil digestio , sobre tot pe']s petits

infants , degut a que contenen molta cel • lulosa qu'irrita el budell

i li dona propietats laxants.

Les farines de llegums son pot nutritives , corresponen, al
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primer grop i adem^s del arrow-root abans esmentat podem si-

tar entre altres la farina de tapioca, el segou, el sele^, la farina

de patata, de Ilenties, etz.

Entre les farines de fruits es troba ]a farina de platano (ba-

nana) de gust agradable, facil de digerir i ric en fusfats vegetals

i ferro organic. Es pot preparar amb Ilet, aigua o brou; indicada

en els anemics, dispeptics i malalts de 1'aparell digestiu.
Les farines cornpostes comprenen una Varga Vista de pre-

parats de totes nacionalitats en quina propaganda abunda mes,
per to general, el racism comercial elogiant un mitja de prepa-
racio especial, secret, que no 1'estudi cientific. (quasi totes han
sofert com hem indicat 1'accio del calor per esterilitzar-les i
trausformar-les, farilzes c^extri7zarles; mopes uo contenen nres
que la barrreja de diferentes farines, altres contenen llet en
pols, farina lacteada; altres son obtingudes amb grans al que
s'ha fat experimentar un principi de germinacio que dons Iloc
a la produccio de diastasesi dextrines, farines r^iastasac^es; altres
contenen farina de malts, farines malteades, flnalment, mopes
d'elles s'aromatisen principalment amb cacau.

Combe e^tableix la segiient classificaci6, que per esser molt
practica en terapeutica de 1'Infancia, copiem a coutinuacio:

LPr Farines pobres en sals.

Milo . 0`00
Kufeke 0'13
i,acteada Nestle. 0`27
Allenbury IL 0`63
Infantina Theinherdt. 0`.418

2.bn Farines pobres en grassa,

N
b
,^
e

e
a

5`5

5`1 ^ Milo Nestle..

5`5 ^ Mellins food.

5`5 e 13ingler's infantine.

6'6 e Kufeke
e

0'i3
0.:z
D ;';
0.II

A1lenbury ]nilkfood .
Mufflers kindernahrung
Nestle (farina lacteada).
Theinherds kindernahung.
Malteada Knorr.

Entre altres farines podem sitar:

[nfantina Toinhards. Composts de Ilet, farina de malts i
blat, sucres de lief i de canya.



316 Seg6n Congr6s de Metges de Llengua Catalana

Humitat.. . . 4- 6 °/e Pot desfer-se amb Ilet o aigua,
Albumina. . . 15-17 °/p quines quantitats, aixi cone les de
Grassi. . . . 5- 6 e/e farina, variaran segons l'edat.
Hidrats de Car-

boni. . . . 61•- °/e

Sals nutritives 3'2-3'8 e;

Copiem do Camerer la segiient taula quo dona idea de la
composicio do les altres ferines esmentades.

Aibn•
Grassa nidrocarbonats

mina ^

0 0 ! 0 1 SolubleIInsolub.1
-g "a

Aliment soluble Teruhardt . .
Farina lacteada Nestle. . . . .
Aliments Mufflers.. . . . . .
Farina Kufeke. . . . . . . .

1611
9'9

14'2
13'6

5'

4'5

1'8

53'6 16'7 5'

42`5 35' 2 t^'
29' 43' 5'6

23'5 51' 8.

Cerealina Gramunt, farina obtinguda do diferents cereals,

dextrinada i malteada; s'expendeix amb cacau i sense. P,en tole-

rada; do bon paladar. Es produccio del pals.

Nesfarina <Cotnpaliia Industrial Nesfarina, (Sarago4a). Es

una bona farina tambe de produccio nacional.

Farina lacteada Nestle: de les mos usades per a iniciar l'ali-

mentacio semi-solida. Esta preparada amb pols de llet i biscuit,

havent sigut la farina sotmesa a altos temperatures i despres

emulsionada amb Het; l'emulsio s'evapora i queda una farina de

un color gris molt agradable al paladar.

Milo, preparat de la Casa Nestle: farina dextrinada i lnalto-

sada, sense llet.

Fosfatina Falliers: tambe de molt consum on nostra ciutat.

Es una barreja do farines d'arrot, tapioca, fecula do patata,

arrowroot, cacau (per aromatitzar) i fosfat de calg, es dextrinada.

Semblants a les anteriors son el Neave's Food, el Phoscao-

Bebe i moltes de les altres farines amb noms mes o menys co-

neguts.

La casa Heudebert, de Paris, dedicada a la elaboracio de

diferents productes alimenticis, entre altres, proporcionen la

Farina essencial; molt rica en acid fosfbric: substancies

azoades (30 °/e) pobre en grases, dextrinada.
Farina completa; tambe amb gran quantitat de fosfats or-

ganics facilment assimilables, substancies azoades ITS °/,,, 2'08
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do grasses i 61'8 d'hidrats do carboni. Es laxant sense esser

irritant.
Farina de malta; obtinguda amb mattes riques en diastases

I formada en sa major part per materies hidrocarbonades solu-

bles o directament assimilables. Pot servir per a diastassar les

farines; ds un bon aliment en els cassos de males conditions di-

gestives.
El pa obtingut amb is farina i llevat, es un dels aliments

mes empleats en la confeccio de sopes per 1'infant; conte menys

azoats i hidrats de carboni que Is farina, essent necessaris 27 gr.
per suministrar el mateix Hombre de calories que 100 gr. de Ilet.

Gran part de les farines que's troven on el comers,, estan
aromatitzades amb cacao, aliment gran 49 °/0 i d'un poder ener-
getic de 59 °(o i per to taut forsa nutritiu, pero td t'iuconve-

nient de que resulta constipant i excitant del sistema uervios
a causa de la gran quantitat d'acid oxalic que torte.

b'arilretes maltosades. - L'idea de fer experimenter a les fa-

rines uua digestio in vitro comparable a la digestio natural per

assegurar la seva assimilacio i poguerles administrar a dossis

sulicieutes, es d'origen aleman (Czerny, Keller, Gregir (1898).

Ultintament ha contribuit en aquest estudi d'una manera molt
especial C. Terrieu; de Paris.

La primera idea parti do la base d'obtindre una sopa o fari.-

netes to mds completauleut digestives possible. Per conseguir
aquest fl es valien d'un ferment procedent de t'ordi germinat,
la malta.

Aquesta diastasa te, n'obstant, dues actions diferentes sobre
]a substancia amilacia: una fisica i altra quimica. Los dues actions
poder obtenir-se indistintament segons la temperatura a quo
s'operi.

L'acci6 fisica es tradueix per una accio ]iquefactant sols con-
seguibte a una temperatura prou alta per rompre les cobertes
do cet•lulosa peri-d intracel•lulars, to que facilita l'atac del mido
pets sues i ferments digestius.

L'accio quimica, sacariicant, to lloc a baixa temporatura;
accio quo's tradueix per la transformacio del mido on dextrina
I despres passant pels intermediaris eritro-dextrines i dextrines
maltosades, en maltoses, transformacio milt complicada atribui-
da a una hidratacio del mido amb desdoblament consecutiu en
dextrines-maltoses.

Al contrari de to que sembla hauria d'esser, is completa
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transformacio del mido no afavoreix la seva assimilacio. Terrien
estudiant aquesta gdestio ha arrivat a la conclussio de que la

transformacio que millor afavoreix 1'e;aboraei6, absoreio i assi-

milacio do les substancies amilacies es la ligiiefaccio; les farine-

tes maltosades a alta temporatura constitueixen l'aliment tipus

del regisme hidrocarbonat, puig permet administrar-les en su-

ficient quantitat i en forma perfectament tolerable, digerible i
assimilable.

En efecte, Terrien no ha pogut conseguir en els sews expe-

riments resultats certament favorables ni amb la saearificacio

completa ni amb Is sacarificacio dificultada o portada fins l'ob-

tencio de les diferents dextrines; es rues, la continuacio en l'us

d'aquestes tarinetes fins ha arrivat a dsser perjudicial. Aquest

contrast ds avui dificil d'explicar ja que no coneixem amb exac-

titut el procds d'assimilacid dels hidrats do carboni; I'esmentat

autor atribueix is falta d'assirnilacio de les farine tes sacariflca-

des a quo com mds adelantats estan els sucres en ]a seva trans-

formacio sop_ mds purgants, essent mds purgant la glucose que

la maltose, i aquosta mds que la lactosa, resultant els menys pur-

gant el suere de canya; aquesta accio purgant preponderant no

permeteria que'ls sues digestius exereicin la seva accio.

Aixis dones, at contrari do to que semlila rational o sigui

que la substancia amilaeia s'hauria d'utilitzar millor com mds

adelantats estan els sucres en la seva transformacio, practica-

ment s'ha vingut a confirmar que la millor accio do ]a diastasa,

la veritablement dtil, quo prepara a bones conditions per dsser

atacada la substancia amilacea, ds l'accio ligiiefactant.

Per a lograr aquesta accio amb totes les garanties, es reque-

reixen una serie do requisits tant per to que fa referencia als

productes etnpleiats com a la tecnica a seguir, punts als que

Terrien dona la major importancia i aconsella procedir de la

'segi ent manera:

Per un litre do farinetes es barrejen 80 gr. do farina d'arroc

que's desfan amb 600 gr. d'aigua i 300 de Het, es fz1 bullir fins

que quedi una farineta espessa; quan ]a temperatura ha baixat a

800, s'afegeix la malta quo deu actuar a dita temperatura uns 15

minuts, desprds s'afegeix 50 gr. de suere.

Pel maltossatge es procedeix de la manera seguent: es posen

en infusio 20 gr. de malta, fresea i finament pulveritzada, du-

rant mitj hora en 100 cc. d'aigua a 60°, temperatura que convd

mantindre constant, desprds es cola.
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Les farinetes s'obtenen tiriint el liquid (aigua, brou, llet) fred
sobre la farina, remenant sempre, despres es posa a tours amb
poe foc durant tin quart i sempre removent la barreja perque no
s'agrumulli i resulti una pasta clara i uniform. Per regla general
es millor no arrivar a l'ebullicio que pot destruir alguns dels
priucipis obtinguts en la preparacio de la farina. Les farines
lacteades es convenient no disoldre-les amb llet, per contenir
la farina aquest aliment. No cal sucrar ni salar, a no esser per ili-
dicacio especial.

Les farinetes maltosades poden obtenir so amb diferentes

farines, essent preferibles les senzilles, arroc, blat, etz.; la quan-

titat do Hot i aigua podra variar segons I'autor i segons convin-

gui al lnalalt; tambe varia el producte empleat per obtenir el

maltossatge i la temperatura a que s'opera, punt aquest, com hem

dit, d'una importancia capdal, segons Terrien.

Pel maltossatge aquest actor preforeix ]a malta on brut no

molt vella i de bona qualitat. Pot tambo obtenir-se amb els di-

ferents productes que's troven en el comers, farina de malta,

extrets tous com els de Kepler, Eumalt, Ferran, TiO; extrets sees

com el d'Hendebert.

Les farinetes maltosades constitueixen un aliment molt ric

en hidrocarbonats i d'un valor nutritiu i energetic molt aproxi-

mat al do la llet.

Els SUORES com aliment principal son pot usats.

Finkelstein, dels estudis realitzats pels sews deixebles

Scheps i L. F. Meyer, respecte l'accio piretogena del sucre de la

list de mantega cicada per Tugendreich, dedueix quo tots els

sucres produeixen una elevacio de temperatura, quina intensi-

tat esta on relacio amb la naturalesa del hidrat de carboni. Leo-

pold soste que'ls sucres mss piretogens son els mss laxants. per

ordre de major a menor fregiiencia lactosa, glucosa, sacarosa,

maltosa.
Contra l'opinio de Finkelstein, Behreud i Moro, entre altres,

han pogut comprobar quo la febre decau en les afeccions gastro-

intestinals amb la dieta sucrada, lo que vindria a comprobar

que l'accio suposada al sucre es molt duptosa, tant, qu'el mateix

Scheps atribueix i'accio piretogena a ]a sal de l'injeccio isoto-

nica. En efecte, el sucre per si sol no sembla pas quo elevi la

temperatura, i Langtein diu que'l sucre es sols piretdgen unit

a altres substancies.

Ademes de les seves propietats nutritives, en la practica
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podem aprofitar la seva accio laxant o constipant i l'antiemetica

senyalada per qualquns autors.

L'infant tolera molt malament la privacio de sucre durant
temps, poguent ocasionar disminucio do pes, retras de pots
hipotermia i colapse (Nobecourt, Schreiber).

Per altra part, Tabus pot esser causa de diarrea o constipa-
cio, segons els cassos, timpamisne i orins acids.

El sucre es un dels millors aliments que tenim per a substi-
tuir el valor de is Ilet dilulda i solventar la falta de mantega.

El sucre millor seo-urament es Ja maltosa, pero resulta molt
car; en Alemanya usen correntment una barreja de maltosa i

dextrina (sucre nutritiu Soxhlet, maltosa Loefflund). La lactosa
per alguns es el sucre fisiologic, puig at descompondre's per
1'accio dols microbis intestinais, donaria Hoe a acid lactic que
tindria les aventatjes d'oposar-se a la pululacio de les batteries
de la putrefaecio, d'esser laxant, i afavorir la retencio de nitro-
gen. Pero deixant apart la dificultat de trobar-lo pur a dosis
suficients, acostuma a provocar diarrea. Estara, doncs, indicat en
els cassos de depositions fetides i constipacio. El sucre de canya,
sacarosa, es per to general ben tolerat i constipant, Les dosis
taut de is lactosa com de la sacarosa, varien de 30 a 40 gr. X 1000.
La glucosa i /evu/osa son per regla general mal tolerades i a do-
sis suficients, laxants.

El sucre sembla tindre una accio antiemetica, Nobecourt el
recomana en l'atrepsia. Barbier ha recomanat la glucosa 50 a 60
grams per dia per afavorir el creixement rapit del nen de pit.
Variot i altres recomanen la llet hipersucrada on els dispeptics
amb vomits, dona la segiient formula:

Llet . . . . . . . . . . 250 grams.

Sacarosa . . . . . . . . 100

Aigua c. s. per 1,000 grams .
Valor energetic S53 calories.

Aproximadament 10 gr. de sucre produeixen 40 calories.

II

En el non sa les farinetes constitueixen l'aliment preferit

per a passar de l'alimentacio liquida a la solida, taut per la seva

consistencia semi-liquida com per la soya composicio.

El millor temps per instituir el regim de farines varia i esta

supeditat a diferentes circunstancies; d'un modo general varia
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entre'ls 6 i 9 mesos. En el eriat al pit els ferments do la llet, coin

tambe el desenrotlle me,; perfecto de 1'infant, assegurarien millor

la digestio dels feculents, empero tan en aquest corn on el criat

amb bibero, si una afecci6 qualsevulga ha ocasionat un retras en

el seu desenrotlle i augmenta regular i proporcionalment amb

la lactancia, sera millor continuar amb aquest regim fins que'l

pes i talla arrivin a la normal i quediu estacionaris.

L'tis abatis d'hora i sobre tot Tabus dols feculents pot ocasio-

nar trastorns digestius i distrofies d'importancia, porn dits tras-

torns seran mes deguts a la mala administracio quo no a la pre-

cocitat del regim, el que degudament instituit en certes condi-

eious pot utilitzar-se des dels tres o cuatre mesos.

Es preferible comengar el regim do farines per les farines

senzilles i poc grasses. on petites quantitats i diluides, augmen-

tant progrosivament en in qualitat i quantitat de les mateixes

segons in tolerancia i baix la guia dels augments de pes. Les fa-

rines do llegums sou poc usades, puig son poc nutritives.

S'enten quo aquest regim substitueix on part o completa el

regim do llet, que no pot en cap manera considerar-se coin a

regim complet, puig estrt mancat do materies nitrogonades do

les que no s'en pot privar a I'organisme.
Desmamat el non pot usar-se la llet o altres aliments azoats,

sobretot els procedents del rogue animal. Segous els casos po-

dran escullir-so les farines laxants o constipants, riques en

fosfat o on ferro.

Des dels 12 o 16 mesos es poden variar els aliments sense

necessitat d'abandonar on absolut els feculents.

Els hidrocarbonats compleixen, ademes, determinades indi-

cacious on patologia do I'infancia, indicacions deduides del seu

modo d'obrar abatis esmentat.
Els brows estan indicats en els trastorns aguts i brows aguts

dels procesos cronies de l'aparell digestiu, per establir una

treva do repos i un espai de trancisio ontre la dieta hidrica i

una aliinentacio encara que petita mes positiva. Goneralment

son ben acceptats pels malalts, i in familia es mes tolerant quo

no amb la dieta hidrica perllongada. Ademes del seu valor nu-
tritiu, tenon l'aventatja que, merces al liquid quo contenen i

tambe al clorur sodic, hidraten l'organisme, condicio molt im-
portant en les malalties que dessequen rapidament l'organisme;

I'hidratacio es comproba per ('augment do pes i flits alguna
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vegada, peredemes, mes o menys generalitzats, per In general

sense importancia ni presencia d'albumina on l'orina.

Els efectes dais brous es tradueixen per un descens en la

temperatura i regularitzacio de funcions; no obstant, hem de

recordar que no pot sostenir-se molt temps tan menys quan

mes agotades estiguin les reserves del malalt. Pot usar-se des

dels 2 o 3 mesos.

Els Brous poden servir tambe per diluir la Het i per establir

un regim hidrocarbonat mixte. Terrien els empleia en els debils

amb trastorns digestius greus, administra calla hora i alternati-

varnent una petita quantitat de Ilet i altra de brou, aproximada-

ment en les 24 hores 105 gr. de ]let i 420 de brous de llegums.

Vencuda l'agudesa do l'afecci6, es precis paulatina i progre-

sivament instituir un regim mes nutritiu adecuat a la tolerancia
gastro-intestinal quo variara segons els cassos.

El regim de farinetes mes nutritiu que'l de brous, en els
cassos que estiguin indicats, no pods, com a regim absolut, sos-
tenir-se gaire temps per lo mateix qu'hem indicat que no era un
aliment complet. Aixis, puig, vigilant la tolerancia es comen-
gara per dilutions aquoses pot concentrades i empleiant farines
pobres en grasses i sals de facil digestio i pot fermentecibles.
Despres, sempre tenint en compte la progressio del pas i la re-
gularitzacio de les funcions, s'afegiran quantitate progresives de
Ilet i podran usar-se farines mes nutritives. La ]let per diluir les
farinetes s'usara, pura i modificada, segons la tolerancia, pels
diferents elements.

Per regla general els hidrats de carboni estaran indicats
en els trastorns aguts en quo existeixi predomini do lee putre-
faccihns intestinals i intolerancia o falta do digestio dels albu-
minoides i grasses.

El regim feculent esta indicat tambe on la convalescencia
dels trastorns aguts quan no es possible rependre la lactancia,
on els cassos d'intolerancia do llet de vaca on la que poden
suplir en forma do farines o de sucre I'albumina o grassa subs-
treta per la dilucio, en els cassos d'estrenyiment amb predomini
de putrefaccio intestinal, on els vomits cielies, on les entero-
colitis, etz.

Generalment, abans dels 5 mesos no es facil que'ls infants
tolerin be les sopes de malta, empero despres d'aquesta data es
un dels inillors aliments i mes ben preparat per esser digerit,
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complint, podria dir, I'ideal del regim hidrocarbonat mixte en
la dispepsia, gastro-enteriti cronica, intolerancia lactia primi-

tiva, convalescencia de la gastro-enteriti aguda.

Podem afirmar, doncs, que'I regim hidrocarbonat compleix

corn aliment de repos, corn modificador del mitja intestinal, per

la seva alcalinitat, per les sals organiques que conte, per sa

valua nutritiva, indications importantissimes on la fisio-patolo-

gia de l'infancia.


