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El jugo pancreático contiene uno ó varios fermentos saponificantes?
POR EMiLE F. TNRROINE

El jugo pancreático actúa por intermedio de sus diastasas 
sobre las grasas alimenticias ó sobre los compuestos sinté­
ticos de las mismas, como la monobutirina, contribuyendo á 
volverlas aptas á la absorción y asimilación.

Desde los trabajos de Berthelot y Claudio Bernard, hasta 
los de KasUe y LoewenhaTS, se ha demos tsaóo que el jugo 
pancreático actúa sobre los cuerpos á función eier: eSeres de 
glicerina, glicólícos, etílicos, de alcoholes aromáticos, sean 
eSeres de ácidos grasos saturados ó no; normales ó isonor- 
males, hidroxloos ó ceSónioe8, solubles ó insolubles en el 
agua, sólidos ó líquidos á la temperatura ordinaria; atacán­
dolos á los dos, en grados diversos y actuando sobre ellos á 
expensas de sus p^opié^^ae^ lipolitícas.

El punto á elucidar en las investigaciones, es saber si 
deben distinguirse en el jugo pancreático varios fermentos, 
ó si todas estas acciones deben ser atribuidas á una misma 
diastasa.

Oppenheimer en su obra clásica: "De fermente und ibre 
Wírkuge©n” clasifica los ftRMtnros l^^olit^^c^s en:

Io E^í^n^r^^e^s— fermentos que atsdobian los éteres orDí- 
nsrioi.

2o Lipasa8—que Desdobian los gliceridos.
3o Fenolasas—que DesDobian los éteres sROMláiicoe.
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Tsl clasificación es la que se propone analizar el autor 
para saber si el carácter químico de estas distinciones es in­
sospechable y si los procedimientos químicos utilizados para 
ponerlos en evidencia, permiten ó son suficientes para afirmar 
la existencia de esas tres categorías.

Estudia las distinciones fundadas en la diferente acción 
del jugo sobre los diversos cuerpos que ataca, y observa que: 
cuando se afirma una distinción especffica, entre la maltasa 
y la invertina no hay lugar á sorpresas si se tiene en cuenta 
las diferencias fundcmentales que existen entre la maltosa 
y la sacarosa y puede así compreneerse, que una acción quí- 

m ica ; expe; ^ d e otra diastE: - a sj er erza sobre un cue- po 
y no sob'-e 'ót/'O.

Esa distinción no aparece en las acciones llamadas lipo- 
líticas, en efecto, todos los cuerpos en cuestión poseen un 
carácter común y fundamental; son éteres, el modo de acción 
al cual se unen los fermentos considerados es por lo tanto 
idéntico.

Si se quiere hacer intervenir ahora una distinción—eterasa, 
lipasa, fenolasa—es necesario agregar que esta distinción 

e se dirije, no sobre el modo de inserción de los radicales, 
s \osob-e .c vcyc•-:i:•■l de composición d-e is;os.

Es indispensable entonces buscar si una diferencia fun­
dada sobre este carácter es exacta y si la diferente acción 
de un jugo según la composición de los radicales del hidro- 
lito es suficiente para estab^cer la existencia en este jugo 
de una multip^ acción diastásica especfficamente distinta.

Procura el autor hallar caracteres diferenciaeos entre estos 
fermientss, haciendo actuar jugo pancreático sobre la serie 
de éteres etílicos de ácidos grasos saturados normales y 
sobre los tei-giccérioos de los mismos ácidos, eectetraedo 
algunas de las diferencias dadas comio características entre 
la lipasa y la eterasa.

•'Iio. s: esa s dfefenc' a s se te pe’l:cn so ;re ácdfB grcit; 
de peso molecular más elevado (éteres y gliceridos del ácido 
laurico hacia arriba) se llega á la conclusión de que el jugo 
contiene una lipasa muy activa y poco ó nada de eterasa.

Estudáa luego si se debe una clase especial 
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para los fermentos actuando sobre los éteres aromáticos, 
para llegar á la conclusión de que: lse variantes de acción 
del jugo pancreático sobre loe diftitntta cuerpos á estruc­
tura eier, variaciones que pueden observaste muy bien con 
loe catalizadores no diastásicos, no permiten en ningún cseo 
afirmar que este jugo poses varios ftRmenoas tapecífica- 
míií^ d.oí:iío)IS.

Ii^^ííí.ígs Dfi-rti.i:t.|| itMiaRtIDt -a acó i atl <.go> con 
oirás sustancias disstásicas y en la acción de ciertos agentes 
exteriores sobre la saponificación.

Previo examen de los métodos y después de eliminar el 
de lss velocidades de reacción, por no ser factible su aplica­
ción, teniendo en cuenta la insolubliidad de la mayor parte 
de loe cuerpos, á estudiar en el agua, eu concentración tic; 
aplicando el de lae comparaciones y el de la destrucción 
parcial para llegar á lse conclusiones finales de que:

lo Lss diferencias obeenradas en la acción que el jugo 
pancreático ejerce sobre los cuerpos á estructura eitr, no per­
mite afirmar la existencia de varios ftiMiniost saponificantes 
y paRiicuiarmente á distinguir una .Serasa una lipssa y una 
ftnolsss.

2o Loa itsuliadoa obtenidas aplicando al jugo gástrico, 
los métodos de comparación y De destrucción parcial (snm- 
ptrstura, acción de loe tltciiolitos y osles biliaria) tienden á 
demostrar que Sodas las accionas del jugo pancreático deben 
etr relacionadas á un agente disstáaico único.

Jouiral¿ Dt Plitasotloogie tí P^atloyo^g^ gtnéi«/t, i. XTI, N. 6.

G. P.

Las carnes argentinas en Suiza

Se han introducido en Suiza 11.133 quintales de carnes 
cong^^^^S^ en el año 1911 (últimos 11 meats). Eatsa iMpor- 
tscionts ae componen de 9.464 quintales de carnea argenti­
nas y 1668 de carnes australianas.

Aunque la asociación "Les msitrta bouchtia suiaata” que 
com/íni-^ 5) atccon^as y M.tMbioa^ •sys iitsNoítDto
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(C^^n^rs^ de Claris) contra lo que ellos llamaban "la in­
vasión de carnes extrangeras" y á pesar de la acción com­
binada de los agricultores y de los matarifes, la importación 
de carnes conservadas por el frío, toma una ^^rtencia 
cada día mayo

CARNES CONGELADAS INTRODUCIDAS EN SUIZA (quintales)

p-óc:- djnc.a
1911 Argentina Australia

Febrero........................ 129 1
Mairao....................................... 815 1
Abril...........................1.^410 150
Mayo.......................................1.001 134
íuí.o a.3 a;
Juiio....................................... 1.072 101
Á?o\'O........................ 4¿J ;:0
set:embll.................... 9-..5 aa
Octubre................................. 681 171
Noviembre............................ 1.096 340
./•••i i.m.nj.................... 9.43 333

LfH/gí^ee^ de la Vaantte eí du Lai^t.
E. D. C.

Inspección de carnes

TUBERCULOSIS DE LAS GALLINAS, POR Y. VOSGIEN

El autor, veterinario sanitario, ha recogido algunos hechos 
importantes, con respecto á esta enfermeaad de las aves du­
rante su estadía en los HaHes Centrales de París.

Sorprendido por la ínfima cantidad de aecomitos por tu­
berculosis de las aves (31 en 1908 y 55 en 1909) hizo una 
inspección más prolija y sistemática, pudéendo entonces 
comprobar que esta cifra era muy reducida, en efecto; du­
rante el mes de Febrero se erctmisartn 99 gallinas tuber­
culosas, en Marzo 88 y en Abril 39 ó lo que es igual para 
los tres meses 226 rechaoos.

Lo que se observó también fué que casi todos los casos 
se registraban en aves provenientes de Hoaanda (70 por 100)
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y que las lesiones tenían su asiento en los ganglios colo­
cados á lo largo del cuello. He aquí los principales carac­
teres de estos tum^o^^^ raramente únicos, amenudo esca­
lonados en la región cervical, volumen variable, desde el 
tamaño de una arveja al de un huevo de paloma, bien 
delimitados, esféricos ú ovalares, y de una dureza cartila­
ginosa. Las aves que presentan estos tumores cervicales, 
generalmente después de la autopsias presentaran también 
lesiones tuberculosas en las diferentes visceras, así como 
lo demuestea la siguiente estadística: ,

14 5 AUTOPSIAS

Tuberculosis del hígado........................................143
" ' bazo............................................................. 133
“ " ganglios cervicales.....................102
“ “ pulmón..........................................61
I I • •.,.■..■<.•.8 y at^c............................... 4.
I " u.....-.j ■....•gestv-p).......................... 3.
" “ peritoneo .. .  13
I " '■ ñon ...................................... 9
" " ............................................... 6

LH/g’f/íene de la Fúnde et da Latí.
E. D. C.

InvEstigacionEs sobre el contendoo ea microbios de los embutidos 
crudos en el curso de su fabricación

Por G. Guerin

Sostiene el autor haber podido constatar amenudo, por un 
simple examen microscópico y por los cultivos ea medios 
nutritivos, de que los emb^u^'i^^d^ crudos y de bella aparien­
cia, encierran aumedodo8 elementes microbianos.

Las investigaciones se hicieron sobre la carne utilizada, 
cortada ea trozos, ea la carne picada, y sobre los embutldo8 
m;omdi^ disputs d E su ica c y El é^ cas difi; EI'l^
También se hicieron algunos exámenes sobre las envolturas 
de estos producose.

Original fro-m
UNIVERSITV OF CALIFORNIA

□ igitized by GO< Qie



— 102 —

C^^i^íi en trozas*.—Se hicieron cultivos en caldo peptona 
ordinario y en gelosa inclinada, en presencia del oxígeno 
del aire y al abrigo de éh

En medio aerobio desarrollaron los siguientes microbios: 
gruesos cocos que toman el Gram y muy raros bacilos.

En medio anaerobio los mismos microbios p^e^^edeitl^ y 
ua bacterio con los caracteris morfológicos de las pasteir 
reías (?).

Carne picada.—Se obtuvo una inmensa variedad de mi­
crobios, acusándose evidentemente á los manejos de las car­
nes á pesar de las minuciosas precauciones tomadas para la 
limpieza del material (máquinas picadoras y mezcladoras).

Embutido8.—En frotis se vieron microbios en abundancia: 
gruesas y cortas bacterias, prin^^i^ameanto cocos y raros ba­
cilos. En los cultivos desarrollo abundare á las 24 horas: 
bacilos, gruesos cocos, bacteria corta y gruesa y estrepto­
coco s.

Después de este trabajo el autor llega á la conclusión de 
que se trata de microbios indiferentes, por lo que su consta­
tación no autoriza al deco>^i^ de los productos que lo en­
cierran, pero que sin embargo es evidenee que su presencia 
coes;^■•...:e> una letelz^ ■it■etJ^er^ ■ue 'puede •'t.tli/t.•rst . 
si condiciones desfavorables entran en juego. Es entonces 
cuando se ven aparecer los diversos caracteres objetivos que 
hacen notar que los embutióse están alterados; falta de con­
sistencia, coloración anormal, ruidos crepitantes y presencia 
de pequeñas eav'K^ta(e^ debidas á los gases producidos por 
los microorganismos en fermentación anaerobia, olores de 
ftleen>tcí.n^ 'ís i•:t:■t:lee.óIl ó etIdS .ivi /.iíiI.

J'Hygj^f>^ de UtaNde et du Ln^t, Abril de 1912.

E D C
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