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AVISO DA ADMINISTRAGAO

A tabella geral das dietas d’estes hospitaes da universi-
dade e a tabella das ragdes dos lazaros asylados, publicadas
em forma de mappas com a data d’este Aviso, ¢ reproduzi-
das no folheto Dielas e Ragdes, sio adoptadas para terem
execugdo do 1.° do proximo mez de julho em diante, segundo
o disposto no artigo 4.° n.° 10 do decreto de 22 de junho
de 1870, emquanto a faculdade de medicina, em cumpri-
mento do art. 8.° n.° 6 d’aquelle decreto, ndo tiver tomado
alguma resolugdo a respeilo das mesmas fabellas, que lhe
foram remellidas por esta administragao em officio n.° 226,
de 26 de maio ultimo !.

Administragao dos hospitaes da universidade de Coimbra,
30 de junho de 1882.

0 Administrador

Antonio Augusto da Costa Simdes.

1 As duas tabellas foram approvadas pelo conselho da faculdade
de medicina em sessio de 29 de julho de 1882, como consta d'um
officio do secretario da mesma faculdade para esta administragio,
datado de 17 d’agosto do mesmo anno.






DIETAS E RACOES

i §
Dietas nos hospitaes

No servigo hospitalar nao pode dispensar-se uma tabella
de dietas, que facilite as prescripcoes do clinico, os avia-
menlos na despensa, a reparligdo na cosinha e a distribuigao
nas enfermarias. Além de que, sem este recurso, mal poderia
conseguir-se a contabilidade regular, que podesse prestar-se
a uma [iscalisagdo proficua.

Na organisacao d’essas tabellas dois systemas se tém se-
guido, e ambos com o mesmo [im de simplificar o servigo:
1.° formulando um pequeno numero de dietas; 2.° augmen-
tando esse numero com muitas formulas, que possam ac-
commodar-se a variadissimas condicoes dos doentes.

Com este ultimo systema vé-se muilas vezes o preceito,
imposto aos clinicos, de nao ullrapassarem nas suas pre-
seripgoes o limite que a tabella lhes marca; preceilo que
alias, pelos seus inconvenientes, nunca pode conseguir uma
execu¢do duradoura e isenta de sophismas. E certo por
outro lado que, sem aquelle preceilo, pode dar-se o caso
de grandes abusos da parte dos clinicos, prescrevendo sem
necessidade dietas carissimas, por demasiada condescen-

dencia com os doentes, ou com o fim, ainda menos justifi-
1
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cado, de adquirir por aquelle meio indirecto, e & custa do
hospital, uma certa popularidade, que lhes aproveite 1a fora
na sua cientela. Similhantes abusos podem dar-se igual-
mente na prescripgio de medicamentos demasiadamente
_caros pelos accessorios da sua preparagdo, sem vantagem
real sobre outros da mesma acgdo therapeutica e de muito
menor prego. E tanto no receituario como na prescripgao
das dietas pode haver descuidos, em visitas apressadas, que,
sem prejudicarem a fazenda do hospital, occasionem pre-
juizos muito mais graves, que possam comprometter a saude
e a vida dos doentes.

Contra todos esses inconvenientes temos como garantia a
consciencia profissional do medico; e essa garantia, enfre
os medicos portuguezes principalmente, é merecedora de
muita confianga e respeito; chegando, certamente, até onde
nunca poderiam ter chegado os preceitos preventivos de
qualquer regulamento. Para uma ou outra aberragdo, que
por ventura possa dar-se, em condigcdes susceptiveis d’'uma
prova regular, 1a temos na lei commum o correclivo cor-
respondente. : ]

A tabella das dietas serve'pois para simplificagio do
servico clinico e d’outras reparlicoes do hospital, e nunea
para coarctar a liberdade, que deve ler o medico, de pre-
screver as dietas, que julgue mais apropriadas ao fracla-
mento dos seus doentes.

A todas estas ponderagoes pode adaplar-se qualquer dos
dois systemas de tabellas a que me referi. Dou porém
preferencia ao systema de tabellas mais simplificadas; néo
$0 porque o pequeno numero de suas formulas as lorna
mais comprehensiveis a todos os empregados que as devem
conhecer, evitando-se por este meio repelidos equivocos,
quasi sempre de més consequencias; mas ainda porque,
satisfazendo 4 grande maioria dos casos, mais facilmente o
clinico pode ver quando lhe convém sahir d’aquella regra
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geral; e n'estes casos excepéionaes, tendo de escrever nas
papeletas e no diario as alteragdes da tabella, nao é tanto
para receiar a repeticao d’esles aclos sem recenhecida ne~
cessidade, principalmente quando tiver de os mencionar no
seu boletim do servico clinico.

IX

Alimentos em geral

Na organisagdo da labella de dietas deveremos ter em
visla os conhecimentos mais geralmente acceites, que a
physiologia nos offerece, sobre a natureza e quantidade das
diflerentes ordens d’alimentos, para que mais apropriada-
mente possamos applicar aos doentes os melhores preceltos
hygienicos d’'uma alimentagao physiologica.

Do meu livro de physiologia * transcrevo aqui o § 165.°
com a epigraphe—A nulricdo, os alimentos e os tecidos
animaes. «Tractando das subslancias alimentares no artigo
Digest@o, mencionei a distincgao de Liebig entre alimentos
plaslicos e alimentos respiratorios, ou alimentos azotados
¢ nao azotados; e entao fiz nolar que nas carnes e oulros
alimentos azotados havia gorduras e amydo animal; e que
nos alimentos amylaceos e gordurosos tambem havia sub-
stancias azotadas; d’onde se colligia a falta de rigor n’esta
classificagdo, como era geralmente sabido. D’este modo lanto
0s apimaes carnivoros como os herviboros recebem na sua
alimenlagdo substancias azoladas e nao azotadas, havendo
apenas a differenga da preponderancia das primeiras sobre
as segundas nos carnivoros, e vice-versa nos herbivoros.

1 Elementos de physiologia humana, ete. 1863, tomo II, pag. 374,
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«A outra distincgdo d’alimentos plasticos e respirato-
rios era mais applicada as duas funcgdes de nulrigdo e de
respiragdo; suppondo que eram empregados na assimilagao
unicamente os alimentos plasticos, e que os respiratorios
eram oxidados ou queimados nos processos da hematose.

«ki geralmente admittido que as variadas substancias azo-
tadas ou albuminoides se converlem, nos orgaos digeslivos,
em albuminose ou peptona, cuja composi¢cdo muito se apro-
Xima da que tem a albumina. Admifte-se tambem, que da
albumina do Ovo e da cazeina do leite procedem na maior
parte os materiaes nutritivos dos animaes, durante o desen-
volvimento do embrydo dos oviparos, e nos primeiros
tempos da vida independente dos mammiferos. Admitte-se
egualmente, que durante aquelle desenvolvimento do em-
bryao dentro do Ovo apparece a fibrina como uma das
principaes transformagdes da albumina em contacto com o
oxigenio atmospherico. E julga-se ainda que a propria cazeina
do leite procede da albumina do sangue. Além d'isso a
chimica ensina a similhanga de composicao entre as ftres
substancias, albumina, fibrina e cazeina; e a facilidade com
que se transformam umas nas outras.

«l como todas eslas substancias sao as que figuram prin-
cipalmente na composicao dos tecidos animaes, suppoe-se
que todos os principios azotados dos mesmos tecidos proce-
dem d’estas tres, e de todas as outras substancias azotadas
dos alimentos; isto €, dos chamados alimentos plasticos.

«Bsta supposigdo tem por si o facto da existencia do azote
nos alimentos albuminoides e n’aquelles tecidos animaes; a
falta (quasi) d’este principio em todas as mais substancias
alimentares (as amylaceas e gordurosas), ministradas pela
absorpgdo digestiva; e a falta do mesmo azote nos principios
ministrados pela respiragio. E se o azote das substancias
albuminoides dos tecidos animaes (a maior parte, pelo menos)
nao pode ter outra origem sendo do azote das substancias
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alimentares albuminoides, parece que d’estas ultimas se
devem filiar aquellas.

«Mas porque esta doutrina tem a seu favor a probabili-
dade, nao se segue que deva ser abracada sem reserva. Eu
nio conhego nenhuma observagdo nem experiencia que lhe
possa dar o caracter de uma doutrina incontestavel. E por
oulro lado concebe-se a possibilidade de entrarem na com-
posi¢do quaternaria dos tecidos albuminoides alguns dos
principios, que constiluem a composi¢ao ternaria dos ali-
mentos nao azotados.

~«N'uma decomposi¢gido nufritiva da substancia alimentar
azotada e n’uma decomposigio similhante da substancia
alimentar ndo azotada, os tres elementos d’esta e o azole
d'aquella podem associar-se na constituigio d'um tecido
animal de composi¢cdo quaternaria. i verdade que este ar-
ranjo chimico ndo é tao provavel; mas ninguem dird que
nao é possivel no estado actual dos nossos conhecimentos
a este respeito.

«Da-se uma relagio similbante entre as substancias ali-
mentares nao azoladas e as substancias da mesma natureza
existentes no organismo. Os animaes herbivoros tém geral-
mente mais tecido adiposo e mais amydo animal do que os
carnivoros; e o embrydo dos oviparos tem menos materia
glycogenica ou amydo animal do que o embrydo dos vivi-
paros. Tambem na alimentagdo dos herbivoros predominam
as substancias'amy]aceas sobre as azotadas; e no sangue que
passa da placenta para o embrydo dos viviparos ha egual-
mente maior proporg¢do de substancia amylacea do que na
clara e na gemma, de que se alimenta o embrydo dos ovi-
paros.

«Destes factos colligem muitos physiologistas que o amydo
animal e as gorduras do organismo procedem das substan-
cias amylaceas e gordurosas dos alimentos.

«Acredita-se geralmente que as gorduras alimentares de-
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pois de emulsinadas pela digestdo, e ainda depois de acidi-
ficadas ou decompostas, se tornam a recompoir pela nutrigdo
em: gorduras ou tecido adiposo; e que as substancias ali-
mentares amyloides absorvidas no estado de glycose, voltam
depois ao estado de amydo animal, ao fixarem-se nos tecidos
pela nutrigao. Tambem admittem muitos physiologistas que
do tecido adiposo as gorduras se tornam a decompdr oxydan-
do-se ou queimando-se nos processos respiratorios, e que o
amydo animal torna a passar a glycose, para servir n'esle
estado aos mesmos processos respiratorios, destrnindo-se
pela oxydacao como as gorduras. Tudo isto diz respeito so
a uma parle das substancias alimenlares ndo azoladas;
porque a maior parte d’ellas suppde-se que soffrem a com-
bustdo respiratoria, sem que antes d’isso se tenham fixado
nos differentes tecidos,

«Applicarei aqui o que disse a respeito das substancias
alimentares azotadas. Nio pode negar-se a probabilidade
de que a combust@o respiraloria se exerca principalmente
n’uma grande parle dos componentes das subslancias ali-
mentares gordurosas e amylaceas, antes de terem feito parte
da estructura organica; mas nao conhego observagdes nem
experiencias, que o demonstrem salisfactoriamente. E conce-
be-se por oulro lado que todas estas substancias possam
converter-se em gordura e amydo animal, e alé em lecidos
albuminoides com o azote de outras substancias, presltando-se
posteriormente s combustGes respiratorias depois de desas-
similadas dos tecidos de que faziam parte.

«Bmquanto aos chamados alimentos mineraes, em que
figuram principalmente o chlorureto de sodio e a agua,
parece que estas subslancias vao entrar na constituicdo de
differentes humores e tecidos organicos, sem terem soflrido
metamorphoses de consideragao.

«0 chlorureto de sodio ou sal commum, empregado nas
preparagoes culinarias do homem, ¢é orgado para cada dia
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. em 10 grammas !, além d’aquelle que pertence 4 composi-

¢do chimica das proprias substancias alimentares; e a analyse
vai encontrar este sal em grande quantidade no chylo, no
sangue, nos differentes tecidos, e nos liqnidos segregados.

«A agua das substancias alimentares e em bebida, de que
0o homem faz uso em cada dia, foi avaliada em 2 kilo-
grammas; e a humidade de todos os tecidos, e a agua do
sangue e de todos os humores, é orgada em 75 por cento
no peso total do individuo.

«Ha pois muita probabilidade de que os alimentos mine-
raes sejamn aproveitados pela putricdo para a estructura
organica sem previas metamorphoses. Entretanto nada se
oppde a que uma parte de todas estas subslancias se de-
componha 4 sua entrada no organismo, para retomar a
composi¢ao primitiva, quando se fixa nos tecidos organicos.
E o facto de que a quantidade de agua perdida pela secregdo
urinaria, pelas dejecgoes, pela pelle e pelo pulmio, é supe-
rior (2,5 kilogrammas em 24 horas) & que se adquire dos
alimentos e bebidas, inculcando que ha formagdo de alguma
agua dentro do organismo, deixa ver a possibilidade (pro-
babilidade ndo) d’uma decomposi¢do da agua e dos saes
entrados, para depois se recomporem de novo quando
tomam parte nos processos da assimilacio e desassimi-
lagao.» .

1 0 chlorureto de sodio, que um adulto deve adquirir em 24 horas,
esta avaliado em 15 grammas; sendo 5 grammas incluidas na com-
posicio das substancias alimentares e 10 grammas de sal que se
lhes addiciona (Armand Gautier— Chimie appliquée a la physiologie,
1874, tom. 1.° pag. 94). Vej. mais adeante, no § tabella das dietas,
as annotacdes que fago 4 observagiio 21 da mesma tabella.
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Acquisi¢gdes e perdas no processo nutritivo

Deveremos tambem ter em vista o valor nutritivo de cada
ordem de substancias alimentares e a sua relagio com a
media das reparagOes diarias de todo o organismo. A este
respeilo, uma commissdo de medicos, dos mais auctorisados
de Paris, no seu relatorio sobre o regimen alimentar nos
hospitaes, approvado pelo Comité consultatif d’hygiéne et
du service médical des hipitaue, dizia o seguinte em 18641 :
«Le but que I’on se propose d’atteindre peut, comme on le
sait maintenant par les régles de la stalique chimique, étre
indiqué en ces termes: fournir constamment, et suivant une
juste mesure, aux malades et aux convalescenls les aliments
dits respiratoires, abondants surlout en principes féculents,
gras el sucrés, qui entretiennent la chaleur; subvenir aux
déperditions journalieres comme a la mutation incessante des
tissus, par les substances alimenltaires riches en principes
azolés ow plastiques, congéneres des organismes animaux,
qui ont seules le pouvoirt de réparer, d’entretenir et de dé-
velopper ces organismes.»

«Afin de reconnaitre la nécessité des modifications 2 in-
troduire dans le régime alimentaire des hopitaux, il a fallu

1 Comilé consultalif d’hygiéne et du service médical des hipitaux
— Rapport au nom de la conunission du régime alimentaire dans les
hdpitaua, composé de MM. Payen, président; Bouchardat, seerétaire;
Buillaud, Husson, Jobert de Lamballe, Michel Levy, De Lerieu et
Reynaud — par M. Payen, rapporteur—, 1864, pag. 9 e seguintes.
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d’abord constater quelle est la ration suffisante pour ’homme
adulte a I'état de santé; c’'est ce que nous nous sommes
attachés a bien établir, d’aprés des données théoriques et
pratiques soigneusement recueillies.

«La statique chimique de I'homme adulte, a l'etat de
sanlé, établit qu'on peut évaluer approximativement ainsj
les déperditions journalieres qu’il éprouve sous le rapport
de l'azote, et qui doivent étre compensées par les substan-
ces azotées contenues dans la ration alimentaire :

Urine, envingt-quatre heures, 1450 grammes=azote 14,5
Excréments solides 160 grammes, plus mucus et

excrélions diverses. ... . SR, DD S TR S

Déperdition totale....... 20710

«Pour réparer celte déperdition en se nourrissant de pain
ordinaire exclusivement, il en faudrait consommer 1857
grammes, ou prés de 2 kilogrammes; c’est la quantité que
mangent en effet certains ouvriers des campagnes, ceux-ci
consommant en pure perte un grand exces de substances
amylacées ou d’aliment respiratoire sur la quantité utile qui
devrail en somme représenter au plus 310 grammes de
carbone ou 1 kilogramme de pain. Si au contraire la ration,
mieux réglée, se compose en justes proportions d’aliments
assimilables et calorifiques, par exemple:

De pain 560 grammes==azote............ PR
Plus viande fraiche (pesée avec les o0s), 480 gram-
Mes =az0te s o L hnnin: LS SRR Al

La ration totale représentera d’azote... 17 ,8

et sera moindre que la ration normale d’un neuvidme ou
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de 2 grammes; mais, dans ce’cas, la ration utile, contenant
20 grammes d’azote, ou équivalant & 130 grammes de
substance azotée seche, se trouvera naturellement compléiée
par ce que contiennent de matiere azotée les potages et les
rations de légumes.»

Sobre o mesmo assumplo lé-se, na obra monumental
de H. Milne Edwards !, o seguinte: «Pour connaitre quels
sont les besoins nutritifs de 'Homme ou d'un Animal quel-
conque dont la croissance est terminée et dont le poids
reste stationnaire, il suffit donc de connaitre sa dépense
physiologique, c'est-a-dire la quantité de chacun de ses
éléments constitutifs qu’il perd en vingt-quatre heures, et
de connaitre la forme sous laquelle ces mémes éléments
doivent se trouver associés dans sa ralion quolidienne pour
qu'il puisse les utiliser.

«Or, nous avons vu dans les précédentes Legons que celte
dépense physiologique consiste principalement en carbone
et en azote. Nous avons constalé aussi qu'en général, chez
un Homme de taille ordinaire, I'exhalation pulmonaire verse
journellement dans l'atmosphere environ 760 grammes
d’acide carbonique, quantité qui contient 207 grammes de:
carbone. D'autre part, on sail qu’en France la taille de
PHomme est en général peu élevée, et que le poids moyen
de son corps peut étre estimé @ environ 64 kilogrammes.
Par conséquent, il perd de la sorte, en vingl-qualre heures,

32
10000
chaque kilogramme de son poids physiologique, il emploie
environ 3,25 de carbone pour alimenter le travail excréloire
dont ses poumons sont le siege. Mais pour un Homme de
grande taille, cette consommation de carbone serait plus

a peu pres de son poids, ou, en d’autres mots, pour

1 H. Milne Edwards, Lecons sur la physiologie et Panalomie com-
parée de Chomme el des animauz, 1863, tom. 8.2, pag. 169.
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considérable, et elle s’éleverait aussi si I'individu faisait
un grand déploiement de force musculaire.

«lin établissant ce compte des dépenses de l'organisme,
nous ne devons pas oublier que I'appareil respiratoire n’est
pas la seule voie par laquelle le carbone est expulsé de
I’économie, et qu’il 8’en lrouve aussi dans les urines, ainsi
que dans les produits sécrétés par l'appareil digestif, et
évacués avec le résidu fécal laissé par les aliments. Or, nous
savons que, terme moyen, I'Homme excréte, en vingt-quatre
heures, environ 28 grammes d’urée, et que l'urée, dont la
composition est représentée par la formule C*H*Az3 0%,
contient */;° de son poids de carbone. L’organisme dépense
done journellement, sous la forme d’urée, environ 5%,6 de
ce dernier élément, et si l'on tient compte du carbone
conlenu dans ies autres produits organiques séerétés par
les reins, matiere dont le poids s’éleve & environ 2 grammes
par jour, et dont la composition ne s’éloigne que peu de
celle de I'urée, on arrivera a un total d’environ 6 grammes,
comme représentant les pertes en carbone attribuables a
I'excrétion urinaire.

«La quantité de matieres organiques provenant de la bxle,
des sucs intestinaux, et des autres produils que l'organisme
verse dans le tube digestif et évacue sous la forme de féces,
eslt peu considérable; elle ne s’éleve pas & plus de 25 ou
30 grammes, €t ne renferme qu’environ 15 grammes de
carbone. Par conséquent, en faisant la somme de la dépense
physiologique, on trouve que la quantité de carbone excréiée
journellement est en moyenne d’environ 230 grammes.

«La déperdition d’azote, comme je I'ai déja dit, a lieu
principalement par les voies urinaires. Pour 1 gramme de
carbone, I'urée contient 2,33 de cet élément, el par con-
séquent Jes 28 grammes d’urée excrétés journellement em-
portent de 'organisme environ 17™,8 d’azote, quantité qu’il
faut élever a environ 19 grammes, si 'on veut y compren-
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dre l'azote des autres maliéres urinaires. Les évacuations
alvines entrainent au dehors environ 2 grammes d’azote par
jour, et par conséquent la dépense totale de I’organisme
peut étre evaluée a environ 21 grammes d’azote en vingt-
quatre heures.

«D’aprés ces données, nous pouvons prévoir que, dans
les circonstances ordinaires, I'Homme doit trouver dans sa
ration quotidienne au moins 230 grammes de carbone et 21
grammes d’azole assimilables; que si ses aliments ne lui
fournissent pas sous une forme utilisable ce poids d’azote
et de carbone, il vivra en partie aux dépens de sa propre
substance, et le poids de son corps diminuera proportion-
nément au déficit nutritif. Si, au contraire, sa ration contient
une quantité plus grande de ces mémes éléments, le surplus
sera excrété sous la forme de feces, ou bien sera consommé
physiologiquement, et déterminera, soit un accroissement
dans l'activité de la combustion nutritive et une augmenta-
tion proportionnelle dans les produits excrétés par les voies
respiratoires et urinaires, soit une accumulation de graisse
ou d’autres matieres organiques dans lintérieur de Iéco-
nomie, et une augmentation correspondante du poids du
corps.

aLes résultats (§ 20) fournis par la pratique et par I'ex-
périence sont en parfait accord avec les déductions théoriques
que je viens de présenter; mais, pour en bien apprécier la
portée, il faut tenir compte des circonstances biologiques qui
influent le plus sur Iaclivité du travail nutritif, et par con-
séquent aussi sur i’étendue des besoins. Or, parmi ces cir-
constances, il faut ranger en premiere ligne la quantité de
travail musculaire effectuée par les Hommes dont on étudie
le mode d’alimentation, leur taille et leur age.

«Des recherches expérimentales trés-intéressantes ont été
faites, il y a quelques années, par M. Barral, sur la com-
position chimique de la ration alimentaire d’'un Homme adulte
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dont le genre de vie n’entrainait aucune dépense considé-
rable de force musculaire.

«Dans une série d’observations, les aliments consommés
chaque jour contenaient en moyenne environ:

21 grammes d’azote,
264™.,8 de carbone.

«Dans une seconde série d’observations, M. Barral trouva:

27,9 d’azote,
366 grammes de carbone.

«La moyenne générale donna pour la consommation
ordinaire:
24™,7 d’azote,
314 grammes de carbonne.

«Enfin, la comparaison de ces quantités avec le poids du
corps montra que pour chaque Kkilogramme de ce poids
I'organisme avait re¢u journellement, sous la forme d’aliments:

44 centigrammes d’azote
et 5™,9 de carbone.

«Ces résultats, comme on le voit, ne s'éloigne que trés-
pen des évalualions que la théorie nous avait conduit a
adopter, savoir, pour la ration d’entretien d’'un Homme,
terme moyen :

21 grammes d’azote
et 230 grammes de carbone,

«Ainsi le pain (pag. 220), qui constitue la base principale
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de la nourriture d’une grande partie de la population en France,
renferme des principes amylacés associés a des matidres
azotées et mélés a des sels inorganiques et a bheaucoup
d’eau. Sa composition varie un peu suivant celle du blé
dont on s’est servi pour le faire, et suivant la maniére dont
la mouture de ce grain a été pratiquée. Celui qui est géné-
ralement employé a Paris contient, pour 100 parties en
poids:

33 parties de d’eau.

56,7 parties de matieres amylacées, principalement de
I'amidon et de la dextrine.

1,3 partie de substances grasses.

7 parties de substances azotées, telles que glutine, fibrine,
caséine et albumine, que l'on confond communément
sous le nom de gluten.

2 parties de phosphates de chaux et de magnésie, chlorure
de sodium et aufres substances minérales.

«Par conséquent, 100 grammes de ce pain renferment
1,":08 d’azote et environ 30 grammes de carbone.

«Or, nous avons vu précédemment que, terme moyen, la
dépense physiologique d’un homme pouvait étre représentée
par 21 grammes d’azofe et 230 grammes de carbone.

«Pour. fournir & son organisme une quantité de carbone
équivalente a celle qu'il exhale, il suffirait donc d’une ration
d’environ 750 grammes de pain. Mais ce poids de pain ne
lui donnerait qu'environ 8 grammes d’azote; et pour trouver
dans un tel aliment la quantité de principes albuminoides
dont il a besoin, il lui faudra digérer, non pas 750 grammes
de pain seulement, mais plus de 2 kilogrammes.

«Si- 'Homme se nourrissait de riz seulement, le manque
d’aliments plastiques serait encore plus grand. En effet, 100
grammes de cette céréale ne contiennent qu’environ 7 gram-
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mes de matieres azotées associées a pres de 90 grammes
de substances amylacées, a quelques traces de matieres
grasses, un peu de cellulose et une trés-faible proportion
de matieres minérales. Pour fournir une quantité de carbone
équivalente a celle qui est brulée dans D'organisme de
individu dont il vient d’étre question, il suffirait presque
de 650 grammes de riz; mais cetie ration ne donnerait
guere que 7 grammes d’azote, et le déficit des aliments
plastiques correspondrait a 14 grammes de ce dernier
élément.

«Supposons, au contraire, la ration de 'Homme composée
uniquement de viande de boucherie peu chargée de graisse.
Nous avons vu précédemment que 100 grammes de cette
maliere alimentaire contiennent 78,50 d’eau et seulement
11 grammes de carbone associés a 3 grammes d’azote. Pour
fournir & la dépense physiologique en matieres azotées, il
suffirait donc d’environ 700 grammes de cette viande; mais
une pareille ralion ne donnerait que 71 grammes de carbone,
au lieu de 230, qu’il auraif fallu introduire dans 'organisme.

«Nous voyons donc que, pour rendre le régime de 'Homme
approprié a ses besoins nufritifs, sans dépense superflue des
matiéres alimenlaires et des forces digestives, il faut y
réunir, dans certaines proportions, des substances animales
et végétales. Par exemple, une ration composée de 600
grammes de pain et de 500 grammes de viande donnerait
235 grammes de carbone et environ 21 grammes d’azote,
c’est-a-dire les quantités voulues. Cette ration ne contien-
drait cependanlt en tout que 512 grammes de malieres
solides, tandis que la ration composée de pain seulement,
et pesant 2 kilogrammes, en contiendra 1350 grammes.
Une ration composée uniquement de fibrine ou d’autres
maliéres albuminoides et de graisse en proportions conve-
nables serait encore plus substantielle, car, pour des poids
égaux de subslance alimentaire seche, elle donnerait une
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proportion plus élevée de principes plastiques et de com-
posés carbo-hydrogénés utilisables a titre de combustibles;
mais, ainsi que nous 'avons déja vu, I'absorption des corps
gras ne peut, en général, s’effectuer que lentement, et, par
conséquent, I'usage d'une certaine quantité de fécule ou de
sucre comme aliment respiraloire est généralement pré-
férable.»

IVv
Ragéo diaria

Com os principios ja estabelecidos, ajuiza-se do valor
nutritivo da alimenfagio em geral; mas essa avaliagdo
ficard mais completa, se a referirmos ao individuo adulto
nas differentes condigdes: de vida sedentaria, d’agitacdo
commum, e de trabalho pesado.

Comprehende-se nas condigoes de vida sedentaria, a re-
clusdo nos conventos, nas prisdes e similhantes a ociosidade
physica e intellectual, e todo o viver isento de preocupagdes
e de agitacoes physicas. A alimentagdo d’esses individuos
exige apenas a denominada racdo de conservag¢do (ration
d’entretien) e que eu denominarei ragdo d’ociosidade.

Nas condigOes d’agilacdo commum deverd considerar-se
a vida habitual nos paizes civilisados, com as excitagoes
intellectuaes e agitagdo muscular em griu moderado. Os
individuos n’estas condi¢des exigem a ragdo ordinaria ou
racdo habitual (ou ration d’entretien d’outros).

E finalmente nas condigoes de trabalho pesado sao compre-
hendidas as profissdes fabris e agricolas que exigem um tra-
balho muscular muito violento, como o dos operarios de
algumas fabricas, dos acarretadores de fardos pesados, do
cavador nos trabalhos ruraes, elc., elc. A ragdo n’estas
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condigdes denomina-se racdo de producecdo ou ra¢do de
trabalho.

E esta a classificacdo adoplada por Armand Gautier!; a
qual, para o fim que tenho em vista, me pareceu preferivel
4 que se vé mais geralmente seguida; isto é, & classificacdo
das ragdes em dois grupos sémente : racdo de conservacdo
(comprehendendo as duas ragdes d’eniretien e habiluelle
de A. Gautier, ou somente a ragao habitual); e a ra¢do de
producedo ou de trabalho 2.

1.° Racao d’ociosidade. Nas prisdes, nos conventos, e
em geral nos individuos adullos sedenlarios, quasi sem
exercicios muscular e intellectual; n’estes individuos, reco-
nheceram os observadores, que as perdas do organismn sio
regularmente compensadas com uma alimentagdo de pequeno
valor nutritivo, como se vé do seguinte quadro.de Armand

Gautier % ao qual addicionei a media deduzida do mesmo
quadro:

Auctotes Aﬂm Carl::neu
grlmmll srlmmll

Segundo Payen ..... ST i 12,5 265

» Edwards Smith. . 11,0 267

» GASPATING sk vaihioags 12,6 264

> Armand Gautier. ....... 11,0 230
Madias vk v 11,75 256,5

1 Armand Gautier, Chimie appliquée a la physiologie, 187%, tom. 1.°,
pag. 90 e seguintes.

2 Proust, Trait. d’hygiéne, 1881, pag. 431. Fonssagrives, Dictionnaire
encyclopedique des sciences medicales. 1865, tom. 3.° pal. Alimentation
pag. 197. '

¥ Armand Gautier, obr. e tom. cit., pag. 92,

2
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E ndo se julgue que esta escacez d’azote na alimentacdo
se limita exclusivamente a individuos d’uma inacgdo com-
pleta. Aquella observacdo de Edwards Smith, por exem-
plo, refere-se a alfaiates e a teceldes inglezes, de pequeno
exercicio muscular, é verdade, mas em todo o caso bem
differente d'uma ociosidade absoluta. Nao sendo uma ocio-
sidade propriamente dicta, é pequenissima a differenga no
que diz respeito ao trahalho muscular.

2.° Ragdo habitual. No exercicio regular de numerosas
profissdes, em que figura a actividade intellectual em certo
grau, e ao mesmo tempo bastante agita¢gdo muscular, se
bem que muito longe d'um ftrabalho mecanico violento e
pesado: estas condigdes, que poderd dizer-se as mais regula-
res, mais normaes, e mais communs entre os dois extremos,
sdo aquellas a que Milne Edwards referiu, como ja fiz notar
(pag. 14), uma alimentagdo ordinaria, com 21 grammas
d’azote e 230 grammas de carboneo. Essa alimentagdo, se-
gundo Armand Gautier, deveria conter 20 grammas d’azote,
280 grammas de carboneo e 30 grammas de saes, incluindo
n’este ultimo peso 15 grammas de chlorureto de sodio®.
Differengas similhantes apparecem tambem no resultado das
investigacoes d’outros observadores; mas em todo o caso
sao ellas de tdo pequena importancia, que sem inconve-
niente se pode acceitar qualquer das doas indicagdes, a de
Milne Edwards ou a de A. Gautier, que vdo resumidas no
seguinte quadro relativamente ao azote e ao carboneo:

1 Armand Gautier, obr. e tom. ¢it. pag., 94. Estas 15 grammas de
chlorureto de spdio constituem a somma de 5 gram. que entram na
composi¢iio das substancias alimentares, e 10 gram. de sal commum
addiccionado na cosinha. Vej. not. 1. de pag. 7.
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Auctores Azote - Carboneo
Milne Edwards ........ T RTT 21 230
Armand Gautier «..hsseeeasocns 20 280

Mddials L5t 8 ox 20,5 255

3.° Racdo de producgdo ow de trabalho. Durante o tra-
balho muscular ou trabalho mecanico, o individuo consu-
mird tanto mais oxigeneo, quanto mais violento for aquelle
servigo. Por essa quantidade d’oxigeneo absorvido, ajuiza-se
da quantidade de carboneo que elle é capaz de oxidar ou
de queimar no inferior do organismo, e conseguintemente
do calor, que p6de produzir, avaliado em calorias*; achan-
do-se depois uma certa relagio ou corespondencia entre esse
numero de calorias e os kilogrametros® de trabalho me-
canico, em que ellas se transformam ou sao capazes de
produzir. «Calcula-se (diz Ferreira Lapa®) que o maior

1 Denomina-se caloria, como ¢ sabido, ou unidade de calor a
quantidade de calor necessaria para a elevacdo d'um griu centi-

‘grado na temperatura d'um kilogramma d’agua

2 Tambem é sabido que se entende por kilogrametro, ou unidade
de trabatho mecanico, o trabalho preciso para a elevagio d'um kilo-
gramma a um metro d’altura.

Esti egualmente convencionado que, na transformagio ou equiva-
lencia das forgas, !/425 de caloria é capaz de produzir 1 kilograme-
tro de trabalho util. ]

Quando se tracta d'avaliagdes mais delicadas, tambem esti con-
vencionado que a unidade de trabalho mecanico em logar de ser o
Iilogrametro, seja o grametro ; isto é, o trabalho preciso para a ele-
vagio d'uma gramma a um metro de altura.

¥ Ferreira Lapa, Tabella ¢ consideragges dcerca do regimen alis
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«trabalho que um homem po6de fazer em oito horas por dia
«é de 260.000 kilogrametros. O trabalho diario d'um cavador
«pode ser calculado em menos, isto é, de 155.000 a 200.000
«kilogrametros.

«Ora esta ultima quantidade de trabalho corresponde a
«421 (correccdo 471%) calorias, a razao de 1 kilogrametro
«por 1/ 425 de caloria, as quaes exigem a combustdao de
«58 grammas de carboneo. A relagdo entre 2.500 calorias
«necessarias 4 conservagao da temperatura do corpo, e 471
«calorias necessarias ao trabalho util, é proximamente de
«5:1, como estd admittido.»

Esta apreciagdo do trabalho mecanico d’'um homem adulto
em 24 horas (trabalho de 8 horas), a que se referia Ferreira
Lapa, poderia acceitar-se para o fim a que me proponho;
devendo comtudo ser tomada como de simples aproximagio.
A variadissima aptiddo para o trabalho mecanico dos dif-
ferentes individuos do mesmo paiz, e ainda mais dos indivi-
duos de regides differentes, ndo permitie que a resultante,
obtida por cada observador, nos apparega em satisfatoria
concordancia com a mesma resultante d'outros. Armand
Gautier por exemplo, referindo-se aos trabalhos de Hirn,
avalia em 83.000 kilogrametros a media do trabalho d’um
operario n’um dia, tendo marcado em 65.000 kilogrametros

- mentar medio portuguez—incorporado n’'uma publicagio de Moraes
Soares—Relatorio da Direccdo geral do commercio e industria dcerca
dos servigos dependenies da Repartigdo de agricultura, desde a sua
fundagao até 1870, Lisboa, 1873, pag. 31.

I Em logar de 471 calorias, tem o livro de Ferreira Lapa, 421.
Vé-se que houve erro typographico, porque na mesma pagina, tres
linhas mais abaixo, devendo repetir-se o mesmo numero, apparecem
as 471 calorias; e além d'isso, porque é este o numero que se har-
monisa com o resultado dos calculos, em que o mesmo auctor o fez
entrar,
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o frabalho d’'um acarretador de fardos pesados por uma ladeira
de pequeno declive (trabalho de 7 horas ou proporcional-
mente 74.285 kilogrametros em 8 horas) e em 100.000 a
120.000 kilogrametros o trabalho d’outro operario encar-
regado de dar movimento a uma bomba para a elevagio
d’agua!. 7

Calculou 0 mesmo auctor, que para suprir, por meio da’
alimentacdo, os gastos do organismo com a producgdo
d’aquelle trabalho mecanico, sera preciso contar com o
seguinte accrescimo sobre a alimentagdo ordinaria:

PiO. 4 4o 48 361™4 Ty
Barnet 155176, 1 ém;e """ ng"’:;z
Gordura . .... 33 ,0 arboneo. . )

Com todos estes elementos formulou -Gautier? a tabella
seguinte, que ultimamente foi reproduzida no livro de
Proust 8 :

Alimentos [rescos Cbnr:endo

Designacio Pdo | Carme | Gordura | Asote |Carboneo

grammas grammas Erammas Erammas gramman

Ragdo ordinaria ou habitnal.| 829 239 60 | 20 280
Racao de trabalho ou de
produccdo. . ..ovvera...| 364 175 33 8,74 | 170

Ragao total de um bom ope-
TATIOL s e e 1.190 | Alk } 93 | 2874 | 450

1 Armand Gautier, Chim. Appl. @ la Phisiol. 187%, tom. 1.° pag. 97.
0 aut. nio menciona as horas de trabalho d’este operario nas 24
horas; mas ¢ de crer que nao excedesse a 8 horas.

2 Armand Gautier, log. eit.

3 Proust, Trailé de hygiéne, 1881, pag. 432.
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Alimentagdo em diversos paizes

Armand Gautier, tractando de confrontar os mencionados
resultados do calculo com a alimentagio em uso para ope-
rarios de differentes paizes, da os seguintes esclarecimentos !:

«L.es quantités de carbone et d'azote contenues dans les
rations des ouvriers de divers pays sont les suivantes:

Az. C.
Ouvriers agriculteurs des fermes de
Vaucluse (d’apres Gasparin). ..... 22 1547502°,00
Ouvriers agriculteurs des fermes de :
e R R A 24 ,16 710 ,00
Ouvriers agriculteurs des fermes de
la; Llombardie .. sens - i3 - sitnses 27 ,60 694 ,00
Ouvriers agriculteurs anglais du nord. 20 ,00 420 ,00
Ouvriers anglais et frangais (au chemin
de fer de ROueN ). .o« omonscosss 31 ,90 484 ,00
Ouvriers anglais tisserands et coutu-
rieres (d’aprés E. Smith)......... {1 ,00 267 ,00
Soldats frangais (d’apres Levy)...... 21 500 277 ,00
MarinsHranCaIRTTn e T e s 22 ;50 435,00
Ouvriers irlandais. .v...ouovan «duind 81, 5010i67 00700
Hoditi o sodanivahnions 22 14 495 44

«Observons que, parmi ces divers ouvriers, ceux qui ont
produit le plus de fravail utile sont les ouvriers anglais ou
frangais du chemin de fer de Rouen. Leur rafion en carbone

1 Armand Gautier, Chimie appliquée a la physiol., 1874, tom. 1.°,

pag- 98,
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et azote est trés-approximativement la ration théorique a
laquelle nous sommes arrivés. (Quant aux ouvriers agricul-
teurs lombards et frangais, ils regoivent trop peu d’azote,
c’est-a-dire trop peu de viande, et trop de carbone, a I'élat
de pomme de terre et de légumes herbacés. Il s’ensuit que
leur production en travail est diminuée. Aussi la compagnie
du chemin de fer de Rouen, qui avait d’abord adopté pour
ses hommes un régime analogue & celui des agriculteurs
dont nous parlons, a-t-elle pu obtenir des ouvriers frangais
un rendement en travail égale a celui des ouvriers anglais
qu’elle avait engagés, en soumetlant les premiers a la méme
alimentation que les derniers. Le régime par lequel le travail
produit devint maximum élait composé, comme il suit,
d’aprés M. de Gasparin : :

Viande Tt ne e - = 660%50
Pain blance.wwann < ien1a<bb0s ,0
Pommes de terre.... 1000 ,0
Bidres. e snilk 1000 ,0

«Cette ration, tres-bien comprise d’ailleurs au poin de vue
de l'association des aliments, est un peu supérieure a celle
qui permet d’entretenir dans un parfait état de santé un
bon ouvrier travaillant & raison de 70000 a 85000 kilo-
grammetres par jour.»

Proust .ampliou estes dados da tabella de Gautier, com
indicacoes similhantes: de Parkes a respeito da alimentagdo
d’'um militar em campanha; de Playfair relativamente ao
Jogador de murros (un pugiliste, sowmis & U'entrainement);
e de Wilson, confrontando a alimentagdo relativa ao trabalho
violento com a relativa ao trabalho suave, entre os conde-
mnados a trabalhos forgados. Menciona tambem a apreciagdo
de Moleschott relativamente a alimentagdo media d'um
operario europeu; na qual o peso das substancias alimen-
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tares seccas em 24 horas é avaliado em 1 por 100 do peso
do mesmo operario, e 0 peso da agua da mesma alimen-
tacao em 1,5 por 100; proporgdes que Proust ndo acceita
senao como minimo da alimentagdo do operario !.

Milne Edwards, referindo-se aos trabalhos de Dumas e de
Gasparin, diz que a ragdo diaria do soldado francez contém
22°,50 d’azote e 328 grammas de carboneo segundo Dumas;
e 26",12 d’azote com 650 grammas de carboneo e de hy-
dregeneo segundo Gasparin; dando este ultimo observador,
a ragao diaria do operario da marinha franceza, 24,18 de
azote e 464 grammas de carboneo e de hydrogeneo .

Vil

Alimentagio portugueza

A respeito da alimentagio porfugueza tambem enconlrei
trabalhos muito apreciaveis, publicados por escriplores nossos,
que muito esclarecem este assumpto com applicagio ao
N0SSO paiz.

Entre estas publicagdes *, apparece o resultado de valiosas

1 Proust, Trait. d’hygiéne, 1881, pag. 432 e 433. Vej. tambem
Coulier Diction. encycl. des scienc. med., 1865, tom. 3.2, pal. Aliments,
pag. 224. e seguintes.

2 Milne Edwards, Lecons sur la physiologie el I'anatomie comparéess
1863, tom. 8.2, pag. 177.

3 Nio me occupo da alimentacio nosg eollegios de creancas e insti-
tutos similhantes. Para essa especialidade pode consultar-se o in-
structivo Relatorio da Administracio da Real Casa Pia de Lisboa
pelo provedor Carlos Maria Eugenio d'Almeida, 1881, pag. 148 a 153.
Outras noticias muito interessantes se encontram ainda n'este Rela-
torio a respeito da prosperidade actual do estabelecimento; podendo
completar-se a historia das suas importantes reformas, com a leitura
d’outro Relatorio publicado em 1861, pelo benemerito reformador
desta ipstitpi¢n, José Maria Eugenio d’Almeida,
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investigagoes de Ferreira Lapa, acerca da alimentagdo do
jornaleiro agricola do Ribatejo e do Alemtejo; resultado que
me serviu d’'incentivo para a fentativa que fiz a respeito
da alimentagdo do jornaleiro das Cinco Villas, de que mais
adiante darei conhecimento.

@) Jornaleiro agricola do Ribatejo e do Alemiejo. Ferreira
Lapa !, depois de ter investigado sobre a qualidade e quan-
tidade dos alimentos mais geralmente usados pelos jornaleiros
do Ribatejo e do Alemtejo; e querendo mostrar-nos uma d’estas
ragdes «copiada do genero de alimentagio mais pobre»
d’aquelles operarios, formulou a tabella seguinte:

Quanti- | Azote Materia Carboneo 2
Gonaron diﬂ?s e i carTnda =
grammas | grammas grammas grammas
Piio com %0 por cento |
de agua...........| 4000 | 40,00 517 229,548
Areite il sty 20 - 20 8,880
Bacalhau on sardtnha 100 | 5,00 27 11,988
VinhoM iR R, 20 200 0,01 MM 9,546
Legumes. BT A 250 11,00 142,7 63,358
Batatas s sin e 600 |, 14,92 134,0 59,696
2170 | 27,923 762,2 4 382,816
(correccdo) | (correcciio)
| 27,93 862,2

L Ferreira Lapa, Tabella e consideracdes deerca do regimen ali-
mentar medio portuguez, (citado a pag. 19, not. 3.%).

2 Addiccionei esta columna i tabella de Ferreira Lapa para me fa-
cilitar algumas confrontagoes no decurso d'este meu trabalho.

3 Vé-se aqui um lapso de somma. N'esta parte e n'outras simi-
Ihantes indiquei a respectiva correccio d'accordo com o illustre auctor,
um dos primeiros ornamentos do professorado portnguez.

4 Em logar de 862,2 tem o livro de Ferreira Lapa 762,2. Esta aqui
bem claro outro lapso de somma, suppondo exactas as pareellas d'esta
columna.

Na columna addiccional contou-se com a correcgao indicada para
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«Bsta quantidade de materias carbonadas (diz Ferreira
‘Lapa), computadas em amido, conlém 338 grammas de
carboneo (correcedo, 382,816 %), isto 6, as 240 grammas per-
tencentes 4 ragdo de conservagio do calor normal, mais 98
grammas (correccdo, 142,816 2?) para subsidiar a perda de
calor converlida em trabalho mechanico, que alrds se vin
exigir 58 grammas de carboneo.

«Quanto ao azote, acha-se n’esta ragdo ser quasi */2 mais
do que existe no regimen alimentar medio, e */3 mais do
que figura realmente na perda diaria que d’este elemento
faz o corpo humano. De sorte que na ragao representada do
jornaleiro ha pelo menos um excesso de 52 grammas de
materia azotada, que se pode considerar acima do necessario
na ragao de conservacdo, e que € ulilisada ou no augmento
do peso vivo, ou na reparagio da parte muscular, ou da

se caleular o correspondente carboneo (gram. 382,816); correspon-
dencia que se ohtém, computando-se em 444 a percentagem de
carboneo nas substancias carbonadas, ségundo as indicag¢tes do
mesmo livro de Ferreira Lapa, pag. 30. Vej. tambem a not. seguinte.

1 Seriam 338 grammas de carboneo (despresadas as fraegoes), se
a quantidade de materias azotadas fosse de 762,2 gr. como se vé na
tabella Ferreira Lapa, em logar de 862,2 gr. que deu a correcgio a
que ja me referi. Por esta correccio vé-se que o mencionado numero
de 338 de carboneo deve ser de 382,816.

2 Tambem aqui o n.° 98 deve ser substituido por 142,816 porque
tambem estd subordinado ao mesmo lapso de somma (not. 4.* da pag.
anterior).

Lapsos d'esta ordem nada influem no merecimento real do livro
de Ferreira Lapa. Um equivoco de quem sommou aquella columna
passou desapercebido; e, como esta somma tinha de servir de base a
caleulos posteriores, todos os resultados necessariamente se haviam
de resentir do primeiro equivoco.

Equivocos similhantes poderdo apparecer n'este meu trabalho, e
ainda em muito maior escala, em vista da multiplicidade d’operacdes
arithmeticas, que tiveram de jogar umas com as outras, em assum-
ptos differentes, ¢ com referencia a variadas publicacdes,
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parte do sangue dos musculos queimada no acto do trabalho
mechanico.

«Vé-se pois, que na racdo de produc¢do figurada, o tra-
balhador tem na parte carbonada e na parte azotada mais
que o strictamente necessario 4 manutengdo das suas forgas
e 4 reparacdo material do seu corpo.

«Nem se podia explicar d’outro modo serem as nossas
classes operarias do campo robustas e pelo geral corpulentas,
se o sustento lhes ndo proporcionasse os elementos plasticos
e thermogenios na devida conta.

«[Entretanto, a falta da carne, na ragdo habitual do jorna-
leiro agricola, nao deixa de ser uma falta que em todo o
bom regimen alimentar dos operarios se deve fractar de
preencher. Porque a carne, e em geral as substancias ani-
maes, prestam-se muito mais facilmente & digestdo e &
assimilacdo que as substancias de origem vegetal.»

b) Jornaleiro agricola das Cinco Villas. Exponho em se-
guida o que pude averiguar da alimentagao mais vulgar do
jornaleiro agricola nas Cinco Villas, em casa de meu irmao,
residente na povoagao de Almofalla de Baixo, freguezia
d’Aguda, no concelho de Figueirdé dos Vinhos (ao poente),
onde os proprietarios em geral metem jornaleiros a de
comer.

Estas averiguacOes tiveram logar em .19 dias interpo-
lados, de maio a agosto de 1881, por grupos differentes
de 10 a 31 jornaleiros em cada dia. A totalidade deu a
alimentagdo de 323 pessoas em 24 horas (175 homens, 14
rapazes e 134 mulheres). Todos -os artigos da alimentagao
eram pesados em cru (excepto a brda, ja se vé), descon-
tando-se-lhes depois o que crescia de cada refeigao. Esle
processo deu o seguinte resultado:
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Tabella da alimentagdo de 323 jornaleiros em 24 horas,
nas Cinco Villas, concelho de Figueird dos Vinhos

Quantidades Azole Carboneo
Generos ciin it e
kilogrammas grammas grammas
Chnuriﬁo (A)ssinii cniven nuna 4,610 153,02 65,70
Toneinhois. ysdz. Lhad 4,410 . »
TSR 03108 ¢ 11 20| SERY L 957,50
Sardinha salgada.............. 1,200 60,24 192,00
<Paoideimilhov. vt s sl aaiiin 1 331,064 | 3.972,73 | 83.592,90
D T e 14,069 46,42 | 1.547.59
TG 1] R pn e PR g e 1,806 32,50 740,46
Chigharofs sadalatl 02 11,933
Feijio secco (frade e .
rajado) ..oeoviraen... 31,291} 52,840 | 2.059,56 | 22.592,20
Ervilha secea........... 8,316 3
Castanha secea.......... 4,000
Feijio verde e fava verde. ..... 37,610 146,67 | 6.017,60
Couve e grellos......... 5%,290 &
NADOS ve e bis i s Insisia 21,313} 84,611 262,29 | 4.653,60
Pepine i .icacis s vaiaaeg 9,008
ASitonk @t ook el 18,072 — | 1416884
AZBHB (B s e siemiere e 10,75 8,761 - 8.585,78
Vinagre (&) 0 30 0,298 0,04 11,92
Agua-pé, 2k almudes e 1 quartio,
equivalente a:
Vinho (5), 12 almudes e 6 quar- =
tilhos (ou 253" ,42) .......... 253,887 38,08 | 10.155,48
Alimentacio em 24 horas (175 ho-
mens, 14 rapazes e 134 mulhe-
TESYs e oz b e S o 813,045 | 6.827,24 [155.681,87
Media da ragdo diaria para cada ‘
POESOA: e et waran a s 58, wogihe 2,517 | 21,13 481,98
Se ao numero de rapazes e mu- |
lheres abatermos 259/, para que
o0 sen peso fique reduzido ao de
homens adultos, approximada-
mente:
Teremos em logar de 323 pessoas
um equivalente aproximado de
286 homens adultos.
Media da raciio diaria para cada,
homem adulo.... «ivvevenes 2,842 | 23,87 Hlh, 3k
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Observacdes a tabella anterior

(1) Nao tendo encontrado a percentagem do azote e do
carboneo para o chourigco, adoptei a que se acha marcada
para o presunto, sob a epigraphe— Percentagem d’azote e
de carboneo das substancias alimentares actualmente em
wso nos hospitacs de Coimbra.

(2) Tambem nao encontrei a percentagem especial para
a azeitona. Tomei a percentagem d’egual peso d’azeite, depois
de ter deduzido a 5.* parte, relativa ao peso do carogo.

(3) Na conversio em peso da medida de capacidade do
azeite tomou-se por base a sua densidade de 0,815.
~ (4) Néo encontrei a percentagem do azote e do carboneo
para o vinagre. Adoptei, para este, a percentagem do vinho;
e suppuz-lhe tambem a mesma densidade.

(5) Tomou-se a densidade do vinho por 0,994 como base
para a conversao, em peso, da sua medida de capacidade.

B

E deve notar-se ainda que, entre os alimentos ndo azota-
dos ou respiratorios do jornaleiro das Cinco Villas, figuram
em cada ragdo diaria (termo medio) 16",5 de touci-
nho e banha, que na sua qualidade de gorduras, ou de
substancias alimentares gordurosas, passam do grupo dos
alimentos plasticos ou azotados para o grupo dos alimentos
ndo azotados ou respiratorios. D'este modo a quantidade
media diaria de carne e sardinhas, ou de substancias plasticas
azotadas d’aquella ragao, fica reduzida a 19*,61 como se
vé da tabella seguinte:



Alimentagdo diaria de 286 homens adultos, jornaleiros das Cinco Villas

Generos alimenticios

Conjuncto de 286 racdes
~d’homens adultos

Racio diaria de cada um dos 286
homens adultos

Quantidades Anote Carboneo Quantidades Azote Qarhoneo
h’.loanmmu grl.:-mn srmjus gr:ml grll'_n:ﬂ.ll gn;;n
Substancias azotadas,plasticas(chou-
A Hnientos Yigo e sardinhia)l o o s 5,610 213,26 257,70 19,61 0,74 0,90

Substanecias hydro-carbonadas gor-

AMMAaes |~ qurosas, respiratorias (toucinho
8 banha) ... e oo R et

2 Substancias hydro - carbonadas
)trlén:!(:gégs respiratorias (todos os alimentos
€ vegetaes da tabella)............
TOIalEe oo s v

Alimentos azotados, plasticos (chouri¢o e sar-
dinh@) 25 - e by PR, S e
Alimentos  hydro-carbonados, respiratorios
(substancias vegetaes, toucinho e banha) ...

&,720 55,69 3.357,80

802,715 | 6.558,29 | 152.066,37 |

16,50 | 0,20 11,74

2.806.69 | 22,93 531,70

813,045 | 6.827,24 155.681,87|
5,610 213,26 257,70
807,435 | 6.613,98 | 155.424,47|

2.842.80 | 23,87 44,35
19,61 0,74 0,90
2.823,19 | 23 A8 | BE3Lk

813,045 | 6.827,24 155.681,87:

2.852,80 | 23,87 | 544,34

0¢
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Das tabellas precedentes ji se pode conhecer que esta
ragao deixa Dbastante a desejar, pela diminuta quantidade
dos seus alimentos azotlados ou animaes, relativamente aos
amilaceos ou vegetaes. A deficiencia d’aquelles é suprida
pela maior quantidade dos amilaceos, d’onde tém de sahir
o restante azote necessario, que elles apenas contém em
pequenissima propor¢ao.

Se n’esta ragdo entrassem alimentos de substanclas ani-
maes, que dessem quasi todo aquelle azole, nao seria preciso
tdo grande massa d'alimentos vegetaes; cujo excesso, fa-
tigando inutilmente as forgas digestivas, é regeitado com as
digecgdes, n’este caso muito abundantes; deixando de ser
empregado nos processos nufritivos .

O jornaleiro das Cinco Villas sobrecarrega o apparelho
digestivo com 2,842 de substancias. alimentares; sendo
04,036 d’alimentos - animaes, incluindo as gorduras, e
2,806 d'alimentos vegetaes; ou 2,823 d’alimentos car-
bonados, incluindo os vegetaes e as gorduras; e 0,019
d’alimentos azotados, comprehendendo o chourigo e a sar-
dinha; emquanto que lhe bastaria apenas 1,450 se a ragao

1 Nio € s0 em Portugal que se nota a deficiencia de carnes na
ragdo do jornaleiro. A mesma falta, relativamente aos jornaleiros
franeezes, foi lamentada por Emille Delvaille, Geofrois-Sant-Hilaire,
Leplay e outros, segundo o que nos refere Oré nos termos seguintes:

«Un fait incontestable et douloureux, c¢'est qu'il y a des milions de
Francais qui mangent & peine de la viande. Leplay a établi que :

«l.° Lesvignerons de I’Armagnac ont une alimentation suffisante: ils
font par jour quatre repas, dont deux avec la viande:

«2.° Ceux du Morvan ne mangent de la viande qu’une fois par an,
le jour de la féte ecommunale; ils se nourrissent ordinairement de
pain et de pomes de terre assaisonnées de lait ou de graisse;

«3.° Les paysans du Maine mangent de la viande deux fois par an:
le jour de la féte communale et le mardi gras.

<4 Ceux de la Bretagne, qui sont les plus malheureux de tous, se

2
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fosse composta somente de carne e pao nas devidas proporgoes
(750 grammas de pio e 700 grammas de carne d’agougue,
segundo as avaliagdes de Milne Edwards). Ainda longe d’este
ultimo extremo e sem excedermos aquelle peso total da
ragdo, ou pouco mais, poderia baixar-se o peso da carne a
450 ou 500 grammas (ou o equivalente em peixe fresco ou
salgado) e reduzindo-se o peso do pao a 650 ou 700 gram-
mas pouco mais ou menos. Poderia conlar-se que os restantes
350 ou 250 grammas, seriam de sobejo preenchidos com
08 legumes, hortaligas, vinho e mais accessorios.

N’estes condigdes, uma ‘racdo diaria, cujo peso total
ndo excedesse 1,500, seria a mais conveniente a0 nosso
jornaleiro agricola; porque lhe daria o sufficiente azole e
carboneo para os processos nufritivos, tanto plasticos como
respiratorios, sem lhe fatigar inutilmente as forgas digestivas.

Estes preceitos indicados pela sciencia estao sobejamente
sanccionados pela pratica em variadissimas condigdes so-
ciaes; e apesar d’isso ndo sdo geralmenfe seguidos no
systema alimentar do jornaleiro agricola, porque o prego
d’essa ragdo é muilo mais elevado, tornando-se incompalivel
com o baixo preco dos salarios respectivos.

Néio estd bem no mesmo caso o jornaleiro das industrias

partagent en ceux qui ne mangent jamais de viande, et ceux qui en
mangent aux grands pardons, e'est-d-dire cing a zix fois dans
I'année. 3 -

«5.¢ Lesmineurs des montagnes d’Auvergne ne mangent de la viande
que six fois par an.

«6.c Les tisserands de la Sarthe ne mangent de la viande que les
jours de féte.

«7.0 Les maitres nourrisseurs de la banlieue de Paris ont une ali«
mentation simplement suffisante.

«8.° Les cordonniers de la ville mangent de la viande une ou denx
fois par semaine.» (Nouveau Dict. demed. et de chir. prat. 1864, pal.
Aliments, pag. 708).
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fabris em Portugal. A sua alimentagdo é geralmente mais
rica de sabstancias plasticas, porque assim lh’o permitte a
maior elevagdo de seus salarios, muito compativel com a
remuneragdo mais animadora das producgdes industriaes.

Apparece esta grande differenga entre os jornaleiros
agricolas e os jornaleiros ou operarios fabris, principalmente
em Lishoa e Porto, e ainda n'outras cidades de provincia,
incluindo Coimbra apezar de ser insignificante o seu mo-
vimento industrial relativamente 4 sua populagao.

Concebe-se a possibilidade de se disporem as cousas de
modo que a industria roral, sem deixar de conceder ao
proprietario uma remuneragdo animadora, nao recuse ao
jornaleiro agricola um salario mais avultado, com o qual
possa equiparar-se, em commodos e alimentagdo, ao operario
das fabricas. Parece-me porém difficillima a resolugdo pra-
ctica d’este problema social; porque, da maior elevagao de
precos da produccio agricola, principalmente dus cereaes,
820 0s proprios jornaleiros os que mais se resentem no
costeamento diario da sua alimentagdo.

Apezar dos inconvenientes que ficam notados, nem por isso
deixarei de qualificar de sufficientemente reparadora a ali-
mentagdo dos nossos jornaleiros agricolas do Ribatejo, do
Alemtejo, e das Cinco Villas, em vista do seguinte quadro,
onde esta alimentagio se vé confrontada com a ragdo media
do jornaleiro em differentes paizes e com o typo offerecido
por Armand Gautier para uma ragdo ordinaria, acrescida
com a ragdo do trabalho pesado.
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: Azote Carboneo
Designaciio’ ets =
grammas grammas

Tylkm d'uma ra¢ie ordinaria ad-
iccionada com a exigida pelo
trabalho  segundo  Armand
b T i B el 28,74 450,00
Ragdo ‘'media do jornaleiro dos
paizes estrangeiros, segundo
Armand Gautier?............ 29,14 495,44
Racio media do jornaleiro do :
Alemtejo e Ribatejo, segundo

BEEraira Lapa s ..« e se 27,93 382,81
Racdo media do jornaleiro das .
CoRViTIasetk. oo 23,87 5hh, 34
e .

Poderd, dizer-se que, entre a ragdo do jornaleiro do Ri-
batejo e Alemlejo e a do jornaleiro das Cinco Villas, ndo ha
dilferencas que influam sensivelmente na totalidade do valor
nutritivo de cada uma d’ellas, porque, se a primeira ragao
tem mais 4™,06 de azote do que a segunda, tem esla, em
compensagao, mais 161,53 de carboneo do que a primeira.

Qualquer d’estas duas ragdes portuguezas, confrontada
com a ragao estrangeira, fica-lhe superior em riqueza de
principios nutritivos, se bem que ndo seja grande essa
differenga; e apenas lhe é desfavoravel, mas tambem em
pequeno grau, o seu confronto com a ragdo typo de Armand
Gaulier. i

N’estas condigoes de reparagcdo nuiriliva nido deve sur-
prehender-nos a robustez do trabalhador dos nossos campos,
como ja fez notar Ferreira Lapa na instructiva publicagao a
que me tenho referido.

1 Vej. pag. 21.
2 Vej. pag. 22.
3 Vej. pag. 25.
4 Vej. pag. 28 e 30.
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¢) Alimentagc@o do soldado e do marinheiro em Poriu-
gal. Na Gaszeta dos Hospitaes militarest, com referencia a
ragio que se julga conveniente aos soldados portuguezes,
1é-se o seguinte;
—«0 regimen alimentar, estatuido segundo os prmclpms
propostos, seria:
Azote Garhunlo 3

Garné de h.oi. 500 gram. 12,00 gram. . 4% 00 gram.

Pa0sxs {0 : 80041 wh wiili] 9601 & u): 240 00 »
Manteiga.... 80  » 08l @ ling _66,40 »
Totale s $.380:@ o1 + 2241 « #q 350,40. /

) e e S i VA1) | oo b1 ) [0 0 Vi

Carne de boi. 300 gram. 7,20 gram. 26,40 gram.
Paoremi T S0 r—"""9;60""% 240,00 »
Manteiga.... 80 '» 0,51 '» 66,40 »
Feijoes ... 200 = » 7,80 » 86,00 »
Total. . . '1-.380 » 25,11 '» ' 4[&8‘80 »

«Esta ultima ragdo seria mais economica, e satlsfarla as
" necessidades do organismo. Mas o que sobretudo é evidente
é que a introduc¢do de carne na alimentacao diaria do solr
dado é indispensavel, pois, se compararmos o' que existe no
exereito portuguez com o que € deduzido dos principios de
physiologia e hygiene, ver-se-ha que a alimentagao é insuf-
ficiente, grosseira e miseravel na maioria dos dias consti-

I Extracto d'um relatorio official de. B. M. Coelho, ajudante d'in-
fanteria n.° 8, publicado na Gazela dos Hospitaes Militares, 1877,
. pag. 164

L ]
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tuida por substancias hydro-carbonadas, d’onde provém a
origem de centenares de molestias, designadas com razio
por molestias da fome, e d’ahi deriva a pouca reacgdo dos
soldados as causas morbigenicas, o augmento da populagdo
dos hospitaes, as longas convalescengas e a insufficiencia
d’homens, no vigor da edade, para os trabalhos e fadigas
que tem de se lhes exigir.»

A ragdo diaria de cada praga dos navios da armada fun-
deados no Tejo, e de cada alumno marinheiro, acha-se re-
gulada por decreto de 10 de julho de 1879, d’onde extrahi
0 que diz respeito as substancias alimentares que mais re-
lagdo tem com as dietas dos hospitaes, acrescentando-lhe a
equivalencia respectiva d'azote e de carboneo. £ o seguinte:

: Azote! |Carboneo 2
Designacdo = a3 =
¢ grammas grammas

Todos os dias

Piio alvo e de munigdo, gram. 650 7,02 | 195,00

Arroz..... Vg T » 30| 090 | 2050

da Semana | Vinho. . ........0huees lit. 043 005 | 1890
Va:;'igvel ol Vacl;:a fresca.......... gram.375| 14,25 1,25

ifferentes /p.:

dias da se- Pe:):lcle fFORB0 ot ios » 400 9,64 36,00
£IARA Bacalhda /L.l 0L » 260{ 12,04 | 38,40
SeNA0 VACCA v+ e eeseeeernens D 1999 | ara6s

Total4..... Sendo peixe fresco. ...ovevvenens 17,61 | 267,40
: Sendo bacalhdan......v.oivvinen 20,01 | 269,80

1e 2 Addiceionei 4 tabella do Decreto as doas columnas relativas
a0 azote e ao carboneo; bem como o resultado que ali apparece com
a denominagio de—Total. Estes additamentos facilitam e simpli-
ficam muitas confronta¢des em que podem figurar.

¥ ' A racglo de vinho para os alumnos marinheiros 8 somente de
litr. 0,2 (nota da tabella do Decreto),
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VII

Alimentagdo em differentes hospitaes
e hospicios estrangeiros

Sendo a carne, 0 pao e o vinho a base principal da ali-
mentagdo ordinaria, Payen! tractou de averiguar a pratica
que se estava seguindo em differentes hospitaes e hospicios'
francezes, relativamente & quantidade com que figurava cada
uma d’estas substancias na ragao diaria de maior valor nu-
tritivo; e o resultado d’essas averiguagdes veé-se resumido
na tabella seguinte :

1 Payen— Comité consultatif d’hygiéne, etc.—Rapport aunom de la
commission du régime alimentaire, etc.— 1864, pag. 31.

Sobre o mesmo assumpto vej. tambem — Fonssagrives, Hygiéne
alimentaire, 1881, pag. 369.
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Tableau synoptique des rations entibres de pain, viande et vin

Portion entiére |

=2 g i ki ER i

Angers (Holel Dleuu et hospice). :
Amiens (Hospice)

Lyon (Hotel- chu Dlabetiques et
blessés)
Lyan (Charité, ——-FIIIOS encmntas
"ot hecouchees) .

--------------------

-------------

Lille (Saint- Samrem') ....... habilp

Besangon (Samt—.lacques] .......
Nantes (Militaires et marins). ...
Rennes (Hotel-Diea).........0.0.
Strasbourg (Hopital
Toulouse (Hospice et Hotel-Dien).

...........

Tours (Hospice général)........
Vallenciennes (Hol.el Dmu) ......

Versailles (Hopital, —Hospl ce mul) :

Somme. . .
Moyennes des 13 établissements.

Maxima ... ooceennnceacaannns
MIDIMaY. oo e antassas S

Pain Viande Yin
£ préparée
ﬂra;;nl 5":':“‘ D;‘l:!
| B L5 U4 21 L]
70001 250 30
750 280 50
repré-
senté par
. {biére:100
500 250 - 60
500 300 | 30
610 260 50
on bi{‘e{rgé
750 250 50
750 250 50
750 280 25
450 250 20
625 250 40
bis: 500
blane: 125
750 260 50
750 280 25
bis-blane )
720 250 | , 28
8.603 3410 [ 505
662 262 38,84
750 300 60
450 250 25

Rappo'rl général entre les maxima
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dans 52 hopitaux ou hospices de 20 villes en France

Pain Yiande Yin
Portion entidre preﬁrée
grammns Eramumas centif
Bordeaux (Hospice)...vuevver s 600 200 40
DIONA(HOSPICE): - cuieeis e oavieoiihis 750 240 L1
Lyon (Antiquaille.—Hospice). - . 620 105 S b
Lyon (Hotel-Dieu) ..« .vucuvans 370 186 30
Lyon (Antiquaille.— Aliénés) ... 680 240 16
Dijon (HOSpIiCe).. . cvv v ivaas 750 240 5k
Nantes (Hotel-Dien)............ 750 125 50
Orléans (Hotel-Dieu)........... 750 130 25
RRouen (Hotel-Diea et hospice :
e ) e e T 480 180 50
repré-
senté par
biére:100
Marseille (Deux hdpitaux et un
hospice; le maximum aloué: 3/
(LTI 171] 1) P S s PR eses 450 150 19
Paris (Doze hopitaux).......-.. 540 180 Lot
Totaux... 6.740 1.976 393
Moyennes de 10 établissements
de province et des hopitaux
AEEREREION LU Q0 it 612,7 179,6 35
AR e s o oty 750 240 Sk
IR e dste e, 370 105 15
Pain Viande Vin
et les minima :: 100:50 : 35 : 2B
Pain  Viande prep.  Yin
1 Paris: Rations actuelles (eompris
40 gr. pain de soupe)....... 540gr. 180gr.  AOcentil.
PropoOSEes «sovvvusvavansiuns 550 240 48
Augmentation. ... 1_0 Et_}_ _8
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Do mesmo relatorio de Payen (pag. 15), extrahi a seguinte
noticia da ragdo distribuida aos soldados russos, tratados em
Paris em 1814: — «Aucune alimentalion dans nos hopitaux
n'offre une puissance nutritive et réparatrice égale a celle
que 'on distribue aux soldats russes.

«Conformément au régime qui leur était prescript, ils ont
recu chez nous, en 1814, comme ration individuelle et
journaliére: '

1.° Pain de munition, 1000 grammes;

2.° Viande de boucherie, 480 grammes;

3.° Deux soupes épaisses;

4.° Légumes cuites d’assez forte consistence, 2 décrlures

5.° Vin, /2 litre;

6.° Eau-de-vie, 1 décilitre, autre 1 décilitre de vinaigre
qui, mélé a I'ean, complétait leur boisson, a I’exclusion de
toute tisane.

«Sous I'influence de cette alimentation trés-substantielle,
ils ont compté un chiffre de guérisons double, comparali-
vement avec les malades et blessés des autres nations. Si
le régime n’était pas la cause unique d’un aussi favorable
résultat, il avait di y concourir pour sa part.»

A mencionada mortalidade dos feridos russos, tratados em
Paris em 1814, relativamente & dos feridos d’outros paizes,
foi a seguinte, segundo a que vejo no livro Fonssagrives
(Hygiéne alimentaire, etc., 1881, pag. 464).

«Blessés francais....... 1 mort sur 7,50
oBlessés prussiens...... 1 » » 9,20
«Blessés aufrichiens.... 1 » » 11,81
«Blessés russes ........ e 0195

«Ainsi les Autrichiens, les plus ménagés parmi les autres
nations, ayaient perdu un homme environ sur 12; les Russes,
1 sur 27. Accordez tout ce que vous voudrez aux habitudes
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nationales, il n’en restera pas moins démontré que ce régime,
loin d’avoir été funeste, a sauvé deux el presque trois fois
plus de blessés russes que le régime méthodique et anti-
phlogistique auquel les ndtres élaient soumis.»

VIII

Valor nutritirvo d’algumas substancias
alimentares

O valor nutritivo das substancias alimentares nem sempre
se acha em proporgdo rigorosa com a sua percenlagem
d’azote e de carboneo, como poderd ver-se das ponderagdes
que vdo seguir-se, relativamente a algumas d’essas substan-
cias em especial.

a) Vitella e carneiro. A vilella apesar de ser tdo azotada
como a vacca (aproximadamente) é tida na conta de muito
inferior a esta ultima carne em valor nutritivo, segundo o
testemunho da maior parte dos hygienistas; o que até certo
ponto se poderd conciliar, attendendo-se a que a vitella
contém proporcionalmente mais substancia conjunctiva, e
conseguintemente mais gelatina e similhantes, cujo azote
(dizem *) n@o se utilisa como agente plastico.

Segundo as obras que pude consultar sobre a especiali-
dade, a carne de vitella, se nao é a ultima, é pelo menos
das ultimas, relativamente a qualidades nutritivas; sendo a
carne de carneiro, pelo contrario, a primeira -de todas, para
alguns d’esses escriptores dos paizes do norte.

1 Armand Gautier, Chim. appl. @ la Physiol., 187%, tom. 1.° pag. 79
a 80.

b
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Nos mesmos paizes tambem as duas qualidades de carne
sdo apreciadas com similhantes desegualdades, no que diz
respeito as suas qualidades gastronomicas. A carne de vitella
¢é considerada como insipida e desagradavel ao paladar, ao
passo que a carne de carneiro grangeou o conceito de muilo
saborosa, e uma das primeiras enlre as carnes mais apre-
ciadas nas mesas de primeira ordem.

Em Portugal nunca houve' frabialhos chimicos, de que eu
tenha noticia, que podessem esclarecer o assumplo; havendo
comludo a observagio geral, que, n’esta ordem de questoes,
tambem merece algum conceito. Na maior parte das nossas
provincias, e em Coimbra principalmente, nenhum medico
prescreveria aos seus doentes a dieta de carneiro de pre-
ferencia & dieta de vitella, por julgar a primeira mais nu-
trienté ‘'do que esta. Quer-me parecer que nenhum d’elles
hesitaria na escolha, entre o quarto de carneiro e a perna
de vitella, apesar da opinido contraria dos nossos collegas
estrangeiros.

" Entre os gastronomos ainda é maior a divergencia. Mal
se acredita em Coimbra que, nas mesas delicadas de Paris,
seja mais apreciada a carne de carneiro do que a de vitella.

E todos tém razio no meu entender. O carneiro, que se
abate nos talhos de Coimbra, é detestavel; e pelo contrario
é saborosissimo o carneiro n’aquelles paizes. Da-se o inverso
a respeilo da vitella. E de excellente qualidade a que afflue
aos talhos de Coimbra, e principalmente a denominada vitella
de Lafdes, criada no districto de Vizeu; e por outro lado a
vitella de Paris ndo merece aos gastronomos predilecgao
nenhuma. : '

'b) Porco e leitdo.-Podera dizer-se o mesmo a respeito do
porco e do leitdo. Em Paris estranha-se muito o grande
apreco que entre nos se da ao lombo de porco e ao leitdo;
e tem fundamento a estranheza, porque effectivamente a ma
qualidade d’estes dois arligos em Paris mal os deixa reco-
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nhecer a quem os tenha saboreado em Portugal. Tive oc-
casido de apreciar todas essas differengas em 1865, durante
um anno'de residencia em Paris e outras capitaes do norte.
¢) Carne em geral — tecido conjunctivo e similhantes —
leile— batatas— gomma—assucar —chocolate. Com a mesma
idéa de que nas substancias alimentares nem sempre se
verifica a mencionada equivalencia da percentagem do azote
e do ‘carboneo para com o valor nutritivo, da Milne Edwards !
para exemplo a gomma arabica (secca a 100°), que, tendo
a mesma composicdo chimica do assucar, estd longe de pos-
suir o 'mesmo valor nutritivo. Jules Cyr?® faz lembrar que,
sendo o leile muito mais nutriente do que as castanhas,
ambas as substancias tém a mesma percentagem d’azote; e
que o chocolate, muilo ‘menos nutriente do que a carne,
tem, d'azote, dobrada percentagem d’esta, ainda mesmo da
que ¢é analysada sem osso. Armand Gautier® menciona a
gelatina, 0s tenddes, a osseina e o tecido conjunclivo como
substancias alimentares de fraquissimo valor nutritivo, rela-
tivamente as suas percentagens d’azote e de carboneo. Faz
notar que, das substancias alimentares azotadas, sdo apenas
aproveitaveis para a nulrigo as materias proteicas assimi-
laveis, sendo regeitadas as restantes, apezar do azole que
levam comsigo; e que, similhantemente, tambem a quanti-
dade de calor produzido no organismo pdo é sempre pro-
porcional ao que se calcula de carboneo e de hydrogeneo (de
combustdo calorifica) nos alimentos n@io azotados.

1 Milne Edward, Legcons sur la physiologie et Panatomie comparée,
tom. 8.2, 1863, pag. 214.

2 Jules Cyr, Traité d’alimentation dans ces rapports, avec la phy-
siolagie efc., 1869, pag. 33.

3 Armand Gautier, Chim. appl. a la Physiol. etc., 187%, tom. {.°
pag. 80.
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d) Caldo. 0 caldo da carne, diz Armand Gautier !, é muito
menos nutritivo do que a propria carne cosida, porque
ficam n’esta na sua totalidade, os principios assimilaveis,
e principalmente a musculina. As substancias azotadas
(diz o0 mesmo auctor), que passam da carne para o caldo,
ndo sao proteicas ou assimilaveis; excepto uma pequenissima
quantidade d’albuminose (uwn milliéme environ d'aprés M.
Ritter), formada pela acgdo dos acidos da carne sobre a
musculina, e a parte assimilavel, tambem insignificante, da
substancia collagenica dlssolwda

Entre as materias extractivas, que passam para o caldo,
menciona como azoladas (mas nao proteicas) a creafina, a
xanthina, a hypoxanlina, a carnina, a laurina e o acido
inosico; e nao azoladas os acidos paralactico, acetico, bu-
tyrico, a glicogene, e a inosite: todas com o peso aproxi-
mado de 21 gram. no caldo de 1 kilogr. de carne; contendo
o mesmo caldo 11,5 dos seguintes saes: o phosphato e o
sulfato de potassa, o chlorureto de potassio, 0 phosphato
duplo de cal e de magnesia em pequena quantidade e al-
guns tragos de ferro. O mesmo auctor, a pag. 114 e 115,
diz o seguinte: «Ainsi, sauf un milliZme environ de son
poids de matieres albuminoides transformées en substances
solubles analogues aux peptones, le bouillon ne contient
aucune aufre substance organique a proprement parler
plastique. Si 'on ne tient pas compte de ses maliéres mi-
nérales, nous pouvons dire, avec M. Bouchardat, que le
bowuillon n’est réellement wtile que lorsqu’il est trés-agréable.
C’est un excitant de la digestion; il charge I’estomac de
pepsine, et le pancréas de pancréatine, et prépare ainsi
I'assimilation. Mais, si 'on fait abstraction de ses sels, il ne
peut étre considéré comme un aliment dans le sens propre
de ce mot.

1 Armand Gautier, obr. e tom. cit,, pag. 112.
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«Que la gélaline, et particulizrement-celle qui se produit
par la coction du tissu cellulaire interfibrillaire des muscles
soit assimilable, surtout’ quand par la diéte 1'économie a été
privée d'autres aliments albuminoides, ceci ne saurait plus
élre mis en doule aujourd’hui. Mais les 10 & 15 grammes
que l'on en trouve dans un litre de bouillon, el les 3 a 4
grammes d'une simple prise, ne sauraient faire attribuer a
celte boisson des qualités sérieusement nutritives. Le bouillon
agit surtout par son arome et par ses sels. De la ses effets
presque immédials; de 14 sourtout sa nécessité pour les
malades soumis a la didte, qui perdent sans cesse par leurs
excrétions une notable quantité de substances minérales
essentielles aux tissus.»

«Disons donc pour conclure que le bouillon agit de deux
fagons: il contribue a refaire le sang et les tissus, non parce
qu'il fournit de l'azote, car il le conlient presque entiere-
ment ‘sous forme de maliéres extractives excrémentitielles,
mais surlout par ses sels;en méme temps il active les phé-
nomenes digestifs par son concours dans la sécrétion des
sucs gastrique et pancréatique, et par son action excitante
sur les centres nerveux.»

No mesmo sentido 1e-se o seguinte no livro de A. Proust !:
—«Les substances dissoutes dans le bouillon n’appartiennent
pas au groupe des matieres plastiques, sauf une trés-faible
partie de leur poids qui consiste en matieres albuminoides
solubles. Le bouillon n’est donc pas un aliment, mais un
excitant des organes digestifs: il favorise la sécrétion des
glandules a pepsine et forme un préface (rés convenable
a un repas sérieux. D'un autre cOté, il peut fournir & un
homme fatigué une réparation instantanée et trés utile, bien
que son effet soit passager.»

1 Proust, Trait. d’hyyiéne, 1881, pag, 393,
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Por outro lado J.- B. Fonssagrives ‘,' referindo-se aquellas
mesmas indicagdes da chimica biologica, e ndo concordando
com as deducgdes mencionadas, diz o seguinte— «La viande,
comme nous l'avons vu, céde & I'eau, par Iintermédiaire
de la chaleur, le plus grand nombre de ses principes ulili-
sables. L’albumine se coagule el reste en parlie autour des
fibres, mais vient en plus grande parlie constituer, & la
surface du liquide avec I’hematosine, I'écume dont on se
débarrasse par des despumalions successives; une partie
cependant d’albumine reste dissoute dans I'eau a la faveur
d’'une décoction prolongée; la maliere grasse sortie de ses
vésicules 8’y répand sous forme d’oeils et donne au bouillon,
en méme temps que de la saveur, une certaine oncluosité;
de la gélatine s’y mélange aussi par I'action de I'eau bouil-
lante sur les tissus cellulaire, fibreux et sur les os; la créa-
tine et les malieres extractives s’y dissolvent également;
enfin certains principes aromatiques communiquent au bouil-
lon un parfum qui le rend plus facile & digérer. Le bouilli,
comme on le pressent, ne doil plus conlenir; aprés une
décoction prolongée, que de la fibrine, la portion de tissus
cellulaires ou fibreux qui a échappé a la gélalinisation, de
albumine coagulée, et une certaine quantité de maliére grasse.
1l est inutile d’ajouter que les légumes dont la viande a été
additionnée pendant la coction, cédent également & I'eau des
principes mucilagineux sucrés et aromatiques qui se retrou-
vent dans le bouillon, le rendent plus nourissant et contri-
buent & lui donner de la couleur, de I'onctuosité et du gott.»

Diz o mesmo auctor a pag. 123: — «On voit qu'il faut
substiluer, en derniére analyse, a ces moyens d’expertise la
dégustation qui donne seule une idée exacte de la valeur

! Fonssagrives, Higiene alimenlaire des malades etc., 1881, pag 117,
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alimentaire des bouillons, comme seule elle peut classer les
diflérents vins suivant leur qualité.

«Le bouillon de boeuf est un trés bon aliment qui resLaure
sous un petit volume, et n’exige pour étre assimilé qu'un
travail digestif médiocre; mais, comme tous les aliments gras,
il a besoin d’élre relevé par des épices et des aromates sous
peine de provoquer de la pesanteur d’estomac et de la fla-
tulence.» E accrescenta-se n'uma nota da mesma paginaz—
«Les propriétés mourrissantes du bouillon ont été dernidre-
ment contestées d’apres des éssais de laboratoire et des d
priori de chimie physiologique. Les uns et les, autres ne
peuvent prévaloir contre ce sentiment de réfocillation gas-
trique, et de relévement des forces qui suit I'ingestion d’un
€onsomme.»

Parece-me, que em abono d’estas doutrinas de Fonssagrives
estdo os effeitos que senlimos quando tomamos um, bom
caldo, depois' d’acabrunhados pela fome; quande vemos que
um certo estado de forgas e de nutrigdo se mantem durante
a doenga, 4s vezes por muitas semanas, somente com 0 usQ
de caldos; e quando notamos a confianga com que geralmente
se recorre ao bom caldo, praticamente conceituado como
verdadeiramente reparador. Havera exaggeragio d’ambos 0s
lados; mas parece-me hem maior da parte das proposigcoes
d’Armand Gautier e de Proust.

Concordam todos em que o processo de langar a carne
na agua a ferver da um caldo menos nulriente do que sendo
langada na agua fria, ou pouco menos, de modo que a ebul-
ligo ndo aclue repentinamente sobre as malerias albumi-
nosas. No primeiro caso coagula-se immediatamente a albu-
mina do exterior da carne, difficultando-se, por esta camada
externa, a acgdo mais energica da agua sobre os principios
soluveis do interior; emquanto que, no segundo caso, estes
principios se vao dissolvendo poucv a pouco, ao passo que:
a temperatura da agua se vai elevando alé a ebullicao; dando
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assim um caldo mais nutriente, ¢ depauperando proporcio-
nalmente o cosido!.

Como regra geral pratica-se o primeiro processo na maior
parte dos hospitaes, para se aproveilar o cosido em boas
condigdes. Nos hospitaes da universidade adoptei o emprego
do toucinho e do presunto, como correcgdo d’aquella defi-
ciencia do caldo da vacca, preparado pelo processo que da
bom cosido. i

Como condimentos no mesmo caldo tambem adoptei a
cebola, a salsa, o alho, a pimeeta e o cravo da India, —os
mais vulgarisados entre nos e tambem 0s que mais se har-
monisam com as indicages que vejo nos tratados da espe-
cialidade. Como excep¢do alguns hygienistas mostram receios
do emprego da cebola; mas referem-se principalmente a
cebola refogada (oignon brulée).

Tambem havera quem ndo acceite o emprego do alho,
pimenta e cravinho no caldo dos doentes; e até mesmo nao
é raro o rigoroso preceito d’algumas familias de se proscrever
a pimenta da cosinha habitvual absolutamente.

Sao exaggeragdes e preconceitos a que um medico ndo deve
subscrever. E certo que aquelles condimentos em grande
quantidade, tornando a cosinha demasiadamente eslimu-
lante, prejudicam a alimentagdo dos doentes; e até mesmo,
em muitos casos, se tornam intoleraveis no estado de per-
feita saude.

K porém muito diversa a ac¢do d’estas substancias, quando
convenientemente proporcionadas-no caldo dos doentes. Sem
darem a esse caldo qualidades estimulantes, que nem leve-
mente o possam prejudicar, modificam-lhe por outro lado as

I Além das differengas que se ddo entre as carnes cosidas por estes
dois processos, julga-se mais rica de principios nutrilivos a que ¢é
cosida a vapor, e melhor a assada no forno, e ainda melhor a assada
a fogo directo ou em grelha (Proust, obr, cit., 1881, pag. 390).
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qualidades fastidiosas e indigestas, que o tornam menos re-
pugnante ao paladar e mais accessivel ao pequeno grau das
forgas digestivas.

Extremamente caustico é o acido sulphurico, por exemplo;
e, quando conveniente diluido, di uma limonada refrige-
ranie e- antlphloglauca, de proveiloso emprego na. propria
gastrite.

«Certaines substances aromatiques (diz Coulier ) ont le

pouvoir de rendre la digestion plus facile, et sont univer-
sellement employées dans ce but d’une maniére exclusive,
car leur quanlité est trop faible pour qu’elles puissent servir
directement dans I'alimentation d'une mamére apréciable:
ce sont les condiments.»
Na citagao anlerior de Fonssagrives, vimos que dlz 0 se-
guinte, fallando do caldo: «mais comme tous les aliments
gras, il -a besoin d’étre relevé par des épices et des aromales
sous peine de provoquer de la pesanteur d’ esmmac et de
la flatulence.» -

Quando se precisa de muito caldo, relativamente & quan-
tidade de carne que tem de ser distribuida no mesmo dia,
a carpe addiccionada inutilisa-se para a distribui¢do, pisan=
do-a depois de cosida e sujeitando-a por 2 horas a segunda
cosedura. Esta ultima cosedura, segundo as experiencias
de Lefévre e de Vincent?, di um caldo em boas condigdes,
correspondente & terga parte do primeiro caldo pouco mais
ou menos .

1 Coulier, Diction. encyclop. des scienc. méd., 18635, tom. 3.°, pal.
Aliments, pag. 221.

2 Fonssagrives, Hygiéne alimentaire des malades elec., 1881, pag.
120.

3 Nos hospitaes da universidade nunca me I’m preeciso aprovei-
tar-me d’este recurso. As propor¢des entre o caldo e a carne estio

4
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Por estas indicagdes diz Fonssagrives que 1 kil. de carne
deve dar 3 litros do primeiro caldo e 1 litro do segundo.

0 mesmo auctor, porém, da como mais usual a formula de
Chevreul com as seguintes proporgoes:

Quantidades

Generos Differencas
Depois

km eru da cosedura

Carne de boi ...icviiivivian, < | kil. 1,433 [kil. 0,858 | kil. —0,575

gsisos ....................... » 8,328 » 0,392) » —0,038
S T D S s e e T » 0, . .
I T SN lit. 5,000§ it 4,000lit.  —4,040

Nabos, eenouras, cebolas. . .... .|kil. 0,331 |kil. 0,340 kil. 0,009

Vendo-se por este resultado que, durante a cosedura, se
evapora !/s da agua; que a carne perde pouco mais de /3
do seu peso (pouco menos diz-se por equivoco no livro de
Fonssagrives); e que essa perda nos'ossos se reduz a /121,

dispostas por forma que, quando se di algum excesso de carne, é
este insignificante, relativamente ao numero de dietas do mesmo dia,
pelas quaes fica desapercebidamente distribuido (vej. tabella gerat
das dietas e 08 mappas de pag. 56,58 e 60). Se pelo eontrario ha sobras
de caldo, relativamente a carne pedida, diminue-se a quantidade da
agua empregada, em favor da melhor qualidade do mesmo caldo
(vej. observagdo 9.* & labella geral das dielas).

! Fonssagrives, Higiéne alimeniaire, ete. 1881, pag. 121 e 122. Esla
formula da, para 1200 grammas d'agua empregada ou para 1000
grammas de caldo, 465,75 de carne com 0850.
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A formula dos caldos, adoptada nos hospitaes e hospicios
de Paris, é a seguinte, segundo Proust!:

AGUAC . e afan niote s clo ool vt 75",000
Garne com o880, ¥ AN - il Bl 240
Hortalica..... PR veeseviaas, 6,240
Sal commum..... Sl e 0 840

Cebola refogada (oignon brulée) ... 0 ,220

Em 1869, segundo Jules Cyr?, estava em pratica nos mesmos
hospitaes de Paris a propor¢io de 498 grammas de carne
com o0sso para 1200 grammas d’agua empregada, ou para
1000 grammas de caldo (830 grammas de carne para 2 litros
d’agua empregada); e esta propor¢do, nos hospitaes da
marinha em Franga, segundo as antigas indica¢des de Lefevre
e Vincent ?, era de 300 grammas de carne com o0sso para
1200 grammas d’agua empregada, ou para 1000 grammas
de caldo (1 kilogramma de carne para 4 litros d’agua em-
pregada). -

A formula dos caldos de vacca, que tenho em uso nos
hospitaes da universidade, segundo o que se deduz da media
de 300 dietas diversas a que me refiro mais adiante, é a
seguinte, para 100 dietas:

Agua (20 por 100 mais do que o caldo). . 64™,615
Carne de vacca, incluindo 0 0880........ 23,564
Presunto (*/20 do peso da vacca)....... 1178

I Proust, Trailé d’hygiéne, 1881, pag. 392. Segundo esta formula
cabe a cada 1200 grammas d'agua empregada ou a cada 1000 gram-
mas de caldo 499%,92 de carne com 08so0.

2 Jules Cyr, Traité de l'alimentation, 1869, pag. 49,

3 Fonssagrives, Hygiéne alimentaire, 1881, pag. 120,
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iPousititho: Gidem)d i shuissitip e cobboens 115178
"Hortaliga. . . . .lslzoslt sdiwsinm « waniiveas - 2, ,000
Sal (pouco mais ou menos?) ........... 1 ,200

Cebola, salsa, alho, pimenpta e cravinho~—a parte que
poderd tcaber-lhes na distribuicao desigual® por differentes
qualidades de dietas, segwndo a observagdo 21.* da tabella
geral 3,

0 mappa seguinte resume o resultado ik estas diflerentes
formulas de caldo de vacca, ja indicado em nolas 43 mesmas
formulas : Ty i

‘1 Esta.quantidade de sal davia 412 grammas para eada ragio ou
individuo em 2& horas, em logar das 10 grammas a que me referi
n'outra parte. Vej. pag. 7, not: 1.2 e vej. tambem, mais adiante —
esclarecimentos — & observagao 21.* da labella geral das dietas.

2 Esta demgualdadc da-se em muitos casos, €omo nos seguintes
exemplos. As dietas d’assado ou de bifé admittem mais cebola e
mais pimenta do que as de cosido. O alho é quasi todo consumido na
assorda, ervas de molho, batatas guisadas e legumes seccos, onde
tambem se emprega muita cebola. Do cravinho empregado no cosido
uma grande parte d'elle entra somente no caldo do arroz, ete.

3 Esta formula da para cada 1200 grammas d’agua empregada on
para 1000 grammas de caldo 437,61 de earne de vacca ou 481,37
do conjuncto de carne devacca, de presunto e de toucinho. A respeito
dos condimentos n'este caldo, vej. pag. 48
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A cada 1000 grammas ou a cada litro de caldo 1 corresponde

3 i Vacca, sonfente Vacea, presunto
Segundo as formulas o = tolaimhn
El’lmll e T grlmmn. [ l :

De Chevreul (referida por Fons- {

< R R i 465,75
Dos hespitaes de Paris (rafen(la !

por A. Proust).............. g 499,92
Dos hospitaes da universidade de

COIBMPAL oo on sivie o oS3 NG 2 oia 437,61 481,37 .
— e -

Para os mesmos bospitaes de Goimbra, tambem se (,ledpz
dos tres mappas a que me referi, a seguinte. proporpa,o, na
mesma quantidade de caldo, relatlvamente a0 carneno e a
gallinha:

1 Niio é de rigor a equivalencia de 1000 grammas al lnro de ca]dn
porque a sua densidade ndo é rigorosamente a da agua ‘distillada. 0
caldo dos hospitaes da universidade, medido ‘e pesado’'em differentes
dias, deu a densidade media de 917%,5; mas a formuld de Chevreul
dava a densidade de 19,0136 segundo Fonssagrives (Hygiéne alimen~
laire, 1881, pag. 121); vendo-se indicada no mesmo livro (pag. 122) a
mesma densidade, eom pequena differenca, para o caldo dos hospitaes
de Paris. Nilo diz Fonssagrives se este peso se refere ao caldo quente’ -
ou ao caldo frio. Aquella media dos hospitaes de Coimbra refere-se ao'
caldo quente; e o mesmo caldo depois de frio dava o peso de 441005,
tambem por litro.

(Com estas bases pareceu-me que, sem prejuizo do f'm que tive em
vista, poderia adoptar, como arbitrio acceitavel, a equivalencia d'um
kilogramma a um litro de ealdo: arbitrio que por outro lado simpli-
ficou bastante as operagoes do ealeulo e tornou mais eomprehensit
veis o0s resultados,
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e e e e e e,

Carneiro, somente | Carneiro, presunto
e toucinho
grl.:nll ‘r;ﬂll
640 704,00
Hospitaes da universidade de L :
Coimbra......ovvvvinnnnas {
Gallinha, sémente Gallinha
e presunto
‘rl:lﬂll T 'ﬂ;”
300,00 319,00

A mencionada formula de caldos, que tenho em uso nos
hospitaes da universidade, e as proporcdes entre o peso da
carne empregada e a quantidade do caldo respectivo, tudo
se deduz, como ja disse, dos tres mappas que vao {ranscri-
ptos em seguida; os quaes se acham em harmonia com a
tabella geral das dietas e respeclivos extraordinarios e ob-
servacoes. Esses mappas referem-se a um grupo de 300
dietas, n’'um dia, de differentes numeros e differentes qua-
lidades, colhidas indistinctamente, ou ao acaso, de muilos
grupos de tres mezes em differentes annos. Da somma de
todas essas dietas, com pequenos arredondamentos de frac-
¢oes, tirei a proporgdo geral entre as de vacca, as de car-
neiro e as de gallinha; e ainda a subdivisio de cada uma
d’essas qualidades em dietas de cosido e dietas d’assado.

Deram em resumo 195 dietas de vacca cosida, sendo 3
de 1.*, 7 de 2.*, 94 de 3.* e 91 de 4.*. Nas 94 dietas
de 3.* entram 14,100 de vacca (150 grammas em cada
uma); e nas 91 de 4.* entram 31,850 (a 350 grammas cada
uma); cabendo assim as 185 de 3.* e 4.*5 45,950 de vacca.
D’esta mesma vacca sahem os caldos empregados na sopa e
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no arroz das respectivas dietas 3.** e 4.*, e/além d’mso todo

o caldo das 10 dietas de 1.** e 2.%. :

Vé-se pois, que a 195 dietas de vacca cosida (1.%, 2.3, 3.2
e 4.*) couberam 45",950 de vacca; d’onde se deduz que
a 100 dietas da mesma qualidade deveriam corresponder
23,564 da mesma carne. O conjunclo de presunto e tou-
cmho ¢ regulado por /10 do peso da vacca.

Nas mesmas 195 dietas de vacca cosida deve confar-se
com as seguintes quantidades de caldo. Cada uma das dietas
de 1.* e de 2.* contém 1,25 de caldo! (aproximadamente
1,",250); e cada uma das dietas 3. e 4. contém 0™,5 de
caldo? (aproximadamente 0,500).

Assim as 195 dietas de vacca cosida devem conter 105
litros de caldo; deduzindo-se d’ahi que a8 mesmas qualida-
des de dietas, em numero.de 100 deverdo corresponder
53",846 de caldo. E como a agua empregada tem 20 por
100 a mais do que o caldo produndo, as mesmas 100 dietas
exigirdo 64",615 d’agua.

De todos estes resultados parciaes sahlu, como deducgao
geral, a mencionada formula que propuz para os caldos dos
hospitaes a meu cargo.

Seguem-se os tres mappas relativos ao mencionado grupo -
de 300 dietas diversas:

1 0O arroz do jantar da dieta 2.* ndo influe na quantidade do caldo
(vej, observacao 8.* da tabella geral das dietas).

2 080,35 de sopa ao jantar das 3. e 4&.* contém 0',3 de caldo;
e 0 arroz enxuto da mesma refei¢ao de cada uma das mesmas dietas
absorve 0,2 de caldo, perfazendo ambas as parcellas approximada-
mente 0¥,5 de caldo (vej. observagio 8.2 da tabella geral das dietas,
ja citada).



Propor¢do entre a carne e o caldo nas dietas de vacea

-—*-—_—_-__—
: Dietas
Designaclo = Total
i 3. b
e caldos. i e o lit. 1,25 lit. 1,25 lit. 0,50 lit. 0,50
Para cada dieta de vacea R S 5 2 ar. 150 gr. 350 i
—Para 300 doentes n'um dia— =
Media diaria do numero de dietas...... oF 9 149 131 300
Da mesma media diaria, depois de deduzidas as : .
dietas de gallinha, de carneiro, de bacalhdu,
de peiwe fresco, elc., fica:
Media diatia das dietas de vacea {35584 32 3 - o o
L lvacea. e e - 1,650 4,550 6,200
assada jooneinhot ... . 3 0,108 0,300 0,408
Media diaria da carne VACCA ool sa sl s - 14,100 31,850 45,950
cosida {presunto 2...., - 0,705 1,592 9,297
toucinho 3.. ... - 0,705 1,692 |- 2,297
Media diaria do caldo de vaeea.............. lit. 3,75 it. 8,75 lit. 47,00 lit. 45,50 | Iit. 105,00

e e e

9¢
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Resultado ! }
A cada litro ou 1000 grammas de caldo (1200 gr@mas
d’agua empregada) corresponde 437™,61 de carne de vacca,
ou 481,37 do conjuncto de vacca, presunto e toucinho.

' ]
[ Notas & tabella anterior

S —

. ' A cada kilogramma de vacca assada (pesada em cru, incluindo
D 0ss0) correspondem 66 grammas de toucinho (vej. tabella geﬂa! das
dietas, ohservagio 19.). Idem a respeito do m appa das dle-las de
carnelro

2, 3 A cada kilogramma de vacca cosnda{pesada em eru, in umdn
0 0sso) correspondem 50 grammas de presunto e 50 grammas de
toucinho; isto é, 100 grammas do conjunecto de presunto e méunh_u
em partes iguaes ou /10 do peso da vacea (vej, tabella geral das
dietas, observacao 19.%). Idem a respeito das dietas de carnei :
[



Proporgdo entre a carne ¢ o caldo nas dietas de carneiro

= e ———————————— T —
I

: Dietas
Designacdo Total
i= ki e 3. b
Para cada dieta de carneiro gi:-g{éil:(; lit. 1’25 lit: i’% 2.:. Oﬁ :;1:. 04‘3“6 i
—Para 300 doentes n'um dia —
Media diaria do numero de dietas............ 9 11 149 131 300
Da mesma media diaria, depois de deduzidas as
dietas de gallinha, de vacca, de bacalhdu, de
peixe fresco, etc., fica: -
Media diaria das dietas de carneirof 355200 - g 3 i . A
carneiro ....... - - 2,200 5,600 7,800
assada jyonoinho 1.1 s 3 L 0143 0,369 0,514
Media diaria da carne €arneiro ....... - - 0,400 1,200 1,600
cosida {presunto?...... - - 0,020 0,060 0,080
toucinho 3. ..... - - 0,020 0,060 0,080
Media diaria do caldo de carneiro............ - - lit. 1,00 lit. 4,50 lit. 2,50
|

86
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Resultado

A cada 1000 grammas de caldo (1.200 grammas d’'agua
empregada) correspondem 640 grammas de carne de carneiro,
ou 704 grammas do conjuncto de carneiro, presunto e tou-
cinho.

INotas a tabella anterioxr

1,2 3 Vej. as notas dos mesmos numeros a pag. 57.



Proporgdo entre a carne e o caldo nas dietas de gallinha

—

T ————————————————————————————————————

Dietas
Designacdo - 5 Total
12 2+ AR e
sk s 3 caldo ... ... e 51 lit. 4,00 lit. 1,00 - - = =
Para cada dieta de gallinha gallinha . ........ i = gr. 130 = =]
—Para 300 doentes n'um dia— " g
Media diaria do numero de dietas............ 9 11 S (11 131 300
Da mesma media diaria, depois de deduzidas as
dietas de vacca, de carneivo, de bacalhdu, de
peiwe fresco, ete., fica:
Media diaria das dietas de gallinhalz‘zi?&l:j 6 L : & 36
N
; {gallinba ..... - - 0,010 - 0,010
Media diaria {35202 ou coradajp,, oo’y ik & 0,150 E 0,130
da carne e gallinha ..... - - 3,000 - i
PR S presunto 2.... - - 0,198 - 0,198
Media diaria do caldo de gallinha............ lit. 6,00 lit. 4,00 - - | lit. 10,00
LT i : ' 1
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TResultado

A cada litro ou 1000 grammas de caldo (1.200 grammas
d’agua empregada) correspondem 300 .grammas de carne de
gallinha, ou 319 grammas do conjuncto de gallinha e
presunto. ' :

Notas a tabella anterior

1 A 1/, de gallinha e6rada (150 grammas) correspondem 10 gram-
mas de manteiga ou a cada kilogramma de gallinha 6676 de man-
teiga (vej. tabella geral das dietas — extraordinarios).

2 A cada kilogramma de gallinha cosida correspondem 66 grammas
de presunto (ve]. tabella geral das dietas — observagio 19.2).
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Procurando a relagio das substancias azotadas para as
carbonadas n'um litro de caldo de earne de vacca, vejo, da
confrontagdo que faz J. Béclard do valor nutritivo do calé
com o do caldo, que o auctor avaliou em 12,25 o peso
das materias azotadas n’um litro de caldo!. Para a compu-
tacdo das materias carbonadas, encontro no livro de Jules
Cyr? que, segundo os trabalhos de Chevreul, cada litro de
caldo de vacca conlém ordinariamente 16,917 de materias
azoladas e carbonadas?®. Deduzindo-se d’este peso total as
1225 acima indicadas por J. Béclard para as subslancias
azotadas, teremos 4,667 de substancias carbonadas na
mesma porgao de caldo.

A proporgdo, n’este caldo, da carne para a agua empre-
gada, € de 1 para 3 em peso, isto é, 500 grammas de carne
com 0sso para 1500 grammas d’agua *. A agua perdida pela
evaporagdu durante a cosedura foi avaliada por Chevreul na
5.* parte ou em 20 por 100, como ja se disse n’outro \logar
(pag. 50).

Recommenda-se que a marmita nado (enha capacidade
superior a 75 lilros; o que se acha de accordo com a crenga
geral, de ndo sahir agradavel o caldo e a carne de grandes
caldeiradas. A maior maior marmita dos hospitaes de Goimbra

1 J, Béclard, Traité élem. de physiol., 1870, pag. 37. Este resultado
nao deixa de offerecer alguma duvida, quando o confrontamos com
outro processo d’avaliagdo mencionado na mesma pag. 37.

2 Jules Cyr, Traité d’alimentation, ete., 4869, pag. 48.

3 Este conjuncto de materias azotadas e carbonadas n'um litro de
caldo foi avaliado por Armand Gautier (Chimie appliquée d la physiol.,
1874, tom. 1.°, pag. 112) em 7 grammas em logar das mencionadas
16917 (21 grammas no caldo de um kilogramma de vacea, ou
approximadamente 7 grammas n'um litro de caldo). Vé-se que taes
avaliagGes estdo muito longe de merecerem a confianga que seria
para desejar.

4 Jules Cyr, obr. e log. cit.
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tem a capacidade de 120 litros. Deduzindo 45 litros para
0 volume da vacca e para o vasio superior, ficam para a
agua 75 litros approximadamente. (uando esta capacidade
fica longe da que exigem as dietas d’esse dia, recorre-se a
marmitas addicionaes.

Recommenda-se tambem que se faga em cru a separacao
dos o0ssos por ficarem mais accessiveis 4 acgao da cosedura,
e por se conseguir por este meio que a maior parte da carne
ndo assente no fundo da marmita; o qual ficaria assim em
grande parte occupado pelos 0sso0s; condigdes que, no meu
entender, ndo compensam o inconveniente de se desmanchar
a pega de carne antes de a langarmos na marmita. Esta
pratica seria mais justificada, se tivessemos de fracturar os
0830s em cru, como alguns recommendam, para que a cose-
dura n'este estado lhe podesse exlrahir maior quantidade de
principios aproveitaveis; mas esta ultima pratica tem hoje
grande opposi¢do, por ter mostrado a experiencia que esse
excesso de principios cedidos pelos 0ssos, pouco ow nada
nulritivos !, prejudica o sabor do caldo, tornando-o menos
apetitoso e d'um aspecto um tanto repugnante. Com eslas
idéas recommenda-se, pelo contrario, que, ainda mesmo
quando se deixa de fracturar os 0s8s0s, ndo se empregue

1 Nos principios cedidos pela eosedura dos ossos predomina a ge-
latina e outras substancias azotadas extractivas, a que se esta recu-
sando a qualidade plastica ou nutritiva.

Com estas idéas perdeu muito, do grande conceito que teve, a de-
nominada sopa ecomomica, que se obtinha da nova cosedura dos
08808 (por variados processos), depois de separados da earne cosida.
«les bouillons (diz Jules Cyr, pag. 49) et soupes économiques 4 la
gélatine ont été une pure illusion philantropique, et personne ne songe
i les préconiser de nouveau, pas méme ceux qui auraient le mieux
occasion de le faire.»

Tem relagdo com o mesmo assumpto o que se vé a respeito da
carne de vitella, pag. &1, e a respeito do caldo em geral, pag. 44



64

d’estes sendo os que pertencem a propria carne da marmita;
isto &, 20 a 25 cenlesimas do peso da mesma carne pouco
mais ou menos .

Similhantemente ao que expuz n'outro logar (pag. 44) a
respeito da confrontagdo das differentes carnes em Porlugal
e nos paizes do norte, cabem aqui, a respeito do caldo,
consideragdes similhantes. Em Coimbra ninguem prescreveria
o caldo de carneiro aos seus doentes ou convalescentes de
preferencia ao caldo de vacca, somente porque julgasse o
primeiro mais aproveitavel em principios nutritivos do que
o ultimo. Eu pelo menos, emquanto exerci a clinica, nunca
hesitei em considerar o caldo de carneiro em Coimbra como
menos nufriente do que o0s de vacca; sendo além d'isso
incontestavel a repugnancia que elle provoca pelo seu aspe-
cto, cheiro e sabor detestaveis. E no entanto n’outros paizes, -
onde a carne de carneiro é muito apreciada, tambem o seu

1 Proust, Traité.d’hygicne, 1881, pag. 393. :

0s ensaios a que mandei proceder n'estes hospitaes da universi-
dade, em abril de 1873, deram 138,000 d’'osso depois da cosedura
em 9304740 de vacca pesada em eru. Junetando mais a duodecima
parte que a cosedura poderia ter feito perder aos ossos, segundo
Chevreul (vej. pag. 50), teriamos 1495500 d’'osgo, isto é, 16 cen-
tesimas aproximadamente em logar das mencionadas 20 a 25 cen-
tesimas. Atltendendo-se, porém, a que o peso encontrado nio com-
prehendia pequenas esquirolas despresadas, nem os pequenos 0ssos
distribuidos com a carne nos pratos das dietas, devera julgar-se que
nao ha grande desaccordo; podendo aceeitar-se os 20 por 100 d’osso
na carne pesada em cru com o mesmo osso. K tambem esta a
percentagem (ue se vé indicada por Coulier no seu artigo Alimenis
(Diction. encycl. des scienc. méd., tom, 3.°, 1865, pag. 222).

Torno a referir-me ao mesmo assumpto na observacao 4. 4 fa-
bella das substancias alimentares mais usadas mos hospitaes da uni-
versidade com as suas percentagens d’azote e de carboneo.
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caldo é merecedor d’'um conceito'similhante, como se vé do
trecho seguinte: — «D’aprés Parkes, le bouillon de mouton
renferme plus de principes nutritifs que celui de boeuf. Le
bouillon de poule serait le plus nourrissant de tous .»

e) Café, chd, alcool, condimentos em geral. Suppoe-se
geralmente que o cha e o café ndo sdo nufrientes, limitan-
do-se a obstar & desnutricdo (ralentissant la dénutrition o
comme agents antidéperditeurs) e como taes os qualificam
d’aliments d’épargne (alimentos conservadores, diria eu,
dando a denominagdo de reparadores aos assimilaveis, pro-
' teicos ou verdadeiramente plasticos). Referem-se a expe-
riencias de Lehmann, Bicker e outros 2, pelas quaes se julgou
demonstrada a diminuigdo da urea excretada com o uso do
café, durante uma determinada alimentacdo, e em condigoes
mrlmduaes previamente conhecidas.

Outros porém attribuem ao mesmo café vcrdadelras qua-
lidades nutritivas, fundando-se egualmente em experiencias
que mostraram, pelo contrario, nao ter diminuido, nas men-
cionadas condigoes, a quantidade da urea excretada ®. Sobre
o mesma assumpto 1é-se no livro de Proust *: «On comprend
donc que le café a 'eau, dit café noir, d'un usage si général
en Italie et en Ligypte ait une action nutritive utile, accrue
encore par ses propriélés stimulantes.

* «Le calé au lait représente six fois plus de substance
solide et trois fois plus de matiére azotée que le houillon.»

«Associé au lait (diz Béclard ®), le café constitue un aliment

1 Proust, Trait. d’hygiene, 1881, pag. 393.
2 Milne Edwards, Lecons sur la physiologie el l analomie, ete. 1881,
tom. 8.2, pag. 230.
3 Armand Gautier, obr. e tom. cit., pag. 56.
4 Proust, obr. cit., pag. &19.
5 J. Béclard, obr. e log. cit,
b
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trés-nutritif. En effet, /5 litre de lait et 4/2 litre d’infusion de
café renferment 49 grammes de matiéres azotées (5 pour le
café, 44 pour le lail, environ quatre fois plus qu'une égale
quantité de bouillon).» '

Ainda mesmo para os que concedem ao cha, café, alcool,
etc., somente a qualidade de aliments d’epargne (alimentos
conservadores) alguns lhe attribuem comtudo grande impor-
tancia nutritiva. «ll est donc évident (diz Milne Edwards 1),
que ces matieres, si elles n’exercent ancune action nuisible
sur l'organisme, pourront tenir lieu d’une portion des aliments
combustibles dont la ration d’entrelien se compose d’ordi-
naire; et si, en méme temps, elles excitent le systéme ner-
veux de fagon a relever les forces, et si elles sont susce-
ptibles de jouer le role de combustibles dans I'action de la
respiralion, elles pourront avoir une importance considérable
daps la nutrition.»

f) Vinho. A respeito do vinho em geral, considerado como
alimento, e especialmente a respeito dos vinhos portuguezes,
deu extensa e instructiva noticia 0 meu condiseipulo e amigo,
o0 dr. Macedo Pinto, n’um inleressante arligo, d'onde extrahi
as seguintes linhas que mais relagdo tem com o meu pro-
posito. Refiro-me 4 obra notavel, que tantos fitulos de ‘con-
sideracdo lhe grangeou—Medicina administrativa e legis-
lativa — 1.* Parte —IHygiene publica®, 1862, pag. 598.

1 Milne Edwards, obr. e tom. eit. pag. 230.

2 N'este livro de Macedo Pinto, o eap. IX — Bromalologia — &
subdividido nos seguintes artigos:

1.e Subsistencias, e inconvenientes da alimentag¢io insufficiente ;

2.0 Alimentos vegetaes;

3.0 Alimentos animaes;

4.0 Condimentos;

5.° Preparacdo e conservacio dos alimentos;

6.0 Bebidas;

7.° Regime bromatologico.
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-«Vinho.— Occupa este o primeiro logar entre as bebidas
fermentadas como a mais restaurante, quando de boa qua-
lidade; e justamente pode ter-se pela mais saudavel. Os
vinhos, susceptiveis de mui varias composigoes, diversificam
segundo o principio n'elles predominante, e o arranjo de
seus principios constituintes. No vinho enconlram-se as sub-
stancias seguintes: alcohol, maleria mucilaginosa, acidos
(acetico, tannico, carbonico e malico), malerias colorantes
(amarella, azul e rubra), assucar, ether oenanthico, oleo
essencial (particular 4s diversas especies de vinho), bitar-
trato de potassa, tartratos (de cal, de alumina e de ferro),
chloruretos (de sodio, de potassio, de calcio e de magnesio),
sulphatos de potassa e de cal, agua, eftc.

«Com respeito ao gisto divide Chewallier os vinhos em
tres cathegorias: generosos-seccos, nos quaes predomina o
alcohol; licorosos ou doces, mais ou menos espirituosos,
predominando sempre a parte saccharina; e escumosos, que
contém em solugdo, maior ou menor por¢ao d’acido carbonico.
Com respeito & cor, divide-os Guiot em brancos, rosados ou
claretes, e tintos. Os brancos, mais ou menos amarellados,
segundo em sua composi¢do predomina a materia amarella,
sa0 os mais alcoholicos, e 0s menos sujeitos a adulteragoes;
o0s tintes, de composigdo mais complexa, mormenie os de
cOr muito carregada, sao os que as admitlem mais; os rosados
podem reputar-se medios entre aquellas duas especies.

«Com respeito 4 hygiene, podemos reputar excitantes os
vinhos brancos, tonicos os tinlos, e temperantes os claretes
e escumosos. A quantidade de cremor de tartaro, acidos
livres, maleria saccharina, alcohol, oenanthina, e a riqueza
e qualidade do oleo essencial que lhes da o aroma, sdo
condigdes que muito influem nas qualidades do vinho. Variam
os effeitos d’este, segundo sua qualidade se achega mais
ou menos a alguma das referidas cathegorias.

«Fazem alguns bygienistas depender da propor¢ao do
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alecohol os effeitos dos diversos vinhos. Com quanto o prin-
cipio alcoholico seja um dos que mais influencia (¢ém na acgao
(’alguns vinhos, todavia a quantidade e natureza dos acidos,
do principio aromatico, dos saes, ete., nao influem menos nos
effeitos de muitos. A riqueza alcoholica de nossos vinhos, se-
gundo as analyses de Chevallier, é no do Porto 20 por 100;
no da Madeira linto de 20,52; e no de Lisboa de 17,42. Note-se
porém que as analyses de Brand discordam d’aquellas em
seus resultados. Temos muitas qualidades de vinho, e muitas
mais poderiamos ter, atlenta a diversidade de clima de nossos
districtos vinhateiros, a cujo respeito disse J. James Forrester
(que muito estudou a nossa viticultura): «Nao ha qualidade
ou variedade de vinho, que ndo possa obter-se em Portugal.»

A pag. 604 continiia Macedo Pinto: «Acedo de nossos vinhos.
—Nos do Douro predomina a acgdo tonico-excitante, nos da
Madeira e de Lishoa a excitante, no do Minho a temperante,
e nos reslanles a adstringente, mais ou menos tonica. 0
vinho do Douro é um excellente tonico estomacal, e lalvez
a isso deva o ser menos embriagante que os oulros vinhos
do paiz. Seu uso moderado aproveita muilo 4s pessoas ner-
vosas de constituicdo fraca, aos velhos, e sobretudo aos
convalescentes de enfermidades graves; nas molestias de
caracter ataxo-adynamico ou putrido é o melhor auxiliante
da quina, se lhe nao é superior em muitos casos. Os vinhos
da Madeira, Lisboa e Bairrada !, sao os que melhor podem

1 Depois d'aquella publicagio de Macedo Pinto subiu muito o cofi-
ceito commercial dog vinhos da Bairrada, talvez por ter havido mais
cuidado na sua preparacio. Actualmente sio muito procurados pelo
commercio de Bordeus, para os lotarem eom outros vinhos mais fra-
cos d'uso commum, ou para lhes darem o conveniente tractamento
que lhes faz sobresahir as qualidades de vinhos finos de sobremeza;
qualidades que adquirem passados 5 annos, e ainda em menos tempo,
e que 08 collocam em certo grau de competencia com 08 vinhos do
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substituir 0s do Douro; aquelles na acgao excilante, estes na

Douro e da Madeira. Os da minha pequenissima lavra na Bairrada
(Mealhada, vinhas do Murtal e da Portaria) obtiveram os seguintes
premios:—0O da eolheita de 1868 a medalha de cobre na exposicio
da Philadelphia de 1876 (Wins very delicate; remarkable flaveur—
dizia um appenso ao diploma). Este mesmo vinho e o da colheita de
1873 tiveram a medalha d’ouro na exposigao de Paris de 1878. E o
da colheita de 1875 teve a medalha de prata na exposicio do Porto
de 1880.

Outras recompensas tem obtido, nos ultimos annos, differentes la-
vradores da Bairrada e alguns commerciantes d’estes vinhos.

Anteriormente dquellas exposicoes de 1876, 1878 e 1880 ja se tinha
reconhecido que os vinhos da Bairrada eram susceptiveis d'um tra-
tamento, que lhes. fizesse sobresahir a sua qualidade de vinhos ge-
nerosos. Em 1866 A. A. d’Aguiar, no desempenho dia commissao do
governo, de que se achava incumbido, encontrou na frasqueira do
dr. Adriano Baptista Ferreira, da Mealhada, o resultado d'impor-
tantes ensaios n'este sentido. Com estes ensaios o dr. Adriano fez
reviver a memoria de seu pai, o abastado proprietario Jodo Baptista
Ferreira, a quem se deve o primeiro impulso, em certa escala, que
teve a cultura da vinha no centro vinhateiro da Bairrada.

Impressionado pelo que observou na frasqueira do dr. Adriano, e
nao sei se nas frasqueiras d’outros proprietarios, aquelle distineto
commissionado escreveu o seguinte: «0Os vinhos d'esta regiio sio
«alguns de tal qualidade que o provador mais competente e experi-
«mentado chega a confundil-os com o vinho do Douro.» (A. A.
d'Aguiar, Memorias sobre os processos de vinificagio, 1866, pag. 67).

«A segunda sub-regiio é a Bairrada, assente nos districtos
«d'Aveiro e Coimbra, e cuja importancia é de tal ordem que se con-
«sidera o segundo paiz vinhateiro de Portugal... Geram-se no centro
«fa circumseripcdo os vinhos  mais finos d’embarque... O centro
«da regiio é a Mealhada... Comecou a Bairrada a figurar como
«paiz vinhateiro, desde o prineipio d’este seculo, produzindo os vinhos
«d’embarque, mui similhantes aos do Douro, e em alguns casos
difficeis de differencars. (A. A. 'Aguiar, Conferencias sobre vinhos
— 1.* parle —vinhos portuguezes, 1876, pag. 202, 300).

Por outro lado o mesmo auctor julgou desfavoravelmente a



70

tonica. O vinho do Minho convém mais ds pessoas de con-
stituigdo robusta e femperamento sanguineo, mormenie de

duracio d'estes vinhos da Bairrada, nos termos seguintes: <Em
«geral os vinhos do Douro adquirem qualidades preciosas com o
«tempo, d’anno para anno melhoram a olhos vistos, siao bons na in-
«fancia, melhores na edade adulta, optimos na velhice; os vinhos da
«Bairrada nio passam de quatro até seis ou sete annos, tem vida
«mais curta, e morrem (uasi sempre sem chegarem a velhice, ou
«antes chegam a ella n'um periodo que para outros é infancia. Foi a
«Gran-Bretanha que se encarregou de fazer esta demonstragao, por
«que recebendo vinhos de Portugal, com o nome de vinhos do Douro,
«observou que uns melhoravam d’anno para anno, e outros decaiam
depois de certa epocha.» (A. A. d’Aguiar, Memoria sobre os processos
de vinificagao, 1866, pag. 67). N'outra parte diz o mesmo auctor, re-
ferindo-se ao mesmo conceito, que tinham em Inglaterra os vinhos da
Bairrada: «<Recebendo vinhos portuguezes com o nome de vinhos do
«Douro, observou (a Inglaterra), que uns iam successivamente me-
«lhorando e outros decaindo. Eram estes ultimos os da Bairrada, que

«nao vivem mais de & a 6 annos.» (Conferencias sobre vinhos, 1876,
1.* parte—vinhos portuguezes, pag. 301).

Estas apreciagoes, naInglaterra, a que ge refere Aguiar, nio se a.cha.m
baseadas em proeessos de confianga. Deu-se alli como demonstrado
o facto que se pretendia demonstrar; isto é, partiu-se do principio de
que os vinhos da Bairrada nao duravam mais de 4 a 6 annos, quando
era exactamente esse o facto que deveria ser demonstrado.

Nio estava nos habitos do commercio do Porto expedir para Ingla-
terra vinhos estremes da Bairrada. Lotavam estes vinhos com os do
Douro (de mistura as vezes com outros mais), para os inculcarem
como vinhos d'esta ultima procedencia. D’essas lotagOes variadas
appareciam vinhos que ndo se conservavam além de 4 ou 6 annos,
sem que d’aqui devesse coneluir-ge que os vinhos genuinos da Bair-
rada tivessem tdo nociva qualidade. O defeito proviria, talvez, de
quaesquer inconveniencias d’aquelles processos de lotagio.

Por outro lado a preparacao dos vinhos generosos da Bairrada, sem
lotagdo com outros vinhos, poderd dizer-se que, n’aquella epocha,
ainda era muilo recente.

Como quer que seja, estd hoje fora de duvida, por factos poste-
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verao. Os dos outros districtos, mais adstringentes e tonicos,
convém as pessoas lymphaticas e de constiluigdo frouxa.»

riores aquellas publicagdtes de A. A. d"Aguiar, que os vinhos gene-
rosos da Bairrada, quando bem preparados, nao tem aquelle defeito
de serem pouco duradouros.

Como se vé do principio d'esta nota, o meu vinho da colheita de
1868 estava em tio bom estado em 1876, que mereceu a medalha de
cobre na exposicao de Philadelphia; e que, longe de ter decahido em
1878, pelo contrario foi melhorando com o andar dos annos, a ponto
de ter mereeido, n’esse anno, a medalha d'ouro na exposicio de Paris.
Até hoje, que ja conta 14 annos, as suas qualidades, no conceito do
nosso commissario regio n'esta exposicao, Visconde de Villa Maior,
ainda ndo deeairam ein cousa nenhuma.

Tive oceasiao de lhe mostrar agora este vinhe (julho de 1882) e os
das colheitas de 1851, 1856, 1863, 1873 e 1875; e todos elles, bran-
cos e tintog, appareceramn perfeitamente limpidos, saborosos e em
perfeito estado de conservacao. Este apreciador competentissimo, que
tinha visto na exposi¢io de 4878 aquelle vinho branco de 1868 e o
tinto de 1873, encontrou-os agora em optimo estado. Tambem deu
muito apresso ao de 1863, que ainda ndo conhecia; e notou desagra-
davelmente, nos de 1851 ¢ 1856, um grande excesso de aguardente.
N'essa epocha ainda na Bairrada mal se pensava na conversio
d'estes vinhos em vinhos generosos: cojo processo de preparacio se
tem successivamente aperfeicoado.

No entanto quiz ver até onde chegava aquelle excesso d’aguardente,
conseguindo a determinagdo da sua forga alcoolica no apparelho de
Salleron, a que ohsequiosamente e prestou Adolpho Moller. Este
ensaio den para o vinho tinto de 1856 a percentagem de 14,5 e para
os vinhos brancos de 1851 e 1868 a percentagem de 21,1.

Este resultado deve considerar-se muito faveravel i duragio dos
vinhos da Bairrada, porque aquelle maximo de forga alcoolica nio
impedin que o vinho braneco de 1868 obtivesse a medalha d’ouro na
exposicio de 1878; porque a mesma percentagem de 21,1 se encontra
em muitos vinhos generosos do Douro; e porque aquelle vinho tinto
de 1856 se eonservou até hoje, por 26 annos, apenas com a forca al-
coolica de 14,5.

Em vista pois d'estes factos e d'outros mais, que sio hoje do do-
minio publico n’aquella regido vinhateira, parece-me que o distineto
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g) Alimentos de mais ow menos facil digest@o. A respeilo
da maior ou menor facilidade com que sao digeridas diffe-

professor A. A. d'Aguiar niao devera ter duvida em consentir n'esla
rectificaciio (ao que se pensa em Inglaterra) a respeito da duragio dos
vinhos generosos da Bairrada.

D’outro pequeno trecho das eit. conferencias (pag. 331), parece col-
ligir-se que o illustrado collega ndo oppora grandes difficuldades a
esta rectificaciio; faltando apenas que se amplie, para os vinhos tin-
tos, a duragio que ja se concede aos vinhos brancos. O meneionado
trecho é o seguinte: —«0s vinhos brancos da Bairrada vivem muito
«mais tempo que os vinhos tintos e tornam-se com a edade bastante
«suaves; devendo comtudo advertir-se que o seu tratamento, é fun-
«dado no aleool e que a vida se refere em parte a robustez d'este
«corpo. Oulras vezes sio geropigas que deixam envelhecer até que
«percam pela forga dos annos a primitiva dogura.»

Sdo particularidades que n@o depdem contra a duragdo dos vinhos
da Bairrada. E-lhes precigo o alenol, podendo comtudo dispensar a
geropiga; mas nos vinhos generosos do Douro entram do mesmo
modo aquelles agentes de preparagao ¢ duragio. '

A proposito d'esta breve noticia, mencionarei em seguida as prin-
cipaes publicactes sobre vinhos e vinhas portuguezas, de que tenho
noticia—Viseonde de Villa-Maior, Memorias sobre os processos de
vinificagao, 1867: — Sequnda Memoria sobre os processos de vinifi-
cagio, 1868 :— Relatorio sobre a classe 73 da exposicio universal, de
1867 (publicado em 1868): — Tratado de vinificag@o para vinhos
genwinos, 1. parte, 1868; 2.° parte 1869:—Manual de viticultura.
pratica, 1875: — 0 Dowro Hlustrado, 1871.

A, A, d’Aguiar, Memorias sobre os processos de vinificacdo, 1.* parte
(com um mappa do paiz vinhateiro da Bairrada), 1866; 2.» parte,
1867: —Conferencias sobre vinhos, 1.° vol. (vinhos portuguezes) 1876;
2.2 vol. (vinhos estrangeiros) 1877.

J. 1. Ferreira Lapa, Memoria sobre os processos de vinificagdo, 1.*
parte, 1866; 2.* parte, 1867.

No mencionado livro do Viseonde de Villa-Maior, Manual de vili-
cullura pratica, referindo-se, na pag. 516, a influencia da variedade
das castas d'uvas na qualidade dos vinhos, transcreven-se um trecho
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rentes substancias alimentares, franscrevo as seguintes in-
dicacdes de Coulier! «Les viandes colorées sont moins di-
gestibles que les viandes blanches. La viande du porc est
la plus indigeste de toutes.

«Le poisson est plus digestible que la volaille a chair
blanche; la chair des crustacés est d’une digestion laborieuse.

«Les animaux jeunes, non' fatigués, soumis a I'engrais et
chétrés, fournissent un aliment dont la digestion est plus
facile relativement aux conditions inverses.

«La viande est plus digestible rotie que bouillie.

«Les oeufs peu cuits et le laitage sont plus digestibles que
les viandes blanches.v

«Les légumes féculents sont les plus digeslibles. Le pain
frais esl plus lourd que rassis. )

«Les fruits sont d’une digestion trés-facile.

«l’état de cohérence plus ou moins grande influe d'une
maniére notable sur la digestibilité, ainsi qu’on peul en juger
en comparant la digestion du pain bien levé et de la galette,
ou du blanc d’oeuf dit & 1a coque et dur, dont la composition
et le pouvoir nutritif sont cependant les mémes. Pour celte
raison, les aliments auxquels I'art du cuisinier fait revélir
une forme liquide ou semi-liquide sont en général plus di-
gestibles.

do Tratado theorico e pratico da agricultura das vinhas, pelo Visconde
de Villarinho de S. Romao, onde se faz referencia 4s Memorias sobre
a cultura das vinhas em Porlugal, do distineto professor da faculdade
de philosophia, e ja entdo proprietario de vinhos na Bairrada (Vae-
carica), o dr. Constantino Botelho de Lacerda Lobo.

O Diario Hlustrado, n.° 3.316, de 2 d’agosto de 1882, n'um artigo
com a epigraphe — Os vinhos portuguezes em Bordeaux — da noticia
d'uma apreciacio favoravel dos nossos vinhos, extrahida do— Guide
general de Uexposilion et de Uélranger a Bordeaws.

1 Coulier, Diccion. encyclop. des scienc., méd., tom, 3.° pal. Alimenis,
pag. 220.
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«La digestibilité d'un aliment n’est absolue pour un état
determiné de l'organisme que s'il est ingéré seul, ce qui
n'est pas le cas habituel. Dans 1'associalion des aliments les
uns avec les autres, le moins digestible bénéficie de I’asso-
ciation, Certaines subslances aromatiques ont le pouvoir de
rendre la digestion plus facile, et sont universellement
employées dans ce bul d’'une maniére exclusive, car leur
quantité est trop faible pour qu’elles puissent servir dire-
clement dans l'alimentation d’une maniére appréciable: ce
sont les condiments.»

Sobre 0 mesmo assumpto exprime-se Proust! do modo
seguinte: — «Les expériences de Beaumont, praliquées sur
I'homme, celles de Blondlot el des autres observateurs qui
ont produit chez les animaux des fistules gastriques, semblent
indiquer que la rapidité avec laquelle les divers aliments
sont digérés les classent dans I'ordre suivant: 1.° le riz;
2.° les tripes; 3.° les oeufs cuits; 4.° le sagou; 5.° le lapioca;
6.° 'orge; 7.° le lait bouilli; 8.° les oeufs crus; 9.° la viande
d’agneau; 10.° les pommes de terre; 11.° le poulet fricassé.

«Le riz disparaissait au bout d'une heure, le poulet au
bout de deux heures trois quarts. Le boeuf, le pore, le
mouton, les huitres, le pain et le beurre, le veau, le poulet
rOti ou bouilli, sont un peu plus longs a digérer de 3 a 4
heures, la viande salée résiste encore plus longlemps au
travail de la digestion.

«Les substances animales sont plus rapidement digérées
que les substances farineuses; mais, comme nous venons de
I'indiquer, il n'y a point-de régle absolue a cet égard.

«Le mélange de plusieurs substances différentes facilite le
travail de ’estomac. La viande se digere mieux lorsqu'on y
ajoute un peu de graisse.

1 Proust, Trait. d’hygiene, 1881, pag. 435,
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«M. Payen place les aliments au point de vue de leur di-
gestibilité dans I'ordre suivant, en commengant par les plus
légers: poissons de mer et de riviere, volaille, gibier,
crustacés, agneau, veau, boeuf, mouton, sanglier, porc. On
admet généralement comme étant lowrds ou de digestion
difficile : le saumon, 1’anguille et les oies, les canards et
quelques aulres oiseaux d’eau, & chair brune et compacle,
ainsi que les viandes fortement fumées et salées.

«ll est a peine nécessaire de rappeler que les idiosyn-
crasies particulidres exercent & cet égard une influence ca-
pitale. Mais il est une régle qui s'applique a I’homme, sous.
tous les climalts et dans toutes les conditions possibles, ¢’eslt
qu’il est utile et méme nécessaire de varier souvent la nour-
riture pour intretenir en bon état les fonclions digestives.»

Tambem péde ver-se no livro de Dujardin-Beaumelz a
indicagao de resultados experimentaes n’este sentido, rela-
tivos as observagdes de Spallanzani e de Stevens; e mais
particularmente no que diz respeito a Gosse, que linha a
faculdade de vomitar os alimentos a vontade, em qualquer
periodo do processo digestivo. Tambem se refere ao conhecido
exemplar de fistula gastrica das nolaveiz observagoes de
Beaumon; e ultimamente as observagdes de Ch. Richet, no
celebre Marcelin, a quem Verneuil, para o salvar da morle
certa, a que se achava condemnado por uma  obturagao
completa do esophago, lhe déra accesso aos alimentos por
uma abertura exterior nas paredes do estomago .

1 Dujardin-Beaumetz, Lecons de clinigue therapeulique, 1880,
pag. 283.
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IX

Percentagem d’azote e de carboneo das substan-
cias alimentares actualmente em uso nos hos-
pitaes da universidade de Coimbra.

Como deducgao dos principios e factos, a que me tenho
referido, dispuz em tabella resumida a percentagem d’azote
e de carboneo encontrada, por differentes chimicos, nas
substancias alimentares, que tenho em uso nos hospitaes da
universidade. Deve porém advertir-se, que essas deducgdes
nunca deixardo de ser simplesmente aproximadas, quando
as applicarmos ao balanco physiologico entre as acquisigoes
nufritivas e as perdas correspondentes do organismo, como
podera julgar-se das seguintes ponderagdes d’Armand Gautier:
—«Mais il faut observer auparavant que les considéralions
sur lesquelles onl été établies les équivalents nutritifs, sont
peu salisfaissantes: 1.° Parce que la valeur ou I'équivalent
nutritif d’un aliment, en fant que destiné a aider a la re-
produetion * du muscle ou de la force, n'est pas proportion-
nelle & tout son azote, mais a celui la seulement qui existe
dans les matiéres protéiques assimilables (la gélatine, les
tendons, l'osséine, le fissu conneclif el les maliéres extra-
ctives, devraient donc étre exclus); 2.° parce que parmi ces
diverses substances, celles qui son d’origine animale, in-

I Parece erro typographico devendo ser reparation em logar de
reproduction,
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troduisent dans le sang deux fois plus d’'azote que celles
qui viennent des végétaux, tout en ayant été absorbées en
méme quantité (F. Hofmann); 3.° parce que la quanlité de
chaleur produite par I'aliment n’est pas proportionnelle a sa
teneur en carbone el hydrogéne combustibles calculée comme
il est dit ci-dessus; cette proportionnalité est souvent trés-
loin d’étre atteinte, comme on le verra; 4.° parce que c’est
une erreur d’admettre que 'oxygéne de I'aliment se dégage,
en enfrainant avec lui la quantité de molécules d’hydrogéne
qui lui est nécessaire pour former de I'eau, et cela sans
produire de chaleur!;»

A tabella, que organisei por simples compilagio, vai
acompanhada de muitas notas, que servirdo para indicar as
divergencias que encontrei enfre os differentes chimicos,
medicos e hygienistas mais versados no assumpto, contendo
além d’isso eutras particularidades, que poderdao aproveilar
nas preseripgoes dieteticas.

Segue-se a labella :

1 Armand Gautier, Chimie appliquée d la physiol., 187%, tom. 1.2,
pag. 79.
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Tabella das substancias alimentares mais usadas nos hospitaes
da universidade, com as suas percentagens d’azote e de carboneo

Em 100 partes
de substancia alimentar
Designacdio 1
Azote 2 Carboneo 3
b S b ) e SO O i O 3 11
Natella il (BYletamanisios 2 camtdeng iatlang 2,94 10,50
T LU o S S A P e % 3,22 0,57
PONCHNON ) S et cat s aains reelare 1,18 71,14
Priesontonfe) o) = b Sl e abadidag bunals 3,47 - 1,49
Gallinha (aves em geral) (¢) (8).......... 3,00 0,61
Bacalhdu (peixe salgado, em geral) (a). ... 5,02 16
Pescada (a) (peixe fresco em geral)....... 2,01 9
Leite de cabra (@) (9). covvoceoarranin-cs 0,69 8,60
Leite de vacea (a) (10)..-vcvneeennnnnn.. 0,66 g
Manteigai(a)s b sl on s vwalsmmntsesismmns 0,64 83
Queno (@)D ()5 se s seteitans cawaiers 5 38
OVos (@) (%) - s as s e s n e s 1,90 13,50
Pio branco de Paris de trigo tenro (apro-
ximadamente o pao dos hospitaes de
Goimbra)) (@) saer s ss e 1,08 30
Pdo de milho (¢) (43) ...ovvvnviniivanna, 1,20 25,25
Macarrdo, aletria e similhantes (e) (14).... 1,08 29,46
IBRIATAS (B)5 % s ol ot o arre e sa e s e el 0,33 11
ATTOTN(A) S [AD) s kot S nre ol e ad 1,80 il
Legumes seccos (16) (feijao (a), grdo de
bico e similhantes) ............... a0 3392 A3
Legumes frescos (a) (feijao (17), ervilha,
I'avit, elc.)....é..(..........b ...... e 0,39 16
Hortalica (a) (18) (couve, nabo, grellos,
etc.)? e () 55 ) ..................... 0,31 5,50
AR R o e 0 R O ST - 98
ABEREAT (@) () aovn b S e - 40,40
DAl (@) (B) Scsiviagivninasoeamnisaiass 1,10 9
Cha (a) S e e R e b e 1 10,50
VIO Sttt s v e ais 0,015 h

— D i e P
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Observagdes

(Com referencias em forma de notas @ tabella)

(1) As indicagoes—a, b, ¢, d, e—referem-se a diffe-
renles auctores que se occuparam do assumpto. A falta de
trabalhos proprios, experimenlaes, live de resignar-me a
uma simples compilagio.

a) Armand Gaatier, Chimie appliquée o la physiologie,
ele., 1874, tom. 1.° tabella de pag. 81. Refere-se a (ra-
balhos chimicos de Payen. Tabalhos similhantes, mais ou
menos extensos, tambem referidas aos trabalhos de Payen,
se enconiram nas seguintes obras: Jules Cyr, Traité de
Ualimentation dans ses rapports avec la physiologie, la
pathologie et la therapewtique, 1869, pag. 303, 315 e 321.
Coulier, Aliments, Diction. encyclop. des scienc. médic.,
1865, tom. 3.° pag. 222 e seguintes. Macedo Pinto, Medi-
cina administrativa e legislativa— Primeira parte—Ilygiéne
Publica, 1862, pag. 535 e 571. Milne Edwards, Lecons
sur la physiolgie et Uanatomie comp., 1863, tom. 8.° pag.
177, 208 e seguintes. Beaunis, Nowveaux éléments de physiol.
hwmaine, 1881, tom. 1.°, pag. 627. No livro de Dujardin-
Beaumelz (Lecons de clinique therapeutique, 1880, pag. 368)
pode ver-se uma tabella similhante, mas desenhada ‘a cores
(Tableaw schématique de la composition des principaus
aliments), que ndo deixa de facilitar a confrontagao d’essas
percentagens das differentes substancias alimentares.

Encontro grande divergencia entre os hygienistas a respeito
da percentagem do azote e do carboneo nas differentes
substancias alimentares. A respeilo das carnes, podera provir

da confusao de se referirem uns & carne fresca, oulros &

mesma carne reduzida a menor peso pela secura, outros &
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carne sem 0sso, outros 4 mesma carne pesada com 08 08S0S.
Nem sempre se vé a especificagao d’eslas particularidades.

Emquanto a cereaes lembro que uns terde referido a per-
centagem ao cereal, oufros & sua farinha total, oufros s6 &
farinha aproveitada na panificacdo, oulros a um cerlo peso
de pao, outros ao mesmo pao depois de privado, pela secura,
de toda a agua que elle conlinha, ete., ete.; resultando d’ahi
que uns auctores apresentem como percentagem do pao (do
pao de trigo, principalmente) a que outros tenham indicado
para o cereal ou para a farinha e vice-versa. Além de que,
& muito variavel essa percentagem, quando a referirmos a
differentes qualidades de trigo, 4 mesma qualidade produ-
zida em terrenos differentes, efc.; sendo, por exemplo, de
1,08 a percentagem do azole do pdo branco do trigo tenro
de Paris, e reputada em 1,20 a que diz respeito ao pao de
muni¢do do trigo duro da mesma capital.

Contra confusdes similhantes tambem nos devemos acau-
tellar a respeito das percentagens da subslancia azofada,
por vezes confundida com o azote, e da substancia carbonada
confundida com o carboneo. Tambem n’algumas tabellas se
vé uma casa para a percentagem do carboneo e outra para
a percentagem da gordura, sem se definir bem se na pri-
meira tambem entra o carboneo da segunda. Da tabella
publicada por Milne Edward (obr. cit., lom. 8.°, pag. 208)
collige-se que o carboneo da columna— gordura—eslta incluido
na columna—carboneo—porque em 100 partes d’azeite se de-
signa 77 para carboneo, havendo na outra columna 86 para
gordura. Se fosse outra a interpretagdo, sahiria o absurdo
de haver em 100 partes de substancia alimentar 163 partes
de dois dos seus componentes. Da interpretacio d’essas
tabellas, n’'um ou n’outro sentido, provira talvez a grande
divergencia que por vezes se nota n’essas avaliacoes.

b) Macedo Pinto, Medicina administrativa e legislativa,
1862, pag. 571.
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¢) Ferreira Lapa, pag. 35 da Tabella cit. a pag. 19 not. 3,
Aqui apparece o milho com mais azote e menos carboneo do
que o trigo tenro, vendo-se affirmado o inverso n’um relatorio,
apresentado na sessao de 24 d’abril de 1882 da Academia
das Sciencias de Paris, por Chatin, referindo-se a trabalhos
de Fua. Affirma-se que o milho, tendo aproximadamente
tanto azote como o trigo tenro, tem /10 a mais de carboneo,
incluindo a materia gorda, quairo vezes mais abundante
(Gazet. Hebdom. de méd., elc., 1882, pag. 293).

d) Milne Edwards, Lecons sur la physiol. et 'anal. comp.,
tom. 8.° pag. 222. O auclor di esta percentagem ao pao
mais geralmente usado em Paris. Pelo conhecimento que
tive d’este pao, durante a minha residencia n’'aquella cidade,
poderei dizer que ndo lhe é inferior a qualidade de pao,
hoje em uso nos hospitaes da universidade de Coimbra,
que mando fabricar na sua padaria.

(e) Coulier, Diction. cit., tom. 3.°, pal. Aliments, pag. 225.

(2) Para se achar o peso da subslancia azotada, corre-
spondente ao peso designado para o azote, multiplica-se
este por 6,5 (Diction. e tom. cit., pag. 222. Milne Edwards,
obr. e tom. cit., pag. 207), porque a percentagem do azote nas
substancias azotadas é de 15,38 por 100. Inversamente, para
se achar o peso‘do azote n’um determinado peso de substan-
cias azotadas, multiplica-se este ultimo peso por 0,1538.

Por um processo similhante achamos o peso da substancia
carbonada, correspondente ao peso indicado para o carboneo,
multiplicando este ultimo peso por 2,25; visto que a sub-
slancia carbonada tem, de carboneo, a percentagem de
44,4. E, inversamente, achamos o peso do carboneo cor-
respondente a um determinado peso de substancia carbonada,
multiplicando este ultimo peso por 0,444 (Ferreira Lapa,
obr. cit., pag. 30).

6



(3) O processo para se achar a relagdo do carboneo para
as substancias carbonadas consta da obs. 2. Nas quantida-
des de carboneo indicadas n’esta columna vai incluido o
equivalente calorifico do hydrogeneo da respectiva substan-
cia alimentar, pelo menos a respeito das substancias que
vao referidas as tabellas de Payen.

Este auctor partiu do principio (ndo acceite por Armand
Gautier, Coulier e outros) de que a combustdo do hydrogeneo,
que se transforma em agua, nac produz calor. Do hydrogeneo
excedenle ao empregado na formagdo da agua; isto é, do
hydrogeneo que, pela combustao ou oxida¢ao no organismo,
produz calor, tomou o equivalente em carboneo. Quer dizer,
subsfifuiu esse peso d’hydrogeneo por um peso de carboneo
capaz de produzir, pela combuslao, a mesma quantidade de
calor (ow com egual valor em calorias)—«c’est ce que U'on
appelle réduire Uhydrogéne en carbone.» (Coulier, Diction.
cit., pal. Aliments, pag. 221. Armand Gautier, Chimie ap-
pliquée a la physiol., 1874, tom. 1.°, pag. 79 a 82).

(4) O peso da vacca ou carne de boi vai aqui referido a
carne sem o¢80. Pesando-se com 0sso, a sua percentagem
d’azote 6 de 2,45, se desprezarmos o azote do proprio 08so,
cuja percentagem ndo me recordo de ter encontrado. Os
08s0s ddo aproximadamente a 5." parte do peso total; isto
é, para 100 grammas de carne sem 0sso sdo precisas 125
grammas de carne com 0sso (Diction. e pal. cit., pag. 222).
Vej. tambem o que ji se referiu a pag. 64.

Em Portugal designa-se geralmente por wacca ou por
carne de vacca lanto a de boi como a de vacca. Pelo con-
trario, em Franga, é a denominacao de carne de boi a que
designa os  dois sexos no agougue. Jules Cyr (obr. cit., .
pag. 41) diz que em outro tempo era muito mais apreciada,
em Franga, a carne de boi do que a de vacca; mas que
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actualmente quasi que passa desapercebida a differenca,
porque ha mais cuidado no engordo das vaccas de talho.

(5) Se a vitella ¢ muito menos nutriente do que a vacca,
segundo o conceito de Payen e oufros, deveria esperar-se
que a sua percentagem d'azote, relativamente a d’esta ultima
carne, fosse muito mais baixa do que a que vai indicada na
tabella. Acha-se no entanto uma tal ou qual conciliagdo entre
os dois factos, attribuindo-se a maior parle do azole da carne
de vitella ao seu tecido conjunctivo e similhantes, suscepli-

~ veis de produzir gelalina e outras materias azotadas extra-

clivas, com pouco valor nutritivo, no conceito de muitos
observadores.

E comtudo possivel, que n’aquella indicagdo da tabella
haja alguma inexactiddo, porque ndo encontrei bem definida
essa percentagem d’azole na carne de vitella. No livro de
Macedo Pinto (Medicina administrativa e legislativa—1.* Parle
— Hygiene publica, 1862, pag. 571) vé-se uma tabella onde
o valor nutritivo da vitella eslta representado por 14,70
d’azole e 52,52 de carboneo, e o do boi por 15,21 d’azote
e 52,50 de carboneo, segundo os trabalhos de Liebig; figu-
rando na mesma tabella a carne d’acougue sem 08s0 com
J d’azote e 11 de carboneo, com referencia aos trabalhos
de Payen.

Nao diz a tabella de Macedo Pinto o peso de carne a que
se referem aquellas quantidades d’azote e de carboneo; mas
conhece se claramenle que essa quanlidade de carne nao
pode ter sido a mesma para Liebig e para Payen.

Por outro lado, confronlando eu a mesma tabella com
outras de Payen, publicadas por differentes hygienistas, vejo
que aquelles 3 d'azote e 11 de carboneo foram referidos
por Payen a 100 partes da carne de boi sem 0s80. Suppondo
que as analyses de Liebig teriam dado um resultado identico
(ou pelo menos muito aproximado), tirei as devidas pro-
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porgdes que me deram em resultado, para a carne de vitella,
a percentagem que vai indicada na minha tabella a que me
estou referindo.

(6) Da tabella citada na obs. 1, (¢), (Ferreira Lapa, obr.
cit., pag. 35), vé-se que, a 2410 grammas de carne de
carneiro, correspondem 31 grammas de substancias carbo-
nadas; e o mesmo auctor, a pag. 30, indicou para as mesmas
substancias carbonadas a percentagem de 44,4 de carboneo.
Fazendo enlrar estes elementos no respectivo calculo, vé-se
que a percenlagem de carboneo na carne de carneiro é de
0,57. Para a percentagem do azote ndo foi necessario cal-
culo nenhum, porque ji se encontra indicada na mesma
tabella de Ferreira Lapa. Se porém, confronlarmos esla
percentagem do carboneo do carneiro com a que se vé
indicada para a vacca e para a vitella, encontra-se uma
differenga que nao parece admissivel. Na obs. 1, (a), fiz
notar a reserva com que deveremos acceitar alguns resul-
tados d’esta ordem.

(7) Por um processo similhante ao da obs. 2, achou-se
esta percentagem de 1,49 de carboneo para a carne de
porco em geral. Appliquei a mesma percentagem ao pre-
sunto, porque ndo encontrei a sua percentagem especial.

(8) O mesmo processo da obs. 2. A tabella diz— Aves e
caga. Nao encontrei a percentagem da gallinha em especial.

(9) Esta percentagem de Payen vé-se na tabella do Diction.
cit., pag. 223.

(10) Este numero 0,66 d’azote ¢ de Payen; mas Armand
Gautier, obr. cit., pag. 81, offerece como rectificagdo o
numero 0,554,
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(11) Entre os valores nutritivos designados para differen-
les qualidades de queijo, tomei o de queijo Gruyere, na sup-
posicao de ser o mais similhante ao queijo portuguez da
Serra d’Estrella e do Alemtejo.

(12) Armand Gautier, obr. cit., pag. 81, lambem rectifi-
cou o numero 1,90 d’azote, substituindo-o por 2,60.

(13) O mesmo processo da obs. 2 deu para o milho a
percentagem de 33,66 de carboneo. A pag. 33 diz Ferreira
Lapa (obr. cit.), que de 100 partes de trigo somente 75 se
convertemn em pao; o qual fica depois com o mesmo peso
aproximadamente que tinba o trigo, porque adquire 25
d’agua, pouco mais ou menos. Para maior exactidao deve-
riamos conhecer a percentagem d’azote e de carboneo re-
lativamente aos 25 por 100 que se perdem de farello e de
semea; e, [eita a compelente deducgdo, delerminariamos
com mais rigor as percentagens de que tractamos. Nao
lendo porém encontrado a indicagao d’esta percentagem,
tomei o arbitrio de a suppor identica 4 do milho, deduzindo
d’esta os 25 por 100 para achar a percentagem do carboneo
do pao correspondente. Fiz a mesma deducgdo na sua per-
centagem do azole.

Na tabella publicada por Milne Edwards (obr. e tom. cit.,
pag. 208) estd indicada a percentagem 3 d’azote para o
trigo duro e 2,20 para o pao do mesmo Lrigo; vendo-se
assim uma deducgdo dos mesmos 25 por 100 aproximada-
mente. B o que tambem se collige d’outra tabella do mesmo
livro pag. 211 a 213, onde se nota em separado o carboneo
relativo ds substancias albuminoides, as glicosites e as sub-
stancias gordas. O total d’estas quanlidades de carboneo da
para as batatas, por exemplo, a mesma percenfagem apro-
ximadamente que se vé n'outras tabellas, onde, além da
columna relativa ao carboneo, figura outra casa relativa 4
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gordura; vendo-se d’este modo que o carboneo d’esta fora
incluido na outra columna.

(14) Na tabella do Diction. cit., vé-se designado um cerlo
peso d’azote e de carboneo n'um certo peso da substancia
alimentar, d’onde facilmente deduzi a respectiva percenta-
gem. Adoptei aqui para o macarrdo e similhantes a percen-
tagem que da tabella se deduz para o biscoito.

(15) Outra rectificacao de Armand Gautier. Substituiu o
numero 1,80 d’azote, de Payen, por 0,99 (obr. cit. pag. 81).

(16) Nao é o mesmo o valor nutrilivo dos differentes le-
gumes seccos; mas, por nao haver grandes differengas, men-
cionei sémente o valor que Payen designou para o feijao.

(17) Esta percentagem de Payen deduz-se da tabella de
Jules Cyr, pag. 316, feita a devida proporgao. Na tabella de
Ferreira Lapa (obr. cit. pag. 35) vé-se a percentagem de
2,50 para o azote e de 13,99 para o carboneo, feila a
devida proporgdo.

I grande esta differenga entre as tabellas de Payen ¢ de
Ferreira Lapa. Nos legumes seccos é menor a differenca,
3,92 d’azote, de Payen, e 4,40, de Ferreira Lapa; mas por
outro lado parece-me subida esla percentagem, relativa-
mente a que marcam ambas as tabellas para a carne de boi,
3 de Payen e 3,60 de Ferreira Lapa. Vej. as reflexdes que
fiz sobre divergencias similhantes na obs. 1 (a).

(18) Tomei para as horlaligas em geral a percenlagem
que Payen indicou para as cenouras (Armand Gautier, Chimie
appliquée a la physiologie, etc., 1874, tom. 1.° pag. 81);
vejo porém, no livro de Beaunis (Nowveaux éléments de
physiologie lwmaine, 1881, pag. 627), a percentagem da
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reducgao indicada na observagdo 2). Sobre divergencias
similhantes vej. obs. 1 (a).

(19) Na tabella do Diction. cit., pag. 225, vé-se designado
um certo peso d’azote e de carboneo n'um cerlo peso da
substancia alimentar, d’onde facilmente dednzi a respectliva
percentagem. Esta percentagem de 40,40 de cavboneo do
assucar, referida por Coulier, ndo é muilo differente da que
menciona Armand Gautier (obr. e tom. ecit., pag. 93), que é
de 44,40. Este ultimo resultado foi obtido pelos processos
indicados na observacao 2.

(20, 21) Deduziu-se este resultado dos trabalhos de Payen
referidos por Armand ‘Gautier (obr. e tom. cit., pag. 81).
N'estas operagdos, suppoz-se que a quantidade de café on
de c¢hda em substaneia, n’uma cerla quantidade d’infusdo
indicada por Payen, era a mesma que estd marcada na tabella
geral das dietas dos nossos hospilaes da universidade; isto
é, em 0,35 d’infusdo 20 grammas de café ou 2™.5 de
cha. Podera, porém, esle arbitrio ter conduzido a resultados
bem diflerentes d’aquelles a que se referia Payen; porque,
para caleulos similhantes, vejo que J. Béclard (T'rait. élem.
de physiol., 1870, pag. 37) tomou como ponlo de partida,
para 1000 grammas d’agua, 100 grammas de café, em logar
das 57 grammas correspondentes da tabella dos nossos
hospitaes (20 grammas de café em 0°,35 ou 350 grammas
d’agua).

Vejo por outro lado\que Aubert, segundo refere Proust
(obr. cit., pag. 419), conlou com 16°,66 de café moido
para cada laca d'infusdo. Neslas indicagdes continuaram a
ser desprezadas, como ja fiz notar n'oulra parte, as diffe-
rengas em peso d'uma cerla medida d’agna distillada, agua
potavel, infusao de cha e infusao de café.
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Deve notar-se por-outro lado que as 100 grammas de café
torrado em po e as 100 grammas de folhas de cha, a que
se referem as percentagens da minha tabella, sio as quan-
tidades d’estas substancias alimentares empregadas na in-
fusdo; mas, d’estas quantidades, a mesma infusdo nao se
apropria senao da quarta ou quinta parte (J. Béclard, obr.
cit., pag. 37. Prousl, Traité d’hygiéne, 1881, pag. 419).
Segue-se d’ahi que as percenlagens d’azole e de carboneo,
mencionadas na minha labella, exprimem o azote e o carboneo
contidos nas 100 grammas do café ou do cha, que foram
sugeitos & acgdo do excipienle. ;

Deu-se esta interpretacao a tabella de Payen, comparan-
do-a com o que se deduz das seguintes palavras de J. Béclard
(obr. e log. cit.): «100 grammes de poudre de café traité
par un litre d’eau bouillante abandonnent a 'étal de disso-
lution environ 20 ou 25 grammes de matieres. Ces 20 ou
25 grammes contiennent environ 10 grammes de principes
azolés (caféine, légumine, elc.); le reste est conslitué par
des maliéres grasses, des produits dexlrinés indélerminés,
de substances minérales, une huile essentielle aromatique.»
Estas 10 grammas de principios azolados contém, pelos
processos a que se refere a obs. 2, 1,54 d’azote, percen-
tagem que se aproxima da que se vé na minha tabella para
o azote do café.
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D, €

Tabella geral das dietas dos hospitaes
da universidade de Coimbra

A tabella geral das dielas d’esles hospitaes foi disposta
em columnas, como geralmente se usa, para que mais fa-
cilmente se palentéem as suas particularidades; e foi toda
comprehendida n’uma s6 pagina, em férma de mappa, para
que possa affixar-se em differentes repartigdes do hospital.
Aqui porém, vai reproduzida com modificagdes de forma,
para melhor se accommodar ao pequeno formato d’este
folheto.

E a seguinte :

Tabella geral das dietas

Almoco
Dietas geraes ]
Café com leite Caldo Pdo
[i‘;;! l;; ;rl:n_ﬂl
e e S S - 0,25 -
BB s e B T LS - 0,25 50
e O O T e 0,35 - 100
o e RN | 0,35 - 200
|
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Janlar
Dietas
Se Sopa de pdo| Caldo Arroz Pao deca\rra?eeua Vinho
s e s o | [
litros litros gramman grammas grl;nu litros
B < 0,25 = £ = 5
R - 25 25 50 = -
3.4 0,35 - 50 200 - 450 -
B 0,35 - 50 200 200 0,15
; : 4 h
Ceia Mein povlg da m?ll;aalfi
Dietas
geraes Carne | Ervas
E_hé Cﬂc_la ?f] do vacea | de molho Cih_in C_a@o
litros litros grammas grn;un grl;'nna litros litros
B TR - 0,25 - - - 0,25 0,25
e - 0,25 50 - - 0,25 0,25
3 6s] Zipogegil tEpuiimy & L
kAl e - - 200 150 200 - -




91

Extraordinarios

Para uma refeicdo d’almoco

(Generos

Quantidades

Accessorios

G ki
Ghotolate .iifiaaass o

ema s aen

Leite de cabra ou de
vaeea
~Simples e frip .......

— Quente com assuecar. .
Torrada -pao.........

Assorda-pao.........

Farinha (em caldog de)

0 mesmo da dieta
3.0 4 eeia
40 grammas

0"+, 25

Olil,,25
0 das dielas ge-
Taes

100 grammas em
Hgmlquer das
ietas

30 grammas

Vej. obs. 1.*

Para 0'",35-assucar
15 grammas

Assuear 10 grammas
Manteiga para a 3.2—
13 grammas; e para
a h.*-25 grammas .

Azeite 0',015 (Vej.
obs. 2.8)

Agsucar 20 grammas




Para uma refeicio de jantar ou ceia

(reneros

Quantidades

Accessorios

Vitellasiae o,
Carneiro. «v......

Gl s e i e

Frango ou borracho. ...

Mio de vacea ...

Bacalbimis basdaiva. 30
Peixe fresco. .........
Legumes verdes ou hor-
talica (ervilhas, favas
feijao, nabos, couve,
couve-
flor, broculos, grelos,
celgas e similhantes) .
Ervas (ervas de molho)
ou de legu-
mes verdes. ...o.... ;

couve-nabo,

d’hortali

srean

O peso marcado
nas dietas ge-
raes

200 grammas
200 »

150 3 (/4)
1

1 unha

125 grammas
200 »

200 »

200 »

D’assado tem para
cadakil. de carne,66
gram. de toucinho.

endo em bife tem
para cada kil. de
carne 75 gr.de man-
teiga (Vej. obs. 19.2)

Sendo corada, tem 10
grammasg de man-
teiga.

Sendo edrado, tem 10
grammas de man-
teiga.

Azeite 0" 015
Azeite 0"015 - vi-
nagre 04,005

Azeite 0,01

Azeite 0"-.01, vina-
gre 0,005, farinha
(media) 6 gram.
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Continuacdo

Generos

Quantidades

Accessorios

Batatas St o 3
- Em caldo de carne...
- Simplesmente em agua

=(oradas sisivve weok
=GE0Isadas T seavean

T IRAS Gl jotssatsiae masie
Feijio secco (frade ou
rajado) ou grdo de
bico ou castanha secea

Arroz de manteiga..- ..
Cevadinha em sopa..-.
Maecarrao e outras mas-

$as em sopa . . .
Bolacha simples oudoce,

biseouto e similhantes
Aletria doce ...... 000
Marmelada ou doce de

cabaco ousimilhantes
Queijo nacional .......
Vinho do Porto .......

200 grammas

200 »
200 »
200 »
200, »
100 »
50 »
50 »
50 »
50 »
50 »
50 »
50 »

0“",05

Azeite 0,01 - vina-
gre 0,005

Manteiga 10 grammas

Azeite 0,01 -cebola
& grammas

Azeite 0,02

Azeite 0,01 - vina-
gre 0005
Manteiga 5 gramias

Assucar 25 grammas
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OBSERVAQOES
d

Tabella geral das dietas

0 café com leite de cada refei¢ao d’almogo, medindo 0'*,35, contém
0 1 de leite, 20 grammas de café moido e 27 grammas d'assucar.
0 chia de cada refeigio d’almogo (0 mesmo para o cha da ceia),
medindo 0,35, contém 2= 5 de folhag de chid e 23 grammas
d’assucar.

Entende-se por aquelles pesos de café moido e de folhas de cha a
por¢io empregada n'estas infusdes, incluindo 4 parte posteriormente
inutilisada.

2.2

O pio da torrada ou da assorda, ao almogo, sahe do pio da dieta
geral d’esta refeicio. As 100 grammas d’excesso, do almogo d’assorda
na dieta &.*, continuam a ser abonadas na mesma refei¢do.

3.0

No almogo das dietas 3.* ou &%, quando se designa — de chd —
de chocolate — de caldo de farinha — de leite de cabra — de leite de
vacca — ou — d’assorda (vej. obs. 2.) —cada um d’estes artigos
substitue o café com leite, conservando-se todo o pao.
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O leite de cabra ou de vacca, ndo tendo designagio especial,
entende-se simples e frio. O leite de jumenta é abonado na dése de
04,1 se nao houver designagao especial ; e nao substitue nenhum dos
artigos do almoco.

Jantar ou ceia

5_.
Todos os generos sdo pesados em crii. No peso total das carnes e
do peixe é incluido o peso dos ossos e das espinhas. O peso dos
legumes verdes e similhantes comprehende somente a parte utilisada.

6.1

Nio havendo designagio especial, sdo de vacca os caldos e arroz
das dietas 1.* ¢ 2.4; e tambem a sopa de pdo, de cevadinha, ou de
massas, bem como o arroz e a carne das dietas 3.» ¢ 4.*

7‘.1

A medida de 0",25 para os caldos de carne conserva-se a mesma
para lodas as dietas e para todas as qualidades de carne; excepto
para os caldos de gallinha, que sio de 0",2 cada um em todas as
refei¢oes.

S|

A sopa de piio-das dietas 3.2 ¢ &.* compde-se de 50 grammas de
pao e de 03 de ealdo, além do pdo que a tabella marea para a
refeigio respectiva. No arroz das differentes dietas conserva-se a
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propor¢ao de 0',2 de caldo para 50 grammas d’arroz. Exceptua-se
o0 arroz da dieta 2.*, que entra nos mesmos 0'“25 de caldo que a
tabella marca.

O

As dietas de vacca, de vitella, de carneiro e de gallinha sao
cosinhadas em separado; devendo corresponder a cada litro de caldo
(incluindo o que se emprega na sopa e no arroz) pelo menos 400
grammas de vacca, de vitella ou de carneiro, ou 300 grammas de
gallinha. .

Consegue-se este ultimo resultado, elevando-se o numero das
dietas 3.** de gallinha cosida ao dobro da somma das dietas 1.»* e 2.2
tambem de gallinha. Qualquer das outras carnes de 3. e &.* (con-
junctamente) da caldo para o seu arroz e sopa, e além d’isso para
as respectivas dietas 1.+ e 2.

10.*

Quando o peso da gallinha, marcado para os caldos na obs. 9.,
exceder o que se prescreve no mesmo dia para as dietas 3.**, essa
parte excedente ird substitnir o correspondente numero de 3.%* de
vacca; as quaes ficardo convertidas em 3.* de gallinha, em todas as
particularidades designadas na obs. 11.* -

11.»

No jantar da dieta 3.* de gallinha supprime-se a sopa e o arroz
de gallinha, sendo suppridos por arroz de manteiga. Os casos exce-
peionaes serdo notados no boletim de servigo elinico.

12
A dieta 4.7 nunea é de gallinha, nem admitte acerescimos de peso

no pao e na carne, sendo em casos excepeionaes e muito justificados,
de que a administrag¢do terd conhecimento por meio dos boletins de
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¢) Ferreira Lapa, pag. 35 da Tabella cit. a pag. 19 not. 3,
Aqui apparece o milho com mais azote e menos carboneo do
que o trigo tenro, vendo-se affirmado o inverso n'um relatorio,
apresentado na sessao de 24 d’abril de 1882 da Academia
das Sciencias de Paris, por Chatin, referindo-se a trabalhos
de Fua. Affirma-se que o milho, tendo aproximadamente
lanto azote como v trigo tenro, lem */10 a mais de carboneo,
incluindo a materia gorda, qualro vezes mais abundante
(Gazet. Hebdom. de méd., elc., 1882, pag. 293).

d) Milne Edwards, Lecons sur la physiol. et U'anat. comp.,
tom. 8.° pag. 222. 0 auctor da esla percenlagem ao pdo
mais geralmente usado em Paris. Pelo conhecimento que
tive d’este pio, durante a minha residencia n’aquella cidade,
poderei dizer que nao lhe ¢é inferior a qualidade de pao,
hoje em uso nos hospilaes da universidade de Coimbra,
que mando fabricar na sua padaria.

(e) Coulier, Diction. cil., tom. 3.°, pal. Aliments, pag. 225.

(2) Para se achar o peso da subslancia azotada, corre-
spondente ao peso designado para o azote, multiplica-se
este por 6,5 (Diction. e tom. cil., pag. 222. Milne Edwards,
obr. e lom. cit., pag. 207), porque a percentagem do azote nas
substancias azotadas é de 15,38 por 100. Inversamente, para
se achar o peso do azote n’um determinado peso de substan-
cias azotadas, mulliplica-se este ultimo peso por 0,1538.

Por um processo similhante achamos o peso da substancia
carbonada, correspondente ao peso indicado para o carboneo,
multiplicando -este ultimo peso por 2,25; visto que a sub-
stancia carbonada lem, de carboneo, a percentagem de
44,4. B, inversamente, achamos o peso do carboneo cor-
respondente a um determinado peso de substancia carbonada,
multiplicando este ultimo peso por 0,444 (Ferreira Lapa,
obr. cit., pag. 30).

G



82

(3) O processo para se achar a relagao do carboneo para
as substancias carbonadas consta da obs. 2. Nas quantida-
des de carboneo indicadas n’esta columna wvai incluido o
equivalente calorifico do hydrogeneo da respectiva substan-
cia alimentar, pelo menos a respeilo das substancias que
vio referidas as tabellas de Payen.

Este auctor partiu do principio (ndo acceite por Armand
Gautier, Coulier e outrog) de que a combustdo do hydrogeneo,
que se transforma em agua, nac produz calor. Do hydrogeneo
excedenle ao empregado na formagao da agua; isto é, do
hydrogeneo que, pela combustdo ou oxidagao no organismo,
produz calor, tomou 0 equivalente em carboneo. Quer dizer,
substituiu esse peso d’hydrogeneo por um peso de carboneo
capaz de produzir, pela combusldo, a mesma quantidade de
calor (ou com egual valor em calorias)—«c’est ce que Uon
appelle réduire Uhydrogene en carbone.» (Coulier, Dictiow.
cit., pak Aliments, pag. 221. Armand Gautier, Chimie ap-
pliquée & la physiol., 1874, tom. 1.° pag. 79 a 82).

(4) 0 peso da vacca ou carne de boi vai aqui referido 4
carne sem 0sso. Pesando-se com 0ss0, a sua percentagem
d’azote é de 2,45, se desprezarimos o azote do proprio 0sso,
cuja percentagem ndo me recordo de ter encontrado. Os
08s0s'ddo aproximadamente a 5.* parte do peso fotal; isto
6, para 100 grammas de carne sem 0sso sdo precisas 125
grammas de carne com osso (Diction. e pal. cit., pag. 222).
Vej. tambem o que ji se referin a pag. 64.

Em Portugal designa-se geralmenie por vacea ou por
carne de vacca lanto a de boi como a de vacca. Pelo con-
trario, em Franga, ¢ a denominagao de carne de boi a que
designa os . dois' sexos no agougue. Jules Cyr (obr. cit.,
pag. 41) diz que em oulro tempo era muito mais apreciada,
em Franga, a carne de boi do que a de vacca; mas que
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actualmente quasi que passa desapercebida a differenga,
porque ha mais cuidado no engordo das vaccas de talho.

(5) Se a vitella ¢ muito menos nutriente do que a vacca,
segundo o conceito de Payen e oufros, deveria esperar-se
que a sua percentagem d’azole, relativamente a d’esta ultima
carne, fosse muilo mais baixa do que a que vai indicada na
tabella. Atha-se no entanto uma (al ou qual conciliagao entre
o0s dois factos, attribuindo-se a maior parte do azote da carne
de vilella ao seu tecido conjunclivo e similhantes, suscepti-
veis de produzir gelalina e oulras malerias azotadas extra-
clivas, com pouco valor nutritivo, no conceito de muitos
observadores.

E comtudo possivel, que n’aquella indicagdo da tabella
haja alguma inexactiddo, porque nao encontrei bem definida
essa percenlagem d’azole na carne de vilella. No livro de
Macedo Pinto (Medicina administrativa e legislaliva—1.* Parte
— Hygiene publica, 1862, pag. 571) vé-se uma tabella onde
o valor nulrilivo da vitella esta representado por 14,70
d’azote e 52,52 de carboneo, e o do boi por 15,21 d’azote
e 52,50 de carboneo, segundo os trabalhos de Liebig; figu-
rando na mesma labella a carne d’agougue sem 0ss0 com
3 d’azote e 11 de carboneo, com referencia aos trabalhos
de Payen.

Nao diz a tabella de Macedo Pinto o peso de carne a que
se referem aquellas quantidades d’azole e de carboneo; mas
conhece-se claramente que essa quantidade de carne nao
pode ter sido a mesma para Liebig e para Payen.

Por outro lado, confronlando eu a mesma labella com
outras de Payen, publicadas por differentes hygienistas, vejo
que aquelles 3 d'azote e 11 de carboneo foram referidos
por Payen a 100 partes da carne de boi sem 0ss0. Suppondo
que as analyses de Liebig teriam dado um resultado identico
(ou pelo menos muito aproximado), tirei as devidas pro-

LR ]
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porgdes que me deram em resuitado, para a carne de vitella,
a percentagem (ue vai indicada na minha tabella a que me
estou referindo.

(6) Da tabella citada na obs. 1, (c), (Ferreira Lapa, obr.
cit., pag. 35), vé-se que, a 2410 grammas de carne de
carneiro, correspondem 31 grammas de substancias carbo-
nadas; e o mesmo auctor, a pag. 30, indicou para as mesmas
substancias carbonadas a percentagem de 44,4 de carboneo.
Fazendo entrar estes elementos no respectivo calculo, vé-se
que'a percentagem de carboneo na carne de carneiro é de
0,57. Para a percentagem do azote ndo foi necessario cal-
culo nenhum, porque ji se enconltra indicada na mesma
tabella de Ferreira Lapa. Se porém, confrontarmos esta
percentagem do carboneo do carneiro com a que se vé
indicada para a vacca e para a vitella, encontra-se uma
differenca que ndo parece admissivel. Na obs. 1, (a), fiz
notar a reserva com que deveremos acceitar alguns resul-
tados d’esta ordem.

(7) Por um processo similhante ao da obs. 2, achou-se
esta percentagem de 1,49 de carboneo para a carne de
porco em geral. Appliquei a mesma percentagem ao pre-
sunto, porque ndo encontrei a sua percentagem especial.

(8) O mesmo processo da obs. 2. A tabella diz— Aves e
cage. Nao encontrei a percentagem da gallinha em especial.

(9) Esta percentagem de Payen vé-se na tabella do Diction.
cit.; pag. 223.

(10) Este numero 0,66 d’azote é de Payen; mas Armand
Gautlier, obr. cit., pag. §1, offerece como rectificagdo o
numero 0,554,
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(11) Entre os valores nutritivos designados para differen-
tes qualidades de queijo, tomei o de queijo Gruyere, na sup-
posicao de ser o mais similhante ao queijo portuguez da
Serra d'Estrella e do Alemtejo.

(12) Armand Gautier, obr. cit., pag. 81, tambem rectifi-
cou o numero 1,90 d’azote, substituindo-o por 2,60.

(13) O mesmo processo da obs. 2 deu para o milho a
percentagem de 33,66 de carboneo. A pag. 33 diz Ferreira
Lapa (obr. cil.), que de 100 partes de trigo sémente 75 se
converfem em pdo; o qual fica depois com o mesmo peso
aproximadamente que tinha o trigo, porque adquire 25
d’agua, pouco mais ou menos. Para maior exactidao deve-
riamos conhecer a percentagem d’azote e de carboneo re-
lativamente aos 25 por 100 que se perdem de farello e de
semea; e, leita a competente deducgdo, delerminariamos
com mais rigor as percenlagens de que tractamos. Nio
tendo porém encontrado a indicagdo d’esta percentagem,
tomei o arbitrio de a suppor identica & do milho, deduzindo
d’esta os 25 por 100 para achar a percentagem do carboneo
do pao correspondente. Fiz a mesma deducgdo na sua per-
centagem do azote.

Na tabella publicada por Milne Edwards (obr. e tom. cit.,
pag. 208) esld indicada a pércentagem 3 d’azote para o
trico duro e 2,20 para o pao do mesmo trigo; vendo-se
assim uma deducgdo dos mesmos 25 por 100 aproximada-
mente. £ o que tambem se collige d’outra tabella do mesmo
livro pag. 211 a 213, onde se nota em separado o carboneo
relativo as substancias albuminoides, s glicosites e as sub-
stancias gordas. O total d’estas quantidades de carboneo da
para as batatas, por exemplo, a mesma percentagem apro-
ximadamente que se vé n'outras tabellas, onde, além da
columna reldliva ao carboneo, figura oulra casa relativa &
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gordura; vendo-se d’esle modo que o carboneo d’esta fOra
incluido na outra columna.

(14) Na tabella do Diction. cit., vé-se designado um cerlo
peso d’azote e de carboneo n'um cerlo peso da substancia
alimentar, d’onde facilmente deduzi a respectiva percenta-
gem. Adoptei aqui para o macarrao e similhantes a percen-
tagem que da tabella se deduz para o biscoito.

(15) Outra rectificagio de Armand Gautier. Substiluiu o
numero 1,80 d’azote, de Payen, por 0,99 (obr. cit. pag. 81).

(16) Nao é o0 mesmo o valor putrilivo dos differentes le-
gumes seccos; mas, por nao haver grandes differengas, men-
cionei sémente o valor que Payen designou para o feijao.

(17) Esta percentagem de Payen deduz-se da tabella de
Jules Cyr, pag. 316, feita a devida proporgao. Na tabella de
Ferreira Lapa (obr. cit. pag. 35) vé-se a percenlagem de
2,50 para o azote e de 13,99 para o carboneo, feila a
devida proporgdo. .

E grande esta differenga entre as tabellas de Payen e de
Ferreira Lapa. Nos legumes seccos é menor a differenga,
3,92 d’azote, de Payen, e 4,40, de Ferreira Lapa; mas por
outro lado parece-me subida esta percenlagem, relativa-
mente & que marcam ambas as labellas para a carne de boi,
3 de Payen ¢ 3,60 de Ferreira Lapa. Vej. as reflexdes que
fiz sobre divergencias similhantes na obs. 1 (a).

(18) Tomei para as horlalicas em geral a percenlagem
que Payen indicou para as cenouras (Armand Gautier, Chimie -
appliquée a la physiologie, ctc., 1874, tom. 1.° pag. 81);
vejo pﬁrém, no livro de Beaunis (Nowveaus éléments de
physiologie huwmaine, 1881, pag. 627), a percenlagem da
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couve flor com 0,07 d’azote e 0,88 de carboneo (feita a
reducgdo indicada na observagdo 2). Sobre divergencias
similhantes vej. obs. 1 (a).

(19) Na tabella do Diction. cit., pag. 225, vé-se designado
um certo peso d'azote e de carboneo n'um certo peso da
substancia alimentar, d'onde facilmente dednzi a respecliva
percentagem. Esta percentagem de 40,40 de carboneo do
assucar, referida por Coulier, ndo é muito differente da que
menciona Armand Gautier (obr. e tom. cil., pag. 93), que é
de 44,40. Este ultimo resultado foi obtido pelos processos
indicados na observagio 2.

(20, 21) Deduziu-se este resultado dos trabalhos de Payen
referidos por Armand Gautier (obr. e tom. cit., pag. 81).
N'estas operagoos, suppoz-se que a quantidade de café ou
de chd em subsfancia, n'oma cerla quantidade d’infusdo
indicada por Payen, era a mesma que esta marcada na tabella
geral das dietas dos nossos hospitaes da universidade; isto
é, em 0" 35 d'infusdo 20 grammas de café ou 2,5 de
cha. Poderd, porém, esle arbilrio ter conduzido a resultados
bem diflerentes d’aquelles a que se referia Payen; perque,
para caleulos similhantes; vejo que J. Béclard (T'rait. élem.
de physiol., 1870, pag. 37) tomou como ponlo de partida,
para 1000 grammas d’agua, 100 grammas de café, em logar
das 57 grammas correspondentes da tabella dos nossos
hospitaes (20 grammas de café em 07,35 ou 350 grammas
d’agua).

Vejo por oulro lado que Aubert, segundo refere Proust
(obr. cit., pag. 419), contou com 16,66 de café moido
para cada taga d’infusao. Nestas indicagdes continudram a
ser desprezadas, como ja fiz nolar n'outra parle, as diffe-
rengas em peso d’uma cerla medida d’agua distillada, agua
potavel, infusao de cha e infusao de café.
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Deve notar-se por outro lado que as 100 grammas de café
torrado em po e as 100 grammas de folhas de cha, a que
se referem as percenlagens da minha tabella, sdo as quan-
tidades d’estas substancias alimentares empregadas na in-
fusdao; mas, d’estas quantidades, a mesma infusio ndo se
apropria sendo da quarta ou quinta parte (J. Béclard, obr.
cit., pag. 37. Proust, Traité d’hygiene, 1881, pag. 419).
Segue-se ‘'d’ahi que as' percentagens d’azole e de carboneo,
mencionadas na minha tabella, exprimem o azote e o carboneo
contidos nas 100 grammas do café ou do cha, que foram
sugeitos & acgao do excipienle.

Deu-se esta interpretacdo a tabella de Payen, ‘comparan-
do-a com o que se deduz das seguintes palavras de J. Béclard
(obr. e log. cit.): «100 grammes de poudre de café traité
par un litre d’ean bouillante abandonnent a I'état de disso-
lution environ 20 ou 25 grammes de matieres. Ces 20 ou
25 grammes contiennent environ 10 grammes de principes
azolés (caféine, légumine, elc.); le reste est conslitué par
des matieres grasses, des produits dextrinés indélerminés,
de substances minérales, une huile essentielle aromatique.»
Estas 10 grammas de principios azolados contém, pelos
processos a que se refere a obs. 2, 1°,54 d’azole, percen-
tagem que se aproxima da que se vé na minha tabella para
o azote do café.
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Tabella geral das dietas dos hospitaes
da universidade de Coimbra

A tabella geral das dietas d’estes hospitaes fui disposta
em columnas, como geralmente se usa, para que mais fa-
‘cilmente se palentéem as suas particularidades; e foi toda
comprehendida n’uma so pagina, em forma de mappa, para
que possa affixar-se em differentes repartigoes do hospital.
Aqui porém, vai reproduzida com modificagbes de forma,
para melhor se accommodar ao pequeno formalo d’esle
folheto.

E a seguinte :

Tabella geral das dietas

Almoco
Dietas geraes :
Café com leite Galdo Pao
|JTF_|:I I;:s grl;l_ulll
T o O T o - 10,25 -
b o SO O T o - 0,25 50
Y o B AR I T 0,35 - 100
S e S S i 035 - 200
{
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Jantar
Dietas
i Sopa de pao| Caldo Arroz P daca:;:ara Vinho
Jit_l'ﬂ—l 1;:-'5 g i g o £ T HI:&
b et - 0,25 - - - 2
Fuio ol - 0,25 25 50 - -
L 0,35 - 50 200 150 -
(g 0,35 - 50 200 200 0,15
Ceia Meia noute di ;';rna;a
Dielas Y
B ) onh | caldo | opao 0o f BBy | caldo
|fl:l lit:s grl_m—mu gra;us grl_;nn -'lihl::i I;r:a
Lisdrich s - 0,25 - ~ - 0,25 0,25
o] (RS 0,25 50 - - 0,25 0,25
b flckici s bty 0,35 - 100 - - - -
Raohsn i - - 200 150 200 - *
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Extraordinarios

Para uma refeicdo d'almoco

Quantidades

Generos Accessorios
Gt T e 0 mesmo da dieta | Vej. obs. 1.*
3.8 4 eeia _
Chocolate ...... wen oo 40 grammas Para (' 35-assucar

Leite de ecabra ou de
vacea

- Simples e frio ... ats

— Quente com assucar. .
Torrada—=pao.........

Assorda-pao........ :

Farinha (em caldos de)

0l 95

Olil,'25
0 das dietas ge-
raes

100 grammas em
gpalquer das
ielas

30 grammas

15 grammas

Assucar 10 grammas
Manteiga para a 3.2-
13 grammas; e para
a .2-25 grammas .

Azeite 0,015 (Vej,
obs. 2.4)

Assucar 20 grammas




Para uma refeicio de jantar ou ceia =

Generos

Quantidades

Accessorios

NArER S e s b

Vitella..coenn.on.
Carneirosan. 1 A

aeas

Galhinha=ess e e st
Frango ou borracho. ...

Mio de vacea +........
Bacalhiu
Peixe frede0. +.v et ovis
Legumes verdes ou hor-
talica (ervilhas, favas
feijao, nabos, couve,
couve-nabo, couve-
flor, broculos, grelos,
celgas e similhantes) .
Ervas (ervas de molho)
d’hortalica ou de legu-
mes verdes. ... vae.

O peso marcado
nas dietas ge-
raes

200 grammas

200 »

B0 » (Y
1

1 unha

125 grammas
200 »

200 »

200 n

D'assado tem para
cadakil. de carne,66

ram. de toucinho.

endo em bife tem
para cada kil. de
carne 75 gr.de man-
teiga (Vej. obs. 19.%)

Sendo eorada, tem 10
grammas de man-
teiga.

Sendo corado, tem 10
grammas de man-
teiga.

Azeite 0,015
Azeite 0,015 - vi-
nagre 0,005

Azeite 0,01

Azeite 09,01, vina-
gre 09,005, farinha-
(media) 6 gram.
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Conlinuacdo

Generos

Quantidades

Accessorios

Batatag oo
- Em caldo de carne...
- Simplesmente em agua

= (oradas o0 A
~G0isadas ..iveniais

T (2% g S
Feijao secco (frade ou
rajado) ou griao de
bicooucastanha secca

Arroz de manteiga.. ...
Cevadinha em sopa. . -.
Maearrao e outras mas-

S48 €M S0P +v .. - 3
Bolachasimples oudoce,

biscouto e similhantes
Aletria doce ...%... 0. .
Marmelada ou doce de

cabago ou similhantes
Queijo nacional .......
Vinho do Porto .......

gOO grammas

200 »

200 »

200 »

100 »
50 »
50 »
50 »
50 »
] »
bl

50
0,05

Azeite 0'",01 - vina-
gre 0,005

Manteiga 10 grammas

Azeite 0,01~ ecebola
i grammas

Azeite 0,02

Azeite 04,01 - vina-

gre 0,005
Manteiga 5 grammas

Asspear 25 grammas




OBSERVAQOES
d

Tabella geral das dietas

Almoco

1.0

0O café com leite de cada refei¢iao d’'almogo, medindo 0,35, contém
0t 1 de leite, 20 grammas de café moido e 27 grammas d'assucar,
0 cha de cada refeicio d’almoco (0 mesmo para o chia da ceia),
medindo 0,35, contém 2= 5 de folhas de chi e 23 grammas
d’assuear. :

Entende-se por aquelles pesos de café moido e de folhas de chi a
porgao empregada n'estas infusdes, incluindo a parte posteriormente
inutilisada.

2.t

O péo da torrada ou da assorda, ao almoco, sahe do pao da dieta
geral d’esta refei¢ao. As 100 grammas d’excesso, do almogo d"assorda
na dieta &.%, continuam a ser abonadas na mesma refeicao.

3.0

No almogo das dietas 3.* ou 4., quando se designa — de chd —
de chocolate — de caldo de farinha — de leite de cabra — de leite de
vacca — ou — d’assorda (vej. obs. 2.) —cada um d’estes artigos
substitue o café com leite, conservando-se todo o pao.



95

A0

O leite de cabra ou de vacca, ndo tendo designag¢io especial,
entende-se simples e frio. O leite de jumenta é abonado na dése de
0.1 se nio houver designagio especial; e nio substitue nenhum dos
artigos do almoco.

Jantar ou ceia

5.0

Todos os generos sao pesados em erii. No peso tolal das carnes e
do peixe é incluido o peso dos ossos e das espinhas. O- peso dos
legumes verdes e similhantes comprehende sémente a parte utilisada.

6'1

Nio havendo designagio especial, s&o de vacca o8 caldos e arroz
das dietas 1.* ¢ 2.*; e tambem a sopa de pdo, de cevadinha, ou de
massas, bem como o arroz e a carne das dietas 3.* e 4.2

Ly |

A medida de 0,25 para os caldos de carne conserva-se a mesma
para todas as dietas e para todas as qualidades de carne ; excepto
para os caldos de gallinha, gque sdo de 0,2 cada um em todas as
refeigdes.

8.4
A sopa de pao das dietas 3.* @ &.* compde-se de 50 grammas de
pao e de 0.3 de caldo, além do pdo que a tabella. marea para a
vefeigao  respectiva; No arroz, das diflerentes dietas conserva-se a
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proporg¢do de 0,2 de caldo para 50 grammas d’arroz. Exceptua-se

o arroz da dieta 2.2, que entra nos mesmos 0,25 de caldo que a
tabella marca. .

0 s

As dietas de vacca, de vitella, de carneiro e de gallinha sio
cosinhadas em separado; devendo corresponder a cada litro de ealdo
(incluindo o que se emprega na sopa e no arroz) pelo menos 400
grammas de vaceca, de vitella ou de earneiro, ou 300 grammas de
gallinha. >

Consegue-se este ultimo resultado, elevando-se o numero das
dietas 3.»* de gallinha cosida ao dobro da somma das dietas 1.2* e 2.>*
tambem de gallinha. Qualquer das outras carnes de 3.** e &.** (con-
junctamente) di caldo para o seu arroz e sopa, e além d'isso para
as respectivas dietas 1.= e 2.

10.0

Quando o peso da gallinha, marcado para os caldos na ohs. 9.2,
exceder o que se prescreve no mesmo dia para as dietas 3.**, essa
parte excedente ira substituir o correspondente numero de 3.* de
vacea; as quaes ficardo convertidas em 3.** de gallinha, em todas as
particularidades designadas na obs. 11.*

11.»

No jantar da dieta 3.* de gallinha supprime-se a sopa e o arroz
de gallinha, sendo suppridos por arroz de manteiga. Os casos exce-
peionaes serdo notados no boletim de servigo clinico.

12
A dieta 4.” nunca é de gallinha, nem admitte acerescimos de peso

no pao e na carne, sendo em ¢asos excepeionaes e muito justificados,
de que a administragdo teri conhecimento por meio dos boletins de
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servigo clinico. N'estes casos especiaes de 4.2 de gallinha, supprime-se
a sopa e o arroz de gallinha para serem suppridos por arroz de
manteiga.

13.0

Em cada uma das quatro dietas a designacio especial — de vitella
— ou—de carneiro — faz substituir a vacea por estes artigos, in-
cluindo o que diz respeito a caldo, sopa e arroz. Quando a vaeea
¢ substituida por gallinha nas dietas 3.** e &.**, a sopa e arroz que
lhe competeriam sio substituidos por arroz de manleiga, segundo as
obs. 11.2 e 12

14.2

A mao de vacea, o frango ou o borracho supprem a carne da re-
feigao respectiva. Com a mdo de vacea subsiste a sopa e o arroz do
jantar ; mas com o frango ou com o borracho (assados ou corados)
sio substituidos por arroz de manteiga.

15.

Em ecada uma das dietas 3.2 e &2, a designacio especial — de
bacalhau — ou — de peixe fresco — faz substituir a vacea por estes
artigos; sendo n'esse caso substituida a sopa do jantar por feijao
secco (frade ou rajado) e o arroz de vacea por arroz de bacalhau ou
de peixe fresco. Quando estas dietas especiaes tiverem a designacio
— com batatas — entende-se com batatas simplesmente cosidas.

16.»

A designacio assada ou em bife faz substituir a carpe cosida por
carne assada ou em bife, a sopa por feijao secco e 0 arroz por batatas
guizadas. N'estes. casos nio se prescreve a sopa e o arroz do caldo
de carne, sendo em casos excepeionaes e muito justificados, de que
a administragdo terd conhecimento por meio dos boleting de servigo
clinico,
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Sl

Na dieta 4.* a designaciio de—chd d ceia—Tfaz substituir por cha
atarne e ervas d’esta refei¢iio, conservando o mesmo pao. Sendo de
—clid d ceia com torrada—, converte-sé em torrada o pio ordinario
da mesma refei¢io. A ceia de chid nuneca se accumula com a de
carne, senio em casos excepcionaes e muito justificados, de que a
administracdo tera conhecimento por meio dos boletin de servigo
clinico.

18.*

Nas dietas 3.* e &.* a designaciio — com Uroa — faz supprir o pao
por broa, mas somente ao jantar e ceia, conservando o pio'do almoco.
O peso da broa é de 200 grammas para a ceia da dieta 3.2; e de
300 grammas para o jantar d'ambas as dietas e para a ceia da
dieta 4.* :

’ : 100

Nas dietas de cosido (3.* e £.%) de vacca, de vitella ou de carneiro,
entram por cada kilogramma de carne 100 grammas de presunto e
toucinho (em partes iguaes). Nas dietas de assado ou de bife entram
por cada kilogramma de carne 66 grammas de toucinho (Vej. n'ou-
tra parte, a prepara¢io do bife com manteiga:— extraordinarios,
pag. 91). Nas dietas 3.* e &.* de gallinha cosida, entram, por cada
kilogramma de carne, 66 grammas de presunto.

0.

O presunto das dietas de gallinha cosida ¢ distribuido com a earne
cosida das dietas de vacca, de vitella e de carneiro, juntamente eom
0 presunto e toucinho que pertence a cada uma d’ellas.
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21.0

Por cada grupo de 100 dietas geraes e extraordinarias, de qual-
quer qualidade on numero que sejam, entram os seguintes artigos:

Hortali
ou‘;:gau:ﬁ:s Cebola | Alho | Salsa |Pimenta|Cravinho| Sal | Azeite | Yinagre

[rescos

litros litros litros

kilogr. grammas | grammas

b B 1

2 300 15 50 3 3 2py 1

Esta quantidade de hortalica da 4.* eolumna é relativa (como a
de todos os generos das outras eolumnas) a cada grupo de 100 dietas
diversas ; mas é toda empregada somente nas dietas de cosido (de
vacca, de vitella, e de carneiro). As hortalicas ou legumes frescos
que entram nas ervas de molho da dieta 4.*, e que constituem diffe-
rentes substitui¢des nas dietas d’assado, de bife, ete., sdo akonadas
em separado.

Nas quantidades de todos os mais artigos das restantes 8 colu-
mnas, 830 comprehendidas as que n'outro logar vio designadas para
temperos de batatas guisadas, legumes seccos, ervas de molho, ete.

2.

As alteracdes das dietas geraes para os doentes pensionistas de
1. ¢ 2.* classe, e para os estudantes subsidiados, serio designadas
nas papeletas; e estas dictas sao cosinhadas em separado.

Para as racoes dos lazaros asylados ha tabella especial.

Terminou aqui a trdanscripedao da tabella geral das dietas.

LR
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Mais alguns esclarecimentos

Dispuz as dietas ordinarias em quatro grupos, 1.*% 2.%,
3.2 e 4.%; e todas ellas vio referidas ao regimen de carne
de vacca. Sdo consideradas como extraordinarias todas as
outras em que a vacca é substituida por vitella, carneiro,
gallinha, peixe, elc.

A dieta 1.* da somente 1",25 de caldo nas 24 horas; a
2.* da a mesma quantidade de caldo com 150 grammas de
pao e 25 grammas d'arroz. Na dieta 3.* ha 0™,35 de café
com leite ao almogo e 0,35 de chd 4 ceia, tendo ao jantar
0",35 de sopa de pdo, 150 grammas de carne, e 50 gram-
mas d’arroz; e para as tres refeicdes 400 grammas de pao.
A dieta 4.* da ao almogo 0,35 de café com leite; ao jantar
0,35 de sopa de pdo, 200 grammas de carne, 50 grammas
d’arroz e 0,15 de vinho; e & ceia 150 grammas de carne
e 200 grammas d’ervas; tendo para todas as tres refeigdes
600 grammas de pao. Nas mesmas dietas 3.* e 4.*° tambem
entram 50 grammas de presunto’ e outro tanto de toucinho
em cada kilogramma de vacca, além dos respectivos acces-
sorios.

Vé-se pois que a qualidade e quantidade das substancias
alimentares vdo subindo gradualmente, desde a dieta mais
simples até 4 mais amplamente reparadora.

1 Nio entra n'este peso do presunto aquelle que, tendo pertencido
48 dietas de gallinha, é distribuido accidentalmente com a carne
d’aquellas dietas de vacca e tambem das de vitella e de carneiro
(vej. observagio 20 a tabella geral das dietas, pag. 98. Vej. tambem

. Dpag. 111), !
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A mencionada graduagao das dietas apparece ainda mais
satisfatoriamente, quando computamos estas substancias ali-
mentares em azote e carboneo, como indicadores do seu
valor nutritivo. ‘

Com este intnito organisei o seguinte mappa, onde tam-
bem vai indicado o custo ou valor pecuniario de cada dieta
com referencia ao anno economico de 1881-1882; particu-
laridade certamente alheia ao assumpto de que estou lra-
ctando, mas de que tenciono aproveitar-me em logar
opportuno.



Valor nutritivo de cada uma das dietas ordinarias (de vacca) nos hospitaes da universidade de Coimbra

I Substancias alimentares I
Custo da_tpro—
idad Azote Carboneo XIpah mi
Dietis | Rbgen v — — 3| P
Designacdo B 0oat | Tigurabeg B0 4 =t
El’l:m.l gl'b:‘nll 'I‘.—;l:
Almogo;. e iehe: {Caldo ...« lit. 0,25 - 250,00 0,47 0,51 -
Jantay i seaeose Galdo- «. 55 lit. 0,25 - 250,00 0,47 0,51 -
138 i Cela i oh Galdo) 5o 58 lit. 0,25 - 250,00 0,47 0,51 -
lMeia noute’ o, v (Galdo <o lit. 0,25 - 250,00 0,47 0,51 -
& horas da manhd. Caldo ..... lit. 0,25 - 250,00 0,47 0,51 -
Toda a ragio diaria....! .. .ooeeeeeesanns |5 3o o |- 1.250,00 2,35 9,55 -
{Caldo :.... lit. 0,28 - 250,00 | 0,47 0,51 -
Al0gD ST T - 055 | 1500 3,k
Caldo o%. - lit. 0,25 - 250,00 0,47 0,61 -
PEY:{E Tt Aoz 2R Iah. 25,00 - 0,45 10,25 2.3
b M PA0L s «baesbitiaestlae 50,00 - 0,55 15,00 3.5
Ceia Ealdo e SE lit. 0,25 - 250,00 0,47 0,51 -
"""""" B8R0 il 50,00 - 0,54 15,00 34
Meia noute ...... [Caldo - .. 5% lit. 0,251 . - 250,00 0,47 0,31 -
& horas da manha. |Caldo ..... lit. 0,25 - 250,00 0,47 0,51 -
Toda a rag@o diaritte...|eeesseeeeinennas X 475,00 | 4.250,00 542 57,80 12,5

(0]
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Café moido .. 20 gr. - 0,22 4,80 8,3
Aliises Leite ... lit. 0,10 - 103,00 0,71 8,85 4,2
90 v Saasg Assucar amarello. .. 27,00 - - 10,90 5,7
..... St 100,00 30'600 j’[l),GB 38,329 6,9
galdo. lit. ) = 3 3 ) t
S0pa $136. +.nen.. 50,00 % 0,%2 13,00 3,4
Aoz caldo. lit. 0,20 - 200,00 0,37 0,11 -
LR Jantar ATTOZ: < vovaai 50,00 - 0,90 20,50 5,6
""""" e s ERRE el 200,00 - 21;16 60,00 13,9
Carne de vaeea .... 150,00 - 550 16,50 36,0
Touciho. - .. eve.. 7,50 - 0,08 5,33 Py
Presunto .«-e...oe- 7,50 = 0, 0,11 2,5
Cha em folhas 2,5 gr- - 350,00 0,02 0,26 3,5
Gl culoiiesinii e e b ASSTIGAT . oo o s 0 tiate 23,00 - - 9,29 5,6
- 1 b M SR R RN 100,00 - 1,08 130,00 6,9
Toda a rag@o diarid...oveveeeveanacnnnadss 745,00 | 1.203,00 12,48 209,57 103,6




Continuagdo da tabella anterior

Substancias alimentares pe
usto apro-
tidad Azote Carboneo Xl
Dietas Refeicdes : ] e = it :?:‘:irn g
Designacto Soiid o | AR
grammas grammas ;
Café moido... 20 gr.| - 250,00 0,22 1,80 8,3
Almogo +........ Leite. .. iu: lit. 0,10 - 103,00 0,71 8,85 4,2
ABSUCAr: . cvervonnn ‘ 27,00 - - 10,90 89,7
1 50 Vs gl LA o ,00 - 2,46 60,00 13,9
'Sopa caldo lit. 0,30, 5{—) o 300,00 g,gg 0,62 -
B0 & o 5iasbia Y - Lok 15,00 3,4
Amzic_aldo lit. 0,20, 23 1) 200,00 0,37 0,41 -
SRR | Lo R | 20000 . T | o | e
bl i FT B O - i ,00 3
| Carne de vacca 200,00 - 6,00 22,00 48,0
Toucinho. . 10,00 - 0,11 711 2.8
Presunto . . 10,00 - 0.3% 0,14 3,4’
glnho ............. 206 00' 149,00 g,(ll‘é ﬁg’% ig,ié
R0 L2 o s it S 4 - 16 ] :
Ceia %ame ;ia ¥Acea ..o ‘5?'% = g,gg 12’% 36,0
"""""" AL T Rt i - ? 2.1
Presunto .. ... .. L 7,50 2 026’ 041 25
; < Dyt C e - <lpdiaprig 200,00 - 0,62 11,00 1.8
Toda a rag@o diariq............. 000000 Lov] 1.342,00 I 1.102,00 24,71 306,23 175,0

W
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0 é‘esultado d’estes mappas traduz-se Fo seguinte resuI' 0:

[- Sitaad Azote! Carboneo
i - grammas grammas
i i
EESE - _ ;
| Sl R s S ST 2,35 2,55 |
2'1. 5,42 57,80 |
32 Pegeerenae it 12,48 209,57 |
o IR 2.zl = w1l 306,23 | -
: 3 ! | =

Depons de conhecido, por este modo,, o valor nutntwq de
cada uma das quatro dietas ordinarias, pareceu-me conve=
: menLe a organisagao d’outro mappa, pnde esse valor! se
podesse confrontar com o das dietas extraordinarias, no que
diz mspelto a subslllulcoes da vacca por oulras ca.rnes}i on
peixe, e do pdo de trigo por pao de milho. As substltulmes
em geral sdo mais frequentes nos caldos das dietas 1.* e 2.*
e na dieta 4.%; mas este mappa de confrontagdo somente se
‘refere 4 dieta 4.%, suppondo que, a respeito do valor nu-
tritivo dos caldos de differentes carnes,|serdo sufficientes as
consideragoes que fiz a pag. 44. Além de que, ndo pude fen-
contrar trabalhos aproveitaveis, por onde eu podesse con-
frontar, nem ao menos aproximadamente, o azole e o car-
boneo dos caldos de vacca com o0s mesmos principios jnu-
tritivos dos caldos d’outras carnes, etc.
Segue-se 0 mappa:



Principaes substituigdes da vacea e do pdo para dietas extraordinarias

e — et —————— — ==
Substanciag alimentares Custo =
Azote Carboneo | 3Proximado
Refeicdes 1 na:uvn?;or;o
; Quantidades P
Degignagdo lth fir= = =
grammas grimmas grammas réis
| i .
Vatka.: . 2. 5.8 ey e xia v 5 350,00 10,50 38,50 84,0
Nitdla . . e i e s e e 00,00 11,76 42,00 128,0
ou e
Campelfo .. Fasii 3o e x. - 400,00 | 42,88 2,281 44,0 =
Jantar e ceia da dieta &.*...... { ou _
fzallinha . ade 50 15 a8 & g s o 300,00 10,50 1,832 162,0 A
ou !
Bacalbfia. . oceeas S o 250,00 42,55 40,00 34,2
ou i
'Peixe Peseh &, iR e m i 500,00 + 9,64 36,00 55,0
Pio de trigo ....euvu.. e 400,00 4,32 120,00 { | 27,9
Jantar e ceia da dieta 4. ...... on ; = _
Pi0"deBh0S. - <« 53 » e ceiniah 600,00 1 7,20 151,50 18,5
i :
e

1 g 2 Parece inadmissivel esta exiguidade de ca

rboneo no carneiro-e na gallinha relativamente ao mesmo principio

nas outras carnes. Vej. consideragoes que fiz a este respeito na obs. 1, (a) da Tabella das Substancias alimentares
mais usadas nos hospitaes da universidade com as suas percentagens d’azote e de carboneo, pag. 79.
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Nas observacoes & tabella geral das dietas, véem-se 08
preceilos regulamentares, que dirigem o apanhamento geral,
para a organisa¢do do mappa diario da despensa; preceitos
que ao mesmo lempo servem de guia na cosinha, para o
servigo practico d’esta reparticdo. Alguns d’estes preceitos
carecem porém d’esclarecimentos, que darei em seguida.

- Observacdo 4.* O leite de jumenta ndo substilue nenhum
dos artigos do almogo, porque tem aqui o caracter, mais
de medicamento, do que d’alimento; nao tendo passado, ainda
assim, da tabella das dietas para o formulario dos medica-
mentos, por haver mais commodidade em ser fornecido pela
despensa, do que pela pharmacia.

Observagdo 6." Nas dielas ordinarias figura somente a
alimentagdo de vacca, incluindo os caldos das dietas 1.* e
2.% na supposi¢ao de ser esta alimentagdo a mais acceilavel
para agrande maioria dos doentes d’'um hospital. Ainda mesmo
nos febricitantes de molestia aguda, o caldo de vacca, se €
menos rico de principios nuftritivos do que o caldo de gal-
linha! (contra o que vulgarmente se julga), nae ha motivo,
d’ordem dieteclica, para que seja tao geralmente substituido
por este, quando se procura uma alimentagio tenue. Tambem
nao é desagradavel ao paladar, quando convenientemente
cosinhado, segundo os preceitos da tabella a que me estou
referindo. Nao deixa comtudo de ser, quasi por toda a parte,
menos apreciado em sabor, do que o caldo de gallinha; o
que justifica a predilecgio por este ullimo caldo, na elinica
domiciliaria, ainda mesmo em casa de familias modicamente
remediadas.

N'estes hospitaes da universidade, n’'um grupo de 20
dietas 1.* & 2.*, esla regulando por partes eguaes o caldo

Ll

1 Vej. pag. 65.
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de vacca e o caldo de gallinha (10 dietas d'um e 10 do
outro, no conjuncto de 300 dietas de differentes qualidades),
como se vé dos mappas de pag. 56, 58 e 60; podendo com-
tudo ser maior 0 numero de dietas de caldo de vacca do
que o de dietas de caldo de gallinha. Vé-se que o men-,
cionado facto se estd resentindo d’antigos habitos, ge-
ralmente seguidos na clinica particular, onde alids sdo
differentes as condi¢cdes economicas, a que deve attender-se,
ainda que secundariamente, no regimen hospitalar.

Observacdo 8.* Por experiencias, a que procedi, viu-se
que as 50 grammas de pdo, nos 0™,3 de caldo, dao o volume
de 0™,35 de sopa que a tabella marca; dando-se assim um
augmento de 16,67 por 100, do volume da sopa sobre o
volume do caldo. Fazendo-se egual experiencia com o arroz,
conheceu-se que as 50 grammas exigiam 0™,2 de caldo,
para que o arroz tomasse a consistencia ordinaria do arroz
enzuto (pag. 55, not. 2). Das 25 grammas d’arroz nos 0,25
de caldo da dieta 2. resulta o que vulgarmente se denomina
arroz no caldo ou caldo com arroz.

Observacdo 9. Nos mencionados mappas relalivos ao
grupo de 300 dietas, represenlando-se a proporgdo media
entre dietas de diflerente qualidade no mesmo dia, viu-se
que apparecem aquellas propaorgoes entre a carne e o caldo
com bom resultado (vej. pag. 57, b9 e 61).

Nas dietas de gallinha figuram 10 de 1. e 2.%% ¢ 20 de
3., 'verificando-se d’este modo a propor¢ao de 300 grammas
de gallinha para 1 litro de caldo.

Entre as dietas de vacca cosida, conlam-se 94 'de 3.*°
com 14,100 de carne, e 91 de 4.**.com 31,850 de carne;
e a estes 45,950 de carne correspondem114",8 de caldo.
Dando-se para a sopa e arroz d’aquellas 185 dietas de
3.% e 4. 92™5 a (0™,b para cada dieta) ficam 22",3
para as 10 dietas de 1.* e 2.*°; e comprehendendo estas
somente 12,5 (a 1™,25 cada uma), sobravam 9".8 de
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caldo; o que daria para maior numero de 1.** ¢ 2., se as
houvesse. N'estes casos de sobras, empregando-se 'a agua
calculada para que as ndo haja; ficard o caldo melhorado,
por lhe corresponder mais de 400 grammas de carne por
cada litro. - j

Estas sobras, nas dielas de carneiro, ainda foram mais
avultadas, porque havendo, no mencionado grupo, 5 dietas
de 3." e 4. nao apparece nenhuma de 1.** e 2.,

Observagdo 10.* Esta substituicdo de dietas de vacca por
dietas de gallinha é feita pelo encarregado da escripturagdo
do mappa diario da despensa; mas a distribuigdo nas en-
fermarias é vocalmente indicada pelo clinico no acto da
visita ou, na sua falta, pelo facultativo interno. Serd raro
o doente, que recuse a substituicio n’'um ou n’outro dia, e
mal se concebe que ella prejudique, visto que ndo se con-
tintia por dias successivos.

Com esta substituicdo, muito acceitavel, consegue-se
grande economia, evitando-se que se empregue, na preparagao
dos caldos, cerla porgdo de gallinha, que d’outro modo
ficaria perdida.

Observagdo 11.* Pareceria rasoavel que nas dietas 3.* de
gallinha houvesse arroz e sopa de gallinha, como ha arroz
e sopa de vacca nas dietas 3.*° d'esta ordem. N’esse caso
porém deixariam as dietas 3.* de gallinha, de dar caldo para
as dietas 1.* e 2.* tambem de gallinha, com prejuizos si-
milhantes, e ainda em maior escala, do que os apontados na
observagio 10.* Por outro lado o arroz de manteiga, nao
menos saboroso do que o arroz de gallinha, tambem o
subslitue, sem inconveniente, nas suas qualidades dieteticas.
Para os casos especiaes ha o recurso das prescripgdes ex-
traordinarias, de que o clinico sempre tem o prudente arbitrio.

Observacao 12.* O doente ou convalescente, que supporte
na sua alimentagdo diaria 1*",312 d’alimentos solidos, com
217,71 d’azote e 306™,23 de carboneo, deve crer-se que
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tolere convenientemente as carnes de vacca, de vitella ou
de carneiro, sem necessidade de que lhe sejam substituidas
por carne de gallinha. Do mesmo modo ndo deverd crer-se,
que o doente ou convalescente, com aquella tao reparadora
alimentacdo da dieta 4." de vacca, possa digerir convenien-
temente maiores quanlidades de carne e de pdo, em dias
successivos.

Bastard recordar que, nos conventos e nas prisdes, onde
o exercicio de locomogdo, e outros, mais se assemelha ao
dos convalescentes n’'um hospital, o consumo d’azote e de
carboneo regula ordinariamente por 11,75 do primeiro e
256,56 do segundo (vej. pag. 17); emquanto que a nossa
dieta 4.* de vacca da 21™,71 d’azote e 306,23 de car-
boneo. Devendo notar-se além d’isso que esta alimentagdo
dos mossos convalescentes ainda é superior, em riqueza '
nutritiva, & que se vé designada, como termo medio, para
um adulto em plena saude e no exercicio livre da vida
commum, fora das profissoes d'um trabalho muscular por
exiremo ‘violento. (Ve). pag. 25 e 28).

Ha porém, alguns casos excepcionaes, a que o clinico
deve attender; mas esses, por serem muilo raros, pouco
trabalho dao para serem mencionados no boletim de servigo
clinico. E por outro lado, com este aviso, fica segura a
administragao de que ndo houve equivoco da parte do en-
fermeiro ou do encarregado da escripturagdo do mappa
diario da despensa. Ficam similhantemente justificadas as
consideragoes no mesmo sentido, a que se referem as obser-
vagoes 11.%, 16.2 e 17.%

Observacdo 14.* E obvia a razdo d'esla differenca. A méo
de vacca, sendo previamente cosida, fornece o caldo suffi-
ciente para a sopa e arroz d’essa dieta; emquanto que, se
dessemos sopa e arroz nas dietas de frango ou borracho
assados, esse caldo iria enfraquecer a sopa e o arroz das
dietas de carne cosida.
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Observacdo 16.* Vej. observagio 12.*, na parte applicavel.
Obssrvap&o 17.* Com esta dieta 4." € frequénte a exi-
‘gencia des Floent_es, para accumularem o chd com a carne
da ceia. Na }grande maioria dos casos uma tal exigencia ndo
é justificadaj e o clinico devera estimar o meio aqui lembrado
de recusar a sua annuencia, desculpando-se com a necessi-
dade de levar esse facto ao conhecimento da ad:ﬁinistracﬁo.
Observagdo 18.* Tendo a farinha dé milho maior percen-
tagem d’azote do que a de trigo (vej. tabella de pag. 78),
a substimiio deveria dar menor peso de pdo de milho,
“em logar do augmento que aqui sé lhe marca. A razdo
consiste em!que, ainda que ndo seja grande a differenca de
peso especifico entre as duas farinhas, € certo comtudo que
0 mesmo péso de cada uma d'ellas d& grande differenga de
peso nas duas qualidades de pdo, pela maior quantidade
d’agua que ‘0 pao de milho contém. :
Observacdo 19.* No grupo de 300 /dietas, que tomei para
exemplo (vej. mappas de pag. 56, 58 e 60), as 100 grammas
de presunto e toucinho por cada kilogramma de carne cosida
(de vacca, de vitella, ou de carneiro) corresponderia 4 media
de 25 grammas de presunto e toucinho para cada uma d’essas
dietas de cosido (3.* e 4.% somente), :
Por outro lado, a media annual do consumo d’aquellas
diflerentes carnes, em cinco annos, deu para cada kilo-
. gramma de vacca, vitella e carneiro (conjunctamente) 1237
de presunto e toucinho, como se vé do mappa eguinte:



Propor¢do do presunto e do toucinho nas dietas de carne cosida

(Consumo em 5 annosj

- Vacea l Yitella Carneiro Presunto Toucinho
Annos economicos = — — g =
kilogr.. kilogr. . hilogr. kilogr. kilogr.
ERT6=I8T7 vieiiveniosisen o ahastatuatn 12.886,5675 24,950 1.305,740 793,650 787,000 |
I877=4BT8 ic.occeisntnsscte smbaine oulen 13.161,857 14,408 1.345,800 799,500 1.020.000 :
18784879 L 2 ke ot v e S 43.1447,775 8,760. 1.973,900 1. 914,500 1.424 000 e
ABT9-4880 ... .. ciaessvime B sinesess | Rl BONRIN 10,820 2.967,500 710,000 |~ 1.120,000 1S
EBB0-H8B1 50030 bl sive sten Bianveite e sttts 9.333,510 21,800 3.079,850 630,000 900,000 |
Total...... 1 60.358,547 80,738 10.672,790 3.847,650 | %.951,000
Media annual..... | 42.074,709 16,447 | 2.134,558 769,530 990,290_‘
: 14233 414 3 & 1.789,730
e ———— - FEESTmaTm e

A cada kilogramma de vacea, vitella e carneiro corresponde 123°,7 do conjuneto de presunto e toucinho.
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Os ensaios, a que ultimamente mandei proceder na cosinha,
justificam a modificagio agora adoptada; isto é, 100 grammas
de presunto e toucinho para cada kilogramma de carne
cosida (vacca, vitella, ou carneiro); e 66 grammas de pre-
sunto para cada kilogramma de gallinha cosida.

Esta pequena quantidade de presunto nas dietas de gal-
linha corresponde a 9",9 para cada dieta 3.* que tem 150
grammas de gallinha (*/4 de gallinha). Consegue-se um
caldo mais saboroso sem prejuiso das suas qualidades die-
teticas, ainda mesmo nas doengas febris ou inflammatorias
de maior agudeza. Para 0s casos rarissimos, que o clinico
julgue exceptuar, ha o recurso das declaragdes na papeleta
a seu arbitrio.

Observagdo 20.* 0O presunto das dietas de gallinha em-
prega-se para beneficiar os caldos somente. A sua distribuigao
com a gallinha d’estas diefas ndo seria indifferente para
alguns doentes d’esta ordem. £ por isso que se recommenda
a sua distribuigdo com as dietas d’outras carnes.

Observacdo 21.* No grupo de 300 dietas diversas, que
tomei para typo!, entram 195 de vacca cosida com 46,250
da mesma carne %; cabendo assim a 100 dietas d’esta qua-
lidade 23,564 de vacca . E se n’estas 100 dietas entrassem
apenas 0s 2,000 d’hortaliga (columna 1.* d’esta observagao
21), caberiam a cada kilogramma de vacca 84 grammas
d’hortalica (despresadas as fracgdes). Como porém, esses
24-000 se referem a um grupo de 100 dietas (ndo sO de
vacca cosida mas d’outras qualidades differentes), fica por
isso muito maior a propor¢do, como vamos Ver.

1 Vej. mappas de pag. 56, 88 e 60.
2 Apesar da designacio de vacca cosida o peso respectivo n'estes
calculos sempre se refere i carne com 0sso pesada em cru.
3 Vej. pag. 51, formula dos caldos.
8
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No mencionado grupo de 300 dietas diversas tomadas
para typo, entram aquellas 195 dietas de vacca cosida (com
hortali¢a); e 4 dietas de carneiro cosido (tambem com hor-
talica); entrando além d’isso 101 dietas, de variadas qua-
lidades, que ndo levam hortalica!. D’'onde se vé que os
6,000 d’hortalica das 300 dietas diversas, em logar de
serem distribuidas por todas ellas indistinctamente, so se
distribuem por 199 de vacca cosida e de carneiro cosido.

D’este modo cabem, as 195 dietas de vacca cosida,
5" 879 d’hortaliga, e 4s 4 de carneiro cosido 121 gram.;
cabendo a 100 das mesmas dietas de vacca cosida 3,014
de hortalica. E como estas 100 dietas contém 23,564
de vacca, vé-se que a cada kilogramma d’esta carne ficardo
cabendo 127 grammas d’hortalica.

Na formula dos caldos adoptada nos hospitaes de Paris,
segundo Proust? a cada kilogramma de vacca correspondem
199 grammas d’hortalica. A formula dos hospitaes da ma-
rinha franceza, segundo Fonssagrives?® da para cada kilo-
gramma de vacca 400 grammas d’hortalica. E na formula
de Chevreul, tambem segundo Fonssagrives*, entram 230
grammas d’hortalica em cada kilogramma de vacca.

E certo porém que a experiencia, na cosinha d’estes
hospitaes de Coimbra, estd mostrando que da resultado sa-
tisfatorio aquella propor¢ao de !/8 d’hortalica relativamente
a0 peso da vacca, ou de 127 grammas d’hortalica por cada
kilogramma de vacca.

1 Vej. n'esta observagio 21.* (tabella geral das dietas) os esclare-
cimentos relativos a 1.* columna.

2 Proust, Traité d’hygiéne, 1884, pag. 392.

3 Fonssagrives, Hygiéne alimentaire, 1881, pag. 120.

 Fonssagrives, obr. cit., pag. 121,
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A quantidade da salsa foi regulada por experiencias, em
que o cosinheiro empregava a que julgava precisa, determi-
nando-se 0 sev peso com cuidado, relativamente 4 totalidade
das dietas cosinhadas.

As quantidades d’outros artigos das differentes columnas
d’esta observagao 21.° foram deduzidas do seguinte mappa,
relativo ao sen consumo em 5 annos, com as modificagoes,
agora aconselhadas, por novas verificacdes e ensaios a que
tive de proceder.



Proporgao d’alguns artigos de cosinha em differentes dietas

(consumo em 5 annos)

1 Generos consumidos
Annos economicos t[_)i‘“‘ ‘Iel . i :

| sk Alhos Cebollas Pimenta Cravinho fal Azgite Vinagre
1876-1877.. | 98.056 17.020 254,735 3,980 2,500 | 2.136.540 732,37 756,00
1877-1878. . 106.6%44 15,570 259,620 4,000 2,630 | 2.276,853 799,33 736,56
1878-1879.. 110.697 16,890 319,350 3,00 2,000 | 2.487,429 761,63 830,44
1879-1880. . 112.619 17,690 346,580 4,700 3,100 | 2645341 783,13 840,00
1880-1881. . l 92.975 11,700 308,080 3,200 2 200 | 2.092,599 800,40 720,00

Total.. 520.991 78,870 | 1.488,365 19,280 12,230 (11 638,762 | 3 876,86 3.883,00

Media annual.. E 104.198 15,774 297,673 3,856 2,446 | 2.327,782 | 775,372 776,60

1 e i
Para 100 dietas. 5 100 150m 4 0,285 37 23 2,233 0,744 0,745

Oty
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Devera notar-se que os 2 litros de sal, marcados n’esta
observagao 21.* para 100 doentes em 24 horas, excede a
quantidade que se julga necessaria. Pesando 1 litro de sal
860 grammas, ou os 2 litros 1.720 gram., corresponderia a
cada individuo nas 24 horas 17,2 em logar das 10 gram.
geralmente marcadas (vej. pag. 52, not. 1.*). Suppde-se que,
na reparagao diaria de cada individuo, os alimentos deverao
conter 15 grammas de chlorureto de sodio; sendo 10 gram.
de sal empregado, e 5 grammas da quantidade do mesmo
sal que faz parte da composi¢do das substancias alimentares
(vej. pag. 7, not. 1.).

Bem se vé que esta ultima base varia muito com a qua-
lidade dos alimentos; mas apesar d’isso aquella quota de
17°",2 por individuo (além da por¢do que levam comsigo as
substancias alimentares) nao poéde deixar de considerar-se
exaggerada.

Nas formulas dos caldos, a que me referi n’outra parte
(pag. 53), figura o sal nas seguintes proporgoes relativamente
a0 peso da respecliva carne com 0sso, pesada em cri .

Nos hospitaes de Paris? a cada kilogramma de vacca
correspondem 26°-,8 de sal; nos hospitaes da marinha
franceza 3 10 grammas; na formula proposta por Chevreul *
21" ,4; e na formula dos hospitaes de Coimbra® 50°9.

Partindo agora da supposigio de que, n’aquellas formulas
estrangeiras, corresponderia, a um determinado peso de vacca,

1 Nas formulas estrangeiras figura somente a carne de vaeea;
mas na formula de Coimbra, além da vacca, entra tambem o presunto
e o toucinho (vej. tabella geral das diefas, obs. 19). Apesar d'isso,
n'esta computagio do sal, contou-se apenas com o peso da carne de
vacea. :

2 Proust, Traité d’hygiéne, 1881, pag- 392.

3 Fonssagrives, Higiéne alimentaire, 1881, pag 120.

* Fonssagrives, obr. cit., pag. 121.

» Vej. not. 1, de pag. 52, na parte relativa as formulas de caldo,
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um certo numero das nossas dietas (1.%, 2.%, 3. e 4.%) na
mesma propor¢gdo que notei na formula dos caldos dos
hospitaes de Coimbra (pag. 51); isto é, a cada 23,564 de
vacca cosida, 100 dietas de differentes qualidades, seguir-
se-hia que, a cada individuo nas 24 horas, caberia:

Sal
Nos hospitaes de Paris ........... o e (B4
Nos hospitaes da marinha franceza ...... 2,3
Na formula de Chavreul............... 5,0
Nos hospitaes de Coimbra ............. 12,0

Vé-se pois, grande desacordo n'estas confrontagdes. De
qualquer modo porém, que esta avaliagao se faga,- sempre
sahe exaggerada a quantidade de 12 gr. de sal para cada
individuo do grupo d’aquelles 100 doentes com dietas de dif-
ferente numero (1,2, 2.%, 3.% e 4.2%) de vacca cosida; e
ainda mais exaggerada a quantidade de 17,2 para cada
individuo do mencionado grupo geral de 300 doentes, com
dietas de diversos numeros e de qualidades differentes.

Apesar d’isso, marquei, n’esta observagdo 21.%, aquella
quantidade de 17,2 por cada individuo em 24 horas, ou
2 litros de sal por cada grupo de 100 dietas diversas;
querendo com isso indicar que seria essa a quantidade for-
necida pela despensa ao cosinheiro, segundo a media do
consumo d’este artigo nos 5 annos a que se referiu o mappa
de pag. 116.

Esta differenga para mais do necessario, que se vé d’aquelle
mappa, deverd attribuir-se a pequenos desperdicios de cada
dia; 08 quaes sdo muilo vnlgares na cosinha portugueza,
onde se dispoe do sal por um prego muito baixo. Na de-
marcagao d’aquella quantidade para um determinado numero
de dietas, contei com a continuagao dos mesmos desperdi-
cios habituaes,



Tabella das ragbes dos lazaros asylados

A tabella das racoes dos lasaros asylados tambem foi orga-
nisada em forma de mappa, e n'uma s6 pagina, para poder
ser convenientemente affixada nos logares apropriados; mas
aqui vai disposta por ouftra forma, pelas exigencias do pe-
queno formato d’este escripto, como jaA ponderei a respeito
da tabella geral das dietas, pag. 89.

Segue-se a tabella:

Refeigdes de carne para domingo, segunda, quarta
¢ (uinfa feira

Almoco
Gafé com leite ) Manteiga (s6mente
; 1o domingo & 5.2 ieira)
]i;a 7 ma;na gﬂ:mu
0,35 200 25
Jantar
Sopa de pdo|  Arroz Pao | Carne Legumes Eﬂ"rucla }gmho
de vacca | frescos on (sémente: |- {sémerts
hortalica. | 20 domingo | a0 domingo
e = 5 L Tl 1 e 52 foira) | o 5. foina)
litros grammas grammas grammas grammas = livt-r_:n

0,35 50 200 200 300 (Vegl. 0,2
obs. 8.%)
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Ceia

Pao Carne de vacea Ervas de molho
ou legumes frescos
grl:ms gmn_lmns gfl:llll
200 150 300

Refei¢des de magro para terga feira, sexta feira

¢ sabbado
Almoco
Café com leite Pio
litros G
0,35 200
Jantar
Lequmes frescos Batatas Pdo Bacalhdn
100 200 200 125
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Ceia
Pdo Peixe fresco Ervas de molho
ou lequmes frescos
ETI;.I grl;lll Fl'.lllll‘lla!
200 200 300
Observag¢oes
3 L4

Nos 0",35 de café ao almogo vai incluido 0",1 de leite. Contém,
de café moido 20 grammas e d’assuear 27 grammas. Sendo substituido
por chd, comprehende, nos 0',35, 205 de folhas de cha e 23 gram-
mas d’assucar. Entende-se por aquelles pesos de café moido e de
folhas de cha a porgdao empregada n'estas infusdes, incluindo a parte
posteriormente inutilisada.

e

Todos 08 generos sdo pesados em eri. No peso total da carne e
do peixe ¢ incluido o peso dos ossos e das espinhas. O peso dos

legumes frescos e similhantes comprehende somente a parte utili-
sada.

3'1

A sopa do jantar nas refeicdes de carne comprehende 093 de
caldo e 50 grammas de pao, além do pao que a tabella marea para
a refei¢do respectiva. As 50 grammas d'arroz absorvem 0,2 de
caldo,



A ceia do domingo e da 5.2 feira tem carne de vacca assada, com
0 mesmo peso como se fosse cosida. Pode ser substituida por 200
grammas de carneiro assado.

SHL

Nas racgoes de carne cosida entram, para cada kilogramma de
vacea, 100 grammas de presunto ou 100 grammas de toucinho ou
100 grammas de chourigo; e quando entram conjunctamente o tou-
cinho e o presunto ou o toucinho e o chourico, esse conjuncto dos
dois generos deve pesar o8 mesmos 100 grammas por eada kilo-
gramma de vaeca. Nas rages d’assado cada kilogramma de vaceca
ou de carneiro tem 66 grammas de toucinho.

G.2

A cada grupo de 10 ragoes corresponde :

Cebola | Alho | Salsa | Pimenta | Cravinho | Sal | Azeite | Vinagre

grammas | grammas | grammas | srammas grammas litros litros Litros

30 1,5 5 0,3 0,3 0,2 0,1 0,1

¥

N'estas quantidades vio comprehendidas as que sio empregadas
para temperos de legumes, ervas de molho, ete.

7-1:
Tubellas mensaes, assignadas pelo enfermeiro fiscal, designardo,

tanto na despensa como na cosinha, as qualidades de legumes frescos
ou hortalica ou feijio secco ou grio de bico ou castanha secea, ete.,
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que hio de vigorar nas differentes epochas do anno. Do mesmo
modo a respeito da designacio das qualidades de fructa, das substi-
tuicoes da vacea assada por carneiro assado e do café por cha ao
almogo. Qualquer outra preseripgio n'essas tabellas devera ser pré-
viamente auctorisada pelo administrador,

8.1

Nas tabellas mensaes, sob a designacio de — legumes frescos ou
hortaliga—tanto ao jantar como i ceia, comprehende-se qualquer
dos seguintes artigos:—ervilha, fava, feijio, nabo, couve, couye-
nabo, couve-flor, broculos, grelos, celgas e similhantes. Dasignando-se
— de misturada— entende-se qualquer das hortalicas com o seu peso
respectivo, e maig 50 grammas de feijao secco ou de grao de bico.
Designando-se — de feijao secco — ou— de grao de bico— on — de
castanha secca— sio abonadas 100 grammas de qualquer d'estes
tres generos em substituicdo dos legumes frescos.

Na distribuicdo da fructa ao domingo e quinta feira devera regu-
lar-se, para cada asylado, 1 a 2 macas, peras, laranjas, ete. (10 réis
de fructa aproximadamente).

9-1

" Estas ragoes siio directamente applicadas pela administracio aos
asylados, sem a intervengdo do clinico respectivo.

10.*

Quando appareca mole-tia intercorrente ou quando a molestia ha-
bitnal se aggrave por forma, que exija soceorros clinicos, o asylado
dard baixa perante a administracio, como se fora doente externo,
mas inseripto em livro especial; e, com a papeleta d'esta inseripcio,
fica entregue aos cuidados do seu elinico, emquanto nio tiver alta
para voltar is condig¢des de simples asylado. Darante aquelle estado
fica sujeito & tabella geral das dietas de todo o hospital.
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11..

As ulceras habituaes dos lazaros asylados, cujo curativo, geral-
mente indicado pelo facultativo !interno, estid a eargo do enfermeiro
respectivo, nao sao motivo para que o asylado dé baixa como doente;
excepto em casos excepcionaes de maior gravidade, julgados pela
administragao depoig de ter ouvido o facultativo interno.

Terminou aqui a transcripgao da tabella das ragoes dos lazaros
asylados.
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Mais alguns esclarecimentos

A racdo de carne para cada lazaro asylado corresponde,
com pequena differenca, 4 dieta 4.* da tabella geral das
dietas para todos os doentes dos hospitaes da universidade.
Comprehende, como ella, 0,35 de café com leite ao almogo;
ao jantar 0™,35 de sopa de pdo, 200 grammas de carne,
50 grammas d’arroz; e a ceia 150 grammas de carne; tendo
tambem, para todas as tres refeicoes de cada dia, 600
grammas de pdo. As differencas consistem no seguinte:

— Ao almogo tem 25 grammas de manteiga em dois dias
da semana.

—Ao janlar, a ragao do asylado tem 300 gram. de legu-
mes frescos ou hortaliga, em logar da pequena parte d’hor-
talica que, na tabella das dietas, pode caber a cada doente,
d’aquella que se emprega para melhorar o caldo.

—Na mesma refeigao do jantar tem cada asylado 0™,2
de vinho, em dois dias da semana; emquanto que a dieta
4. da tabella geral da somente 0',15, mas em todos os dias
da semana ; e nos mesmos dois dias tem 10 réig de fructa
aproximadamente.

— Na refeicdo da ceia tem a ragdo do asylado 300 gram.
d’ervas de molho em logar das 200 grammas que dé a ta-
bella geral.

A ragdo de magro dos mesmos asylados ndo é menos
reparadora do que a ragdo de carne, como pode ver-se do
seguinte mappa:



Valor nutritivo de cada uma das ragdes para os lazaros asylados

Refeicdes de carne para domingo, segunda, quarla e quinla feira

Substancias alimentares
Custo  apro-
Quantidades Azole Carhoneo i;ﬂt‘l‘l’mﬂ_{
Refeicdes TR = niario
Klesignncss Solidos | Liguidos g W

grammas grammas réis
Café moido 20 gram. - 250,00 (. 022 1,80 8,3
Leite . £:. 5% lit. 0,10 - 10‘3 00 0,71 8,85 5,2
AlmMoeo . - kv tme RS SR ASSUCAR. 5+ 350 0 : 27,00 - 10,90 5,7
PO B e o ma s 200,00 - 2.16 60,00 13,9
Manteigal......... 25,00 == %) . 9,16 20,75 | 10,8

caldo. lit. 0, 80 - 300,00 0,58 0,62 -
'S"F‘a‘ e K 50,00 = 0.54 13.00 3,4

Rrro ,caldo lit. 0, 20~ - 200,00 0,39 0,51 -

T Vrron i S5 50,00 E 0,90 20,50 5,6
fantae ¥ PADm. T s SRt 200,00 - 2,16 ,00 | 13,9
JOIAT Senioee viels it pe e 3 Carne de vacea .... 200,00 - 6,00 22.00 | 48,0
Toucinho. .« ..cv.ve 10,00 - 0,11 741 2,8
Presunto ....ec.... 10,00 - 0,34 0,1% 3.4
Legumes [rescos . 300,00 - 1,47 48,00 3,0
Yinho .v... lit. 0, 20! - 198,80 0,02 7,95 14,0

96}



P0G s e oieis B b1 200,00 - | 216 | 60,00 13 .9

Carne de vaeca3... 150,00 - i 4,50 16,50 36,0

B 7 TR 8, R = L e Toucinho.......... 7,50 - 0,08 5,33 2,4

Presupldy, - - ok 7,50 - 0,26 0,11 2,5

Ervas de molho.... 300,00 - 093 | 16,50 2,7

% " Toda a ragRoldiEEIEY: - « - 5 e o o as oas g - 173700 1 1.051,80 23,39 | 382,47 193,2
Refeicdes de magro para terca feira, sexta feira e sabbado

Café moido... 20 gr. - 250,00 0,29 [ 1,80 8,3

Alirioco Leite. ... .. lit. 0,10 - 103,00 0,71 8.85 4,2

S0 e il o Asstigar: o). .ot 97,00 = -1 | 10% 3,7

PI0-R. ot A 200,00 - 2,16 60,00 13,9

Legumes seecos. . . . 100,00 - 3,92 43,00 4,7

Batatas®'. ... .4 " 200,00 - 0,66 22.00 4,9

JaANtAr- . G s P0G .- 200,00 - 2,16 60,00 13,9

125,00 - 6,27 20,00 17,1

. 4,07 = 3.98 0,9

= 200,00 - 2,16 60,00 13,9

Cela Peixe fresco ....... 200,00 = 4,82 18,00 27.8

ARSI LB AL Ervas de molho....| 300,00 - 0,93 16,50 2,7

Azeite ... lit. 0,005 - 4,07 - 3,98 0.9

Toda @ racao diari@ .. v.- ot | 1.552,00 361,44 24,04 329,01 118,6

! Sémente aos domingos e 5.* feiras.
% Ao jantar dos mesmos dias ha 10 réis de fructa aproximadamente. L B 1
g 3 di‘. assada aos domingos e 5.** feiras, pelo que é eliminado o presunto e as 7,5 de toucinho sio substituidas por
or.
9.

Le¥
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0 resultado d’este mappa apparece no seguinte resumo:

Azote Carboneo
Racdes e ==
grammas grammas
DeBATIEI =i i senises s v 23,39 382,47
TEICTRT o ) A i e F 94,01 | 329,01

Nas observagoes que dizem respeito & tabella especial dos
lazaros, enconltra-se o0 que mais convém para a organisagao
do mappa diario da despensa, relativo a estes azylados. Tem
applicacao a essas observagOes alguns dos esclarecimentos
relativos 4 tabella geral das dietas (pag. 107). Acrescentarei
apenas pequenas modificacdes a respeito das observacgdes
9.5 10.* e 11.* da tabella das racies dos lazaros, de que
me estou occupando.

Evita-se com as suas disposicdes o uso das papelelas &
cabeceira dos asylados, que nao tiverem dado baixa como
doentes. Evila-se a visita diaria do clinico aos asylados n’esse
estado. E o mesmo clinico evita as impertinencias, muitas
vezes mal justificadas, dos pedidos amiudados para altera-
¢oes caprichosas da tabella reguladora d’estas refeicoes.

FIM.
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