SEBASTIA GRAU. P. Qué és el gluten? El pa corrent es pot substituir pel pa de gluten?

R. — EIl gluten consisteix en una massa morena o0 gris-morena, enganxosa, formada espe-
cialment per les substancies que es deriven d'amassar la farina de blat amb aigua, i séparant
després mitjancant el rentat amb aigua, la fécula. Aixd pel que pertoca a la farina de blat;
les altres farines de cereals també poden donar gluten, perd mitjangant altres tractaments.
Calentat el gluten aixi obtingut, a I'estufa, es converteix en una substancia cornia i trencadissa,
que ha perdut la propietat de fer-se plastica amb la humitat, enganxant-se fortament als .cossos
amb els quais es posa en contacte. Els glutens d'altres cereals no tenen aquesta propietat adhe-
siva, i es trenquen a petits trossos aixi que es tracten a l'estufa. Aquestes propietats del gluten
que acabem d'esmentar son les que comuniquen a la farina de blat les qualitats conegudes per
a la panificamo, que fan que sigui la znillor farina per aquest us. El gluten serveix, en efecte,
com materia adhesiva per a retenir les particules de fécula, retenint també les bombolles de
gas carbonio i de vapor d'aigua que es formen en la fermentado panaria i en la coccio al forn
respectivament, i que tornen esponjés el pa. El gluten no és un compost quimic ni molt menys:
en la major part esta format d'albuminoides, perd demés conté indicis de fécula, colesterina, cel-
lulosa, matéria grassa i una petita quantitat de substancies minerais. No és soluble en l'aigua
comU ni en l'alcohol ni en I'eter; és, en carivi, soluble en l'aigua destillada (en part), i en els
alcalis i acids diluits. La proporcio en que el gluten esta contingut en el blat, varia segons les
menes de blat i els paisos: pot variar de 8 a 15 <% per bé que en casos molt especidis esta
en bastant més proporcio. Tampoc no té sempre la mateixa composicid, considerant-se que la
qualitat del blat depen en molt de la quantitat i de la qualitat del gluten que conté. Sembla
també que la farina procedent del centre del gra de blat conté menys gluten que la procédent
de les capes periféeriques. Les substancies albuminoidees que formen la major part de la massa
de! gluten son especialment dues: la gliadina i la glutenina; la primera forma una especie de
xarxa que reté la glutenina. L'altra component d'importancia del gluten sén les sais minerais,
que serveixen com electrdlits, els quais a la vegada so6n els generadors de les propietats col-
loidals de la pasta. Aquesta qualitat influeix naturalment sobre la propietat del gluten de retenir
l'aigua, o sigui la seva capacitai d'hidrataci6. Aquesta capacitai es mesura mitjancant la pesada
del gluten aixi que s'extreu en comparacio amb el pes que té una vegoda sec: sol ésser la
relacié 3:1, el qual vol dir que el gluten té dues vegades el seu pes d'aigua. Si hom vol saber
la quantitat de gluten que conté la farina, se n'amassen 30 grams en 12 a 15 centimetres cubics
d'aigua, i es deixa la massa en repos durant una hora. Després es continua amassant dessota
un doli d'aigua, que s'emporta les particules de fécula, procurant que l'aigua del rentat vagi a
parar damunt un filtre de musselina, per tal de no perdre les particules de gluten que s'emporti
l'aigua. Sacaba amassant fortament el gluten entre els dits per tal d'extreure les ultimes parti-
cules de fécula. Es deixa tot seguit el gluten amassat en forma de boia dins de l'aigua durant
una hora; es treu després i es malaxa entre els dits i s'eixuga amb un drap sec. Es pesa com
esta, i després d'assecadaa l'estufa a 100° durant 24 hores. El gluten s'utilitza per apreparar
pa, galetes i bescuits per als diabetics. No conté mes que un 5 a6 % de fécula. Al punt de
vista de l'alimentaci6 general no és aconsellable de cap forma substituir el pa corrent pel pa de
gluten, de propietats nutritives globals marcadament inferiors al primer. Pot servir per a subs-
titut durant algunes temporades, perd0 mai com a cosa sistematica. Els diabeétics el mengen
perqué no poden menjar-se de l'altre, perd en establir el metge un regim per a un diabetic, ja
es té en compte suplir les deficiencies del pa de gluten per altres components del régim.

*

ADELA S.—P. — Que cal fer per a evitar l'avortament?

R. — Consulti al seu metge 0o a un tocoleg. Gairebé sempre l'avortament no provocai és
degut a alguna malaltia, la més important de les quais és la sifilis, o a alguna anomalia deis
organs genitals, o fins anomalia psiquica, com caracter extremadament impressionable, etc.

*

P. ALBESA.—P. — S6n recomanables a tothom els banys freds?

R. — Com a regia generai els banys freds solen produir grans avantatges a l'organisme, a
condicio que el facin reaccionar. Aixi sén considérablement tonics especialment per al sistema
nervios, afavoreixen la circulado general i estimulen el recanvi respiratori i el metabolismo.
Pels individus forts que no tinguin cap anomalia organica (especialment malalties de cor, circu-
lado, respiratories, etc.), sén recomanables sense excepcid i en totes les edats. Pels individus
flacs, amb una débilitdt organica qualsevol, sense que calgui interdir-los totalment convé el
criteri del metge en cada cas particular, per a regular la reaccié necessaria.

*

H* B<—P. — A que és degut el suar molt?

R. — Generalment és degut a una gran abundancia de glandules sudoripares en deter-
minades régions del cos. Altres a una veritable defensa de l'organisme per a eliminar résidus
toxics, sigui per a una alimentado excesivament téxica o bé per disminucié de la fundé elimi-

nadora d'altres organs que prenen part en la depurado organica (ronyd, intesti, etc.). Altres
casos es deuen a véritables malalties.

A. Bernhardt, S. Ladaria, J. Salardu, P. Font, D. Casalprim, ]. Casacuberta, etc., etc. — Con-
tinuem rebent donatius destinats a la higiene del front. Molt prompte enviarem directament els
que ens demanen, i la resta la lliurarem als organismes oficidis perqué en facin la distribuci6.

PERLA NEGRA. — Vegi la seccié «Higicr a Eva».
J. S. A.—Rebut gir i anotem les subscripcions que ens tramet. Gracies.

LS. H,P.S,LM,LL S R,P N,W. A M—Renovem la tramesa del numero 24 que
suposem s'haura extraviat a Correus.



