EL ACEITE DE HIGADO DE BACALAO

Nuestros antepasados conocian ya la notable accién del aceite de
‘higado de bacalao para fortalecer el organismo y favorecer su resis-
tencia; mas de uno de nuestros lectores de avanzada edad utiliza aun
-la cura regular repetida cada invierno de este medicamento, que,
como un nifie, se traga con mas o menos disgusto, Cuando €n esa
época se preguntaba’ cudl era la razon de la sorprendente actividad del
aceite de hicado de bacalao, nadie podia explicarsela. Ademas, se le
dlaba poca importancia, porque, en definitiva, la experiencia realizada
con el aceite de hicado de bacalao en los ninos débiles estaba su-
ficienteniente probada. | |

Al principio del siglo particularmente, suando se celebraba con
jtibilo triunfal los incesantes descubrimientos de la ciencia, y cuando
-se creia saberlo todo, habia gente que no aceptaba nada si no podia
medirse, pesarse y contar, " "

Mas bien pronto los sabios empezaron a descubrir en la alimenta-
cién estas misteriosas sustancias, las vitaminas, cuya presencia se
~sospechaba verdaderamente desde antiguo; pero que la Quimica 10
habia podido atin descubrir. Este importante descubrimiento resucita-
ba, hasta en las gentes mas desconfiadas, la’boga amenazada del aceite
“de higado de bacalao; F.fectivamente, se descubrio en este aceite canti-
dades notables de vitaminas A y D, que son indispensables al des-
arrollo del organismo y cuya ausencia en la alime ntacién proveca en
los nifies esa enfermedad tan f;li-ftmdida, el raquitismo, asi como. otros
trastornos. = |
El aceite de higade de bacalao se retira df:l higado-iresco de este

pez. Inmediatamente de pescado, se corta la cabeza del bacalao, y por
una habil incisién: hasta: la raiz de la cola, se procede a elinmnar ias
visceras. Se depositan los higades en un: reciprente. apai*te v los resi-
~duos sen utilizades como cebos. -~ . . o i

FEntonces.-se abandonan les hlgddﬁﬁ duram@ un tzempa bastante
"'f}f(ﬂi{i)ﬂgﬁdi en orandes toneles con fondo, dende.se acumula poco a
_poco el aceite. Pero come éste no; puede ser recogido t@talznﬁnu ulte-
- riormente se prensan. los -higades.y se hierven Fn todoe.caso,. este ul-
timo procédimiento no:es el que produge el aceite de hgﬁ&idﬁ de ba-

“calao amarillo de oro,.de primiera calidad; sino selamente un acgite

T T

oscuro que se utiliza generalmente para la alimentaciop amimai -
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En cuanto al aceite de higado de bacalao i[“ﬁE‘dlCII’lal se obtiene ac-
tualmente-en Noruega casi exclusivamente por un procedimiento de
calefaccion moderada.a vapor. Los higados frescos, cnidadosamente
retiradgs, se penen en una caldera y se hace pasar vaper. Cuando
bajo el efecto del calor el aceite queda suficientemente separado, se
decanta y filtra el producto obtenido, que presenta .entonces un color
amarillo claro o amarillo de oro y es cas: inodoro. Un segunde tra-
tamiento) menos euidadoso, da también un aceite de peor calidad, La
mayoria de los fabricantes operan hoy dia bajo inspeccion cientifica
para soOlo preparar un aceite irreprochable con un contenido en vita-
-minas de teda garantia.

Como puede decolorarse por. pmcedm}wntos quimicos, el aceite
de segunda calidad, mas barato, y darle asi la apariencia de aceite de
higado de bacalao medicinal, su compra es una cuestion de confianza.

Sin duda, se trata aqui una vez mas de evitar un error que puede
ser (e importancia también para otros medicamentos de origen vege-
tal v animal. Los quimicos estan capacitados para preparar vitaminas
en estado puro; la vitamina A, aislandela del aceite de higado de ba-
calao; la vitamina D, per via sintética. ;Por que, se pregunta hoy,
no es posible, administrando estas preparaciones de vitaminas en
estado puro, obtener la misma accion que con el aceite de higado de
hacalao que no es ciertamente una de las cosas mas sabrosas?

Desgraciadamente, con estas preparaciones no se puede conseguir
el mismo resultado. LLa razon es que el aceite de higade de bacalao
contiene, al lado de las vitaminas ya citadas, otras sustanctas muy ac-
tivas que contribuyen a fortificar el organismo y aumentar su resis-
tencia a las enfermedades infecciosas. Entre otras sustancias, citense
la lecitina, los acidos grasos no aaturadm la celfﬁterma las acidos
aminados y muchos otros mas.

Sin embargo, se ha conseguido vencer de otra manera los incon-
venientes del aceite de higado de balacao, en particular su olor y su
sabor a pescado, que repugnan frecuentementé a |os nifios y personas
sensibles. ‘Asi se confeccionan actualmente diversas preparaciones de
aceite de higado de bacalao adicionadas con zumos de frutas sabrosas
v que los nifios toman facilmente  Gracias a este procedimiento se ha
conseguido eliminar completamente el sabor desagradable y se tiene
la impresion de saborear un jarabe de frutas concentrado mas bien
que una emulsion de aceite de ‘higado ‘de bacalao. (Pharm. Chez sot,
I, 10, 1955.) e



