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carias y seguir paso á paso sus progresos en los me-
dios de. asegurar el crédito popular. Quizá la causa sea
que los obreros han emplado y continúan empleando
sus recursos metálicos y sus fuerzas económicas en la
cooperación de consumos, y por lo mismo que en
éstas hallan la economía de sus gastos, el ahorro de
sus salarios, la seguridad de sus subsistencias y el
bienestar de su familia, no necesitan recurrir á las
sociedades de crédito ó bancos populares, como en
Escocia y Alemania, donde la cooperación adopta
esta última forma con preferencia al consumo y pro-
ducción.

Insistimos, por último, en asegurar con datos posi-
tivos, que la idea cooperativa es la que por de pronto
decide en favor suyo la revolución económica que hoy
se opera paulatinamente en Inglaterra. Sobre todas las
demás asociaciones, alcanzan las así formadas venta-
jas innumerables. No tienen, como las Trade's Unions,
que sostener una guerra constante entre los obreros y
patrones; de consiguiente, no se exponen á perecer
ante el terrible lockout (coalición de los patrones), ni
á temer por la falta de capitales en sus cajas. No viven
como las Friendly societies, limitadas al socorro en
cases excepcionales. Con un pensamiento más eleva-
do, con un sentido más común, digámoslo así, las
cooperatifs societies han encontrado por sí mismas los
medios de armonizar el capital coa el trabajo, de favo-
recer ¡os beneficios y las economías en los patrones
como en los obreros.

Bajo la forma de asociación para la compra de pri-
meras materias, los obreros de una misma industria
compran máquinas y herramientas de gran precio para
usarlas en común; bajóla forma de asociación de con-
sumo, los obreros de diversos oficios compran por ma-
yor y de mejor calidad los artículos indispensables á
la vida, que venden luego por menor; bajo la forma de
asociación para cajas de socorro y asistencias, los
obreros obtienen por cuotas insignificantes los cuida-
dos del módico y las medicinas; bajo la forma de aso-
ciación para la venta, depósito ó almacenaje, los obre-
ros exponen los productos de su trabajo para la venta
por su cuenta persona!; bajo la forma de asociación de
producción, los obreros explotan colectivamente una
industria por su cuenta y riesgo; bajo la forma deasj-
ciacion para adelantos ó anticipos, préstamos, bancos
populares, etc., los obreros aseguran su crédito y
recogen los capitales que necesitan. ¿Es ó no esto una
revolución económica?

Si, pues, los países todos sin excepción favoreciesen
tal movimiento cooperativo, del mismo modo que se
ve favorecido ó protegido en Inglaterra, es lógico su-
poner que nadie se asustaría de la emancipación social
de las clases jornaleras.

JOAQUÍN MARTIN DE OLÍAS.

EL GUSTO Y EL OLFATO.
Cuando quiera que un fisiólogo se imponga la

difícil tarea de tratar ante un público numeroso y
culto y en forma á todos comprensible, de un
tema propio de su ciencia, con dificultad hallará
materias más adecuadas que las relativas á la fi-
siología de los sentidos. Tendrá desde luego la
ventaja de poder abarcar fenómenos generalmente
conocidos, y apenas le ofrecerá ninguna otra
parte de la Fisiología asunto de tan universal ín-
teres, como el de estos admirables órganos de que
todos nos estamos continuamente sirviendo con
plena conciencia, para ponernos en relación con
el mundo de los objetos. Por lo mismo, todoa
nuestros lectores habrán tenido ocasión, en escri-
tos ó en conferencias públicas muy comunes al
presente, de conocer algo sobre los sentidos de la
vista, el oido y el tacto. Tal vez menos se habrán
ocupado del gusto y del olfato, y por esto voy á
permitirme llamar su atención sobre estos poco
estudiados sentidos.

Seguramente que ambos no tienen para el co-
nocimiento de las cosas tanta importancia como
sus otros tres hermanos; pero su estudio ofrece,
en cambio, el atractivo de poner más de manifiesto
los principios de la doctrina del sentido en ge-
neral.

Cuando nos proponemos averiguar qué debe
entenderse por un sentido y su órgano correspon-
diente, acudimos á la propia observación, ajena
de preocupaciones; é inmediatamente se nos pre-
senta el hecho fundamental de la experiencia de
diversas sensaciones, que es como llamamos á
los diferentes estados de nuestra conciencia, que
no pueden definirse inmediatamente con palabras,
pero»que tampoco necesitan más determinación,
dado que nos son conocidos en la contemplación
interior con perfecta evidencia.

Entre estas sensaciones hay unas que la razón
refiere en seguida á la idea de un objeto"ex.terior,
al cual se supone causa de la sensación, mientras
que hay otras en que esto no sucede. Las prime-
ras son propias de los sentidos y así las llama-
mos para diferenciarlas de las segundas. De este
modo distinguimos, por ejemplo, la sensación del
hambre de la de la visión: aquella no es apreciada
por la razón como el efecto producido por un ob-
jeto exterior, ni cae bajo el dominio de ningún
sentido, mientras que la otra se refiere inmedia-
tamente á la existencia de la luz, hiriendo nues-
tros ojos.

No se necesitan especiales estudios fisiológicos,
y basta la simple observación para comprender
que las sensaciones propias de los sentidos se
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producen siempre que en los nervios de un ór-
gano determinado tiene lugar algo, que no hace
falta explicar con más precisión, y que llamamos
excitación, impresión ó simplemente acción, pues
es sin duda un estado de movimiento de partícu-
las pequeñísimas, que sólo proviene de circuns-
tancias especiales. Así, por ejemplo, sucede con
la sensación de la luz, cuando se ponen en acti-
vidad los elementos nerviosos de la retina del ojo,
y con la del sonido cuando los nervios del oido
se excitan. Estos nervios especiales, cuyo movi-
miento trae consigo la sensación, son los nervios
sensibles. Sus extremidades están en relación con
aparatos particulares, dispuestos de varias ma-
neras, á fin de que á cada uno sólo alcance en ge-
neral la influencia de un agente exterior, que se
conoce como el excitante peculiar del respectivo
sentido. Tal sucede con los extremos de los ner-
vios ópticos esparcidos por la cámara posterior
del ojo, delante de los cuales se hallan los partes
trasparentes del órgano, de forma que ordenada-
mente los rayos luminosos, que las atraviesan
casi sin debilitarse, puedan herir las extremida-
dades de los nervios. Igualmente los acústicos
están colocados en el interior del oido, en térmi-
nos que no son impresionados sino por las ondas
sonoras. Bl rayo de luz y la onda sonora son,
pues, los excitantes respectivos del sentido de la
vista y del oido.

Pero no es exacto pensar que la diferencia cua-
litativa de las sensaciones de los sentidos con-
siste en que el ojo impresionado percibe la luz y el
oido la onda sonora, por haber sido el uno exci-
tado por rayos de los cuerpos luminosos, y el otro
por las vibraciones del aire. En realidad sólo exis-
te la referencia del estado de sensación, que lla-
mamos sonido, con la idea de las vibraciones del
aire y la del que llamamos claridad, color, etc.,
con la idea de los movimientos de ese medio su-
tilísimo, umversalmente difundido, que la Física
nos da á conocer al explicarnos los fenómenos de
la luz.

Si alguno encuentra dificultad en estas abs-
tracciones, puede por su propia observación dia-
ria convencerse de que la naturaleza de la sensa-
ción nada tiene que ver con la manera de impre-
sionarse el sentido correspondiente. Bien sabido
es, por ejemplo, que lo mismo se puede experi-
mentar la sensación de claridad ó de luz, dándose
un golpe en un ojo, que dirigiendo la vista a un
cuerpo luminoso: puede en este concepto decirse
que á los nervios ópticos les es indiferente la ma-
nera como han sido impresionados.

Los extremos de estos nervios tienen además
otra propiedad notable: son extraordinariamente
sensibles al más mínimo contacto. Podemos, por

tanto, admitir que están formados por sustancias
diferentes que los propios vasos nerviosos, puesto
que éstos necesitan una impresión relativamente
fuerte para producir la sensación. La materia de
que se componen debe de poseer cualidades aná-
logas á la de los cuerpos explosivos: parece como
que en ellos se desarrollan á la más leve excita-
ción fuerzas comparativamente considerables,
que desde liego producen sus efectos sensibles
sobre los nervios coherentes. De ello daremos
ejemplos en el curso de este artículo.

Apoyados en estas ideas fundamentales, pode-
mos entrar en consideraciones particulares sobre
el gusto y el olfato. Los vasos nerviosos, cuya
excitación da por resultado la sensación del gusto,
vienen á terminar en una parte de la epidermis
de la lengua y del paladar, y sus últimas ramifi-
caciones son corpúsculos solamente visibles con
el microscopio, que salen á ia superficie y están
bañados por la saliva y humedad de la boca. Sus
propiedades específicas son: el permanecer indi-
ferentes á los movimientos mecánicos, á los gol-
pes, á la presión, al calor, al enfriamiento, á la
luz, y el ponerse en actividad inmediatamente
que la más leve parte de una sustancia disuelta
en la humedad de la boca los toca, produciéndose
en ellos aquel interior movimiento (de naturaleza
para nosotros desconocida), que se reconoce por
la impresión causada en los vasos nerviosos y que
origina la sensación del sabor.

Decía que sólo á una parte de la epidermis de la
lengua y del paladar están limitados los nervios
del gusto, y conviene fijar con exactitud esta ob-
servación, pues vulgarmente se da como asiento
del gusto toda la lengua y todo el paladar. Real-
mente sólo lo es la raíz de la lengua, una estre-
cha faja que recorre ambos bordes hasta la punta,
y otra faja, también estrecha, en la superficie de
los repliegues de la membrana que desde los arcos
del paladar suben hacia el cielo de éste. Oon algo
de práctica y de dominio de los músculos, puede
hacerse el experimento y convencerse de que no
se sienten los sabores ni sobre la parte central
superior de la lengua, ni sobre la mayor parte del
paladar. La prueba debe ensayarse en los distin-
tos puntos de la boca con cuerpos de sabor pro-
nunciado, por ejemplo, con una disolución de
azúcar, manteniendo completamente quieta la
lengua, á fin de que no se esparza el líquido. Si se
tienen estos cuidados y precauciones, se verá que
al mojar ó tocar el dorso de la lengua y la parte
dura del paladar, se siente lo mismo que cuando
se toca ó moja la epidermis de los labios ó de las
mejillas ó cualquiera otra parte sensible del
cuerpo.

Las sustancias cuyo contacto excita el sentido
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del gusto, y que se llaman sápidas, son, entre
otras, el vinagre, la sal de cocina, el azúcar, la
quina, que producen sensaciones de calidad com-
pletamente diferente: el vinagre sabe ácido, la sal
de cocina salado, el azúcar dulce, la quina amar-
go. Alguien podrá creer sencillamente que el vi-
nagre sabe ácido, porque es ácido, y el azúcar
dulce porque es dulce. A esta candida apreciación
basta oponer una ligera advertencia; ¿qué analo-
gía tiene la naturaleza de un estado de nuestra
conciencia, pues no es otra cosa la determinada
sensación de ácido, ó en qué forma es compara-
ble con la composición de una sustancia particu*
lar, como el vinagre? Y tanto es esto importante,
cuanto que la misma sensación, el mismo sabor
ácido se puede producir haciendo pasar por la
lengua una corriente eléctrica.

Según estos principios, la Fisiología sólo tiene
una explicación para la diferencia cualitativa de
las sensaciones del gusto. Debe de haber distintos
géneros entre los numerosos vasos nerviosos del
gusto; unos que excitados, sea por al vinagre,
sea por una corriente eléctrica, dan por resultado
la sensación de lo ácido, otros la sensación de lo
dulce, otros la de lo amargo, y quizá otros la de
lo salado. Además, los corpúsculos de los extre-
mos nerviosos de cada uno de estos géneros deben
de ser distintos entre sí, de forma que los unos
sean de preferencia excitados por unas sustancias
y los otros por otras. Asi, por ejemplo, el vina-
gre debe de afectar solamente á los vasos nervio-
sos propios para el sabor ácido, permaneciendo
indiferentes ó en reposo los peculiares del sabor
dulce, porque de otro modo á la vez se obtendrían
uno y otro sabor (1).

Bueno es advertir que hay numerosas sustan-
cias que realmente provocan dos y aun varios sa-
bores: tal es el ácido sulfúrico, que en diversos
grados de diluicionsabe dulce y sabe ácido. Sabido
es también que la sal de acederas sabe amargo y
salado á la vez. Numerosos ejemplos conocen los
fisiólogos de cuerpos que según su estado pueden
impresionar una ú otra especie de las extremida-
des nerviosas de este sentido: precisamente lo ex-
traño sería que cada cuerpo pudiera impresionar
una clase sola de los nervios del gusto.

Las cuatro especies de cualidades del gusto,
meramente citadas como ejemplos, ácido, salado,
amargo y dulce, comprenden todas las variedades
del sabor, por más que éstas parezcan inagota-
bles, cuando se considera la increíble capacidad y
exquisita finura de algunos paladares, que dis-
tinguen por medio de este sentido innumerables

^1) Aun dentro de la doctrina psicológica que acerca de la senia-

cion profesa el autor, es innecesaria esta hipótesis de la diferencia de los

nervios. Además, son endebles las razono» que In abonan.—[N. de] T.)

sustancias. Asombro causa ver á algunos catado-
res reconocer en un solo trago las propiedades de
los diferentes vinos y hasta indicar las condicio-
nes en que se han producido y fabricado. Pero
fácil es explicar este hecho y ponerle en armonía
con nuestra afirmación de los cuatro gustos tí-
picos.

En primer lugar, sus combinaciones pueden dar
origen á una inmensa variedad de sabores, como
sucede con las mezclas de lo amargo y lo dulce,
que según domina uno ú otro y en proporciones
diversas, dan lugar á los indefinidos grados de lo
agridulce.

En segundo lugar, inflúyense recíprocamente
las sensaciones del gusto con las correspondientes
á otros sentidos inmediatos y afines. Entre las
nerviaciones del gusto sobre la suporflcie de la
lengua se encuentran numerosas extremidades de
los nervios del tacto, y nadie ignora que la lengua
es un órgano del tacto por demás sensible, y tanto
como las yemas de los dedos; por lo cual las im-
presiones de unos y otros nervios se suman y
componen con gran diversidad. Media también la
circunstancia de que no estando en la lengua
como en el resto del cuerpo las papilas táctiles
cubiertas con el esmalte de la epidermis, son
también impresionadas por las materias, que
vienen disueltas químicamente en la humedad de
la boca, y con tal viveza, como si en una parte
cualquiera, de la mano por ejemplo, se nos des-
pojara de la capa más exterior del cutis. Nada,
pues, tiene de extraño que ciertas sustancias por
una parte exciten el sentido del gusto, y por otra
el del tacto, y que ambas sensaciones se aparez-
can á nuestra conciencia tan indisoluble y simul-
táneamente unidas, que en el lenguaje común las
apreciemos en su conjunto y complejidad y las
apliquemos solamente al gusto. Esto hacemos
cuando llamamos astringente al sabor amargo de
las sales metálicas, como el vitriolo (sulfato) de
cobre, y cuando calificamos de picante el sabor
ácido del ácido sulfúrico. Es más, algunas sensa-
ciones, como la sensación urente, que en nuestra
lengua experimentamos por la presencia de cier-
tas sustancias, como la pimienta ó la guindilla,
son exclusivamente impresiones del tacto, y que,
sin embargo, atribuimos al gusto. Véase cómo las
relaciones entre ambos sentidos elevan conside-
rablemente nuestra capacidad de distinguir dife-
rentes cuerpos por las impresiones que sobre la
lengua nos producen.

Pero aún en mayor grado acontece esto por la
más íntima alianza del gusto con el olfato. De
muchísimas sustancias se dice comunmente que
saben, cuando la verdad es que huelen. Hasta hay
en la lengua alemana un dialecto, que es el suizo,
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que carece del verbo oler «riechen» y emplea en
todo caso el saber «sehmeeken»; y dicen: «la rosa
sabe bien (schmeckt)», «aquí sabe á gas (sch-
meckt)», etc. Asimismo se expresa equivocada-
mente lo que se advierte cuando uno está consti-
pado y suele decirse que no tiene «gusto», siendo
así que lo que ha perdido es la finura del «olfato»,
pues á pesar de su mal, es capaz, como cuando
está sano, de distinguir lo ácido de lo dulce y de
lo salado y de lo amargo. ¿Cuántas veces no deci-
mos también el olor del asado, el aroma de un plato
de legumbres y la fragancia del vino?

Y si todavía estas razones no parecen convin-
centes, recomiendo á cualquiera que haga un ex-
perimento, que tal vez le sorprenda. Con las nari-
ces apretadas y los ojos cerrados póngase sobre
la lengua una gota, por ejemplo, de zumo de ce-
bolla ó de esencia de vainilla ó de otro líquido
aromático, y verá que, por mucho que se em-
peñe, difícilmente sabrá lo que tiene en la boca;
pero no bien abra las narices ( se disipará toda su
duda, porque vendrá el olor en ayuda de la sensa-
ción del gusto.

Muéstrase como hermano gemelo inseparable
del gusto el sentido del olfato, de que nos vamos
ahora á ocupar. Bl nervio, cuya excitación origina
sus sensaciones, Sé encuentra, como es sabido, en
la membrana de la nariz, en la pituitaria, pero
limitada su extensión á una pequeña porción co-
locada en la parte superior de las fosas nasales.
Las extremidades de los nervios del olfato son
papilas finas á modo de pelitos que parecen brotar
de la superficie de la membrana en la cavidad de
las fosas nasales; tienen propiedades comunes,
pero más raras todavía que sus análogas del
gusto. No parecen tampoco impresionables por
acciones mecánicas, de cualquier clase que sean,
ni se logra por este medio provocar en ellas la in-
terior vibración que se traduce en excitación de
los nervios correspondientes; por lo menos no hay
hasta ahora observaciones que autoricen á pensar
que, mecánica ó eléctricamente, por la aplicación
del calor ó por el enfriamiento, se promuevan
sensaciones olorosas sobre ¡a membrana pituitaria.

También son indiferentes los nervios del olfato
á las acciones químicas, cuando se ejercen por
materias en estado líquido ó en disolución, como
se comprueba llenando las fosas nasales con agua,
que lleve en disolución sustancias decididamente
activas, sin que se produzca la menor sensación
en el olfato. Por el contrario, ciertos cuerpos ga-
seosos, conducidos por el aire en la respiración,
al ponerse en contacto con las extremidades de
dichos nervios, promueven violentísima excita-
CÍOE, que comunicada al sensorio, determinan
vivas sensaciones.

Respecto de tales sustancias, muestran los ner-
vios del olfato una sensibilidad verdaderamente
fabulosa. Todos han tenido ocasión de observar
cuan mínima parte de almizcle basta para llenar
con su olor una casa entera. No ha sido posible
medir la pequenez necesaria para que el olfato no
la perciba, ni se conoce medio alguno de fijarla;
puesto que la análisis química más delicada no
acusa la pérdida de peso que un grano de almizcle
sufre para impregnar de su olor toda una habi-
tación. Por de contado, una millonésima de mili-
gramo es más que bastante para afectar de un
modo notable una nariz sana. Apenas puede ci-
tarse fenómeno más propio para evidenciar til
principio fundamental de que los aparatos ner-
viosos de los órganos de los sentidos se excitan
por acciones en sumo grado levísimas, cuando
son de la especial naturaleza á propósito para
provocar las sensaciones.

Muchas otras sustancias pudiéramos citar, que
en cantidades extraordinariamente pequeñas im-
presionan el olfato, aunque ninguna puede riva-
lizar con el almizcle. Basta una media diezmiló-
sima de miligramo de esencia de rosa para ser
olida, y la tercera parte de una milésima de mili-
gramo de ácido sulfhídrico es claramente perci-
bida, y así de otras.

Mas, por desgracia, son aún absolutamente des-
conocidas las propiedades químicas que una sus-
tancia debe tener para afectar nuestro olfato, es
decir, para ser olorosa. Desde luego podemos ase-
gurar que no se halla ciertamente entre estas pro-
piedades la fuerza enérgica de afinidad para con
otras sustancias conocidas; el almizcle y la esen-
cia de rosa son, químicamente considerados,
cuerpos muy indiferentes, y el amoniaco, que es
tan enérgico reactivo sobre muchas sustancias,
queda por su olor muy por debajo de ellas; pues,
esparcido en el aire en la proporción de 1 á 33.000,
ya no huele.

Alguna luz para el futuro conocimiento de las
propiedades que hacen olorosa una sustancia se
vislumbra en las consideraciones siguientes. An-
tes dejo dicho que las sustancias olorosas sólo
impresionan, en general, los nervios del olfato,
cuando son conducidas por el aire de la respira-
ción (en su movimiento de aspirar ó espirar), y
ahora he de añadir que principalmente excitan
este sentido las partes del aire que se aspiran por
los vértices de las aberturas nasales. Ciérrense
éstas por su extremo y respírese solamente por
las partes posteriores de las fosas, y apenas se
percibirá débilmente la sensación, aunque se trate
de sustancias fuertemente olorosas. De esto
mismo puede persuadirse con facilidad , conside-
rando que siempre que se quiere percibir un olor
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se dilatan mucho los vértices de las aberturas
nasales por medio de músculos especiales, á la
vez que se aspira el aire, operación que se deno-
mina husmear, rastrear (con el olfato). Este fenó-
meno se explica por la especial conformación de
las paredes de las fosas nasales, la cual hace que
el aire introducido por la parte posterior de las
aberturas corra por las partes interiores de las
fosas, donde no se encuentran nervios del olfato.
También esta disposición es causa de que la cor-
riente de la espiración no llegue á ponerse en con-
tacto con los nervios del olfato; que es en lo que
consiste que el aire espirado, como todo el mundo
experimenta, no sea olido (1), por más que bien
cargado salga de sustancias olorosas. Todos es-
tos fenómenos están en íntima relación unos con
otros; pero, con ser tan notables y tan comunes,
no han merecido, á mi entender, la debida aten-
ción de los fisiólogos.

Fíjense también mis lectores en otro hecho co-
mún, y es que la sensación del olor no dura más
que ínterin está en movimiento la corriente del
aire en la aspiración. En cuanto cesa el movi-
miento, cesa también la sensación. ó por lo me-
nos, es pequeñísima su intensidad, á pesar de con-
tinuar cargado de sustancias olorosas el aire que
nos rodea, y de hallarse también saturado de ellas
el aire que quedó dentro de las fosas nasales en
cantidad suficiente para producir la sensación.
Diríase que se halla rendido á la fatiga el aparato
nervioso, si inmediatamente no le viéramos en-
trar en actividad, no bien respiramos de nuevo.
No puede suponerse tal cosa; tal vez la hipótesis
que a continuación explanamos nos encamine á
á la explicación de este hecho.

Admitamos que el olor de una sustancia con-
sista en su condición de ser ávidamente absorbida
por los nervios del olfato, de la misma manera
que el amoniaco es con avidez absorbido por el
agua. Admitamos además que el acto de la absor-
ción constituya la verdadera impresión de los ner-
vios de este sentido y que una partícula de la sus-
tancia odorífera no produce excitación, en cuanto
aquel acto se ha realizado; hipótesis esta última
que es algo más que un mero supuesto, una vez
que he tenido ya ocasión de demostrar práctica-
mente que los cuerpos olorosos, disueltos en el
agua, no ejercen impresión alguna sobre el ol-
fato. Combinando ambos supuestos, será fácil
darse explicación del fenómeno que nos ocupa. La
cavidad limitada por las partes realmente activas
de la membrana pituitaria es una estrecha doble
hendidura comprendida por entrambas caras del
diafragma de la nariz y las paredes laterales de

(1) J>or el que espire, >e entiende.—(N. del T.)

las fosas nasales. Por esto el acceso del aire es
muy suave, y se comprende que, cuando éste se
halle en reposo, se agota con rapidez (admitida la
viva absorción indicada) y cesa por el momento
la sensación del olor. Al monos las capas de aire
que se hallan en contacto con la pituitaria, per-
derán pronto su acción y será preciso que el mo-
vimiento las renueve para que suministren de
nuevo materia para la mezcla ó combinación en
que hacemos consistir la sensación. Mientras el
aire se mueve en la corriente de la aspiración, va
llevando sucesivamente nuevas sustancias oloro-
sas y poniéndolas al alcance de la membrana, y
dura todo este tiempo la repetición de los actos de
absorción y va, por consiguiente, reproduciéndose
la sensación; y esto que decimos de cada aspira-
ción manifiesta claramente la razón de cesar el
olor entre uno y otro momento de la respiración
y de comenzar de nuevo.

Recíprocamente el fenómeno y la hipótesis que
antecede nos revelan una propiedad, experimen-
talmente comprobable, que los cuerpos necesitan
tener, para ser odoríferos, á saber: que por su
naturaleza sean absorbibles con avidez por las
sustancias de que está formado el aparato extre-
mo de los nervios del olfato.

Existe otro momento, además de la respiración,
en el cual se producen también sensaciones del
olfato, y es el de la deglución. Nadie ignora que
al verificar este acto es cabalmente, cuando per-
cibimos el olor, por ejemplo, del vino y otros ali-
mentos aromáticos; y á veces se da este caso en
circunstancias tales, que es imposible sospechar
que estos cuerpos hayan podido penetrar en cor-
rientes gaseosas por las fosas nasales hasta la
membrana pituitaria. Es fuerza, pues, admitir
que por virtud de un mecanismo anatómico, aún
no bM*i conocido, los vapores olorosos del bolo
alimenticio son llevados de atrás hacia adelante, y
conducidos desde la faringe hasta la parte supe-
rior de las fosas nasales.

El fenómeno más oscuro de los que al olfato se
refieren, es el origen de las cualidades del olor.
Suponer aquí, como cuando del gusto se trata,
una cardinal diferencia por especies de los vasos
nerviosos del olfato y agruparlos en cuatro gru-
pos, difícilmente nos satisfaría; pues este sentido
muestra cualidades esencialmente distintas ó in-
finitamente más ricas en variedad que el del
gusto. No es posible calcular cuántos géneros
habríamos de necesitar para comprender esta
maravillosa multiplicidad de los olores.

Como primer dato, en la rapidísima reseña que
venimos haciendo de los principales fenómenos
del gusto y del olfato, podemos establecer que las
impresiones, que sobre estos dos sentidos ocasio-
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nan los cuerpos, son dependientes de su natura-
leza química, lo cual los caracteriza y distingue
de los otros tres.

El tacto nos da á conocer las propiedades mecá-
nicas de los cuerpos que nuestros órganos tocan;
además nos muestra si están frios ó calientes, y
posee en alto grado la capacidad de inducirnos á
formar juicio de las relaciones de extensión de
los cuerpos simultáneamente puestos á nuestro
alcance entre sí y comparados con nuestro pro-
pio cuerpo; es un sentido geométrico.

En este orden, aún le supera la vista, pues
por su auxilio nos ponemos en condición de apre-
ciar las dimensiones de los cuerpos, no sólo pró-
ximos sino también distantes, siempre que nos
envíen luz. Sobre la base del tacto y de la vista,
construimos el conocimiento y representación de
todo el mundo fenomenal que nos rodea.

Posee el oido una capacidad parcial: sólo nos
enseña, que el aire ambiente ejecuta unas peque-
ñas ondulaciones, que llamamos ondas sonoras; y
como tales sonidos por lo regular proceden de
cuerpos que se mueven, es el oido para los anima-
les quede él están dotados, como el centinela que
advierte la aproximación del enemigo. Apenas
concurre al conocimiento teórico de los cuerpos
que nos cercan, ni á la regularizacion y dirección
de nuestros movimientos por entre ellos: no po-
dría, por ejemplo, sustituir en un ciego al sentido
del tacto. Su incalculable importancia para el
hombre estriba en que forma el medio de la co-
municación espiritual entre las personas.

El tacto, la vista y el oido, son las tres colum-
nas del conocimiento teórico y de la vida espiri-
tual. Por eso prestamos al gusto y al olfato me-
nor atención, pues consiste su importancia en los
servicios que presta á la vida corporal: harto se
da á conocer su objeto por la posición anatómica
en que se hallan.

Vénse colocados á guisa de guardianes en las
puertas por donde los alimentos entran en el
cuerpo, y nada permiten pasar que pueda serle
perjudicial. Con este intento están dotados ambos
ds una propiedad en virtud de la cual sus sensa-
ciones provocan en nosotros el agrado ó la repug-
nancia. Apenas existe un olor ó un sabor que nos
sea indiferente, condición que, propiamente ha-
blando, no se realiza en las sensaciones de los
otros tres sentidos. Por eso toda sustancia, antes
de penetrar en el organismo, sufre el ensayo de
nuestra boca ó de nuestra nariz; si uno y otro
sentido nos proporcionan una sensación agrada-
ble, le abrimos paso, y se lo negamos si nos ins-
pira aversión; evitamos los sitios de donde se
desprenden gases pestilentes, y hacemos con la
ayuda del gusto la elección de los manjares.

Ahora bien, preguntamos: ¿estos porteros de
nuestro cuerpo nos son fieles? ¿Podemos confiar
en sus indicaciones? ¿Todo cuanto nos dan por
bueno, es realmente conveniente para nuestra
economía, y perjudicial lo que califican de malo?
El vulgo contesta sin vacilar que sí; dice, que lo
que sabe bien, también es sano, y en general tiene
indudablemente razón. El hecho es que el gé-
nero humano, y como él todos los animales pro-
vistos de estos sentidos, se valen dei gusto y del
olfato, muchos siglos hace, para escoger sus ali-
mentos y el aire que respiran; y puesto que no
los han engañado hasta ahora, hay que convenir
en que los han dirigido por buen camino.

Pocos años hace, creíase ver algo misterioso en
esta capacidad del gusto y del olfato para discer-
nir lo sano de lo dañino. Darwin quitó de nues-
tros ojos la venda é hizo hasta cierto punto com-
prensible este fenómeno (1). Del mismo modo que
hoy existen algunos individuos de gusto extra-
viado, han debido de existir siempre; por ejemplo,
algunos á quienes parece apetecible el amargo sa-
bor de los alcaloides. En el estado primitivo, és-
tos se alimentarían con preferencia de cicuta, be-
leño y otras plantas venenosas que contienen en
abundancia principios de sabor amargo. Su vida
hubo de tener prematuro término, y la torcida
dirección de su gusto ofrecería pocas probabilida-
des de propagarse en fecundas generaciones. Na-
turalmente lo contrario prevaleció por parte de
los individuos que gozasen de un gusto exquisito
en conformidad con sus necesidades fisiológicas.
En una palabra: al cabo de innumerables genera-
ciones consecutivas, estos sentidos hubieron de
desenvolverse por selección natural, y se perfec-
cionaron en términos de que todos los alimentos
sanos pareciesen agradables, y desagradables los
nocivos ó peligrosos.

Cúmpleme explicar más algunos ejemplos que
parecen estar en contradicción con esta regla ge-
neral. El amoniaco, el ácido sulfhídrico y algu-
nos otros gases hidrogenados provocan una sen-
sación particularmente desagradable al olfato de
todo hombre regularmente organizado. Estos ga-
ses son, con efecto, deletéreos, si se respiran en
gran cantidad; pero no puede fundarse en esta
propiedad la educación del olfato que los rechaza:
la naturaleza rara vez los ofrece en tal estado de
concentración, para que multitud de individuos
hayan podido envenenarse por no sentir hacia
ellos repugnancia alguna. Pero inedia una cir-
cunstancia: dichos gases se escapan por lo regu-
lar de cuerpos en putrefacción, y éstos, sobre ser

(1) Hasta cierto punto nada más, como por lo que sigue se demues-

t ra . Distingüese este autor por lo atinado de sus observaciones experi-

mentales, mucho más que por lo acertado de sus hipótesis.—(N. del T.)



N.° 60 A. FICK. EL GUSTO Y EL OLFATO. 253

perjudiciales para el organismo y dar lugar á la
producción de emanaciones gaseosas insalubres,
exhalan al propio tiempo invisibles gérmenes de
las llamadas bacterias, que originan muchas en-
fermedades peligrosas. Individuos, cuyo olfato no
mostraba repugnancia hacia el amoniaco, el hi-
drógeno sulfurado y otros análogos, sucumbieron
al envenenamiento por alimentos en descomposi-
ción y á la infección de las fiebres palúdicas y
otros estragos, y así pudo ocasionarse la educa-
ción del sentido. El tiempo en que esto sucedió
debe de ser muy remoto respecto de nosotros. Los
habitantes de las célebres cavernas de Bélgica no
parece que tuvieron muy exquisito el olfato, ni de-
mostraron mayor aversión hacia las emanaciones
de cuerpos pútridos. En un informe sobre ei Con-
greso antropológico de Bruselas, encuentro á este
propósito el siguiente notable pasaje: «Los huesos
roidos y á veces tostados, y otros restos de man-
jares, permanecieron en la caverna; y aunque su
descomposición produciría poco olor, gracias á la
baja temperatura del lugar, inficionarían sin em-
bargo el aire lo suficiente para hacernos insopor-
table la estancia en ella.» Las consecuencias de
esta falta de aseo no dejaron de sentirse; el citado
informe continúa diciendo: «que estas cavernas,
por esta causa y por su humedad llegaron á ser
en sumo grado insalubres, y lo atestiguan los
despojos humanos encontrados, que denotan hue-
llas de afecciones enfermizas y una gran mortan-
dad de niños y de adultos.» He ahí testimonios
históricos de la educación del olfato, respecto á
las emanaciones de los cuerpos en putrefacción.

Bajo el punto de vista de su utilidad ó, mejor
dicho, bajo el punto de vista de la doctrina de la
selección natural, es en sumo grado enigmático
el agrado que sentimos por los olores de muchas
flores y otros cuerpos aromáticos. No entendemos
á qué puede conducir la aspiración de tales olores,
y cómo puede ser para los individuos un arma en
la lucha por la existencia.

Muy lejos estoy de pretender que he descifrado
este enigma; pero no se me niegue el intentarlo.
Al efecto debo recordar, que las propiedades here-
ditarias de nuestro cuerpo no se adquieren en si-
glos, sino en miles de generaciones, y que de la
misma manera no se pierden hasta después de
transcurridos largos espacios de tiempo. Así es que
puede suceder que una cualidad de nuestro or-
ganismo no sea en la actualidad un arma en la
batalla de la vida, y que lo haya sido en los pri-
mitivos tiempos de la especie humana.

La cuna de la humanidad no se meció segura-
mente bajo nuestros abetos del septentrión, sino
bajo las palmeras de los trópicos. Nuestros pro-
genitores hubieron allí de elegir para su sustento

frutas, que podemos asemejar á las naranjas y
pinas, que en su mayor parte gozan de olores aro-
máticos, cuya exquisita apreciación fuera para el
hombre primitivo un elemento importante en su
afán por la vida, y del que como herencia simple-
mente nos queda el agrado que teniendo pocas oca-
siones de emplear en nuestros climas para esco-
ger las frutas, ejercitamos en las violetas, las
rosas y otras fragantes flores, cuyo olor tiene
analogía con los aromas de aquel primer alimento.

Si realmente, como yo afirmo, la afición y la
repugnancia, ocasionadas por las sensaciones del
gusto y del olfato, se han desarrollado por selec-
ción natural, pueden sacarse las siguientes nota-
bles consecuencias. El principio de que lo que
sabe y huele bien es sano, y nocivo lo que huele
ó sabe mal, sólo es verdad cuando se trata de
aquellas sustancias que al hombre se ofrecen en
estado natural y en abundancia. Las sustancias
raras ó los productos artificiales, no pueden ele-
girse por el gusto y el olfato: si alguna vez nos
dan estos sentidos indicaciones verdaderas sobre
sus cualidades nutritivas, será pura casualidad.
Y si la experiencia demuestra que aun para tales
sustancias constantemente las indicaciones del
gusto y del olfato son sin excepción exactas, ha-
bremos de renunciar á nuestro principio y admitir
una armonía misteriosa.

Dichosamente, en la realidad esto no acontece
entre los productos artificiales desconocidos al
hombre primitivo, saben mal aquellos que, ó son
perjudiciales,ó inofensivos y vice versa. Dos ejem:
píos bastarán para comprobarlo. Este sentido no
pudo educarse en el estado natural respecto al
sabor de la sal de cocina, pues la naturaleza no
ofreció al hombre, al menos en los países medios,
alimento alguno que contuviese aquella sustan-
cia en cantidad suficiente para darle á conocer su
sabor (1). Ya en el estado de civilización, pudo
proporcionarse la sal en gran cantidad; su sabor
parece haber halagado á la mayoría, pues^desde
antiguo fue muy estimada como aperitivo, y de-
muestra hoy la fisiología que este estímulo favo-
rito de la lengua e8 un útilísimo elemento de
nutrición.

Y para que se vea que sólo se puede atribuir
esto á pura casualidad, citaremos el segundo
ejemplo, que se refiere á una sustancia, también
desconocida para los primeros hombres, que en
cuanto fue apreciada, agradó á los más y que es,
sin embargo, uno de los más terribles azotes de

(l) Permítasenos observar, que entonces fue inútil, durante un largo
periodo de la vida hunvana, aquel grupo de nerviaciones especiales, que
antes nos dijo el autor constituían el aparato nervioso, propio para
apreciar uno de los cuatro tipos del sabor, hipótesis que ya hicimos no-
tar tunta escaso fundamento.—(N. del T.)
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nuestra especie; me refiero al alcohol, que viene
como de molde para nuestro intento. Aunque es
imposible demostrarlo experimentalmente, se
puede con seguridad matemática asentar, que si
á nuestros remotos ascendientes en su primer
estado se les hubiera ofrecido el vino, la cerveza,
las bebidas alcohólicas con la profusión que el
agua, hoy sería para nosotros repugnante y nau-
seabundo su sabor y su olor. Todos los individuos
que hubieran tenido el placer de dichas bebidas
hubieran indefectiblemente perecido victimas del
delirium, y sólo los que por azar no tuvieran gusto
en beberías, hubieran sobrevivido y dejado suce-
sión, la cual es verosímil hubiera heredado la
misma saludable repugnancia. Naturalmente, se
hubieran dado casos de lo contrario; pero éstos se
verían expuestos á los mismos peligros de morir
abrasados, sin dejar descendencia. Así se hubie-
ra afirmado más y más aquella aversión, y cre-
ciendo con el tiempo, hoy serían los aficionados
al alcohol excepciones patológicas tan raras, como
son algunos enajenados que beben aguas infectas.

Diráse que esta hipótesis debía realizarse tam-
bién en el estado de civilización; pero no es así.
En primer lugar, la civilización y la abundante
producción de bebidas espirituosas no son tan an-
tiguas como para alterar esencialmente por selec-
ción estas propiedades del hombre; en segundo
lugar, no se ofrecen á la inmensa mayoría en la
cantidad que se ha supuesto, y, por último, el
hombre civilizado no se rige, para elegir sus ali-
mentos, por sólo las sensaciones del sabor y del
olor, sino que evita el exceso de los manjares y
bebidas cuyos perjudiciales efectos conoce, aun-
que sean del agrado de su paladar.

Este hecho nos conduce á pensar en el porve-
nir de estos dos sentidos. Ya que no buscamos
por las selvas nuestro sustento, sino que acudi-
mos á los mercados, donde una esmerada policía
evita á nuestra nariz la molestia de rechazar lo
nocivo, no serán ya el gusto y el olfato elementos
necesarios en la lucha por la existencia. Tal en-
tiendo; pero esto nada arguye acerca de su dura-
ción en el cuerpo humano, y de todos modos,
aunque no sobrevengan otras circunstancias que
presten nuevo valor á estos dos sentidos, todavía
han de pasar para el hombre y su civilización mu-
chos siglos antes de que podamos dar la despedi-
da al gusto y al olfato.

A. FICK.

Profesor de Fisiología de Wurzburgo.

Trad. del alemán, por 1'. de P. Árrillaga.

(Deutsche Rundschau.)

LOS GLÓBULOS DE LA SANGRE.

Con frecuencia se repite en las clases de las escue-
las de medicina y en los laboratorios, el siguiente fácil
experimento: Colócase bajo la lente de un microscopio
la tenue y fina membrana que une entre sí los dedos
de una pata de rana. En vez de una superficie lisa y
compacta, aparecen entonces los más pequeños deta-
lles de la estructura íntima de esta membrana, llena
de canalitos por los cuales circula un líquido, acar-
reando innumerables corpúsculos ovoideos ó brillan-
tes. Los canalitos son vasos capilares, vasos inter-
medios que sirven de insensible transición entre las
arterias y las venas; los pequeños corpúsculos son
glóbulos de la sangre. Examinados atentamente, se
advierte que todos estos corpúsculos no tienen el mis-
mo aspecto. El mayor número es amarillo pálido, de
un diámetro pequeñísimo, y camina por el mismo
centro de los vasos; otros menos numerosos, más
gruesos, brillantes, cuyo aspecto se asemeja al de la
plata mate, avanzan con más lentitud y ruedan en
cierto modo á lo largo de las paredes, á las cuales
parece que se adhieren. Los primeros son glóbulos
rojos de la sangre ó hematías; los segundos han reci-
bido el nombre de Leucocytas ó glóbulos blancos.

Tales son, en breves palabras, las nociones que
proporciona este rápido examen; son suficientes para
dar exacta ¡dea de la naturaleza y de la constitución
física de la sangre, esa carne (luida, como la llama
Bordeu. Hoy es inútil insistir sobre la importancia de
este fluido, en lo que atañe á la ejecución regular de
los actos cuyo conjunto constituye la vida. A fuerza
de ser evidente, ha llegado á ser una verdad sencilla
de la que se ha apoderado el lenguaje vulgar para con-
vertirlo en fuente de metamorfosis usuales. Las pala-
bras sangre y vida ó salud han llegado á ser casi
sinónimas, y no por efecto de la fantasía de poetas ó
de escritores, sino por ser expresión exacta de una
verdad admitida sin contradicción por módicos y fisió-
logos.

Era, pues, natural que la atención de los observado-
res se aplicase de este lado; así, pues, en todas épocas
la sangre ha sido uno de los grandes asuntos de estu-
dio de naturalistas y de médicos. Pero, como sucede
con frecuencia, en tales casos los progresos fueron
lentos, y hasta en nuestros dias, á pesar del camino
recorrido, quedan muchas dudas por aclarar y muchos
puntos oscuros por esclarecer. La experiencia y la ob-
servación han demostrado que todas las partes cons-
tituyentes de la sangre no estaban llamadas á repre-
sentar el mismo papel en la economía, y que tampoco
todas tenían la misma importancia funcional. Solónos
ocuparemos ahora de las investigaciones relativas á los
glóbulos sanguíneos, y aun en este campo, demasiado
vasto, nos limitaremos á la exposición de interesantes


