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AVANT-PROPOS

Les tendances présentes de la thérapeutique sem-
blent la porter vers I’hygiéne, et les plus éminents
praticiens mettent une certaine coquetterie a pres-
crire, non des remédes compliqués et cotteux, d’un
effet curatif parfois illusoire, — mais de simples
moyens hygiéniques : régime alimentaire, exercices
physiques, bains, douches, massage, etc. Et il faut
bien reconnaitre que les malades, s’ils ont 1’énergie
d’observer scrupuleusement les ordonnances, se
montrent satisfaits de ce changement.

Il est du aux incontestables progreés de la physio-
logie. La physiologie admet en efiet que les fonctions
de la vie se réduisent a des échanges moléculaires, a
des combinaisons et & des décompositions chimiques.
Par suite, les troubles qui surgissent dans l'orga-
nisme dérivent simplement de la suractivité ou du
ralentissement de ces échanges. Régler le fonction-
nement de la machine humaine, éviter la consom-
mation trop rapide des combustibles et I'usure pré-
maturée de ses organes, activer le tirage s’il devient
insuffisant, débarrasser les rouages des déchets qui
les encrassent et nuisent a leur jeu, tels sont les
buts que vise aujourd’hui I’hygiéne thérapeutique.
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Or, la partie la plus importante de I'hygiéne est
assurément IHygiene de I'alimentation, qui indique la
nature et la quantité des matériaux qu’il faut fournir
a la machine humaine pour entretenir son fonction-
nement normal. Ses prescriptions sont donc d’une
application continue et universelle, et loin de n’étre
utiles qu’au cours des maladies, elles trouvent au
" contraire quotidiennement leur emploi & maintenir
I’économie 4 la hauteur des dépenses nécessaires et a
prévenir 1’apparition des malaises et des accidents
qui résultent d’'un mauvais équilibre du budget
physiologique. Leur usage ne réclame d’ailleurs ni
changement dans les occupations, ni appareils spé-
ciaux, ni frais exorbitants.

C’est dans l'intention de rendre ces prescriptions
accessibles a tous que nous avons écrit cette Hygiéne
de Dalimentation. Mais il ne suifit point de les énu-
mérer, il importe aussi d’en donner les raisons, car
on n’obéit pas volontiers aux conseils dont on ne sait
ni la source ni la valeur. Nous nous sommes donc
efforcés de mettre entre les mains du public toutes
les piéces du proces, pour ainsi dire, afin qu’il puisse
apprécier, en connaissance de cause, le pourquoi des
prescriptions. Il n’y a pas, a notre avis, de meilleure
maniére d’en obtenir I'observance. Cette considéra-
tion nous a amené a introduire dans ce livre cer-
tains chapitres — comme ceux relatifs aux ténias,
aux trichines et aux microbes, — qui paraissent
d’abord déplacés, mais dont la présence est cependant
justifiée par le role important que les parasites des
aliments jouent dans la propagation des maladies.

L’Hygiene de Palimentation est divisée en quatre
parties :

La premiére, Physiologie de Palimentation, n’est
qu’une revue rapide des données de la physiologie
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moderne. Nous y avons ajouté une description som-
maire de 'appareil digestil et de ses annexes afin de
remettre, sous les yeux du lecteur, le plan des
organes ou s'accomplissent les phénomeénes de la
digestion.

La seconde partie, Importance physiologique de la
préparation des aliments, est consacrée a 'examen des
procédés de l'apprét culinaire, de la coction, de la
stérilisation et de la conservation des aliments et a la
démonstration de leur nécessité, tant au point du
gout et de la digestibilité, qu'a celui de la pro-
phylaxie des maladies contagieuses et parasitaires.

Dans la troisiéme partie, Les Rations alimentaires
dans [état de santé, nous étudions les rations des
individus bien portants et sains, suivant l’age, le
sexe, les occupations, les climats. — rations bhasées
sur le travail plus ou moins intense de la machine
humaine, sur la chaleur qu’elle dégage et sur la
nature conséquente de ses déchets.

Enfin la quatriéme partie, Les Régimes alimentaires
des malades, est divisée en deux chapitres, I'un con-
sacré aux régumes générawr, — tels que le régime
lacté, le régime surabondant, etc., qui s’appliquent au
traitement de plusieurs affections ; I’autre aux régimes
spéciawr, curatifs d’une maladie particuliére, telles
que 'obésité, la goutte ou le diabéte. Pour les raisons
données plus haut, afin de bien faire comprendre
aux malades’importance et le pourquot des prescrip-
tions hygiéniques nous avons, briévement mais
aussi complétement que possible, exposé la patho-
génie de ces maladies, et résume leurs caracteéres et
leurs symptomes généraux. Mais le régime alimen-
taire va rarement seul. Il est aujourd’hui fréquem-
ment accompagné d’exercices physiques, d’hydro ct
de climatothérapic et méme de remeédes spécifiques,
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dont nous avons cru difficile de ne pas dire quelques
mots.

Si, tel qu’il est, cet ouvrage semble utile et bon, le
mérite ne nous en revient qu’a moitié. Nous devons
en effet des remerciements tout particuliers au doc-
teur Dujardin-Beaumetz, membre de I’Académie de
médecine, dont les conférences de I’hopital Cochin
nous ont puissamment aidé a la rédaction  de la
deuxiéme partie. Nous devons aussi chaleureusement
remercier nos amis, le professeur Léon Gérardin, qui
a bien voulu mettre debout, « organiser » ce petit
livre, et le docteur Henri Luys qui a été assez aimable
pour nous communiquer les bonnes feuilles de sa
thése inaugurale.

Enfin nous remercions sincérement notre éditeur,
M. F. Alcan, du bienveillant accueil (u’il nous
a fait, du soin (u’il a mis a ’exécution matérielle de ce
volume et des gravures qu'il a bien voulu mettre &
notre disposition.
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PREMIERE PARTIE

PHYSIOLOGIE DE L ALIMENTATION

CHAPITRE PREMIER
NECESSITE DE L’ALIMENTATION

ES

I. — Phénoménes généraux de la vie.

« La vie est une assimilation et une désassimilation
spontanées' », c’est-a-dire que ’organisme vivant, a
quelque degré de I’échelle des étres qu’il se trouve
placé, fait avec le milieu ambiant, dans lequel il
plonge, un échange incessant de molécules matérielles.
Mais cet échange n’est pas constant pour toutes les

__périodes de la durée de l’existence de l'organisme.
Pendant le cours de sa jeunesse, 1'étre vivant recoit
plus quil ne donne, l'assimilation I'emporte et son
corps se développe et s’accroit; au temps de sa
vieillesse, au contraire, quand, les réserves d’énergie

,,('1) J. Laumonier : De UAptitude des femmes a la fécondité,
p. 23. — Cf. aussi: Hering: Ziir Theorie der Vorgiinge in der

libendigen Substanz. (Prague, 1888.)

LAUMONIER. 1
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accumulées dans ses molécules constituantes s’étant
a peu prés épuisées, les principes chimiques dont il
est formé tendent a entrer dans des combinaisons fixes
(par exemple ossification des arteres et des cartilages),
la désassimilation devient la plus forte et le corps
dépérit. Le rapport entre la nature et la quantité des
ingesta (principes assimilés) et des ercreta (principes
désassimilés) peut donc constamment servir a définir
avec précision et & mesurer l'intensité des fonctions
vitales !

Chez les animaux supérieurs, chez I’homme cue
nous étudions spécialement ici, P'instrument de ces
perpétuels échanges est le sang, le milieu intérieur,
comme I’a appelé Cl. Bernard. Mais ces échanges sont
multiples et complexes, puisque ce sang, a la fois,
recoit de I'extérieur et des tissus, rend a I’extérieur et
aux tissus des matériaux d’assimilation et de désas-
similation. M. Beaunis® en a cependant fourni un
tableau trés clair et trés complet, indispensable & qui
veut bien comprendre la physiologie de I’alimentation,
et que nous allons reproduire.

Le sang recoit :

1° De I'extériear :

@. De I'oxygéne atmosphérique :

b. Les parties des aliments devenues assimilables
par la digestion ;

¢. Des produits de sécrétion, salives, sucs gas-
trique, intestinal, pancréatique, provenant de
cavités du corps en communication avec I’exté-
rieur, produits qui seront repris par le sang et
réemploycs.

(1) J. Laumonier : Nationalilé francaise: Théorie de lénergie -
edhnique, t. 1L, p. 36 et 39,

(2) Physiologie humaine, t, 1, p. 690,
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20 Des tissus :

a. De l'acide carbonique ;
b. Des matériaux solubles d’usure et de déchet.

Le sang renvoie :

{!°A I'extérieur :
a.L’acide carbonique qu’il a recu des tissus ;
b. Des excrétions, eau et matériaux solubles défi-
nitivement éliminés.
¢. Des secrétions, eau et matériaux solubles, recus
des cavités du corps et qui y retournent.

2° Aux tissus :
a.L’oxygéne de I’air.
b. L’eau et les matériaux solubles réparateurs.

Ce tableau fait comprendre & merveille toute la com-
plexité des échanges organiques. Il y a cependant, en
temps normal, une telle corrélation entre les entrées
et les sorties que la composition du sang, qui en est
Iinstrument principal, se maintient sensiblement
constante.

Mais pourquoi ces échanges ?

C’est que les molécules des corps organisés sont
composées d’un nombre si considérable d’atomes,
que ces derniers, en partie soustraits aux lois de
I’équilibre et de la cohésion moléculaires, se trouvent
dans un état de perpétuelle instabilité, s’agrégent -
et se désagrégent constamment pour parvenir a des
combinaisons chimiques plus stables. Les cellules
vivantes n’ont pas une moindre instabilité; ce qui
produit une déperdition continue d’énergie, une
“usure. Cette usure des éléments et des tissus, c’est 1a
“ce qui constitue la désassimilation. Naturellement
cette usure nécessite, sous peine de voir se rompre
I'instable équilibre chimique qui est la vie, une
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incessante réparation des eléments et des tissus,
c’est-a-dire l'apport de matériaux chimiques dont
I’énergie n'étant pas encore epuisée sera capable de
remplacer celle des matériaux qui se sont fixés et sont
devenuspar conséquent inutileset souvent nuisibles.
A la destruction organique correspond donc néces-
sairement lacréation organique; autrement dit I’assi-
milation avec tous ses phénomeénes d’accroissement
et de régénération.

Ces phénomenes ont pour but, soit de réparer sim-
plement les pertes, l'usure des tissus, soit d’aug-
menter, de développer ces tissus, soit d’en créer de
nouveaux, de proliférer, quand ils viennent a étre,
pour une cause quelconque, partiellement détruits.
Mais la condition essentielle de ces phénoménes d’as-
similation est ’apport dematériaux de nutrition venus
de l'extérieur, qui, aprés avoir passé dans le sang,
arrivent, parce qu’on appelle la transsudation intersti-
tielle aux tissus qui les emploient et les mettent en
cuvre '

Pour I’adulte, ayant terminé sa croissance et se por-
tant bien, I’assimilation et la désassimilation sont
égales, caraufuretd mesure qu'un tissus’use et perd en
conséquence une partie de ses principes constituants
Yorganisme absorbe, en quantité et en nature, les
matériaux nécessaires a la réparation de ces pertes.
Il doit donc y avoir ainsi une égalité parfaite entre les
principes perdus et éliminés et les principes assimilés,
entre les sorties et les entrées. L'organisme, dans ce
cas, reste stationnaire. Mais cet équilibre est rare et
on peut dire purement théorique, attendu que dans
I'enfance 'organisme gagne plus qu’il ne perd (crois-
sance), que dans la vieillesse il perd plus qu’il ne

(1) Beaunis. Op. cit., t. 1. p, 700,



PHENOMENES GENERAUX DE LA VIE 5

gagne (caducité) et que méme a I’dge adulte, les habi-
tudes,les occupations, le tempérament, les conditions
physiologiques (grossesse) font toujours qu’il ya excés
des entrées sur les sorties ou vice versa.

Cescontinuellesvariationsaménentdeschangements
concomitants dans la désassimilation et, par consé-
quent,danslebesoinde réparation quisuitcette désassi-
milation. La respiration seule fournit d’une facon con-
tinue aux tissus, par le moyen du sang, ’'oxygéne dont
ilsont besoin.Maisil n’enestpasdemémedes matériaux
solubles et assimilables que doit fournir la digestion.
D’autre part il y a toujours, méme dans les régimes
alimentaires les plus soigneusement étudiés, une por-
tion des matériaux assimilables ui n’est pas immé-
diatement utilisée par 'organisme etquin’est pastou-
jours, a cause de cela, éliminée. Ces matériaux s’accu-
mulent en des régions spéciales et constituent ainsi
des réserves organiques destinées a pourvoir aux
besoins les plus immeédiats dela désassimilation con-
tinue. C’est 1a ce qui explique comment les animaux
hibernants, par exemple, peuvent vivre de longs mois
aux dépens de leurs propres tissus, sans rien
emprunter a 'extérieur. Mais ces réserves organiques
ou nutritives ne s’accumulent pas au hasard. Chaque
espece ason lieu d’élection. Ainsi lagraisse s’accumule
dans les tissus cellulaires sous-cutanés et interstitiels
et-dans les épiploons. L’amidon et le sucre s’'emma-
ganisent dans le foie, chez 'adulte; les matiéres albu-
moides, dans la rate, les ganglions lymphatiques et
certains muscles; le fer et I'oxygéne peuvent aussi
s’accumnler, le premier, d’aprés Picard, dans la rate,
le second, d’aprés Pettenkofer, dans le muscle.
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II. — La faim et la soif.

Chez ’'homme, I'action de ces réserves organiques
de nutrition ne se fait pas trés longtemps sentir.
Quand les pertes de I’organisme atteignent un certain
degré sans qu’une réparation suifisante intervienne,
autrement dit quand I'écart entre ’assimilation et la
désassimilation s’accentue au profit de cette derniére,
nous éprouvons une sensation particuliére, celle de
la faim. Cette sensation apparait en général quand la
perte de poidsdu corps atteint environ 600 grammes,
deéfalcation faite des urines et des excréments. Natu-
rellement la perte de poids qui améne la sensation de
faim est variable avec les individus. Du reste, il ne
faut pas entierement confondre la sensation de faim et
de soif, qui est rapidement douloureuse, avec cellede
Vappétit, ou appétence, qui est plutdt agréable. La
faim est exclusivement physiologique, l'appétit est
principalement sensuel et peut se provoquer par la
vue ou l'odorat de mets succulents.

La faim se manifeste a des intervalles qui varient
suivant les idiosyncrasies, suivant la nature et la
quantité des aliments qui constituaient le dernier
repas, suivant les dépenses auxquelles 1’organisme a
du faire face, suivant les habitudes individuelles de
I'estomac (Fonssagrives). Chez I’adulte en bonne santé,
la faim apparait deux ou trois fois toutes les vingt-
quatre heures ; elle se manifeste plus souvent chez les
enfants, les adolescents et les convalescents, moins
souvent au contraire chez les vieillards. - Les végéta-
riens mangent en général plus que les omnivores et
surtout que les hommes qui se nourrissent a peu prés
exclusivement de viande. Cela tient & ce que les ali-
ments végétaux contiennent, sous un méme volume,
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moins de principes nutritifs que les aliments ani-
maux. Si’enfant a un appétit (la sensation de la faim
n’existe sans doute pas chez le nouveau-né, suivant
“Fonssagrives) a réapparitions fréquentes, ¢’est que son
élaboration stomacale est extrémement rapide, en
raison non seulement de la nature légeére et tres
digeste de son alimentation, mais encore des maté-
riaux qu’elle est obligée de fournir a la croissance de
son corps. Aussi la diminution de 'appétit chez les
enfants est-elle un symptome qu’il ne faut pas négli-
ger. Chez les adolescents, I’appétit est également trés
grand, car aux phénomenes de croissance viennent
s’ajouter ceux qui dérivent de la puberté. Pour les
mémes causes de création ou de réparation organiques,
I’appétit des convalescents est supérieur a la nor-
male, quoiqu’il soit quelquefois nécessaire de com-
battre aux débuts, par suite de la perte de I’habitude
de manger contractée au cours de la maladie, I'inap-
pétence et ’anorexie. Les vieillards éprouvent assez
rarement de l'appétit, mais mangent néanmoins et
comparativement beaucoup a cause du gout qu’ils
éprouvent alors, presque invinciblement, pour les
plaisirs de la table. Les cas de suralimentation (ali-
mentation par exces) ne sont pas rares chez eux. Il en
est, d’autre part, qui ont contracté des habitudes de
sobriété extraordinaire, sobriété dont ils se trouvent
bien, quoiquelle les prive d’assez abondantes reserves
nutritives. Cesvieillardssontalors,abstractionfaitedes
tares héréditaires, moins exposeés que les autres aux
accidentsde la pléthore. Le défaut d’exercice physique
nuit, en général, a Pappétit. Avec une alimentation de
méme nature, le paysan, I'ouvrier, qui dépensent phy-
siquement beaucoup, mangent plus que le rentier ou
le bureaucrate. Les préoccupations morales, 1’exces
de plaisir ou de travail intellectuel, les affections ner-
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veuses, la neurasthénie diminuent ’appétit ; certains
états physiologiques, comme la grossesse, le pertur-
hent. L’habitude n'a pas moins d’actions sur lui. Elle
détermine les heures auxquelles il se fait sentir,
puisque c’est & ces heures-la qu’on a coutume de
le satisfaire; de méme l'usage continu des repas
copieux lui crée des habitudes de voracité et des exi-
gences curieuses. Il en est de méme pour la soif, que
I'on satisfait du reste plus aisément et plus volontiers.
Des gens arrivent, par l'entrainement, a boire des
quantités énormes de liquide. Mais la soif est parfois
excitée surtout par une alimentation spéciale, trop sa-
1ée, trop riche en féculents. Le diabéte, la diarrhée dé-
terminent aussi des soifs ardentes. Enfin I’état de 1’at-
mosphére agit également sur I'appétit. Onacoutume de
dire qu’il augmente par les temps froids, qu’il diminue
par les temps chauds, en raison des résistances exté-
rieures variables que 'organisme a a vaincre. L’état
hygrométrique exerce peut-étre une action semblable
sur la soif. En réalité c’est, croyons-nous, le régime ali-
mentaire qu’il fautsurtout accommoder aux variations
de la température, et aux diverses habitudes indivi-
duelles qui font qu’on s’expose plus ou moins a ces
variations.

Avant de terminer ce ui concerne ’appétit, disons
un mot de ses perversions. Ces perversions, le gout
exclusif de certains aliments et Phorreur de cer-
tains autres, avec des alternatives bizarres, sont le
signe presque certain d’une dyspepsie névrotique. Le
dégout pour les acides, pour le vin, pour certains
condiments s’observe surtout dans cette forme de la
dyspepsie dont 'un des caractéres est Pacidité accusée
de la salive. Les {ébricitants préférent les boissons
acidulées aux boissons douces. Les enfants lympha-
tiques et anémiques refusent souvent la viande et lui
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préférent les légumes herbacés, les fruits, le pain... ete.
Mais dans ce cas et malgré ’aphorisme qui dit :
laissez manger aux malades ce qui leur plait, il faut
essayer de vaincre ces répugnances: ce qui du reste
est assez facile avec un peu d’habileté! La malacie et
la pica sont aussi des perversions de I’appétit, mais
elles sont pourtant différentes en ce sens que la ma-
lacie comporte I'ingestion de substances non usitées
mais contenant cependant quelques principes alimen-
taires (la colle de pate, par exemple), tandis que, dans
la pica, le malade absorbe des matériaux absolument
impropres a l'alimentation (craie, terre, mortier,
matiéres fécales, etc.). Ces deux perversions se ren-
contrent chez les iemmes grosses, les hystériques, les
enfants nerveux, chez les jeunes filles 4 1’époque de
la puberté. Du reste ces appétits bizarres sont toujours
accompagnés de douleurs gastralgiques assez:vives
(Blachez): Tous ces troubles de I'appétit et du gott,
de méme que la boulimie (fringale), sont en effet des
formes particuliéres de la dyspepsie. La boulimie est
un appétit exagéré qui ne s’explique pas par les
besoins normaux de la nutrition (Blachez). Les
typhoiques convalescents, les jeunes gens en crois-
sance ne sont donc pas des boulimiques, car leur faim
insatiable s’explique par le besoin de régénération et
d’assimilation qu’éprouve leur organisme. Il n’en est
pas de méme chez les véritables boulimiques, malades
atteints de paralysie générale, du tenia solium, de
diabéte. Chez ces derniers, la boulimie est presque
aussi fréquente que la soif inextinguible. Les femmes
en état de grossesse sont parfois atteintes d’une sorte
de boulimie qui semble étre causée par les phéno-
meénes embryogéniques dont elles sont le siége. Mais

- (1) Dict. encyclop. Sc. méd., t. V, p, 143-144.
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chez elles, anorexie, 'inappétence compléte est beau-
coup plus fréquente. Elles se signalent aussi par des
perversions du gout, par des envies anormales, a la
satisfaction desquelles les gens donnent, aujourd’hui
encore, une importance exagérée ‘. Trousseau soignait
'la boulimie et la malacie par les narcotiques (lauda-
num et belladone), pris a petite dose avant le repas.

III. — Bases de l'alimentation.

Quoi qu’il en soit de ces troubles, la faim, al’état
normal, finit toujours par se faire sentir, lorsque
la désassimilation I'emporte d’une maniére notable
sur l’assimilation. "Nous avons vu précédemment
qu'au moment de la faim la perte éprouvée par le
corps oscille autour de 600 grammes. C’est donc aussi
le moment d’assouvir ce besoin. Mais, pour I’assouvir
raisonnablement, pour fournir au corps ce qu’il a
perdu, remplacer convenablement les éléments usés.
et éliminés, il faut comnaitre la nature et la quantité
des pertes, ce que nous avons appelé des excreta.

Ces excreta sont: l'urine, les excréments, les
produits de la respiration, la sueuret la perspiration
cutanée, les produits de la desquamation épider-
mique, le lait, les larmes, le mucus nasal et bron-
chique, les crachats, etc. Ces dernieres sécrétions et
les produitsépidermiquessont en général négligés sauf
dans certaines conditions spéciales (nourrices, etc.)?

Quels sont maintenant la composition et le poids
de ces excreta ?

- Avant de répondre a cette question qui est capitale,

(1) Dict. des Se. méd,., 1" série, t. X, 2* séric, t. IV,
(2) Beaunis, Op. cit., t. 11, p. 230.
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puisque de la composition et de la quantité des
excreta dépendent la quantité et la composition des
aliments réparateurs ou ingesta, il faut brievement
rappeler la constitution chimique des étres vivants.

Les étres vivants, ’'homme comme les autres, sont
constitués par les éléments suivants : l'oxygene,
I'hydrogene, le carbone et 'azote, qui sont de beau-
coup les plus importants ; viennent ensuite le soufre,
le phosphore, le chlore, le fluor, lesilicium, le sodium,
le potassium, le calcium, le magnésium et le {fer.
¢ Mais ces éléments n’existent dans l'organisme qu’a
Pétatde combinaisons le plus souvent trés complexes.
Ces combinaisons forment normalement deux groupes.
principaux : les substances minérales (des dents, os,
cartilages, etc.), 'eau et les gaz libres; et les principes
constituants de I'organisme, corps gras, hydrocar-
bonés et sucres, substances albuminoides (albumines,
globulines, fibrines, protéines etdérivés, et peptones),
matiéres colorantes du sang, de la bile, de 'urine et
pigments, .enfin cerlaines substances organiques
phosphorées (nucléine, lécithine). C’est par les réac-
tions de ces diverses agrégations chimiques que
prennent naissance les produits de désassimilation
(acides organiques non azotés, alcools, acétones,
acide urique et dérivés, acides amidés et amides,
créatines, amines, substances aromatiques., etc. et
ptomaines). Toutefois pour I'étude sommaire que
nous faisons ici de la composition des corps vivants,
il suffit de savoir que ces corps sont essentiellement
constitués par de l'oxygéne, de I'hydrogéne, du
carbone, de l'azote et quelques autres éléments moins’
importants et que ces éléments combinés donnent nais-
sance aux principes constitutifs généraux du corps;:
eau, sels, graisses, hydrocarbonés et albhminoides.

Revenons maintenant @ notre précédente question :
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quels sont la composition et le poids des excreta ? Le
tableau suivant, empruntéa Vierordt',y répond. C’est
le tableau des excreta d'un adulte pour 24 heures.

Eav| G H | Az O |SELS | TOTAL
Respiration. .| 330({248,8) » | ? [615,45] » 12299
Peau. .| 660 2,6/ » » 7,2 » | 669,8
Urine .[1700] 9.8 3,3|15,8| 11,1 | 26 |1766
Excréments
(feces) .| 128} 20 3 |3 | 12 6 | 172
Eau formée
dans l'orga- ~
nisme Jdo» » (32,89 » [263.,41] » | 296,3
Total. .[2818(281,2/39.19|18,894%4,86| 32 |4134%

En s’en tenant au tableau de Vierodt, on voit que
les pertes totales d’un adulte, pour 2% heures, sont
d’un peu plus de 4 kilogrammes, et qu'elles se dépar-
tagent en 2 818 grammes d’eau, 281 grammes de car-
bone, 39 grammes d’hydrogéne, 18 grammes d’azote,
944 grammes d’oxygéne et 32 grammes de sels
minéraux divers. Par conséquent, pour réparer les
pertes subies, il faut rendre au corps la méme quan-
tite de chacun des éléments ci-dessus mentionnés.
Mais, comme nous le savons, ces éléments ne se
trouvent pas isolés dans la nature; ils sont réunis
en groupes précédemment énuméres (graisses, hydro-
carbonés, albuminoides, eau, sels, etc). Voici égale-
ment, suivant Vierodt, quelle quantité de ces groupes
il faut absorber pour compenser les pertes subies.

(1) Zeil. fiir Biol., t. XIV. 1878.
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C| H Az 0 TOFAL

Oxygene inspiré. » > > |\Thh, A4} Thh A
Albuminoides. .| 64,18| 8,60(18,88| 28,34| 120
Graisse. 70,20{10.26 » | 9.54 90

Amidon et sucre
(hydrocarbonés) .[146,82(20,33] » [162,85] 330

Eau s » » » » 2818
Sels . » » » » 32
.
Total .1281,20(39,19|18, 88 (944, 84 4134,1

L’ensemble de ces diverses substances constitue ce
quon appelle Ualimentation, c’est-a-dire ce qui est
nécessaire pour réparer les pertes organiques du
corps vivant. Mais il faut noter que l'orygéne inspiré,
bien qu’il soit un véritable aliment, est subordonné
a une fonction spéciale, la repsiration, dont nous
n’avons pas a nous occuper ici. Nous n’insisterons
donc pas sur cette forme particuliére de I'assimilation
générale.

Avant d’entrer dans le détail des divers aliments
qui réparent ces pertes, il importe de faire immédia-
tement remarquer qu’il peut exister et existe en
réalité plusieurs sortes d’alimentation, suivant que
I'on augmentera ou diminuera la quantité des élé-
ments réparateurs (inanition, alimentation exagérée)
ou bien qu’on donnera la préférence a tel ou tel
d’entre eux (alimentation exclusive, alimentation
mixte).

Etudions brievement ces diverses alimentations,
en nous rappelant que si 'on donne la quantité
voulue, par les pertes, d’aliments, le corps ne perd
ni ne gagne, qu’il perd si on lui donne une alimen-
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tation insuffisante ou exclusive et qu’il gagne au
contraire si on lui procure une alimentation exa-

géree.

A. DEFAUT D'ALIMENTATION ou INANITION. — C’est la pri-
vation absolue d’aliments ; le sang, ne recevant rien
de I'extérieur, cesse de fournir aux tissus les prin-
cipes nécessaires a leur réparation. Mais comme les
cellules continuent a vivre, et par conséquent a
donner des produits de déchet, la desassimilation
fonctionne seule : les organes et les tissus perdent de
plus en plus de leurs poids, mais cette perte de
poids n'est pas la méme pour tous. Aussiceux qui
sont le siége des réserves nutritives (voyez plus
haut, p. ) sont les premiers atteints par l'inanition.
Le sang ensuite se concentre, perd de son eau et
la quantité absolue des globules rouges diminue.
Viennent ensuite les viscéres (en dehors de la graisse
qui les accompagne parfois et disparait la premiere),
les muscles, les os, enfin les centres nerveux qui
sont les derniers a se ressentir de l'inanition. En
méme temps et pour des causes dérivées, les
sécrétions diminuent, la température du corps
s'abaisse, les respirations sont plus rares, le pouls
plus faible et moins fréquent. La mort par inanition
arrive au bout d’'un temps variable: elle est plus
rapide chez les jeunes, beaucoup plus lente chez les
adultes chargés de graisse. La mort, chez ’homme,
survient au bout de deux ou trois semaines ; chez les
oiseaux et les petits mammiféres au bout de neuf
jours. La résistance des animaux a sang froid est de
beaucoup supérieure : les grenouilles vivent neuf
mois sans aliments.

B. ALIMENTATION INSUFFISANTE ou 1NaNITION. — Elle se
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produit lorsqu’on donne tous les aliments simples
indispensables, mais en quantité insuffisante. Les
phénomenes qui se produisent alors sont identiques
a ceux de l'inanition proprement dite, mais leur in-
tensité et leur apparition sont en rapport avec la
‘quantité du déficit alimentaire. Cette inanition, dans

I'état de misere, par exemple, peut se prolonger trés
longtemps.

C. ALIMENTATION EXCLUSIVE. — C’est lorsqu’on donne
une seule des catégories d’aliments simples indiquées
plus haut. Toutefois ce nom s’applique également aux
alimentations qui proscrivent une de ces catégories,
eau, sels, albuminoides, etc. La privation d’eau améne
rapidement I’état d’inanition.- La sécrétion rénale,
I’élimination par la peau et les poumons s’arrétent
et la mort survient avec dyspnée, contractions téta-
niques et altérations des globules rouges (Chossat).
— La privation de sels minéraux donne lieu & une
déminéralisation, a4 une inanition minérale qui se
traduit surtout par des troubles nerveux (Forster). La
privation d’albuminoides détermine une diminution
accusée de l'urée. Mais, avec cette alimentation, la
graisse accomplit une partie des oxydations internes
et épargne d’autant la consommation des principes
azotés de 'organisme (Beaunis); aussila mort est-elle
fort lente. — La privation d’aliments gras et hydro-
carbonés n’est pas supportée par les herbivores et les
polyphages, comme 1’homme ; mais les carnivores
s’en contentent longtemps et méme peuvent engrais-
ser (Pettenkofer et Voit). Toutefois, dans ce cas, la
quantité des aliments albuminoides doit étre considé-
rablement augmentée.

D. AumentaTioN MIXTE. — Cest celle dans laquelle
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on donne des albuminoides et des graisses, & I'exclu-
sion d’hydrocarbonés, ou des albuminoides et des
hydrocarbonés 4 I’exclusion de graisse. Dans les deux
cas, il y a diminution de l'urée, et le poids du corps
augmente, mais la quantité des aliments fournis est
alors supérieure & la normale.

E. ALIMENTATION EXAGEREE. — (’est lorsque la quan-
tité d’aliments absorbés dépasse celle qui serait néces-
saire pour couvrir les pertes de l'organisme. Tou-
tefois cet excés d’alimentation peut étre compensé
par un accroissement d’exercice musculaire ; alors
I’équilibre s’établit entre les entrées et les sorties,
I’exercice physique augmentant 1’élimination' Dans
le cas ou l’élimination ne vient pas contrebalancer
I’assimilation, une partie des principes alimentaires
est accumulée, sous forme de réserves organiques,
dans le corps qui augmente; enfin si la quantité des
aliments ingérés dépasse la limite maxrima de la
faculté digestive de l’organisme, il se produit des
troubles consécutifs et 'excés des aliments se re-
trouve, non modifié par la digestion, dans les matiéres
fécales. Toutefois cette limite maxima est difficile-
ment atteinte pour l'eau et les sels, plus facilement
pour la graisse et les albuminoides

Telles sont les différentes espéces d’alimentation.
Nous allons maintenant étudier les éléments dont elles
usent, c’est-a-dire les aliments, matériaux destinés a
remplacer les pertes que l'organisme subit par la
désassimilation.

(1) D" F. Lagrange. De UExercice ches les adultes.



CHAPITRE I1

LES ALIMENTS

I. — Classification.

Nous avons vu précédemment que le corps humain,
comme les autres corps vivants, était essentiellement
constitué par les matériaux suivants : eau, principes
minéraux, albuminoides, graisses el hydrocarbonés
(glycogeéne, sucre, etc.). Nous avons vu également que
c’était 14 aussi le type des prineipaux aliments, c’est-
a-dire des matériaux réparateurs destinés a restituer
aux tissus ce qu'ils perdent par le fonctionnement
vital. Nous avons donné en conséquence un tableau
comparatif des excreta et des ingesta. Pour compléter
ce qui concerne ces derniers (ingesta), voici un nou-
veau tableau, emprunté a4 M. Beaunis, qui montre
dans quelle proportion les différents principes cons-
tituants doivent exister dans un aliment pour qu’il
forme, a lui seul, une substance complétement nutri-
tive et réparatrice.

Mille grammes de substance alimentaire devraient
contenir : eaw, 831 grammes; principes minéraur,
10 grammes; albuminoides, 35 grammes; graisses,
27 grammes ; hydrocarbonés, 97 grammes *.

(1) Physiologie humaine, t. 11, p. 7.
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Pour que cette substance alimentaire réparat com-
plétement les pertes de 'organisme, maintint I'équi-
libre entre les entrées et les sorties et pour que, par
conséquent, le corps ne gagnatni ne perdit, un adulte,
normalement constitué devraif en absorber 3.330
grammes en 24 heures, ce qui représente en effet
9.818 grammes d’eau, 32 grammes de sels minéraux,
120 grammes d’albuminoides; 90 grammes de graisses,
et 330 grammes d’hydrocarbonés. C’est 14 ce qu’on
appelle ration d’entretien, ration qui varie évidem-
ment suivant 'Age, I'état et autres conditions indivi-
duelles.

Mais il n’existe pas d’aliment contenant, dans les
proportions que mnous venons d’indiquer, tous les
véritables principes alimentaires; il nexiste pas
davantage d’aliment usuel contenant un seul et cha-
cun de ces principes. La plupart de nos aliments sont
formés par la réunion, en des proportions variables,
des diverses substances nutritives simples. Ainsil’eau
contient en méme temps des sels minéraux; la viande
contient aussi de ’eau, des sels minéraux, des albu-
minoides; le lait contient tous les principes alimen-
taires, mais dans des proportions un peu différentes
de celles de la substance alimentaire théorique. Enfin
il existe, en outre des aliments simples, des aliments
accessoires qui entrent dans la consommation journa-
liére, bien que n’étant nullement nécessaires a la
réparation organique ; ce sont : l'alcool, les acides
organiques (acides acétique, tartrique, citrique, oxa-
lique etc), les alcaloides (thé, café) et les huiles
essentielles (condiments). Voyons maintenant som.
mairement la classification de ces différents aliments.

Toutes les classifications des aliments, qui sont
nombreuses, sont basées sur leur composition chi-
mique et par conséquent sur leurs propriétés physio-
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logiques.La plus populaire de ces classifications par-
tage les aliments en quatre classes : 1° les aliments
inorganiques (eau, sels, etc.); 2° les aliments hydro-
carbonés (sucre,amidon); 3°les aliments, respiratoires
(graisses, beurres, huiles) ; 4° les aliments plastiques
(substances albuminoides). Cette classification, fondée
sur les travaux de Liebig et de Dumas, n’est pas abso-
lument rigoureuse, et 'aliment plastique produit en se
détruisant, de la chaleur, tout comme I’aliment respi-
ratoire ; en outre, elle a le grave inconvénient de ne
pouvoir s’appliquer aux aliments tels que la nature
nous les offre, et ce sont ceux-la, précisément, que le
cuisinier, le gourmet, tout autant que le médecin,
ont intérét  connaitre et & pratiquer. Aussi, quelques
auteurs, notamment M. Coulier?, sont-ils revenus
tout bonnement & I’ancienne classification : aliments
d'origine minérale ; aliments d’origine végétale ; ali-
ments d’origine animale. M. Bouchardat a adopté une
classification un peu différente, basée principalement
sur 'action des sucs gastrique et pancréatique sur
les aliments. Il divise les substances alimentaires
en : 1° liquides immeédiatement absorbables - (eau,
alcool, etc.) ; 2° solides solubles sans modifications
dans le suc gastrique (sels, glucose, gélatine);
30 solides solubles dans les sucs gastrique, pancréa--
tique, intestinal, mais avec des modifications trés
diverses (sucre, amidon, fibrine, albumine, caséine,
etc.) ; 4° solides insolubles dans les sucs gastrique,
pancréatique, etc., mais absorbables par les chy-
liféres aprés émulsion (corps gras) ; 5° enfin mate-
riaux insolubles non émulsionnables, non absor-
bables (sels insolubles, résines, ligneux, mucus, etc.).
Cependant, pour plus de commodité, M. Bouchardat,

(1) Dict. encyclop. des Sc. médic., t. 111, p. 215.
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pour les raisons ci-dessus exposées, a été conduit &
adopter la classification suivante : 1° matériaux ali-
mentaires inorganiques; 2° matériaux alimentaires
organiques ; 3° matériaux alimentaires organisés.
Dans ces derniers, qui répondent aux aliments plas-
tiques des anciens auteurs, il distingue I’aliment
complet (le lait), des aliments complexes d’origine
minérale, végétale ou animale ' La classification
que M. le D Dujardin-Beaumetz donne dans son
Hygiene alimentaire ne se différencie pas sensible-
ment de cette derniére. Cependant elle systématise
mieux les groupes d’aliments et répond a toutes les
exigences de la théorie et de la pratique physiolo-
giques et culinaires. C’est celle que nous avons adop-
tée dans la suite de cet ouvrage.
Voici cette classification :

I. — Principes alimentaire primordiaux.

1° PRINCIPES INORGANIQUES. — A. Eaux. B. Sels : chlo-
rures, carbonates, phosphates, lactates (soude, chaux,
potasse, etc);

2° PRINCIPES ORGANIQUES : A. Principes now azotes :
— «. Hydrates de carbone, (amidon, sucre, gommes);
B. graisses neutres (beurres, graisses, huiles). B. Prin-
cipes azotés. — o. Principes albuminoides et pro-
teiques (fibrine, albumine, glutine, caséine, légu-
mine) ; § substances gélatinogénes ou non-protéiques
(chondrine, osséine, gélatine, colle de poisson, carti-
lage, etc.); V. alcaloides (théobromine, caféine,
théine, matéine, etc.).

(1) Bouchardat. Traité d'hygiéne, 3¢ éd., p. 49, 120-290.
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1I. — Tableau des aliments complets et complexes.

A. ALIMENTS comPLETS (lait, ceufs, fromages).

B. ALIMENTS COMPLEXES.

1° Aliments azotés (viandes, poissons, mollusques,
crustacés).

2° Aliments véyétaur (céréales, légumes, fruits).

3° Aliments gras (huiles, graisses, beurres).

4’ Boissons (eaux, boissons aromatiques, boissons
alcooliques) !.

Passons maintenant en revue ces différents groupes
de substances alimentaires primordiales et complexes,
en nous tenant, dans ces bréves données, aux rensei-
gnements indispensables pour une bonne pratique
de I’alimentation.

II. — Principes alimentaires primordiaux.

A. PRINCIPES INORGANIQUES. — 1° Egqu. — L’eau de
boisson doit étre fraiche, limpide, sans odeur, d’une sa-
veur agréable ; elle doit contenir 25 4 30 p. 100 de son
volume d’air, air plus riche que celui de I’atmo-
sphére en oxygeéne et en acide carbonique. C’est cet
acide carbonique qui donne & I’eau sasaveur agréable;
ilexiste en quantités considérables (150 a 1000 centi-
metres cubes par litre) dans les eaux gazeuses. L’eau
enfin contient des sels minéraux en dissolution, mais,
pour étre saine, elle ne doit pas présenter de rr.latiéres
organiques. Le résidu fixe de 1’eau, qui varie entre
25 et 100 centigrammes par litre, est composé de car-

(1) Cf. Hygiéne alimentaire, p. 16-17 et p. 51.
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bonates, sulfates, chlorures alcalins et terreux. L’eau
de Seine, a Bercy, qui a 25 centigrammes de résidu
fixe, contient surtout du carbonate de chaux; elle est
également riche en acide silicique et en azotates;
I’eau du canal de I’Ourcq (89 centigrammes de résidu
fixe) se distingue par la proportion importante de
carbonate de chaux et de chlorures qu’elle contient ;
I'eau d'Auteuil (54 centigrammes de résidu fixe) est
encore plus riche (ue ’eau de Seine en acide sili-
cique ; elle contient aussi beaucoup de carbonate et
de sulfate de chaux. L’eau du puits de Grenelle
(14 centigrammes de résidu fixe seulement) ne pré-
sente que de faibles proportions de carbonate de
chaux, de potasse et de magnésie; elle est un peu
plus riche en sulfate de soude. L’eau existe en outre
dans la plupart de nos aliments, mais dans des pro-
portions trés variables. Ainsi, suivant Moleschott,
les amandes contiennent 35 p. 1 000 d’eau seulement,
les lentilles 113 ; le froment 130 ; le fromage 369 ;
le baeuf 734 ; 1a carpe 785 ; les fraises 874 ; la salade
940!

2° Sels minéraur. — Les principaux sont : le chlo-
rure de sodium, le chlorure de potassium, la soude,
la potasse, la chaux, la magnésie, I'oxyde de fer, le
chlore, le fluor, I'acide phosphorique (libre et com-
biné), T'acide sulfurique, l’acide carbonique, I’acide
silicique, le phosphate de fer, etc. Les principes
minéraux sont inégalement répartis dans les ali-
ments; ainsi la potasse est abondante dans le bouil-
lon et la pomme de terre, rare dans le jaune d’ceuf;
la chaux abondante dans les salades, le jaune d’ceuf,
les asperges, le lait de vache, rare dans la viande et la
cervelle; la magnésie abondante dans le pain de

(1) Beaunis, Op. cit., t. 11, p. 8.
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seigle et la pomme de terre, rare dans le sang de
porc (boudin) et la cervelle; la soude abondante
dans le navet, les lentilles et les salades, rare dans le
pain de froment ; le chlorure de sodium trés abon-
dant dans le blanc d’ceuf et surtout dans le sang de
porc, n’existe pas dans les céréales ; I'oxyde de fer,
abondant dans les asperges, I’avoine et le sang de porc,
n’existe qu’a I’état de traces dans le bouillon et I’extrait
de viande ; 'acide phosphorique, abondant dans le
painde seigle, dans la chair musculaire, dans le jaune
d’ceuf et la farine de froment, rare dans le hlanc
d’eeuf ; 'acide sulfurique, abondant dans les navets,
les pommes de terre et les asperges, rare ‘dans le
lait de vache ; la silice, abondante dans les' salades,
les asperges, surtout 'orge, rare dans le blanc d’ceut
et le lait de vache, etc. .

B. PRINCIPES ORGANIQUES NON AZOTES. — 1° Hydro
carbonés. — Les hydrocarbonés peuvent se diviser
en trois groupes : les hydrocarbonés proprement
dits, ou hydrates de carbone (substance glycogéne,
dextrine, amidon, cellulose) qui ont pour formule
générale (C°H!°0%)" ; les saccharoses (sucre de canne,
sucre de lait, maltose), sont des glucoses eonden-
sés avec élimination d’eau; enfin les glucoses
(1évulose, galactose, inosite, etc.), sont des sucres
contenant de ’hydrogéne et de l'oxygéne dans les
proportions de I'eau et dont la formule générale est
CSH'20° L’amidon se rencontre dans les racines du
manioc et du jalap, dans les tubercules de la pomme
de terre, des patates, dans les fruits, comme les
chétaignes, surtout enfin dans les céréales et les légu-
mineuses. Ainsi la pomme de terre contient 15,43

(1) Beaunis. Op. cit., p. 9.



24 PHYSIOLOGIE DE L’ALIMENTATION

pour 100 d’amidon, les lentilles, 40, et le riz, 82,3. La
dextrine se rencontre également dans les chataignes,
le froment, les haricots, les pois, les lentilles, dans
des proportions qui varient de 11,73 p. 100 a 15,16.
L’inuline, analogue a l'amidon, se trouve dans les
racines d’aunée et les topinambours; la substance
glycogene dans le foie des animaux ; la cellulose dans
les membranes et les cellules végétales ; les gommes
et les mucilages dans le salep, le coing, etc. Ces
deux derniéres substances ont une valeur alimentaire
problématique au moins pour les omnivores etsur-
tout pour les carnivores (Meissner). Le sucre se ren-
contre principalement dans la canne a sucre, la
betterave, le sorgho, I’érable et dans divers végétaux
usuels, le navet, la carotte, le persil, le melon. Il y a
8,37 p. 100 de sucre dans le navet, et 9,22 dans la
betterave. Quant au sucre de lait il n’existe que
dans ce liquide. Le glucose ou sucre de raisin se
trouve dans les fruits sucrés, le miel, les boissons
fermentées, vin, biére, cidre, dans le foie des ani-
maux et méme dans les muscles (inosite), mais en
faible quantité. Parmi les fruits qui contiennent le
plus de sucre, on peut citer :les cerises (11,72 p. 100);
le raisin (14,31); les dattes (58) et les figues (62,3
p. 100) .

2° Corps gras. — Ces corps sont en général des
mélanges de stéarine, de palmitine et d’oléine ;
liquides, quand cette derniére prédomine, ils pren-
nent alors le nom d’hutles et proviennent des végétaux
(huiles d’olives, de noix, d’amandes, d'arachides,
etc.) ; dans le cas contraire, ils sont solides, prennent
le nom de beurres et graisses et sont d’origine animale.
Mais alors ils sont souvent mélangés, comme dans

(1) Moleschott. Physiologie der Nahrungsmittel.
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le lait, ’anguille, la chair de beeuf ou de porc a
d’autres aliments simples. Les proportions de corps
gras sont trés variables, tant dans les aliments végé-
taux que dans les aliments animaux ; ainsi la pomme
de terre ne contient que 0,15 p. 100 de graisse ; les
lentilles 2, 4, et les amandes 54. La raie n’en donne
- que 0,4, p. 100, mais Vanguille a 14,4 p. 100 de
graisse, le fromage, 24,26, le jaune d’ccuf 29,15 et
la moelle osseuse de beuf 96. (Moleschott.)

C. PRINCIPES ORGANIQUES AZOTES. — Albuminoides.
Les aliments simples de ce groupe, qui, comme
aliments azotés, forment la base méme de 1'alimen-
tation, sont trés nombreux, et se rencontrent dans
le régne végétal comme dans le reégne animal.
Toutefois les végétaux contiennent en général une
proportion moindre d’albuminoides. Le gluten ac-
compagne ’amidon des céréales; la légumine (ca-
séine végétale) existe dans les pois, les haricots,
~les lentilles. Les albuminoides d’origine animale les
plus importants sont la myosine du muscle et la ca-
séine du lait, I’albumine de ';uf et du sérum, la
fibrine et ’hémoglobine du sang... enfin la gélatine
des oset des cartilages ; la valeur alimentaire de cette
derniére substance est encore discutée. Les poires con-
tiennent 0,23 p. 100 d’albuminoides, les pommes de
terre, 1,32, le pain de froment, 8,98, les pois, 22,35, les
lentilles, 26,49, le blanc d'ceuf, 11,76, la sole, 14;
le beuf, 17,46, le canard, 20,33, et le fromage
33,46. Parmi les aliments qui contiennent .le plus
de substance collagéne (gélatine), il faut citer les
poissons 6,3, p. 100, le foie de beeuf 6,25‘, le veau, 5;
le chevreuil n’en présente que 0,4 p. 100",

(1) Cf. Moleschott. Loc. ci{. — Cf. Beaunis. Op. cil., t. 11, p. 12.

LAUMONIER. 2
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D. ALIMENTS AcCESSOIRES. — Comme leur nom l'in-
dique, ce ne sont pas a proprement parler des ali-
ments, mais bien plutot des adjuvants de 'alimenta-
tion, quoique beaucoup soienta présent journellement
usités. Onpeut diviser les aliments accessoires en trois
groupes : les aliments d’épargne ou antidéperditeurs
(dynamophores), les acides végétaux et les huiles
essentielles ; ces deux derniers groupes, surtout le
dernier, sont principalement employés comme con-
diments. Les aliments d’épargne paraissent agir en
ralentissant la désassimilation et en excitant le Sys-
téeme nerveux et la circulation. Les principaux sont
I’'alcool, lethé, le café, la coca, le maté, etc. L’alcool
agit principalement comme aliment respiratoire,ainsi
que le croyait Liebig ; il épargne l'oxydation des
substances azotées et non azotées de l'organisme, et
contribue, en s’oxydant lui-méme, a la production de
chaleur. Lesautresalimentsd’épargneagissent surtout
par leursalcaloides, théine, théobromine, cocaine, etc.
Les acides végétaux (acides tiartrique, acétique,
citrique, malique, oxalique, tannique, etc.) agissent
principalement comme excitant de la salivation et
favorisent ainsi un des premiers actes de la digestion.
Dans l'organisme, ils s’oxydent et se transforment en
acide carbonique. On les rencontre dans le vinaigre,
le vin, les boissons acidulées et les limonades, dansles
fruits acides, particuli¢rement les framnboises, les
mures, les groseilles et dans le tamarin. De tous les
fruits, la poire est celui qui contient le moins d’acides
végétaux libres. Les huiles essentielles sont, nous
I'avons dit, surtout employées comme condiments ;
ainsi le zest de citron, les baies de genievre, le poivre,
le girofle, les feuilles de laurier, l'ail, etc., parties
qui contiennent le plus d’essences végétales ; ainsi du
reste que le piment, le gingembre, le thym, ’estra-
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gon, etc., dont les’ produits résineux spéciaux ne
sont pas encore trés bien connus. Tous ces produits
Pparaissent étre des excitants locaux de la muqueuse
“bucco-pharyngienne et stomacale ; 2 haute dose, leur
action peut devenir parfaitement toxique. (Magnan.)
Ce rapide examen des principes alimentaires pri-
mordiaux montre, ainsi que nous 'avons dit précé-
demment, que ces principes ne sont jamais isolés
dans la nature, et qu’ils se présentent a nous sous
forme d’associations plus ou plus complexes. Ce sont
de ces associations, (ui constituent nos aliments
usuels, qu’il faut a présent dire quelques mots, car
si nous avons indiqué ou les aliments simples se
- rencontrent de préférence, nous n’avons pas encore
montré comment ils sont combinés dans les subs-
tances qui servent a notre nourriture ordinaire.

s

III. — Aliments complets.

Il n’existe qu'un seul aliment complet, au moins
pour ’homme, le lait. Cependant les ceufs peuvent
dtre également considérés, malgré leur quantité insuf-
fisante d’eau, comme des aliments plus nourrissants
que le lait, -— 500 grammes de lait représentant
50 grammes d’ceuf. suivant Dujardin-Beaumetz, — et
par conséquent comme des alimentspresque complets,
surtout si on les associe au pain et a la ration d’eau
nécessaire a la nutrition.

Le lait est le type des aliments complets, car il con-
tient . des principes albuminoides (albumine et
caséine), des graisses (beurre), des hydrates de car-
bone (lactose ou sucre de lait), de I'eau et des sels
(serum du lait). La composition des laits communé-
ment employés (laits de femme, d’dnesse, de vache,



28 PHYSIOLOGIE DE L ALIMENTATION

.de chévre, de brebis, etc.) est fort voisine, ainsi qu’en
témoignent les recherches de M. H. Féry ' Cependant
ils se distinguentles unsdes autres par de petites dii-
férences dans la quantité de la caséine, du lactose et
du beurre. Ainsi -par litre (densité moyenne du litre
delait = 1033 grammes), il y a 4% grammes de caséine
dans le lait de chévre, 12 gr. 30 dans le lait d’Anesse
et 10 gr. 5 seulement dans le lait de femme. En
revanche, il y a 76 grammes de sucre ou lactose dans
1 litre de lait de femme, 69 gr. 30, dans le lait de
vache et 48 gr. 5 dans le lait de chévre. C’est dans ce
dernier lait que le beurre est le plus abondant, 60 gr. 7
par litre, tandis qu’il n’y en a que 43 grammes dans
le lait de femme, 34 grammes dans le lait de vache
et 30 grammes seulement dans le lait d’Anesse. A
propos de cette composition des difiérents laits, il
n’est pas inutile de rappeler ici que les médicaments
passent dans le lait des animaux et des nourrices ; les
alcaloides, I'iodure de potassium, I’acide salicylique,
I’arsenic, les préparations hydrargyriques sont dans
ce cas. On peut ainsi créer des laits médicamenteux
dont l'usage est excellent pour les nouveau-nés
malades 2.

Sous l'influence d’'un organisme microscopique, le
bacterium termo, le lait fermente, le lactose se trans-
forme en acide lactique, lequel a son tour coagule et
précipite la caséine. Le lait se sépare alors en deux
parties: la partie solide et le serum ou petit-lait. Ce
petit-lait contient des sels, du sucre et une certaine
quantité de caséine et de beurre qui a échappé a la
précipitation. On emploie ce petit:lait au traitement

(1) Etude comparée sur le lait de la femme, de la vache, de
l'dnesse, etc., 1884.

(2) Cf. Dujardin-Beaumetz. Op. cit., p. 26-31.
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de la phtisie et de la dyspepsie des gros mangeurs. Il
a donné, dans ce dernier cas, d’assez bons résultats.

Si la fermentation du lait se continue, I'acide lac-
tique, sous I'influence d’une nouvelle bactérie, le bacil-
‘lus amylobacter, se transforme en acide butyrique,
lequel peut fermenter & son tour, en donnant de la
tyrosine, de la leucine, de 'ammoniaque : c¢’est la fer-
mentation putride. Les fromages sont le résultat de
ces deux fermentations butyrique et putride. (Dujar-
din-Beaumetz.) Les fromages contiennent de notables
quantités de matiéres albuminoides, de graisses et de
sels; il ne leur manque que de I'eau et des hydrates
de carbone. C’est ce qui explique pourcquoi ’homme
peut vivre de fromage, de pain et d’eau. Les fromages
les plus riches en substances azotées sont le parmesan
(4% p. 100), le gruyeére (31,5), le hollande (29,4), le
roquefort (26,5), le chester (26), le camembert (18,9)
et le brie (18,4). Quant aux graisses, le neufchétel en
contient 41,9 p. 100, le chester, 36,3, leroquefort, 30,1,
le hollande, 27,5, le brie, 25,7, le gruyére, 24, le camem-
bert, 21, le parmesan 15,9. La quantité de sels varie
de 6,9 dans le hollande & 3 dans le gruyére.

En parlant des boissons, nous dirons un mot des
laits ayant subi la fermentation alcoolique, le Kou-
mys et le Kéfyr-

I’ceuf n’est pas, nous le savons, un aliment absolu-
ment complet pour 'homme, s’il I'est pour les oiseaux.
Cependant il renferme un certain nombre de subs-
tances azotées, Palbumine, la vitalline, etc. (14 p. 100
en poids), une huile riche en phosphore (10 p. 100),
et des sels (2 p. 100). Mais il lui manque de 1’eau et
des hydrates de carbone. Aussine peut-il étre employe,
pour une nutrition suffisante, quavec du pain, du
beurre et méme du bouillon gras.

2.
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IV. — Aliments complexes.

A. ALiMENTS AzoTEs. — Nous savons que ces ali-
ments dérivent en majeure partie du régne animal,
mammiféres, oiseaux, batraciens et chéloniens, pois-
sons, mollusques, crustacés, etc. La viande de beeuf
contient 17,46 p. 100 de matiéres albuminoides (albu-
mine soluble, hématine, musculine, etc.), 3 p. 100 de
matiéres gélatinisant par la coction, 3 de graisses
(viandes dégraissées), 1,6 de sels, 73 d’eau. La viande
de veau contient 16,5 de matiéres albuminoides, 5 de
matiéres collagénes, 2,5 de graisses, 1,2 de sels et
73,7 d’eau. La viande de porc contient 17,13 de
matiéres albuminoides, 4 de matiéres collagénes, 5,8
de graisses, 1,3 de sels et 70,6 d’eau. La viande de
chevreuil contient 18,7 de matiéres albuminoides, 0,5
de matiéres collagénes, 2 de graisses, 1,1 de sels et
76,1 d’eau. La viande de mouton se rapproche de celle
du beeuf et 1a viande de cheval, également trés nour-
rissante, de celle du chevreuil. Les analyses précé-
dentesexpliquent pourquoi les venaisons et les gibiers,
dont le sang n’est pas retiré, sont plus nourrissants,
en général, que les viandes de boucherie.

La valeur nutritive des oiseaux est égale a celle des
mammiféres. Ils contiennent, en effet, d'une maniére
générale, 20 p. 100 de matiéres albuminoides, 1,4 de
matiéres collagénes, 2 de graisses et 1,3 de sels, avec
13 d’eau. Mais, parmi les oiseaux, les viandes noires
(gibiers, pintades, canards, etc.) sont plus nourris-
santes, mais plus lourdes, que les viandes blanches
(poulets, dindons, etec.).

Il importe de dire ici un mot du bouillon qui n’est
qu'une solution de gélatine, de sels et de matiéres
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extractives. Si 'on remarque que le bouillon ne
contient que 16 p. 1000 de substances organiques, et
10 p. 1000 de sels solubles (Chevreuil), on reconnaitra -
que lavaleur alimentaire du bouillon est plus que dou-
teuse. Mais il est d’autre part hors de doute que le
bouillon exerce une action réconfortante immédiate.
Cela tient, d’apres les expériences de Schift et de Her-
zen, a ce que le bouillon est un peptogéne (voir plus
loin) qui active la sécrétion du suc gastrique. On sait
d’autre part que la dextrine (comme dans la caramé-
lisation de la croiite de pain par la cuisson au four),
jouit de propriétés analogues. De 14, comme le dit tres
bien M. Dujardin-Beaumetz !, la confirmation scienti-
fique d’un usage culinaire habituel, celui d’associer au
bouillon du pain, et surtout du pain réti, qui aug-
mente, par la présence de la dextrine, les propriétés
peptogénes du mélange. L’habitude du potage, au
début du repas, exerce donc réellement une action
apéritive, puisqu’il excite la sécrétion des sucs diges-
tifs.

On peut diviser, au point de vue nutritif, les pois-
sons en trois groupes : les poissons & chair blanche
(merlan, sole, turbot), les poissons & chair jaune
(saumon), les poissons a chair grasse (anguille). Ce
sont ces derniers qui sont les plus lourds, mais aussi
les plus nourrissants. Toutefois leur composition ne
varie qu’au point de vue de la teneur en matiéres géla-
tinisant et en graisses. Les matiéres albuminoides
qu’ils contiennent sont en proportions fort voisines et
se rapprochent, d’aprés Almen, de celles du beeuf, et
d’aprés Moleschott, de celles des viandes blanches et
du poulet. Notons ici la valeur exceptionnellement.
nutritive de certains cufs de poisson (caviar), mais

(1) Op. cit., p. 61.
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repoussons aussi la réputation aphrodisiaque d’une
alimentation ichtyophagique exclusive.

La grenouille, dont on sert quelquefois des échan-
tillons sur nos tables, est d’'une valeur nutritive infé-
rieure ; mais la tortue, qui contient, d’aprés Payen,
16 p. 100 de matiéres azotées, semble d’'une impor-
tance culinaire meilleure, quoiqu’on en fasse un usage
trés restreint.

Il nous reste & parler des mollusques comestibles,
et notamment de I’huitre, de 1a moule et de I’escargot
devignes. Ces mollusques contiennent respectivement,
en matieres azotées, ’huitre 14 p. 100, la moule 11,7,
I’escargot 16,2 ; en matiéres grasses, 'huitre 1,5, la
moule 2,4, 'escargot 0,95; en sels, ’huitre 2,7; la
moule 2,7, ’'escargot 2 ; en eau, ’huitre 80,3 ; 1a moule
75,7; l'escargot, 76,1. Ajoutons enfin que l'eauw des
huitres contient, suivant Payen, prés de 1 p. 100 de
matiéres azotées ; que le foie des moules renferme une
ptomaine toxique,la mytilotoxine, qui exerce, suivant
Salkowski, une action curarisante, et enfin que les
vertus curatives pour les bronchites et les affections de
,p01tr1ne de 'hélicine (?) des escargots n’ont pas encore
oté scientifiquement établies. Quant aux crustacés
(écrevisse, homard, langouste), ils ont une réelle
valeur nutritive, mais ils sont indigestes et pro-
duisent souvent de 1'urticaire chez les rhumatisants.

B. ALMENTS VEGETAUX. — Les aliments végétaux,
c’est-d-dire tous ceux tirés du régne végétal, sont
en réalité des aliments complets, car ils contien-
nent des substances albuminoides (glutine, albu-
mine, caséine, légumine, fibrine végétale, etc.), de
Yamidon, de la dextrine et du glucose, des matiéres
grasses, des sels et de ’eau. Néanmoins leur teneur
en matieres albuminoides n'est pas suffisante ; aussi
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les populations qui se nourrissent a ’aide d’un régime
exclusivement végétal, sont-elles obligées d’absor-,
ber une beaucoup plus grande quantité dallments\
(ue celles qui suivent un régime mixte ou carnivore.

On peut diviser les aliments végétaux en trois
groupes : les céréales, les légumes et les fruits.

Les céréales sont de beaucoup les plus 1mp01tants\
des aliments végétaux, car elles fournissent le pain ‘
et ses différentes variétés (pain de gluten, de seigle,
de mais, de gruau, d’avoine, etc.). Voici la coOmposi-
tion des principales céréales, tableau que nous em-
pruntons, ainsi que les suivants, a4 Beaunis!. Le fro-~
ment contient 130 p. 1000 d’eau, 135 d’albuminoides,
20 de graisses, 693 d’hydrocarbonés et 20 de sels; —
le seigle, 140 d’eau, 105 d’albuminoides, 20 de graisses, -
615 d’hydrocarbonés et 15 de sels ; — 'orge, 145 d’eau,
120 d’albuminoides, 25 de graisses, 680 d’hydrocar-
bonés et 25 de sels: — ’avoine, 105 d’eau, 90 d’albu-
minoides, 40 de sels, 735 d’hydroecarbonés et 25 de
sels ; — le mais, 120 d’eau, 80 d’albuminoides, 50 de
graisses, 130 d’hydrocarbonés et 12 de sels; — le riz,s
90 d’eau, 50 d’albuminoides, 7 de ‘graisses, 845 “d’hy-
drocarbones et de sels; le sarrasin, 145 d’eau, 80 d’ ai
bumme pas de graisse, 755 d’hydrocarbonés et 13 de
sels. D’autre part les pains de froment et de seigle, qui*
sont les plus usités, contiennent respectivement, 430
et 440 p. 1000 d’eau, 90 d’albuminoides, 450 et 400
d’hydrocarbonés, 10 et 15 de sels et ne présentent que
des traces de graisses. Il importe de remarquer que
la croute est plus nourrissante que la mie, ainsi que
I’a bien démontré Barral 2, non seulement parce qu’elle
contient plus de matiéres azotées (13 p. 100 au lieu de

(1) Op. cit., t. 11, p. 16.
(2) Le bié et le pain, p. 604.



34 PHYSIOLOGIE DE L 'ALIMENTATION

6,6), plus d’hydrocarbonés (67,4 p. 100 au lieu de 47,3),
plus de graisses (1,2 p. 100 au lieu de 0,7), mais aussi
parce que la cuisson a déterminé dans cette croute
une caramehsatlon qui est une premiére digestion. Il
faut ajouter que le testa des graminées est riche en
phosphates et que, par conséquent, le pain de son
peut étre d’une réeélle utilité quand on veut introduire
ces sels dans I'organisme. Enfin la farine de gruau
d’avoine, qui contient beaucoup d’azote et de fer et
présente un principe excitant spécial peut étre utile-
ment appliqué a I’alimentation des enfants.

Les légumes sont de deux sortes : féculents ou
herbacés. Les féculents (haricots, pois, lentilles,
feves, etc.) contiennent une proportion trés 5 élevée
d’albuminoides (légumine) qui les rapproche, a ce
point de vue, de la composition desaliments animaux.
Mais leur enveloppe, la peau qui les recouvre, est for-

mée de cellulose, matiére indigérable ou a peu prés,
ce qui les rend indigestes, lourds, d’une mastication
plus difficile. En outre, ils contiennent peu de corps
gras. Voici la composition des principales légumi-
neuses :

Pois, 145 p. 1000 d’eau, 225 d’albuminoides, 20 de
graisses, 5715 d’hydrocarbonés, 23 de sels; — haricots
160 d’eau, 225 d’albuminoides, 20 de graisses, 540
d’hydrocarbonés, 24 de sel ; — féves, 130 d’eau, 220
d’albuminoides, 15 de oralsses 3718 d’hydrocarbonés,
25 de sels; — lentzlles 1 18 d’eau, 265 d’albuminoides,
25 de graisses, 580 d’hydrocarbonés, et 16 de sels.
Remarquons que la lentille contient une proportion
trés élevée d’azote et de fer, suivant Boussingault,
mais que sa farine ne jouit de ses proprletes toniques
et reconstituantes qu’a la condition d’étre de la farine
de lentilles cuites.

A cOté des céréales et des légumineuses, il faut pla-
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cer les pommes de terres et les chataignes, remar-
quables par leur teneur peu élevée en albuminoides
(15 et 45 p. 1000), en graisses (1 et 15 p. 1000) et
aussi en hydrocarbonés (233 et 395 p. 1000), qui peut
les faire employer, la pomme de terre surtout, dans
Palimentation des diabétiques.

On peut diviser, d’apreés Gautier, les légumes her-
bacés en trois groupes : ceux qui sont riches en albu-
mine végétale et en azote; les mucilagineux et salins;
les'légumes riches enacides. Au premier groupe appar-
tiennent les choux, les asperges, les champignons,
les truffes et le cresson. Ils contiennent 2 a3 p. 100
de matiéres azotées (champignons et choux principale-
ment). Mais si ces légumes sont nutritifs, ils sontaussi
indigestes quand ils n’ont pas une cuisson complete.
Du second groupe dépendent la laitue, la chicorée,
les artichauts, le céleri, les haricots verts, la carotte,
la betterave, les petits pois, etc. Ces légumes sont
principalement riches en eau (76 p. 100, artichauts,
a 91,7, épinards), et en sels, oxalates de chaux et de
potasse (de 1,7 p. 1000, chicorée, a 6,8, betterave).
Ils contiennent enfin de I’inosite ou sucre, comme la
carotte et la betterave (92 p. 1000). Le dernier groupe
comprend enfin les légumes riches en acide oxalique,
comme 'oseille, les épinards et les tomates.

Les fruits tirent leur importance alimentaire des
acides, des sels et des sucres qu’ils contiennent. Voici
la composition de quelques-uns d’entre eux : abricots
1,7 p. 1000 d’albuminoides, 164 d’hydrocarbonés,
18 de sels et d’acides, T44 d’eau; — péches, 9 p. 1000
d’albuminoides, 116 d’hydrocarbonés, 11,6 de sels
et d’acides, 802 d’eau; — poires, 2 p. 1000 d’albumi-
noides, 115 d’hydrocarbonés, 12 de sels et d’acides,

(1) Dujard‘in-Beaumet'z. Op. cit.,, p. 19.
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838 d’eau; — cerises (douces), 6 d’albuminoides, 160
d’hydrocarbonés, 21 de sels et d’acides, 750 d’eau; —
prunes, 3,17 d’albuminoides, 248 d’hydrocarbonés,
5 de sels et d’acides, 711 d’eau; — raisin, T d’albumi-
noides, 150 d’hydrocarbonés, 5 de sels, 810 d’eau. Il est
probable que la cure de raisin, usitée dans le traite-
ment des affections gastro-intestinales, tire son avan-
tage des sels diurétiques et digestifs que contient ce
fruit. Quant aux acides des fruits, ils sont variables.
Dans les péches, les poires, les pommes, les abricots,
les groseilles, on trouve de 1’acide malique; dans le
raisin, de l’acide tartrique; dans les oranges et les
citrons, de I’acide citrique; dans les coings, de I’acide
pectique, etc.

C. Auments GRaS. — Nous ne dirons ici rien de
particulier sur les aliments gras (beurres, graisses et
huiles) que nous avons étudiés précédemment (voir
ci-dessus p. 24-25). Ces aliments se présentent en
effet généralement a4 I’état presque pur, quand ils
entrent dansla consommation usuelle. Ce sont des ali-
ments d’épargne (Debove), dont la valeur alimentaire
est grande, mais dont la digestibilité est faible. Aussi
deviennent-ils rapidement, & doses massives, de véri-
tables purgatifs. Quant aux corps gras minéraux, tels
que la vaseline, ils ne sont pas toxiques, a la vérité,
mais n’ont aucun pouvoir nutritif. Nous aurons plus
loin 'occasion de parler des huiles. thérapeutiques et
notamment de 'huile de foie de morue, usitée en
France contre les maladies consomptives.

D. Boissons. — Nous ne reviendrons pas sur la
question de I’eau considérée comme boisson, ques-
tion que nous avons précédemment étudiée (Cf. ci-
dessus p. 21-22). Nous dirons simplement que I'eau
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froide ou glacée, prise en petite quantité, stimule les
fonctions digestives. D’oul 'usage des sorbets au mi-
lieu des repas. Mais I’abus en est dangereux et peut
amener des affections gastro-intestinales. Froide,
I'eau a une action antithermique; chaude, elle éléve
au contraire la température, améne des sueurs (la
plupart des tisanes chaudes n’agissent pas autrement)
et provoque parfois des vomissements.

Les eaux de table naturelles (eaux de Saint-Gal-
mier, Condillac, Chabetout, Morny-Chateauneuf, etc'.)
sont d’'un usage excellent, en raison de leur pu-
reté, qui les rend précieuses en temps d’épidémie,
et aussi parce que les quantités variables d’acide car-
bonique en dissolution qu'elles contiennent régula-
risent les digestions. Mais on ne doit pas abuser de
ces eaux, pas plus que des eaux de seltz artificielles,
qui sont impures, non stérilisées et contiennent,
d’aprés Gautier, des sels de plomb. Y
- M. Dujardin-Beaumetz ! désigne sous le nom de
boissons aromatiques certaines infusions comme le
thé et le café. Le café notamment est non seulement
un aliment véritable par la proportion élevée d’azote
qu’il contient (1,75, p. 100), mais encore une bois-
son tonique excellente qui active la circulation, aug-
mente et régularise les battements de ceeur (d’ou
Iemploi de la caféine dans le traitement de certaines
maladies de ceeur). En outre il agit, par son alca-
loide, sur le systéme nerveux. Aussile café est-il sou-
vent désigné, et & juste titre, sous le nom de boisson
intellectuelle. Le mélange de café et de lait a été long-
temps repoussé sous prétexte quil donnait de la leu-
corrhée. Mais les travaux de Payen, de Bouchardat et
Jomand ont prouvé que ce mélange, comme celui du

(1) Op. cit., p. 96.

LAUMONIER.
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thé et du lait, était en réalité des plus nourrissants.
L’infusion du thé est peut-étre plus excitante d’apres
Collet que celle du café. Néanmoins la théobromine,
isomére de la caiféine, ne parait pas avoir des pro-
priétés plus nocives. On ne peut, quant & présent
au moins, attribuer les propriétés énervantes de cer-
tains thés qu’a ’état plusou moins torréfié des feuilles
que ’on emploie. Nous en dirons autant du maté et
de la kola, dont les infusions sont employées main-
tenant comme boissons toniques.

En téte des boissons alcooliques, il faut mettre les
vins. Les vins ne sont pas seulement un mélange
d’eau et d’alcool ; leur composition est beaucoup moins
simple, puisqu’ils contiennent en outre de la glycé-
rine, du tannin, des huiles essentielles, des éthers,
des tartrates... etc. Aussi le vin semble-t-il se com-
porter comme un étre vivant, qui a sa jeunesse, sa
maturité et sa vieillesse. Tout le monde sait, en effet,
que le vin de Bourgogne vieillit, passe plus vite que
le vin de Bordeaux, dont la vieillesse est si lente a
venir que pour I'avancer on le fait parfois voyager.
Le tableau suivantl, que Dujardin-Beaumetz em-
prunte a Chevalier et 4 Baudrimont !, donne en
volume p. 100 la richesse alcoolique des princi-
paux vins : Marsala, 23,8; — Madére, 20 ; — Malaga,
17,4; — Lunel, 13,7; — Champagne sec, 12,7; —
Champagne mousseux, 11,7; — Cahors,11, 3; — Bor-
deawx rouge, 10,1; — Vowvray blanc, 9,6; — Vin de
détail a Paris, 8,8; — Chdteau-Margauz, 8,7; — Chd-
teau-Laffitte, 8,7; — Chablis blanc, 1,8, etc. Les
vins qui contiennent plus de 15 p. 100 d’alcool sont
dits vins- lzqueurs (Marsala, Madére, Porto, Malaga,
Roussillon, vin de Chypre, etc.). Le Madére et le Mar-

(1) Op. cit., p. 99-100.



ALIMENTS COMPLEXES 39

sala secs contiennent beaucoup d'alcool et relative-
ment peu de sucre, tandis que les vins de Malaga, de
Lunel, etc., sont riches en sucres tout en contenant
une proportion élevée d’alcool. Les vins rouges sont
toniques par le tannin qu’ils contiennent; mais on
sait que leur pouvoir enivrant tient surtout aux
éthers qui leur donnent aussi leur bouquet. Les vins
de Bourgogne, qui possédent un bouquet accusé, ont
a cause de cela un pouvoir enivrant plus fort et on
doit leur préférer les Bordeaux. Les vins de Saint-
Raphaél, de ’'Hermitage, de Cahors sontles plusriches
en tannin. Les vins blancs sont beaucoup moins
toniques que les rouges a cause de la faible quantité
de tannin qu’ils contiennent; mais, en revanche, ils
possédent plus de tartrates et présentent des pro-
priétés éminemment diurétiques. Quant aux actions
qu’ils semblent parfois exercer sur le systéme ner-
veux, chez les femmes principalement, on doit les
attribuer a la richesse alcoolique de certains de ces
vins (vins du Rhin)ou aleur abus. Les vins mousseux,
et surtout les vins de Champagne, sont d’un usage
excellent; par l’'acide carbonique qu’ils renferment,
ils calment et endorment la muqueuse stomacale ;
aussl est-il bon d’administrer, quand des vomisse-
ments surviennent a la suite d’irritations péritonéales,
du Champagne frappé qui joint aux qualités antither-
miques des liquides froids la présence avantageuse
de I'acide carbonique.

Les cidres, les poirés, surtout les biéres, se placent
immédiatement a coté des vins. Les cidres ont de 5
a 6 degrés d’alcool; les cidres doux n’en ont pas plus
de 2. Ils contiennent une quantité notable de sels
alcalins qui les rendent diurétiques et parfois légére-
ment purgatifs.

Les bié¢res sont en général plus alcoolisées que les
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cidres ; elles contiennent en effet de 3 a 7 p. 100 d’al-
cool, comine I'indique le tableau suivant : Aleet Pale.
ale, 1,3; — Porter, 5,2 ; — Lambic, 6 ; — Faro, 4,1 ; —
Biére de Baviere, 4,5 ; — Biére de Saxe, 3,7 ; — Biérede
Vienne, 3,5; — Biére de Strasbourq %,7; — Biére de
Lille, 4,1 ; — Biére de Paris, 3,3, etc. La biére est un
excellent diurétique ; en outre, elle renferme de la
diastase. Les Biéres de Malt, qui contiennent une te-
neur plus élevée de diastase, sont quelquefois utili-
sées dans le traitement des dyspepsies.

Nous devons dire ici un mot de deux hoissons al-
cooliques tirées du lait, le koumys et le kéfyr. Ces bois-
sons, usitées seulement sur les bords de la Caspienne
et dans le Caucase, sont en méme temps de précieux
aliments. Le koumys, fait avec dulait de jument, con-
tient, en effet, 11,2 p. 1000 d’albuminoides, 12 de ma-
tieres grasses, 22 de sucre de lait et 16, 5 d’alcool. Le
kéfyr, fait avec du lait de vache, contient de son co6té
38 d’albuminoides, 20 de matiéres grasses, 20 de sucre
de lait et 8 d’alcool p. 1000t

Quant aux eaux-de-vie et aux liqueurs, ce sont les
plus dangereuses de toutes les boissons alcooliques,
non pas parce que l’alcool, pris en petite quantité et
résultat de la fermentation du jus de raisin, est
réellement toxique, bien au contraire, mais parce
que la majeure partie des alcools, qui constituent
aujourd’hui les eaux-de vie du commerce et qui se
trouvent dans les liqueurs et les apéritifs des cafés,
sont de nature toxique, provenant des eaux-de-vie
de pommes de terre et de grains, lesquelles con-
tiennent surtout des-alcools butyrique, propylique,
et amylique, au lieu de I’alcool éthylique que ren-

(1) Dujardin-Beaumetz. Op. cit., p. 41-42, et Kosta Dinitch. Le
Kéfyr, 1888. These de Paris.
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ferme I'eau-de-vie pure de vin. Voici, d’aprés Dujar-
din-Beaumetz, la proportion d’alcool que contiennent
les eaux-de-vie commerciales :

Esprit rectifié de mélasse . 94,1 p. 100-
Trois-six de mélasse 89,6 —
Esprit-de-vin. 84,4 —
Eau-de-vie de Hollande 58,7 -
Cognac 52,5 —
Eau-de-vie commune. . 49,1 -—

Or, dans certaines de ces eaux-de-vie, la proportion
des alcools toxiques va jusqu’a 60 et 70 p. 100, et on
ne doit pas oublier que, d’apreés les recherches de Du-
jardin-Beaumetz et Audigé !, il faut cinq fois moins
d’alcool amylique, par exemple, que d’alcool éthy-
lique pour déterminer I'intoxication.

Les liqueurs, pourvu que I’alcool employé soit de
bonne qualité, sont moins dangereuses que les al-
cools. Les huiles essentielles qui servent a les aro-
matiser ont en général une action digestive puissante, .
vraiment salutaire. Aussi faut-il recommander aux
malades dyspeptiques un verre de certaines liqueurs,
comme l’anisette, la chartreuse, la bénédictine... etc.
Il n'en est pas de méme des apéritifs, qui n’ont, eux,
aucune action stimulante sur la digestion. L’absinthe,
particuliérement, dont on fait un si abondant usage
dans nos cafés, est des plus pernicieuses, car son
arome puissant, Jui-méme convulsivant, ne sert qu’a
masquer le mauvais gout et la qualité déplorable des
alcools employés. Nous en dirons autant des amers,
des bitters, etc., qui tous entravent la sécrétion du suc
gastrique et provoquent des crampes d’estomac que
les buveurs confondent a tort avec la sensation nor-

(1) Recherches sur la puissance toxique des alcools, 1872.
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male de la faim. Aussi I’'usage des apéritifs doit-il étre
séverement proscrit.

Néanmoins ’alcoo! de vin, pur, est, d’aprés les ex-
périences de Ch. Richet, un puissant excitant de I’aci-
dité du suc gastrique ; il favorise donc la digestion ;
d’ou I'usage rationnel du trou normand, surtoutlorsque
le repas est copieux. Mais cette action prolongée de
I’alcool peut amener I'épuisement des glandes a pep-
sine, ce qui provoque peu a peu, avec I’abus des bois-
sons de haute teneur alcoolique, d’abord l’irritation
gastrique et enfin la pituite des buveurs. Il ne faut
pas aussi oublier de mentionner l'action antither-
mique des alcools, action que I'on utilise largement
et de plus en plus heureusement dans la médication
antifébrile. Cette action a son maximum quand on
administre des doses toxiques d’alcool. Mais alors
tout I'alcool n’est pas comburé. Une partie agit di-
rectement sur ’axe cérébro-spinal, ce qui détermine
les phénomeénes d’ivresse et les troubles vaso-moteurs
concomitants.

E. Conomrnts. — Nous ne pouvons nous dispen-
ser de dire un mot des condiments (assaisonnements).
Bouchardat ! a trés bien dit que le roéle de ces condi-
ments est non seulement d’assaisonner les mets et
de rehausser leur gott, mais encore d’entraver I’al-
tération des aliments et de diriger leur fermentation
digestive. On rangeait autrefois parmi les condiments
certaines substances, telles que le sucre, les graisses,
le sel méme, que nous considérons aujourd’hui, a
juste titre, comme de véritables aliments. Bouchar-
dat a classé les condiments en condiments acides
(vinaigre, — les cornichons, les capres, etc., ne valent

(1) Traité d’hygiéne, p. 286, 3° édition.
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que par le vinaigre dont ils sont imprégnés, — citrons,
etc.) ; aromatiques (muscade, girofle, feuilles de lau-
rier, cannelle, persil, cerfeuil, anis, fenouil, cumin,
pimprenelle, serpolet, thym, menthe, safran, vanille,
gingembre, etc.); acres (poivre, piment, etc.) ; dcres.
sulfurés (échalote, oignon, ail, civette, moutarde,
raifort, ete.). Nous avons vu précédemment que les
condiments, dont quelques-uns sont de véritables ali-
ments (ail, oignon), agissent principalement en ex-
citant ’appétit et la sécrétion des sucs digestifs ; ils
sont donc surtout utiles a ’age ou a I’époque ou le
sentiment de la faim a besoin d’étre stimulé, dans
la vieillesse, par exemple. Leur abus toutefois peut
amener des irritations et de la constipation. Enfin
nous rappelons simplement que les condiments doi-
vent leurs propriétés digestives, soit a des acides,
acide acétique (vinaigre), citrique (citrons), acide cin-
namique (condiments aromatiques), soit a des résines
ou a des huiles essentielles, etc.



CHAPITRE 111

DIGESTION ET DIGESTIBILITE

Avant d’entrer dans le détail des phénomeénes phy-
siologiques de la digestion, il faut dire un mot de
'appareil digestif. Comme ce livre n’est pas un
ouvrage d’anatomie technique, on nous passera de
n’exposer que trés brievement la constitution de nos
organes digestifs.

I. — Description sommaire de l'appareil digestif.

L’appareil digestif de ’homme se compose dun
tube qui a généralement de 10 a 11 metres de long.
Le diaphragme, qui sépare la cavité thoracique de la
cavité abdominale, le divise en deux portions : la
portion sus-diaphragmatique et la portion sous-dia-
phragmatique. 11 y a en outre des organes annexes.

A. La premiére comprend :

1° La bouche ou cavité buccale, dans laquelle les
aliments sont mastiqués et imbibés de salive, a pour
plafond le palais, pour murs latéraux les joues, pour
plancher la langue. Au fond de la cavité buccale,
pend un rideau mobile, le voile du palais, quisépare
la bouche de I’arriere-bouche ou pharynz. — Dans la
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bouche, se trouvent des armatures pierreuses desti-
nées a broyer les aliments, ce sont les dents. Les dents
sont plantées dans les os maxillaires ; elles se compo-
sent de l'intérieur & l'extérieur, d’une partie molle
qu1 recoit le nerf dentaire et les vaisseaux sanguins,
de I'iwoire, formé en partie de phosphate et de fluorure
de calcium (667 p. 1000) et de I’émail, qui recouvre la
partie émergée de la dent et qui est plus dur et con-
tient davantage encore de sels minéraux (898 p.1000).
La racine dentaire n’est point protégée par 1’émail,
mais par le cément, qui a une composition voisine
de celle de T'ivoire. I’ homme posséde 32 dents, dont
4 incisives (dents a bords coupants), 2 canines (dents
aigués), 4 prémolaires (dents a couronne broyante,
mais a une seule racine), 6 molaires (dents a cou-
ronne broyante mais & deux racines), — a chaque
michoire. De ces derniéres, deux n’apparaissent
qu'a la puberté ou peu aprés et sont dites dents
de sagesse. Mais 4 sa premiere dentition, ’homme
n’a que 20 dents (dents de lait), qui tombent généra-
lement vers sept ans pour faire place aux dents défi-
nitives. Ces dents de lait n’ont pas de racine. La ma-
choire inférieure seule est mobile ; des muscles puis-
sants larelévent, les masséters; d’autres, les temporaur,
combinant leur action avec les précédents, coupent,
déchirent et broient les aliments. La machoire infé-
rieure agit donc comme un levier dont le point fixe
est en arriere. D’ailleurs, elle peut en outre se mou-
voir latéralement, ce qui facilite singuliérement la
mastication des substances nutritives que retiennent
et que poussent entre les dents les lévres, la langue
et les joues.

Nous ne pouvons nous dispenser de dire ici un
mot de la langue qui est ’organe du gott. La langue
est un conoide musculeux revétu d’'une muqueuse

3. ‘=



46 PHYSIOLOGIE DE L’ALIMENTATION

couverte de papilles. De ces papilles, les unes sont
filiformes et constituent des organes factiles; les
autres, dites gustatives, sont tantot fongiformes (cotés
et pointe de la langue), tantot caliciformes (base et V
de la langue); les unes et les autres contiennent
des corpuscules du gotit, en relation avec une fibrille
du nerf glosso-pharyngien ou du nerf lingual. Le pre-
mier de ces nerfs, qui innerve la base de la langue,
donne la sensation des saveurs ameéres; le second,
qui innerve la pointe, donne celle des autres saveurs
(sucrées, salées, acides, etc.). Toutefois, d’aprés Vul-
pian, le voile du palais posséde aussi une sensibi-
lité gustative particuliére.

La bouche présente des organes annexes, les glandes
salivaires, qui donnent un liquide imbibant les ali-
ments et faisant subir aux hydrates de carbone, aux
amidons particuliérement, une premiére digestion.
Il ya trois sortes de glandes salivaires : les parotides,
grosses glandes en grappes, situées dans le voisinage
des oreilles, derriére la branche montante du maxil-
laire inférieur ; la salive parotidienne arrive dans la
bouche par le canal de Sténon qui vient aboutira la
hauteur des grosses molaires de la méchoire supé-
rieure; — les submaxillaires, situées dans le fer a che-
val formé par la méchoire inférieure; la salive est
versée dans la bouche par les canaux de Warthon,
quis'ouvrent de chaque coté dufrein de la langue; —
enfin les sublinguales, plus petites que les précédentes,
donnent une salive épaisse et gluante; placées prés
du frein de la langue, elles déversent leur produit
par plusieurs canaux dont le plus important est le
canal de Bartholin.

Les aliments, broyés par les dents et imbibés de
salive, passent ensuite dans ’arriére-bouche, limitée
en avant par le voile du palais, lequel porte, en son
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milieu, une languette charnue, la luette; de chaque
cOté se trouvent des cordons musculeux ou piliers,
auprés desquels s’insérent les amygdales, glandes a
vésicules closes (Debierre), folliculeuses, dont le rdle
est encore peu connu.

Le bol alimentaire, parvenu dans l’arriére-bouche,
n’est plus soumis al’action dela volonté ; letubediges-
tif se contracte et la déglutition se produit automati--
quement. Le bol arrive alors dans le pharynx.

2° Le pharynz est un entonnoir musculaire commun
aux voies digestives et aériennes. Lesfosses nasalesy
amenent en effet I’air qui se dirige vers les poumons
par la trachée artére pendant ’acte de la respiration.
Mais, au moment du passage du bol alimentaire,
le voile du palais se reléve, fermant 1’ouverture de
I'arriére-cavité nasale et empéchant ’entrée des ali-
ments dans les fosses; d’autre part, la glotte, ouver-
ture de la trachée artére, se trouve close par la con-
traction de la trachée qui applique son extrémité supé-
rieure sur la base de la langue ; enfin I’épiglotte, qui
termine la glotte, rencontrant la base de la langue, se
renverse et fermele tube aérien. Si, par hasard, des
particulesalimentaires s’engagent sous 'épiglotte, les
levres contractées de la glotte les arrétent et la toux
les expulse; c’est ce quon appelle avaler de travers.

3° De larriére-bouche ou pharynx, les aliments
passent dans ’esophage. L’@sophage est unconduit de
22 4 23 centimétres de longueur, de 2 centimétres 1/2
de diameétre. 11 est formé de fibres musculaires puis-
santes transversales (internes) et longitudinales
(externes) et d’une tunique profonde et muqueuse.
Ce sont les contractions musculaires de I'cesophage
qui poussent le bol alimentaire vers l’estomac et non
’effet delapesanteur.Commel’ouvertureesophagienne
deI’estomac ou cardia n’a pas de sphincter,les contrac-
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tions inverses ou régurgitations ameénent les vomisse-
ments ou sortie des aliments de l’estomac vers la
bouche. Cet acte, normal chez les ruminants, est pa-
thologique chez I’homme.

B. La partie sous-diaphragmatique de l’appareil
digestif comprend :

1°L’estomac, sac musculeux dont I’ouverture d’entrée
est le cardia, comme nous l’avons dit, et I'ouverture
de sortie, le pylore, ou valvule pylorique, sorte d’anneau
musculaire qui joue le role de sphincter. Cet organe,
dans lequel les albumines insolubles se tranforment
en albumines solubles ou peptones, a en général de 25
a 26 centimétres de largeur sur 12 de profondeur et
9 de hauteur; il est constitué, du dehors en dedans,
— abstraction faite du repli du péritoine quil’enfernie,
~— par une tunique musculaire, formée de trois plans
de fibres longitudinales ou externes, circulaires ou
moyennes, elliptiques ou internes, et par une tunique
mugqueuse, consistante pendant la vie, molle et comme
digérée aprés la mort (Debierre et Hunter). Cette tu-
nique muqueuse renferme des glandes d pepsine, qui
fournissent le suc gastrique, et'des glandes mugqueuses,
abondantes surtout au voisinage du pylore. Cette
constitution de l’estomac explique les mouvements
inconscients qu’accomplit cet organe, mouvements
qui favorisent 'imbibition des aliments par le suc
gastrique et par conséquent l’action digérante de ce
liquide. La digestion stomacale dure de deux a trois
heures, en moyenne, sauf pour les boissons quine
semblent pas se mélanger aux aliments solides et
passent directement dans l'intestin. Au bout de ce
temps, la masse alimentaire est transformée en une
bouillie grise ou chyme qui passe par le pylore, que
des contractions réflexes entr’ouvrent, et s’engage
dans l'intestin gréle.
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Fig. 1. — L’esophage, I'estomac et le duodénum,

A, veine cave supérieure; 2, veine sous-claviére ; 3, veine jugulaire internc ;,
4, veine jugulaire externe; 5, crosse de l'aorte; 6, artére sous-claviére ; 7, ar-
tere carotide; 8, trachée ; 9, bronche gauche; 10, bronche droite; 14, wsophage;
12, aorte thoracique ; 12', aorte abdominale; 13, orifice csophagien du dia-
phragme; 14, veine cave inférieure; 15, artere mésentérique supéricure; 16, esto-
mac ouvert pour montrer ses plis et la valvule pylorique; 16, 17, duodénum;
18, valvules conniventes; 19, canal cholédoque; 20, canal pancrdatique; 21, vési-

cule biliaire ; 22, canal hépatique.
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2 L’intestin est divisé en deux parties, I'intestin gréle,
ainsi nommé a cause de son faible diamétre (4 centi-
métres pres du pylore, 2 centimeétres a sa terminaison),
qui se compose lui-méme du duodénum et du jéjuno-
iléon; et le gros intestin, dont le calibre, plus fort que
celui de I'intestin gréle, va en diminuant de sa nais-
sance a sa terminaison, qui est I'anus. Il se compose
in globo, du cecum, du célon et du rectum. L’intestin
tout entier est enveloppé dans une membrane séreuse
double, appelée péritoine. Les feuillets de cette mem-
brane s’appliquent sur les parois de 'abdomen et se
plissent pour former le.mésentére qui soutient les
circonvolutions intestinales et en maintient les posi-
tions relatives.

L’intestin gréle est enveloppé, dans la premiere
portion du duodénum, par le péritoine qui lui forme
ainsi une tunique séreuse ; mais dans la deuxiéme et
la troisieme portion, il est dépourvu de tunique, sauf
en avant de la troisiéme portion, ou le péritoine forme
deux feuillets, dont le supérieur va tapisser ’arriére-
cavité des épiploons (ligaments du péritoine ratta-
chant les organes entre eux) et dont I'inférieur se con-
tinue avec le mésentére (Debierre), Quant au jéjuno-
iléon, il est enveloppé, dans toute son étendue, par
la tunique séreuse. La tunique externe ou musculaire
de l'intestin gréle est -composée de deux plans de
fibres musculaires, 'un superficiel, & fibres longitu-
dinales, l'autre profond, a fibres circulaires; la
tunique interne ou muqueuse contient des glandes
en tube ou glandes de Lieberkiihn et des glandes en
grappe ou glandes de Briinner. Cette tunique forme en
outre des replis transversaux ou duplicatures qui
en augmentent la surface et sont désignés sous le nom
de valvules conniventes. Toute la muqueuse est enfin
tapissée de villosités ou saillies filamenteuses qui con-

!
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tiennent intérieurement un vaisseau chylifereet un ré.
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1, eesophage ; 2, estomac; 3, orifice pylorique de l'estomac ; 4, duodénum ;
5, intestin gréle ; 6, caecum ; 7, colon ascendant ; 8, célon transverse ; 9, colon
descendant ; 10, rectum ; 11, foie ; 12, vésicule biliaire coupée ; 13, veines sus-
hépatiques adhérentes au tissu du foie ; 14, rate; 15, vessie, recouverte incom-
pletement par le péritoine; A, aorte ; B, veine cave inférieure; C, diaphragme
et les deux feuillets séreux qui recouvrent ses deux faces.

seau capillaire sanguin, et renferment des élevures ou
follicules clos, isolés ou agminés (plaques de Peyer),
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qui ne sont que des follicules lymphatiques et se ren-
contrent surtout dans le jéjuno-iléon.

Dans la deuxiéme portion du duodénum se ren-
contre une saillie creuse, 'ampoule de Vater, ou vien-
nent déboucher les canaux excréteurs du foie et du
pancréas.

La derniére partie de I'iléon pénétre trés oblique-
ment dans le gros intestin; & ce niveau, elle forme un
repli musculeux, nommeé valvule iléo-cecale ou val-
vule de Bauhin, qui empéche les matiéres de remonter
du gros intestin dans l'intestin gréle. Le cecum, pre-
miére portion du gros intestin, est un cul-de-sac en-
veloppé et solidement fixé par le péritoine (Debierre),
_cul-de-sac qui provient de ce que le ceecum déborde
“en bas le point ‘d’abouchement de I'iléon dans le gros
intestin. |

Le péritoine enveloppe parfois incomplétement le
cecum, le cdlon ascendant et le célon descendant,
mais il enveloppe toujours 1'S iliaque, et méme une
partie du colon transverse. Toutefois il se souléve de
place en place pour former des prolongements (appen-
dices épiploiques), dont la cavité est remplie de
graisse.

Le gros intestin est constitué par une tunique mus-
culeuse ou externe, composée de fibres longitudinales
superficielles qui n’embrassent toute la circonférence
de lintestin qu’au niveau du rectum, et de fibres

“circulaires continues, mais également plus épaisses
au rectum. La tunique muqueuse renferme aussi des
glandes de Lieberkithn et des follicules clos, ces
derniers surtout abondants dans l'appendice iléo-
caecal.

Enfin un sphincter musculeux termine le rectum,
c’est I'anus.

Nous avons dit précédemment que le duodénum

»
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recevait les produits de sécrétion de deux glandes,
le foie et le pancréas. Ces glandes, bien qq’or.ganeé
annexes du tube digestif, sont cependant des organes
essentiels par le réle que joue leur liquide dans la
digestion.

3° Le foie (fig. 3) est la plus grosse glande du corps
humain ; il est situé au-dessous du diaphragme contre
lequel il s’applique, fixé par des vaisseaux (artére hé-
patique, veine porte, veine cave inférieure) et par des
replis du péritoine (ligaments suspenseurs, triangu-
laires, coronaires, etc.) et soutenu par le paquet intes-
tinal (Debierre). Le foie est enveloppé non seulement
par une tunique séreuse, mais aussi par une tunique
fibreuse, ou capsule de Glisson, qui, est adhérente a la
tunique péritonéale. Il est essentiellement constitué
par des cellules hépatiques qui se groupent pour former
des lobules hépatiques, enveloppés dans une fine mem-
brane conjonctive dépendant de la capsule de Glisson.
Les cellules hépatiques élaborenta la fois le sucre et
la bile. Le sucre provient du glycogéne des cellules
hépatiques, passe dans les veines hépatiques et est
comburé a I'état normal, mais on sait qu’il n'en est
pas de méme dans certaines maladies, comme le
diabete. La bile passe dans les canalicules biliaires,
qui se réunissent dans le canal hépatique; elle est
retenue et accumulée dans la vésicule biliaire et sort
‘par le canal cystique. La réunion du canal cystique et
du canal hépatique forme le canal cholédoque qui
s’ouvre dans le duodénum 2 I’ampoule de Vater. En
outre, deux gros vaisseaux pénétrent dans le foie :
'artére hépatique qui ameéne du sang rouge, et la veine
porte qui améne du sang mnoir chargé des matiéres
alimentaires puisées dans le fube digestif; un seul-
vaisseau sort du foie, la wveine hépatique, formée
par la réunion des veines intralobulaires, et qui
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Iaméne dans la circulation le sang élaboré par le
Joie et riche en substances nufritives, surtout en
sucre, comme I’a prouvé Cl. Bernard (Gérardin).

4° Le pancréas, ou glande salivaire abdominale
(Meckel) (fig. 4), est logé dans I'anse du duodénum ; il

Fig. 4. — Le pancréas et ses rapports (vue antérieure).

D, duodénum ; E, estomac renversé en haut; F, foie renversé ; L, ligament'
rond du foie ; S, lobule de Spigel ; v, vésicule bilia{re; ¢, canal cholédoque ;.
P, pancréas ; V, ampoule de Vater ; z, ouverture dans le duodénum du cana]
pancréatique accessoire ; R, rate ; §’, capsule sur rénale; 7, rein ; U, uretere;
1, aorte; 2, artére mésentérique supérieare; 3, artere splenique ; 4, artere hépa-
tique ; 5, artére coronaire stomachique; 6, vaisseaux courts ; 7, artére cystique;
8, artére pancréatico-duodénale; 9, artére rénale; 10, veine cave inférieure; .

11, grande veine mésaraique ; 12, petite veine mésaraique ; 13, veine splénique ;
14, veine porte ; 15, veine rénale. i

a la forme d’une languette, dont I'extrémité effilée se
dirige vers la gauche du corps et est rattachée ala
rate par un repli du péritoine (épiploon pancréatico-
splénique). 11 est formé de glandes en grappes ou
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lobes dont chacun est appendu a Vextrémité d’une
branche du canal excréteur ou canal de Wirsung. Ces
lobes sont composés de lobules, lesquels a leur tour
peuvent se réduire en acini, culs-de-sac digitiformes,
qui contiennent les cellules pancréatiques, produisant
le suc pancréatique. Dans la téte du pancreas, le canal
de Wirsung se bifurque et donne naissance a un con-
duit auxiliaire ou canal pancréatique azygos (Ver-
neuil), qui remonte vers la téte de la glande et s’ouvre
dans le duodénum, un peu au-dessus de ’ampoule du
Vater, au sommet d’un petit tubercule appelé tuber-
cule de Sanmtorini.

© 5°,Quant & la rate, placée derriere le grand cul-de-
sac de ’estomac, enveloppée dans une capsule fibreuse
qui se prolonge dans lintérieur de l'organe sous
forme de cloisons limitant les aréoles, elle est com-
posée par des _cellules ou aréoles remplies de paren-
chyme ou pulpe splénique et par des follicules clos ou
corpuscules de Malpighi, et est enveloppée par le péri-
toine; elle est maintenue par des ligaments et par
' Pépiploon gastro-splénique. Le role de la rate est
" encore fort obscur. Certains auteurs (Béclard, Vier-
hordt) la considérent comme 'organe de formation
des globules blancs ou leucocytes ; d’autres (Donné,
Kolliker... etc.) la considérent comme un foyer de
destruction ou de production des globules rouges
(Debierre).

"Pour terminer enfin cet exposé anatomique de I’ap-
‘pareil digestif de ’homme, rappelons briévement la
situation générale de cet appareil. Le tube digestif
longe la colonne vertébrale dans sa portion recti-
ligne susdiaphragmatique, ayant en arriére le rachis,
en avant, au niveau du cou, le larynx et la trachée,
et dans la poitrine, la trachée, la crosse de l'aorte
et le cceur ; dans labdomen, Pintestin forme un
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paquet qui s’éloigne de la colonne vertébrale, mais
lui reste appendu par un repli du péritoine, appelé
meésenteére. Au-dessus de lui, a droite, se trouve le
foie, 4 gauche et en haut la rate ; derriére lui et au
niveau des lombes, les reinset les capsules surrénales;
enfin derriére l’estomac, on rencontre le pancréas.
Dans le petit bassin, l'intestin, redevenu rectiligne,
contourne la face postérieure de la vessie chezI’homme,
de I'utérus chez la femme, suit 1a concavité du sacrum
et vient s’ouvrir au-devant.du cocecyx par 'anus .

II. — Actions des liquides de l'organisme sur
les aliments.

A. AssorprioN. — Les substances .alimentaires que
nous avons énumérées plus haut (Cf. p. 21 et sq.)
subissent avant d’étre définitivement assimilées par
Iorganisme, diverses modifications. Les aliments
d’abord portés a la bouche, mastiqués, puis avalés,
passent, par le pharynx et I’eesophage, dans ’estomac
ou ils sont plus ou moins profondément transformés,
puis dans l’intestin gréle ou la digestion s’acheve,
quoique quelques modifications puissent encore étre
opérées, surtout chez le lapin et le cheval, dans le

cecum. Les matériaux non assimilables continuent de

descendre le gros intestin; ils y subissent diverses
altérations et sont enfin définitivement expulsés de
’organisme sous le nom d’excréments ou feces. Quant
aux matériaux assimilables, ils suivent deux voies.
Les uns (peptones, pancréatones, etc.) sont absorbés
par les capillaires qui remplissent la muqueuse intes-

(1) Cf. Debierre. Trailé élémentaire d'anatomie de Phomme,
t. 1I. Nous avons fait de fréquents emprunts a cet excellent traité.

.
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tinale ; les autres (corps gras émulsionnés) passent
dans les chyliféeres.

~L’absorption veineuse se fait surtout dans Vintes-
tin. Dans la bouche et dans I’esophage, ou les ali-
ments ne séjournent quefort peude temps,’absorption
ne porte que sur l’eau et les sels solubles ; dans I'es-
tomac, elle porte non seulement sur les boissons, mais
aussi sur les peptones de la digestion stomacale et
le glucose, forméauxdépens des féculents par la ptya-
line buccale ouavalée. Cette absorption s’exerce donc
surtout dans U'intestin et englobe toutes les matiéres
assimilables, hormis les graisses. Elle est favorisée, non
seulement par le temps de séjour des matériaux alimen-
taires, mais aussi par l’existence des valvules conni-
ventes et des villosités intestinales. Ces villosités con-
tiennent, sous I’épithélium qui les recouvre, un réseau
capillaire sanguinet un vaisseau chylifére. Parosmose,
les matériaux insolubles transformés par les ferments
intestinaux (ptyaline, pepsine, pancréatine) en cris-
‘talloides solubles, pénétrent dans les capillaires et
-de la dans les troncs veineux communs. Toutefois
quelques auteurs, Kiiss notamment, ne font point
intervenir la dyalise dans les phénomeénes de l’ab-
sorption. Ils expliquent le passage des matiéres
nufritives a travers l’épithélium de la muqueuse
digestive par un simple acte de la nutrition de ces
cellules épithéliales.C’est 1a veine porte qui réunit tous
les canaux veineux d’absorption et qui les amene au
foie. De la, aprés élaboration, le sang s’échappe par la
veine sus-hépatique, qui se termine dans la veine cave
inférieure, laquelle aboutit au ceeur.

Venons-en maintenant a 1’absorption par les vais-
seaux chyliféres. Le chyme, sorti de 'estomac par ’ou-
verture pylorique, devient d’aspect laiteux lorsqu’il a
subl l'action de la’ bile et des liquides intestinaux
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emulsionnants, car ce sont les matiéres grasses qu’il
renferme qui lui donnent cet aspect. Nous savons que
les villosités intestinales contiennent un vaisseau
chylifére. C’est dans ce vaisseau que passent les
~ matiéres grasses émulsionnées. Il appartient ‘au
- systéme lymphatique, et dans lintervalle des diges-
tions contient un liquide incolore, la lymphe.

Quand l'intestin est chargé de matériaux alimen-
taires, les graisses émulsionnées se mélangent, par
osmose, avec la lymphe qui devient, elle aussi, laiteuse
et prend le nom de chyle; d’ou le nom de vaissedux
chyliferes que portent les vaisseaux qui le véhiculent.
Les chyliferes des villosités se jettent dans des troncs
communs supportés par le mésentére, lesquels abou-
tissent au réservoir de Pecquet, situé au-dessous de
Vorifice aortique du diaphragme; a partir de ce
moment, ils constituent un gros vaisseau qui longe
laorte : c’est le canal thoracique. Ce canal s’applique
contre la colonne vertébrale, monte vers le cou et se
jette dans la veine sous-claviére gauche. Le chyle se
mélange alors au sang contenu dans la veine et
coule avec lui vers le cceur?,

Nous ne nous étendrons pas davantage sur les phé-
nomeénes d’absorption, mais nous avons tenu & mon-
trer, in globo, leur mécanisme afin de rendre plus
mtelllglbles les actes variés de la digestion. Nous ne
voulons point du reste entrer ici dans l’analyse
détaillée des phénoménes physiologiques. I nous
suffit présentement de savoir que la digestion a pour
but de rendre les aliments absorbables et assimi-
lables (Carlet). Mais pour que les aliments deviennent
assimilables il faut qu’ils soient & I'état fluide. D’ou

(1) Cf. L. Girardin. L’homme. — Nous avons fait & cet excellent
manuel classique de fréquents emprunts.
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la nécessité des divers liquides de la bouche, de
’estomac et de I’intestin, qui liquéfient peu & peu les
tliments ingérés. C’est Iaction physique.et chimique
de ces liquides que nous allons maintenant rapide-
ment examiner, car leur connaissance est trésimpor-
tante pour apprécier la valeur physiologique des dif-
férents mets.

,B. Liguipes DE LA Boucug (Digestion buccale). — Les
liquides de la bouche sont les salives, savoir : la
salive parotidienne, trés fluide, servant surtout a
‘Pimbibition des aliments et favorisant par conséquent
la mastication ; la salive sub-maxillaire, tres filante,
favorisant particuliéerement, parait-il, l'usage du
gout ; enfin la salive sublinguale, également trés vis-
queuse, contenant beaucoup de mucine, et contribuant
ainsi spécialement au glissement du bol alimentaire.
La réunion de ces diverses salives avec le liquide pro-
venant des glandes propres de la bouche constitue
la salive mixte qui contient de 1’eau (995 p. 1000), des,
substances albuminoides, de la mucine, de la graisse
en petite quantité, du sulfocyanure de potassium ou
de sodium, des chlorures, des phosphates alcalins et
terreux, du carbonate de chaux, des gaz, surtout de
l’acide carbonique, enfin un ferment spécial, la ptya-
line ou diastase salivaire. Les excitations du gout,
par les acides et les amers principalement, la vue et
I'odeur des aliments, certains alcaloides (la pilocar-
pine surtout), enfin les mouvements de mastication
augmentent d’une facon considérable la sécrétion
salivaire qui est cependant continue. Au point de
vue physique, la salive dissout les parties solubles
des aliments, et elle les imbibe pour faciliter la for-
mation du bol alimentaire et la déglutition. Au point
de vue chinvique, la salive agit surtout par la ptyaline

-
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qu’elle contient. Cette ptyaline, se comportant A la
maniére d’un ferment, produit la saccharification de
lamidon, qui se transforme d’abord en dextrine,
puis en glucose en absorbant de 1'eau. Cette trans-
formation est beaucoup plus rapide avec 1’amidon
cuit qu'avec I'amidon cru, et avec 'amidon de seigle
ou de mais qu’avec celui de pomme de terre (Ham-
marsten). Toutefois cette transformation desféculents
ne fait que commencer dans la bouche et se continue
ultérieurement.

C. LiquipEs DE L’ESTOMAC (Digestion stomacale). —
L’arrivée dans l'estomac des masses alimentaires,
 imprégnées de salive, y détermine une abondante
“gécrétion de suc gastrique, sécrétion qui se continue
tout le temps que dure l'ingestion des aliments. Ce
suc gastrique contient de 1’eau (994 p. 1000, chez
I’homme), un acide libre, ’acide chlorhydrique (1 a
2 p. 1000), des chlorures et des phosphates, un fer-
ment soluble, la pepsine (3 p. 1000), et de la présure
ou lab, autre ferment. Comme pour les salives, il
- faudrait, d’aprés Heidenhain, distinguer trois sortes
de sucs gastriques : le suc gastrique prdprement dit,
provenant des glandes a pepsine de la grande cour-
bure de l'estomac, et dont la réaction est tres forte-
ment acide ; le suc pylorique, provenant de la région
du pylore, qui contient aussi de la pepsine et de la
présure, mais est a réaclion alcaline ; enfin le mucus
stomacal, provenant des cellules épithéliales de la
muqueuse et qui est également alcalin. Mais, sans
entrer dans tant de détails, nous examinerons seule-
ment I’action du suc gastrique mixte. La sécrétion de
ce suc gastrique est un phénomeéne réflexe déterminé
par le contact des matiéres alimentaires ; elle est
activée par certaines substances, sel, sucre, vin, café,

4
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alcalins divers, etc. Les purgatifs, le poivre, les huiles
essentielles (certains condiments) semblent exciter
plutot la sécrétion du mucus stomacal. Il faut d’ail-
leurs tenir compte, dans la digestion stomacale, des
mouvements, de peu d’amplitude il est vrai, de l'es-
tomac, qui permettent au suc gastrique de mieux
pénétrer les aliments. L’activité du suc gastrique
exige d’autre part l'action simultanée de la pep-
sine et de son acide, car la pepsine n’agit sur les
matiéres albuminoides que lorsqu’elle est acidulée.
On est resté longtemps sans étre fixé sur la nature et
I'état de cet acide. Certains auteurs le croyaient libre,
et parmi ceux-la, Prout, Rabuteau le considéraient
comme de l'acide chlorhydrique, Lehmann, Cl. Ber-
nard et Laborde comme de I’acide lactique. D’autres
auteurs le pensaient a 1'état de combinaison, avec
la pepsine notamment (acide chlorhydropeptique),
comme Schiff, Ch. Schmidt et Richet. Suivant Beau-
nis, les deux acides, chlorhydrique et lactique,
existent dans le suc gastrique, mais I’acide lactique
est un produit de décomposition des aliments intro-
duits dans 1'estomac, tandis que 1’acide chlorhydrique
est séerété par les glandes stomacales et constitue
par conséquent l’acide véritable du suc gastrique®
La pepsine est un ferment soluble, dont la composi-
tion chimique est inconnue, mais qui semble bien
contenir de I’azote. Elle agit en transformant les albu-
minoides en peptones, albumines solubles, qui ont
une composition semblable & celle des albumines
proprement dites. Pour Hoppe-Seyler et Henninger
au contraire, les peptones sont des hydrates d’albu-
mine et se comportent indifféremment comme des
acides ou des bases. Les peptones, produits de la

(1) Beaunis. Op. cit., t. 1I, p. 55.
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digestion des albuminoides, sont immédiatement
absorbés et constituent les matériaux essentiellement
réparateurs et constitutifs de I'albumine du sang, du
protoplasma des cellules et de tous les tissus. La pré-
sure, ou lab des Allemands, est un ferment spécial dis-
tinct de la pepsine et qui coagule la caséine du lait.
La transformation des albuminoides en peptones
exige diverses conditions : une température conve-
nable (+ 36 & + 38° C.) et une agitation modérée. Une
température trop basse (- 5° C.) ou trop haute
(- 60° C.), un exces d’acide ou d’alcali, certains sels
qui précipitent la pepsine (iodures, bromures, chlo-
rures a hautes doses), I’alcool concentré, certains
alcaloides (morphine, strychnine), la retardent ou
I’'arrétent. La quinine, au contralre, semble ’accé-
lérer.

“*En dehors de son action sur les albuminoides, le
suc gastrique ramollit et dissocie rapidement les fibres
de la viande par la dissolution du tissu conjonctif
qui les réunit ; mais la viande cuite est attaquée plus
vite et plus profondément que la viande crue. Les os
abandonnent au suc gastrique leur osséine ; quant aux
sels calcaires, ils ne sont dissous que lentement et
jamais en totalité. Enfin les matiéres épidermiques
animales et végétales semblent absolument réfrac-
taires au suc gastrique et c’est probablement, suivant
Cl. Bernard, grice a son revétement épithélial, cons-
tamment renouvelé, que I'estomac doit de ne pas étre
digéré par le suc qu’il sécrete. Apres la mort, en effet,
la chute de I’épithélium laisse & nu la surface sous-
jacente. Aussi observe-t-on dans ces conditions l’au-
todigestion de ce viscére . Le suc gastrique aurait
encore la propriété de dissoudre la gomme, de dédou-

L1

(1) Carlet. Digestion. (Dict. Encycl. Sc. médic., t. XXIX, p. 406.)
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bler faiblement les graisses (Ogata) et de transfor-
mer en acide lactique les glucoses et le sucre de lait.
Toutefois il ne faut pas oublier que la transformation
des albuminoides en peptones ne s’accomplit pas
entierement dans 1’estomac ; elle ne fait au contraire
qu’y commencer et mémes certaines substances le
traversent simplement et sont uniquement digérées
dans P’intestin. Aussi Leven borne-t-il le réle de I'es-
tomac a une action préparatoire de dissolution et de
dissociation. Mais ¢’est 1a une opinion exagérée, ainsi
qu'en témoignent les recherches de Beaunis sur les
digestions artificielles dans le suc gastrique. Voici en
effet, d’aprés cet éminent physiologiste, les princi-
pales modifications qu’y subissent les aliments.

a. Lait. — Il se coagule rapidement, puis les cail-
lots de caséine se dissolvent et se transforment en pep-
tones.

b. Chair musculaire. — Les fibres primitives du
tissu musculaire commencent d’abord par se dissocier
La digestion est plus rapide quand une cuisson préa-
lable a commencé la dissociation de ces fibres. Elle
est plus lente pour la viande grasse que pour la
viande maigre, pour la chair des vieux animaux que
pour celle des jeunes, pour la chair des poissons que
pour celle des mammiferes et des oiseaux.

c. Sang. — Il est digéré plus vite cru que cuit.

d. Tissus conjonctifs. — Les ligaments, les ten-
dons, les cartilages, les membranés connectives sont
trés lentement dissous, surtout s’ils sont crus.

e. O0s. — Ils finissent a la longue par se digérer.
Les matiéres organiques sont dissoutes les premiéres,
mais la digestion exige toujours une quantité assez
considérable de suc gastrique.

f. Substances végétales. — Les substances végétales
sont beaucoup plus lentes a digérer que les animales,
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a cause des matieres réfractaires qu’elles contiennent
et qui les enveloppent, particulierement la cellulose,
laquelle cependant, d’aprés Meissner, est digérée par
les herbivoires.

Le temps de séjour des aliments dans 1’estomac est
trés variable. Nous donnons ci-apres, & propos de la
digestibilité, le tableau de Beaumont qui fournit quel-
ques chifires intéressants pour tout le monde. Toute-
fois les boissons semblent ne pas séjourner dans 1’es-
tomac ; elles arrivent probablement dans l’intestin
sans se mélanger aux matiéres alimentaires accumu-
lées dans la grande courbe de l’estomac (estomac
gauche, région cardiaque).

D. LiQuipEs DE L'INTESTIN (Digestion intestinale). —
Dés que le chyme, c’est-a-dire ’ensemble des matériaux
alimentaires qui a passé par l'estomac et dont la
digestion est en partie commencée, a franchi le pylore,
il se produit, par suite de l’acidité du mélange, une
abondante sécrétion de bile, de spc pancréatique et
de suc intestinal. Mais cette acidité disparait en pré-
sence du liquide des glandes de Brinner, situées
entre le pylore et ’embouchure du canal biliaire,
liquide qui, suivant Schiff, sature 1’acide gastrique.
En tout cas, a la terminaison du duodénum, le
chyme est devenu alcalin. Nous allons maintenant
étudier I'action des trois liquides intestinaux.

1° Bile. — La bile est un liquide jaunatre, a saveur
amére et nauséeuse, sécrétée par le foie. Sa réaction
est neutre ou faiblement alcaline. Elle contient de
’eau (860 p. 1000), des acides biliaires en combinaison
(taurocholate et glycocholate de sodium), des matiéres
colorantes (biliverdine, bilirubine), de la cholestérine
et de la mucine, des traces de matiéres azotées, des
graisses et des savons (palmitates et oléates alca-

4.
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lins), un ferment diastasique, des sels (chlorures,
phosphates), du fer, du manganése, quelquefois du
cuivre, enfin des gaz et surtout de 1’acide carbonique.
Chez1’homme, la sécrétion biliaireaugmente 4 mesure
de I'ingestion des aliments; son maximum se produit
en général de 4 3 8 heures apreés le repas. Mais cette
quantité, — aussi bien que la composition générale
de la bile, — est influencée par le genre de I’alimen-
tation. Un régime végétal ou un exces de graisse dans
les aliments la diminuent ; les boissons 'augmentent
au contraire. Avec une nourriture mixte (viandes et
graisses) elle est plus abondante qu’avec une nourri-
ture exclusivement carnivore. Au point de vue physio-
logique, la bile ne parait pas avoir d’action digestive
trés nette. Elle arréte la peptonisation ! et précipite
les albuminoides de leur solution dans le suc gastri-
que, mais elle n’empéche aucunement leur digestion
par le suc pancréatique ; d’autre part, suivant Wittich,
il existe dans la bile un ferment diastasique qui trans-
forme l’amidon en glucose. Enfin elle émulsionne
les graisses, mais elle agit moins efficacement que le
suc pancréatique, car ce n’est qu’aprés la mise en
liberté des acides gras (palmitique, stéarique, 0léi-
que) par ce dernier liquide, qu’il se forme des savons
qui, avec les acides biliaires, ont la propriété d’émul-
sionner les graisses beaucoup mieux que la bile, et
sontsolubles et absorbables par I'épithélium intestinal.
La bile parait exciter les mouvements des muscles
intestinaux et empécher la décomposition putride des
aliments dans l'intestin. Toutefois la bile se décom-
pose dans ce viscere ; la cholestérine et une partie des

(1). Rappelons que la peptonisation est la transformation, sous
Iinfluence d’un ferment soluble, des albumines msolubles en
albumines solubles ou peplones, lesquelles ne sont, suivant Hen-
ninger, que des hydrates dalbumme.
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acides biliaires se retrouvent dans les excréments ;
les matiéres colorantes sont ou résorbées et éliminées
par 'urine (urobiline) ou expulsées avec les excré-
ments auxquels elles donnent leur couleur.

2° Sue pancréatique. — Le suc pancréatique est inco-
dore, limpide, visqueux et 4 réaction fortement alca-
line ; il se coagule par la chaleur (+ 75° C,) et le froid
(0° C.) et précipite par les sels minéraux concentrés, le
tannin, les solutions métalliques, etc. L’homme adulte
en produit de 300 & 350 grammes par jour. Ce suc
contient de ’eau, des substances albuminoides, des
ferments (pancréatine) au nombre de trois qui agis-
sent respectivementsur les albuminoides, les féculents
etles graisses ; de la leucine, des traces de savons et de
graisses, du chlorure de sodium, des phosphates, etc.
Sa sécrétion est intermittente ; elle débute a I’arrivée
des aliments et atteint son maximum deux heures
aprés; elle a un deuxiéme maximum, moins élevé
que le premier, cing a sept heures apres le repas; elle
s’arréfe dans l'intervalle des digestions. Une riche ali-
mentation contribue ala rendre abondante. L’atropine
diminue ou arréte la sécrétion ; la nicotine semble
au contraire 1’accélérer, suivant Landau. Enfin il
faut mentionner ici 'opinion de Schiff et de Herzen,
qui attribuent a la rafe un role essentiel dans la
formation du ferment pancréatique (pancreatine) *.

Au point de vue physiologique, le suc pancréatique-
transforme les albuminoides en peptones, ainsi que
I’a découvert Cl. Bernard ; mais cette transformation
parait présenter trois phases: a. Les albuminoides sont
transformées en peptones; la fibrine et la caséine sont
rapidement digérées ; 1’albumine coagulée I’est beau-
coup plus lentement ; la gélatine devient un peptone

(1) Herzen, in Ann. de Pfliger, 1883, 1. XXX.
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de gélatine non coagulable par le refroidissement. La
chaleur, les chlorures et carbonates de sodium, les
sels biliaires favorisent ces transformations; l'éther,
I’acide salicylique, les sels d’arsenic les arrétent.
b. De la leucine et de la tyrosine (produits de décom-
position et de putréfaction des matiéres albuminoides)
se forment aux dépens d’une partie des peptones (la
moitié environ), eux-mémes issus de ia digestion des
albuminoides. Cependant quelques auteurs pensent
quela leucine et la tyrosine ne se produisent pas dans
la digestion vivante normale ! ¢. Enfin la production
des peptones, de la leucine et de la tyrosine diminue,
tandis quun certain nombre de principes de décom-
position putride (indol, phénol, etc.) a odeur féca-
loide accusée et des gaz (acide carbonique, hydro-
geéne sulfuré et carboné, etc.) apparaissent. Cette der-
niére phase est avancée par un milieu alcalin, retardée
par un milieu légérement acide. Ces difiérents phéno-
meénes ont fait croire que la digestion des albumi-
noides est une décomposition putride, et Jeanneret a
soutenu qu'elle n’est due qu’aux bactéries anaérobies
du pancréas. Le suc pancréatique agit sur les fécu-
lents comme la ptyaline de la salive, mais son action
est beaucoup plus rapide ; toutefois il n'agit pas sur
le sucre de canne. Enfin le suc pancréatique émul-
sionne les graisses ; il les décompose en glycérine et
acides gras. Ces derniers s’unissent aux alcalis pan-
creatiques pour former des savons acides.

3° Suc intestinal. — Le suc intestinal ou entérique est
sécreté par les glandes de Lieberkiihn. C'est un liquide
transparent, quelquefois un peu jaunatre, d’odeur
aromaticue, trés alcalin et dont la densité, comme
celle de tous les autres sucs, est de trés peu supérieure

'

(1) Beaunis. Op. cit., t. 11, p. 81.
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a celle de I'eau. Il contient des matiéres organiques
et de 'albumine, des sels et principalement du carbo-
nate de soude, et un ferment inversif, découvert par
Cl. Bernard, ferment qui a la propriété de trans-
former le sucre de canne en sucre interverti, mélange
de glucose et de 1évulose. La sécrétion n’est pas con~
tinue, mais a lieu au moment de la digestion ; 1’élec-
tricité, la pilocarpine l’augmentent. Ce que nous
venons de dire du suc intestinal s’applique spécia-
lement & celui de l'intestin gréle; mais celui du gros
intestin a les mémes caractéres généraux; il est forte-
ment alcalin, un peu filant et ne contient aucun fer-
ment.

D’aprés Leven ?, le suc intestinal peut suppléer le
suc pancréatique, c’est-a-dire qu’i