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bruit a 1,20 environ. L’cudiométre de Huguesrc‘?onn: des
résultats plus comparables; il cansistc.dans un-ielephone en—
communication avec une hobine induite, placée entre denx
bobines inductrices. On peut, en modifiant .les ?apports el.ﬂ:[‘e
la. bobine secondaire et les bobines pmma]hres, ’mot‘]ﬂwr
Pintensité des vibrations, par snite du son, et meme I'éteindre
compléetement. ck: i

Il faut se rappeler que l'intensite du son .est encore inver
sement proportionnelle au carré de la distance du point
sonore & loreille.

Limile des percepiions audilives. — {.In son r}’esh percu
par oreille que s'il est compris dans des limites dreLe_x-mm_ees.
Dans les sons graves Loreille distingue encore 33 vlbratgons
(do de la contre-octaye) par seconde, el dans_ 10:% sons aigus
41,000, soit un intervalle de 11 oclaves gl demi. En deca et en
dela, les vibrations des corps ne seraient plus percues par
Loreille. Ce chiffre de 41,000 vibrations est.uu ma.u”mum
rarement atteintet la limite normale est environ Flc 3?,000.
La disposition de Poreille moyenne a pour el:fet .d o{lfrlr u1‘1de.
réelle résistance a la propagation des notes trés aigues; f\un:l
est.ce dans le cas de destruclion de celte parlie que I'on a
noté la perception de son correspoudam au n?h:ffrc .ext.r‘agrdu-
haire de 80,000 vibrations (Blake). Certains animaux ont
une acuité auditive remarquable, le chat entre autres.

I acnité auditive s'affaiblit avec I'Age, les femmes a.uraleu.t
une acuité supeérienre, mais qui présegLex-aiL un certain affai-
blissement pendant la n'lenstrrwt.,ion. Q.u_elques-c_as patholo-
giques, notamment la néphrite mFr:l’stLhelle,- s agc?mpagr}c‘
rajent dés le début d’une diminution dans Lacuité auditive
(Dieulafoy).

Sensibilité auditive. — 1l y & lieu de distinguer 'acuité et
la sensibilité auditive ; pour la premiere, lintensite du son
‘ntervient seule; pour la sensibilité, il faut ajouter la hauteur
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et le limbre. La sensibilité de I'ouie nous permet de dis-
tinguer deux sons l'un de lautre. Une oreille musicale
distingue nettement des différences de 1/500; on arriverait
méme a 1/1000 dans quelques cas, mais cette sensibilité n’est
pas la méme dans la limite des sons perceptibles. Elle

nue aux deux extrémilés, sons graves et sons aigus

dimi-
. pour
atteindre son maximum vers la régiondu fo ; an 7, c'est-
a-dire pour un nombre de vibrations oscillant entre 2,800 et
3,800. Ce maximum est peut-étre di & ce que le son propre
du conduit auditif externe correspond & cette hauteur de
3,800 vibrations. Plus encore que pour l'acuité, on constaie
pour la gensibilité des différences individuelles considéraliles.
Gertaines personnes « n'ont pas d'oreille », clest-a-dire
qu'elles ne peuvent distinguer des sons différents entre eux
d’nun nombre considérable de variations.

Certains sujets ne percoivent pas des sons dune hauteur
déterminée, ce sont des daftoniens audiiifs. Il y a toul lic
de penser que chez ces individus il existe une altération d
la région de lorgane de Corti accommodée pour ces hauteurs

Sensations subjectives de Uowie. — Comme pour l'eeil, il exis
pour Voreille des sensations subjectives. Clest ainsi qu'un
longtemps prolonge laisse souvent aprés lul une sensation aud
tive durable.

Les bourdonnements doréilles peavent étre atiribués a
sieurs causes. Souvent il +it. d'une variation de pre
la caisse tympanique, tantot d'une irritation directe de
sons nerveuses du nerf auditif, d’antres fois encore ¢
nements peuvent avoir pour origine des troubles des
veux; la quinine, le salicylate de soude, déterminent
bourdonnements, ainsi qu'un affaiblissement de l'acuit
L’atropitie & dose extrémement faible, insuffisante pour ames
dilatation de ivis, exagérait 'acuité auditive, il en serait de m
de la strychnine.

La fatigue de Poreille. — A la suite d'une audition prolo:
sensibilité auditive s’affaiblit, mais cet affaiblissement porie
son ou la série des sons qui, par leur répétition, ont de
fatigue des cellules decordées pour ce ouces sons, il'y a 1d
une analogie remarguable uvec la vision,

PHYSIOLOGIE.
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Les hallucinations de l'ouie sont fréquentes, trés varides, mais
elles sont presque toujours d'origine centrale.

Audition colorde. — Chez quelques individus, la sensation d'un
son est accompagnée d'une sensation lumineuse, une couleur par
ticulitre est associée & un son articulé, i une voyelle par exemple

La voyelle A pour certains sujets s'accompagne d'une sensation
de couleur rouge, la voyelle I d'une sensation colorée verte, ete.
(Dalton). Il faut ajouter que la couleur associée 4 une yoyelle varie
avee chaque auditif coloriste, c'est ainsi que le potte A. Rimbaud
écrit :

A noir, E blane, I rouge, U vert, O bleu, voyelles,
Je dirai quelques jours, vos naissances latenles.

Ces phénoménes dlaudition colorée, encore mal connus, ne
paraissent guére pouvoir s'expliquer que par des connexions ex-
ceptionnelles entre les centres cérébraus, expériences qui president
aux sensations auditives et visuelles; la théorie italienne de l'engre-
nage des centres psycho-sensoriel peut étre ici invoquée.

CANAUX SEMI-CIRCULAIRES

Le systéme des canaux semi-circulaires qui fait partie
intégrante de Pappareil auditif joue cependant un role
tout spécial. Flourens, en 1824, a montré que la lésion des
canaux semi-circulaires provoquait des désordres moteurs,
des phénomenes de déséquilibration. Il vit que ces troubles
étaient en rapport avec la direction des canaux touchés.
Quand on pique ou sectionnele canal horizontal, il y a tour-
noiement de la téte sur le plan horizontal. Sl s'agit du
¢inal postérieur, on observe des phénomeénes de culbute en
arriére; cn avant, si ¢’est le canal antérieur qui est lésé.
Apres la section des trois canaux, la perte de I'équilibre est
totale; il y a incoordination compléte. Tous les expéri-
mentateurs n'ont fait que confirmer les recherches de
Flourens. Lussana a précisé davanlage, en démontrant que
¢’était bien a lirritation des crétes ampullaires, et non du
canal méme, que les accidents doivent étre rapportés.

CANAUX SEMI-CIRCULATIRES

Mais il existe plusieurs théories pour expliquer ces
désordres moteurs,

Interprétation de Flourens (182%). — Les canaux semi-
circulaires représenient les organes modérateurs des mouve-
ments. Quand un canal est détruit, il y a mouvement irré-
sistible de ce coté et il y a dans les canaux autant de force
modératrice que de direction principale.

Théorie de Cyon (1873). — Les canaux semi-circulaires
servent a nous donner la notion de notre situation dans
I'espace. Aussi de Gyon appelle-t-il la branche ampullaire du
nerf acoustique le nerf de Uespace. Cyon évoque un nouveau
sens qui aurait son centre d’idéation dans le cervelet.

Théorie de Gollz. — Les canaux semi-circulaires sonf des
organes qui nous font connaitre la position de la téte. Quand
la téte se déplace, I'endolymphe comprime plus énergique-
ment une des ampoules (la plus inférieure), d’ou excitations
des cellules ciliées, et c’est la le point de départ d’'une exci-
tation qui, transformée en sensation, nous donne la notion
de déplacement de la téte. Quand les canaux sont lésés,
I’animal ne peut plus se rendre compte de la position de sa
téte, d'ou verlige. Delage a repris cette théorie; pour lui
les canaux semi-circulaires, en nous donnant des indications
sur la position de la téte, provoqueraient par voie réflexe
les mouvements des yeux, compensateurs de ceux de la tete
et les contractions musculaires correctrices, pour assurer
notre équilibre.

Le role attribu¢ 4 Paction de I'endolymphe ou de T'oto-
conie a été nié par Cyon, qui a montré qu'en donnant issue
au liquide de T'orcille interne par l'arrachement de I'étrier,
on produit bien la surdité, mais sans déterminer de troubles
d’équilibration. Quant a idée de Flourens qu'il y a dans les
canaux autant de forces modératrices que de directions prin-
cipales, il est difficile de la concilier avec ce fait d’analomic
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comparée que cerlains poissons (cyclostomesyn’ont que denx
canaux,

Relrnaal‘qnons encore que le choc de 'endolymphe sur les
terminaisons nerveuses n'est qu'un phénomeéne consécutif
aux mouvements voulus. Ce mouvement volontaire, Peffort
neeessaire pour I'accomplir, nous est connu par un e’usemhie
complexe de sensations : sens museulaire, toucher, ete.. et
il suffit de rappeler les nombreux cas de .}:erte t]LlISél{; de
Péquilibre sans altération de loreille : ataxie locomotrice
paralysie hystérique, ete. -“

Fl{'mre.n;% avait déja emis cetle opinion que le nerf auditif
c,ompr-cnazt deux sorles de fibres, les unes 4 fonctions spéei-
{s.q'ucs, Lu}iquemvmt destinées & la transmission des impres-
sions anditives (branche cochléaire), les autres excito-motrices
(branche ampullaire). Brown-Séquard et Laborde ont éf-fa.l‘o;
ment insisté sur ceile différenciation. i

Gellé admet avee Laborde que chaque branche ampullaire
esl en rapport avee un centre nerveux spécial : le cervelet, le
cerveau, la région bulbo-protubérantielle; il explique ainsi
la diversité des symptomes cliniques observés chez les
malades atteints du mal de Meniéres par une lésion de ﬂl’unlt;
de ces branches. : |

?\I{ii.‘i cette action excito-motrice des filets ampullaires joue-
rait un role important dans le mécanisme de Vaudition, un
role de protection et d’accommodation, Elle donnerait a;ais~
sance par voie réflexe & une série de mouvements qui ont
pour objet de protéger Poreille : la contraction de I'appareil
11}*:50(:‘]&“'@ intra-tympanique, qui diminue Pétendue dézs
Vfl_]r'at,wus sonores et s'oppose anx ébranlements du laby-
rfuthe; les mouvements de rotation ou d’inclinaison de Ia
tete, pour écarter le conduit auditif de la. direction d’un cfm:
rant sonore trop fort, ete.

DES SAVEURS

GUSTATION

Le sens du gott est beaucoup plus mal connu que la
vision et audition. En effet, si tout le monde comprend la
signification du mot saveur, on est loin d’en avoir une idée
scientifique bien nette. A quol correspond objectivement le
phénoméne de notre conscience? Il ne s'agit plus évidem-
ment ici de sensations provoquées par les vibrations de fluides
¢lasticques, et d’autre part la cause physique qui détermine,
en agissant sur certaines extrémilés nerveuses, ces sensalions
d’un mode spécial, est encore entourée de mysteres. « la
été impossible de déterminer physiquement ou chimique-
ment la nature des saveurs. » Or cette absence de eritérium
physique s'est fait tres défavorablement sentir quand on a
voulu étudier scientifiquement la sensibilité gustative.

Clussification des saveurs. — 11 a ¢l¢ impossible notam-
ment d’établir une classification des saveurs & abri de tout
reproche, Il a fallu se contenter des renseignements obscurs
¢t incomplets que nous fournit notre conscience, en un mot
on a di se contenter d’'un point de départ subjectif et non
objectif. Aussi ne faul-il pas s’élonner des divergences des
auteurs en face de phénoménes aussi peu nettement déter-
minés. Ce qu'il importe tout d'abord d’éviter dans cette étude
des sayeurs, c'est d’attribuer au gout ce qui appartient aux
autres sens. Il est bien évident que les saveurs dites fari-
neuses et gommeuses sont dues a des sensations de contact,
et quielles sont engendrées par un état physique spécial des
corps en rapport avec Ja langue. La sensation de fraicheur
de nos aliments reléve du sens thermique. Le fumet des
viandes, le bouquet des vins sont de véritables parfums qui
sont percus par la muqueuse. D’autre part, les corps éacres,

48.
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astringents, agissent sur Ia sensibilité générale. e qui a pu
tkmmper les auleurs des siscles derniers, c'est que les sensa-
ions gustatives se mélent d'une fagon trés complexe avec ces
phiénoménes sensitifs d'un antre ordre, et que cenx-ci, d’autre
part, prennent, & cause de Pexquise sensibilité de la langue,
un caractere spécial qu’on ne remarque pas sur d’autres
points du corps. Faut-il dépouiller encore le sens du goit
des saveurs salées et acides. Valentin et Mathias Duyal pen-
chent pour laffirmative: Von Vintsgau, Gley admettent ay
contraire que ce sont de véritables saveups. Von Vintsgau et
Fick ont en effet admis que la localisation des sensations
acides ou salées serait la meéme que celle des saveurs ameres
Ou sucrées, qui appartiennent incontestablement au gout, et
du reste ils ont fail remarquer que les corps salés ou acides
n'agissent sur les nerfs de sensibilité générale qu'a dose con-
centrce, et qu'alors méme ce ne serait que de la douleur on
du picotement et non lo phénoméne sensitif bien connu du
salé ou de Facide,

: ‘RO’_NDEEE ¢met une opinion intermédiaires; il eroit quil sagit
ici de pseudo-saveurs, ¢lest-

: a-dire de sensations de contact
exquises, particulieres a la langue.

Mais tout le monde est d’accord pour attribuer au goht les
Saveurs améres et suerdes, Gelles-ci s il
bien qu’avec T'exercice on arrive
entre les diverses sens

ont assez uniformes,
a sentir des différences
ations suerées ou améres. Ainsi la sen-
sation sucrée due 3 Ia saccharine, au glycose, anx sels de
plomb est trés sensible et differe snrtoul.;;ar- son intensité et
d’autres phénoménes sensibles accessoires, qui n‘appartien-
nent pas au goiit proprement di, Celui-ci, par lni-méme, ne
nous donnerait done que des sensations assez monotones,
Inf:,ensité des saveurs. — L'absence de critérium physique
0,].'111'”"(;]18 également d'avoir une idée suffisamment nette sur
1 :{su-cnsit.é de telle ou telle saveur que nous fait percevoir le
dépdt d’un corps sapide sur la langue. Nous n’avons point
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ici dinstruments de mesure pour graduer la sensation gusta-
tive. Cependant on peut dire que l'intensité d’une saveur
dépend de plusicurs facteurs :

Nature du corps sapide, abondance dece corps sapide
dans la salive qui I'a dissous.

Si on examine, en effet, les résultats comparatifs fournis
par la saccharine et le sucre ordinaire, on voit que la sensa-
tion sucrée déterminée par la saccharine est 100 fois plus
forte qu'avec le sucre de canne cu de betlerave. Celle-ci est
notablement plus intense que celle du glycose, ete. La sen-
sation d’'amertume déterminée par I'alods est plus forte que
celle que produil la rhubarbe, Il est évident aussi que plus
le titre d’une solution renfermera de substance sapide et
plus la sensation gustative sera énergique, mais il n'y a pas
proportion exacte entre le titre et la sensation gustative.
Pour que celle-ci ait lien on peut dire quil y a un minimum
de quantité de substance sapide, au dela duguelil n’y a plus
de sensation de saveur et ce minimum varie suivant le corps
sapide qu’on expérimente. Les corps dits amers agissent a
dose bien plus faibleque les corps dits sucrés.

Mais il y a encore d’autres causes qui augmentent I'inten-
sité d’une saveur, cest I'étendue de la surface sensible qui
est affectée par le corps sapide. A ce point de vue les mou-
vements incessants de la langue pendant la mastication ou
la déglutition sonf trés utiles, car ils font diffuser sur une
vaste étendue de la muqueuse linguale la substance sapide &
percevoir. D'aprés Valentin, on ne percoit aucune saveur
apres avoir déposé du sucre finement pulvérisé sur la base
de la langue si Ton immobilise complétement celle-ci. On
savait du reste depuis longtemps en clinique que les per-
sonnes alleintes de paralysic de la langue et des joues per-
coivent mal les saveurs. 11 semble aussi que la compression
de la substance sapide entre la langue et la voite palatinc
soit trés utile pour augmenter lintensité des saveurs. En
effet, I'imbibition des papilles gustatives est ainsi mieux
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assurée. Il faut remarquer aussi que le corps .sapide, pour
étre complétement percu, ne doit pas glisser trop rapidement
dans la cavité buccale. Méme si le corps est liquide, il faut
qu'il soit retenu dans la bouche assez longtemps pour que
I'imbibition nécessaire 4 'exercice de ce sens puisse se faire.
Le gourmet, par exemple, avale sans précipitation; il pro-
meéne plusieurs fois la langue sur la voute palatine, de facon
a renouveler les mémes sensations, et il arrive a percevoir
des saveurs qui échappent & un contact plus rapide. En ava-
lant avec précipitation il est d’observation vulgaire que nous
pouvors jusqu’a un certain point éviter de gotter les liquides
dont la saveur nous déplait. :

Le froid et le chaud ont une action indiscutable sur le
fonctionnement du goit comme sur celui des autres organes
des sens, Weber a prouvé qu'en plongeant la langue pendant
une demi-minute dans de 'ean a 40° Réaumur on ne percoit
plus ensuitc la saveur.sucrée; la glace pilée tenue dans
la bouche, c'est-A-dire 0° degré environ, produit les mémes
résultafs. : :

Enfin, il faut invoquer l'influence personnelle encore fort
obscure du sujet en expérience qui varierail peut-étre sui-
vant lidiosyncrasie personnelle, le sexe et I'age.

Localisation du gout. — Le sens du gotit a son siége
dans la bouche, mais les expériences qui ont permis de
localiser le sens du goit sont des plus délicates et enti-
chées de causes d’erreurs assez nombreuses. Aussi bien que
les physiologistes soient d’accord pour les résultats en gros,
il y a cependant entre cux quelques discordances. Pour
explorer la sensibilité gustative, on se sert de petites
éponges .supportées par de minces tiges en baleine (Ver-
niére, 1827), de petits pinccaux, de petits tubes conte-
nant la substance sapide et retenant les liquides par capi-
larité (von Vintsgau), etc. La cause d’erreur presque inévi-
table, c’estla diffusion de la substance sapide sur les points
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voisins. Il faut reconnaitre aussi, bien que la chose paraisse
assez extraordinaire que la localisation du gofit semble va-
rier légérement suivant les individus. Quoi qu'il en soit, il
résulte des expériences d’une foule d’observateurs que la
pointe, les bords et la base de la langue, les piliers anté-
rieurs du voile du palais et une partie circonscrite du voile
du palais sont le sitge du gofit, et que la face inférieure de
la langue, les parties centrales de sa face supérieure, la mu-
queuse du plancher de la bouche, des Iévres et de la votte
palatine ne donnent point lieu aux sensations spéciales aux-
quelles on a donné le nom de saveurs, Du reste, comme le
fait remarquer Béclard, « le sidge du gout est surtoul placé
4 Darritre-bonche, et il forme au niveau de Iisthme du go-
sier une sorte d’anneau complet constitué en bas par la base
de Ja langue sur les cotés par les piliers antérieurs du voile
du palais et en haut parla partie correspondante du voile
du palais». Et en effet, les saveurs sont surtout apprécices
au moment dupassage des aliments & travers Listhme du go-
sier, ¢'est-a-dire pendant le premier temps de la déglutition.

Les expériences de Horn, Picht, Guyot, von Vintsgau sem.
blent démontrer que toutes les saveurs ne sont pas percues
indifféremment en tous les points ot est localisé le sens du
sotit. D'aprés Guyot, les saveurs acides sont en général mieux
appréciées par la pointe et par les bords de la langue. Les
sels auraient une saveur acide en avant, ameére, nauseeuse
en arricre. Btendant Phypothése de Yong au sens du gotit,
von Vintsgau dit que ces phénoménes ne s’expliquent guere
que par I'existense de quatre nerfs gustatifs correspondant
aux quatre saveurs fondamentales : doux, amer, acide et
salé. Mais comme on l'a fait pour les autres sens, il semble
préférable et plus exact d’attribuer cetfe spécificité non aux
nerfs ou aux extrémités nerveuses, mais bien aux centres
nerveux.

Nature de Uexcilation gustaiive. — Mais comment est mis
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en action le fonctionnement des nerfs gustatifs ? II est tres
probable qu’il s’agit ici d’'un phénomene chimique. En effet,
il résulte d’expériences de Ch. Richet, continuées ensuite
avec Gley et qui ont porté sur les saveurs que déterminent
les métaux alcalins, que ces saveurs sont égales et propor-
tionnelles non au poids absolu, mais au poids moléculaire
de leurs sels. Il faut un certain temps pour qu'un covps
sapide agisse sur la muqueuse linguale, ce temps est certai-
nement pris par I'imbibition nécessaire et préalable du gout,
c'est-a-dire par les papilles caliciformes et corolliformes.
Cette imbibilion est absolument nécessaire et ¢’est pourquoi
lintensité d'une saveur est en partie lice au degré de solubi-
lité du corps; il faut, en effet, que le corps solide devienne
en quelque sorte liquide pour impressionner le sens du
goit. La natare est arrivée & assurer cetle dissolution du
corps sapide d’une facon automatique et pour ainsi dire

. — Corpuscule du gott de Porgane latéral du lapin.
(Daprés Engehlmann.) (Testor, Anatoimie.)

inévitable. Nous avons déja décrit la nature de ce phéno-
mene (voir Glande sous-mazillaire). Il 'semble que si les gaz
agissent sur le gout, ce qui est encore contests, c'est en se
dissolvant dans le liquide buccal. :
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Extrémités nerveuses. — La dissolution sapide qui imbibe
de temps a autre les papilles du gout est I'excitant ordinaire
normal des sensations gustatives, mais celles-ci peuvent
aussi étre mises en action par des courants électriques, trés
faibles qui peuvent nous donner la sensation d’une saveur su-
crée en avant,amere en général & la basede la langue, c’est-a-
dire en arriére. Clest que pas plus que Podorat, la vision,
Paudition, la saveurn’a un caractére, une existence vraiment
objectifs, il ne s'agit en définitive que d'un phénomene sub-
jectil dt & la structure spéciale et & la nature des éléments
qui constituent le cerveau.

Les papilles gustatives (corolliformes et surtout calici-
formes) renferment les extrémités nerveuses dont l'excita-
tion produit chez nous la sensation de saveur. Les bourgeons
gustatifs situés dans la couche épithéliale de la langue
ressemblent 4 des bouteilles au ventre renflé, dont le ecl
débouché a la surface libre de la muqueuse par un orifice
nommé pore gustatif. Par le pore, s’échappe un bouquet de
cils, les cils gustatifs. Les hourgeons sont constitués par des
cellules gustatives et des cellules de soutien. Les cellules
gustatives ou sensorielles ressemblent beaucoup & celles de
Vodorat et aux cones et batonnets de la rétine, ou méme
aux exirémités nerveuses qui se rencontrent dans le vestibule
de Voreille, ¢’est toujours une cellule épithéliale nerveuse
plus ou moins allongée et fusiforme d’otl part a son extreé-
mité externe le eil gustatif et ot se termine, au niveau du
noyau, un petit filet neryeux qu'on peut metire en relief
avec le chlorure d'or (Ranvier). La cellule gustative est pro-
tégée par des cellules épithéliales aplaties (cellules de sou-
tien), qui lui forment une sorte de carapace. Autour des
papilles existent de nombreuses glandes muqueuses, qui
séerétent un liquide séreux destiné a faciliter les sensations
gustatives, soit en fayorisant la dissolution des substances
sapidés, soif en lavant le champ gustatif aprés chaque sen-
sation (Ebner).




