Digestibilité
des viandes.
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substances épithéliales, qui constituent chez certains ento-
zoaires une membrane décrite sous le nom de membrane
chitineuse, que ces derniers peuvent vivre dans le suc gas-
trique sans y subir de digestion. Telle est, en général, Paction
du suc gastrique sur les viandes; mais la digestibilité de
celle-ci dépend de bien des circonstances. L'age et I'espéce
de la viande et son mode de préparation ont une grande
influence.

Au point de vue des variétés, on peut distinguer les viandes
de mammiferes, d’oiseaux, de poissons, de mollusques, de
crustacés. Dans le groupe des mammiféres, nous avons nos
viandes habituelles; le beeuf, le mouton, le pore, etc. (1).

Sij’enjuge d’aprésles expériences de Beaumont et parles
faits ordinaires, au point de vue de la digestibilité, la viande
la plus digestible est le mouton, puis le beeuf, et enfin le
porc. Mais I'ige de I’animal a, nous 'avons dit, une influence
notable sur la digestibilité; ainsi, le veau est plus digestible
que le beeuf, agneau que le mouton. On comprend, en effet,
que la dissociation plus facile de ces viandes jeunes et a cohé-
sion moindre rend la peptonisation plus prompte. Je parle,
hien entendu, de la digestibilité etnon dela valeur nutritive,
car alors Pordre pourrait étre changé; ce sont, en effet,
les animaux adultes qui donnent les viandes les plus nutri-
tives.

Parmi les oiseaux, il faut distinguer la volaille et le gi-
biera plume et, au point de vue de la digestibilité, le gibier
présente des conditions spéciales, sur lesquelles Gubler a
appelé lattention. Ces gibiers, vous le savez, subissent un
certain degré de putréfaction et, le plus souvent, sont servis
sur nos tables un peu faisandés. Cette putréfaction est une
sorte de fermentation qui se rapproche par certains points

(1) Proust, dans son Trait¢ d’hy-  vants, empruntés 4 A. Gautier, qui
giéene, donne les deux tableaux sui- indiquent la composition des diffé-
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de la peptonisation, et, par cela méme, favorise le travail de
la digestion stomacale. Mais il ne faut pas que cette putréfac-
tion aille trop loin, car elle introduit alors dans 1’économie
des principes toxiques, les ptomaines, ces alcaloides cadavé-
riques quipeuvent étre la cause d’accidents graves et méme
mortels. Brouardel a cité en effet des cas de niortpar I'inges-
tion de pAtés de gibier trop avancés.

Quant aux poissons on les divise en trois groupes: ceux
a chair blanche (truite, sole, merlan); ce sont certainement
les plus digestibles, mais aussi les moins nourrissants; ceux

rentes vandes. Ainsi, 100 partiesi privées de leurs portions tendineuses
de maigre des viandes suivantes, contiennent:

NOMS

des

AUTEURS.

GRAIZSES
GREATINE.
CENDRES

VIANDES.

9 o
2.20 [15.80 .90 . Berzélius.

2.95 15.21 | 3.21 |2.87|1.397 0.07 {1.600/73.39| Moleschott.
2.27 [14.36 | 5.01 |2.56 (1.97 0.770/73.72 i
Chevrenil.. | 2.10 [16.98 | 0.50 |1.90 2.52 1.120(75. A
Cochon.... | 1.83 [15.50 | 4-08 [5.73'1.99] » [1.110]70.66 3
Manimiféres. t |
(moyenne). | 2.17 [15.25 | 3.16 |1.60 0.00| 3.72 [1.140[72. s
3.03 " T6.96 “19.96'0.32| 1.42 |1.370]76.22 i
b PR | =00 |0 9 .30| V. Bibra.
Grenouille. | 1.8 11.77 | 248 | 348 | 0.10 | 2 [s0.33 Lo
Saumon... | £.34 |~ 16.96  |1.78 » | 4.79 |1.260|76.87| Moleschott.
1945 | 4.85 |1.280[75.70| Payen.
Carpe..... | 2.93 [10.21 | 2.02 1.5, » | 2.84 |2 000|78.54 Moleschott.
21.94 contenant azote = 3.498) 1.09 [1.330]79.87 Payen.
(9.1 —  azote = 1.911| 0.248]1.230|86.14] © .
Maquereau. |24.957 - azote = 3.740| 6.76, {1.850|68.27 —
Goujon.... [20.435 —  azote =2.780| 2.676|3.440|76.89 2
Anguille... |19.063 — azole = ‘2.00[)J2§3.86 0.773|62.07 —

Poulet ... .

(1) Voici le tableau donné par Gubler dans son Gours de Thérapeu-
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& chair jaune (saumon) se digérent plus lentement, mais con-
tiennent plus de principes nutritifs; enfin, ceux & chair grasse
(anguille) sont trés nourrissants, mais d’une digestion labo-
rieuse, puisqu’ils exigent une digestion intestinale (1)
D’ailleurs, le professeur Almen (d’Upsal) a fait paraitre
une analyse fort compléte de la chair des différents poissons,
soit A 1’état frais, soit & I'état salé, soit & 1'état sec comparée

tique, et rapporté par A. Bordier, Des dyspepsies et de leur traitement
(Voir le Journal de thérapeutique, 1876) :

ALIMENTS

e N
Azymes. Métazymes.
Galette, bouillies. Pain, panade, choucroute.
Choux et légumes frais. Choucroute.
Nefles, sorbes, poires. Mémes fruits & I'état de blétissure.
Petit-lait. Koumys, petit-lait aigri, biére de lait.
acides, [ Roquefort.
persillés, \ Septmoncel.
verdatres ( Ghester.
ou Hollande.
bleudtres. | Troyes.
Fromages blancs. Fromages
. faits.
alealins, | Marolles.
jaunes & | Gérardmer.
la surface ¢ Brie. .
coulants. | Gamembert .
\ Gruyére.
Eufs. Boudach’, caviar.
Viandes fraiches. Viandes rassises ou faisandées.

A ces aliments métazymes, Bordier ajoute : les soupes aigres des pays du
Nord, les liqueurs aigries, le kwas des Polonais, les choux-fleurs et autres
légumes conservés dans I’eau panée aigrie, en usage chez les Orientaux.

(1) D’aprés Payen, Panguille dé- Pazote = 2 pour 100)........ 13.00
pouillée et débarrassée de toutes les Matiéres grasses, représentant
portions non comestibles a la compo- 63 p. '1.0” de matiére seche... 22.88

s . : Substances minérales  (déter-
SIHOn SHiranis : minées par incinération...... 0.77
e R B .. 62,07 Matiéres non azotées et perte...  0.30
Matitres azotées (déduites de 99,00
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a la chair du beeuf (1), analyse qui nous montre ce fait impor-
tant que la chair des poissons se rapproche beaucoup
comme valeur nutritive de celle du beeuf. On a soutenu que
I’alimentation exclusive avec le poisson pouvait avoir cer-
tains inconvénients, et en particulier celui de déterminer
des affections cutanées. C’est 1a un point qui mériterait d’étre
examiné & nouveau, car si les populations ichthyophages
sont atteintes souvent de maladies cutanées, cela résulle
plus de leur malpropreté que de leur alimentation.

On fait aussi usage de crustacés et de mollusques. Je ne
vous citerai que les huitres (2) qui sont rapidement absorbées

(1) Le docteur Almen (d’Upsal) a  moyenne grosseur) donnerait en sub-
réuni dans le tableau ci-aprés (p. 318)  stance charnue 11197,6, représentant
les analyses qu’il a faites de la chair  euviron 297,3 d’azote, ou, & digestibi-

des différents poissons, comparée i
la chair de beeuf (a) :

(2) On fait un assez fréquent usage
de I’huitre, de la moule et du homard,
aussi donnons-nous leur analyse
d’aprés Payen.

1° Voicil'analyse des huitres :

80.386

Matieres azotées........uuun. 14.010
— STASSES « v ova .. 1.516
Sels (par incinération) . 606
Substances nen azotées e .395

.395

Les huitres fraiches sont d’une di-
gestion facile; cuites, au contraire,
elles sont indigestes. Payen a eul’idée
de comparer le poids total deshuitres,
leurs coquilles comprises, avec la
quantité de substances comestibles
que on obtient, et il est arrivé a en
conclure qu’une douzaine d’huitres
pesant 1402 grammes (huitres de

lité et qualité nutritive supposées
égales, un peu plus d'un dixieme de
la ration journaliére moyenne d’un
homme. De sorte qu’il faudrait dix
douzaines d’huitres pour former la
ration journaliére en substances
azotées.

2° La moule de mer, plus indigeste
que I'huitre cuite, a la composition
suivante :

| R E il e e RO LAl i 15.74
Substances organiques azotées
(= 1.804 d’azote)...... seveen 11098
Matidres grasses 2.42
Sels (déterminés par ineinéra-
9.13
Substances organigques non azo-
tiesietiperte. coi oot it 7.39

100.00

3¢ La substance comestible du ho-
mard a la composition suivante pour
100 parties :

(a) Johresbericht iiber Thier-Chemie, VI, B. 1877, d’aprés Novo Acte Regie
Societatis scientiarum Upsaliensis, in memorian guatuor seculorum ab Univer-
sitate Upsaliensi peractorum. Volumen extra ordinem edit. Upsalie, 1877.

Des
mollusques
et des
erustacés.
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et constituent un aliment utile (1) dans le cours de certaines
affections de ’estomac.

Ne croyez pas que lacomposition de ces viandes soit bien
différente; comparez, en effet, les analyses fournies par
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76.618 84.315 62,983

Matiéres azotées 19.170 (*) 12.140 (*%)  21.992
grasses 1.170 1.444 . 8.234

Sels minéraux par incinération. 1.823 1.749 1.998
Mati¢res non azolées el perte.. 2.219 0.354 4.793
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(1) William Roberts, & propos des  digéré par sa propre diastase, sans
huitres, a montré pourquoi elles de-  aufre intervention; I'huitre crue ou
vaient étre mangées crues et non 4 peine réchauffée se digére donc par
cuites. En effet, la petite masse jau- elle-méme; mais .cel avantage est
natre qui constitue dans P'huitre le  annulé par la cuisson, car la chaleur,
morceau le plus friand est le foie, qui  méme modérée, détruit le ferment
n’est quwunamasde glycogéne. Cefoie  associé anglycogéne. On peut ajouter
contient aussi pendant la vie le fer- quel’alecoolales mémes inconvénients
ment digestif qui lui est inhérent, la  que la chaleur et empéche I'action
diastique hépatique. Par le fait seul de la diastase sur le glycogéne; on
de la mastication on met en contact ne devrait donc pas boire de vin blance
ces deux substances, de telle sorte avec les huitres et se contenter de
que le glycogéne est immédiatement lait (b).
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(@) Payen, Mémaires sur les matiéres grasses el les propriétés alimeniaires de
la chair des différents poissons (Comptes rendus de U'Ac. des sc., 1885). — Pas-
quier, Essai médical sur les huitres, Thdse de Paris, 1818. — Sainte-Marie, De
Phuilre el de son usage comme aliment et comme reméde, in Lectures relatives.
ete., Lyon, 1829. — Allard, Du poisson considéré comme aliment dans les temps
anciens et modernes, ete. Thése de Paris, 41853, — Réveillé-Parise, Considéra-
tions hyg. et philos. sur les huitres (Gaz. med. de Paris, 3¢ série, t. I'r, 1846). —
Ozenne (C.-M.-L.), Essai sur les mollusques considérés comme aliments, médica—
ments et poisons. Thése de Paris, 1855. — Ferrand (E.), Osiréonomie : huitres
et huitres comestibles diverses. Lyon, 1863. Dulong, Empois. par les moules
(Gaz. de santé, 1812). — Burrows, An Account of two cases of death [rom eating
mussels. London, 1815). — Bouchardat, Nofe sur Pempoisonn. par les moules
(Ann. {'.!’h[,rgié‘ma. 1 sér., t. XVII, 1837). — Duchesne, Empois. par les moules
(Journ. de chimie médicale, 4° série, t. 1II, 1857. — Heckel, Essai sur la moule
commune. These, 1867. — Balbaud, Etude sur Uempois. par les moules. Paris
1870. — Dechambre, Dict. encycl. des sc. médicales. — Becquerel, Traité [Hu—)
giene, 1877. : Y

_(b) William Roberts, Les ferments digestifs (Revue internationale des sciences
biologiques, 1881, t. VIIL, p. 89, 205 et 320).
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Schiitz, Payen, Gautier, Almen, et vous verrez qu’entre la
chair de la carpe, du beeuf et de I'huitre il y a de grandes
analogies de composition (1).

Le mode de préparation de ces aliments joue un role
important dansleurs propriétés digestives et nutritives. Pour
ne pas trop m’étendre sur cette question, je ne m’occuperai
ici tout particulierement que des viandes. Faut-il les manger
crues, roties ou bouillies ? Mais c’est 12 une question t‘iui
mérite, pour étre traitée, quelques développements que je
remettrai, sivous le voulez bien, & la prochaine lecon.

(1) Schiitz donne I’analyse suivante Report. 19.3  11.2
de la viande de heeuf comparée 4 la  Extrait dissous par lal-

chair de carpe : cool) et sels......... 1.3 10.0
Viznde  Chair Extrait (obtenu par I'eau)

de beeuf. de carpe. Gl Gl et S B 157

Fibrine, tissu cellulaire, Phosphates traces. traces.

nerfs, vaisseaux..... 15,0 12,0  Graisse et perte »
Albumine. . .c.io oo 4350 > 80.1

A reporter.. 19.3 17.2 100.0  100.0

TROISIEME LEGON
ALIMENTS COMPLEXES

SOMMAIRE. — Avantages des viandes roties. — De Pappélence. — Des viandes
erues. — Leur mode d’administration. -— Des poudres de viande. — Leur
falsification. — Leur mode d’administration. — Du bouillon. — Des sub-
stances peptogénes. — Du thé de beeuf. — Du jus de viande. — Du bouil-
lon américain. — Des extraits de viande. — Du houilli. — Des aliments
dorigine végétale. — Du pain. — De la cure de raisin. — Des aliments
liquides. — Des vins et des boissons alcooliques. — Du thé el du café,
— Des eaux, — Des eaux de table naturclles et arlificielles. — Des con-
diments. — Du tabac.

Que faut-il préférer, des viandes crues ou des viandes
oties? Les viandes roties sont de beaucoup préférables, et
cela 6sulte non seulement de la conservation, grace a ce
procédé, des qualités nutritives de la viande, mais encore du
déseloppement de certains principes odorants et azotes,
comme I'osmazome, qui rendent ces viandes appétissantes.
En effet, messieurs, n'oubliez jamais quil ne sulfit pas
qu’une substance soit nutritive par elle-méme, 1l faut en-
core qu’elle flatte le gotit.

De nombreuses expériences sur ’homme et sur les ani-
maux ont bien démontré 'importance du goit, de la vue et
de Podorat pour favoriser la digestion des aliments; et quand
on dit vulgairement que D'eau vient i la bouche des per-
sonnes qui sentent, golitent ou voient un aliment qui leur

plait, on exprime, sous une forme vulgaire, un fait physio-
logique exact. Au Canadien observé par Beaumont, a Mar-
celin, étudié par Charles Richet, de méme qu'aux animaux
en expérience, il suffisait de présenter un mets appétissant
pour que, sous I'influence de cette sensation 4 origine mul-
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Préparations
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