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en poudre la viande destinée & alimentation. Le pulpeur de
table construit par Collin est simple et pratique, il fonctionne
pour de petites quantités de viande qu’on pulpe au moment
de la manger; on peut ainsi réduire la viande en trés fins
fragments sans rien lui faire perdre de son arome et de son
gout.

I.‘P
74.9

PROPOR-
peploni-

utile.

13.008

13.513

76.7 (a).

e
soluble
0.020

0.7117

excrémentitiel
e

Le pulpeur construit par Galante se recommande par son
bon fonctionnement uni & la modicité de son prix de re-
vient; avec la viande bouillie, il donne une véritable poudre
de viande; avec la viande crue, on obtient de la pulpe.

L'usage de ces instruments sera principalement indiqué

total
0.851
758

0.

Viande ecrue

13.530

Lotal.
18.028

chez les malades dont la mastication est imparfaite et dans
les dyspepsies atoniques.

MATIERES
GRASSES.
7.50 a4 13.80

3.10 4 13.20

composition Quel que soit leur mode de préparation, les poudres de
o wonde. viande renferment, comme Pa montré Yvon,la méme quan-
tité d’azote, qui oscille entre 13 et 14 grammes (1)

De plus mon éléve, le D*Robin (de Reims), dans la thése
qu’il a faite sous ma direction, a montré que la peptonisa-
tion était trois fois plus rapide avec les poudres de viande
quavec la viande crue (4), et I'on comprend facilement
ce résultat, lorsqu’on songed I'état moléculaire dans lequel
se trouvent les poudres de viande, état de cohésion qui per-
met la pénétration facile par le suc gastrique. Enfin, ces
poudres de viande représentant cing fois leur poids de
viande fraiche, vous comprenez facilement leur supériorité
sur les préparations de viande crue.

10.25
5.75
1.66

EXTRAIT

COMPOSITION CENTESIMALE.
17.

rique.
155
0.195

A
phospho-
1
(.63

MINERAUX.

CHLORURE
&
sodium.
0.440
0. 450
0.059

SELS

4,446
2.530

1.131

25

0.787 a 5.2

ports par terre et par mer, dans (1) Voici l'analyse compléte des
toutes les contrées et sous tous les  différentes poudres de viande faites
climats (a). par Yvon (Voy. le tableau, p. 333).

Beeuf...

Cheval..

1
7

ORIGINE.

(a) Adrian, Du vdle des poudres alimentaires en therapeufique. Brochure, Paris,
1884. — Rousseau, Des poudres de viande (Bull. de thérap., 15 septembre 1883).
— Robin, De Palimentalion arlificielle el des poudres alimenfaires. These inaugu—
rale, 1882.

(b) Robin, De Ualimentation artificielle et des poudres de -viande. These de
Paris, 1882,

(@) Yvon, Sur les poudres de viande, in Bull. de thérap., 15 janvier 1884, p.

Poudre n®




Modes
d’administration
des poudres
de viande.
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(Ces poudres n’ont qu'un inconvénient, ¢’est leur prix re-
lativement élevé, mais ce prix peul s’abaisser d’une fagon
notable, soil par la substitution de la viande de cheval & la
viande de beeuf dans leur préparation, soit en utilisant les
poudres de viande venant d’Amérique; de telle sorte qu'au-
jourd’hui, en usant de 'un oul’autre de ces moyens, on peut

avoir d’excellentes poudresdeviandeau prixde 6 franes lekilo.
Il vous faudra vous-méme souvent vérifier la valeur de ces
poudres qui, comme tous les objets fabriqués industrielle-
ment, peuvent étre falsifiées ou bien peuvent s’altérer (2).
Cette altération méme est un des obstaclesa la généralisa-
tion de 'emploides poudres de viande, aussi voyons-nous les
fabricants s'efforcer de rendre ces poudres inaltérables.
Comment doit-on prescrire les poudres de viande ? Clest
la un point capital. Autrefois nous prescrivions les poudres
de viande dans du bouillon chaud; aujoard’hui nous avons
reconnu, Debove et moi, que le meilleur procédé était de
prendre ces poudres de viande & froid dans des grogs ainsi
préparés :
Faites verser dans un bol deux cuillerées & bouche de
(1) Voici, d’aprés Yvon, le mode @. Surl'origine de la viande : celle

d’essai des poudres de viande : de beeuf donne en moyenne 12 p. 100,
1°0n doit commencer par 'examen  celle de cheval 17 p. 100 d’extrait sec.

microscopique ; par 'abondance des
fragments de fibres strices, on ju-
gera du soin qui a été apporté 3la fa-
brication de la poudre, soit au point
de vue de la dessiccation (inférieure
4100°), soit au point de vuedu choix
des morceaux. La présence des bac-
téries ennombre assez considérable
indiquera toujours un commencement
d’altération ;

20 En déterminant la portion d’ex-
trait aqueux desseché a4 100° on sera

fixé :

{a) Yvon, Des poudres de viande (Bull.

b. Sur le mode de préparation.
Les viandes cuites ne fournissent
qu'une proportion d’extrait beaucoup
plus faible ne dépassant pas6 p. 100
et pouvant descendre & 1,5 p. 100
environ.

¢.On doitenfin doser les sels fixes.
Cette derniére opération fait voir si
la proportion de chlorure de sodium
est normale el permelt de s’assurer
également si la poudre a été prépa-
rée avec la viande fraiche ou avec
la viande cuile ou lavée (a).

de thérap., 15 janvier 1882, p. 27).
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poudre de viande, puis ajoutez, en incorporant, trois cuille-
rées 2 bouche de sirop de punch et enfin ajoutez la quantité
d’eau ou de lait nécessaire pour faire du tout un mélange
trés liquide. On peut, bien entendn, vemplacer le sirop de
punch par desvins sucrésou par toute autre liqueur. Pourles
personnes qui ne peuvent supporter les alcools vous les rem-
placerez dans le mélange précédent par la poudre de sucre
vanillé que 'on met en quantité égale a lapoadre deviande.

Je vous ai dit tout & heure que le mélange & chaud des
poudres de viande augmentait souvent leur gofit de subs-
tance animale, cependant il faut faire exception pour le cho-
colat et pour le mélange féculent que I'on vend sous le nom
de racahout ; 1a poudre de viande peut y étre prise & chaud
ou A froid sans altérer la saveur de ces mélanges. D’ailleurs
nous reviendrons sur tous ces points lorsque je vous parlerai
du gavage et de la suralimentation, et je vous monftreral
alors les immenses avantages que 'on peuttirer des poudres
de viande, qui, en toutes circonstances, peuvent se substi-
tuer aux préparations de viande crue ().

I1 est une autre préparation de viande qui a donné lieu a
des discussions intéressantes, ¢’est le bouillon. Jusqu’a ces
derniers temps, les médecins se trouvaient divisés en deux
camps, les uns affirmant, les autres niant les propriétés nu-
tritives de cette préparation. Les expériences de Schiff per-
mettent de juger cette question.

Ce physiologiste, en effet, a montré que la sécrétion du
suc gastrique n’était pas indéfinie, et qu’il suffisait de don-
ner & un chien & jeun une quantité considérable de viande

pour voir (1), sous l'influence de cette masse alimentaire '

(1) Aprés unrepas excessif, lapep-  dans laquelle T'estomac contient en-
sing fait souvent défaut & une pé- core des aliments solides non trans-
riode avancée deladigestion, période  formés. Dans ses expériences sur les

(a) Voir t. Ie, Lecon sur le gavage. et t. 11, Lecon sur la phthisie.

Du bouillon.




Des substances
peplogénes.
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trop considérable, se tarir la séerétion du suc gastrique. Les
aliments constituent alors un véritable corps étranger et ils
sont rendus par vomissement; ¢’est cel élat que I'on connait
sous le nom d’indigestion ¢ crapuld. Mais, et c’est la une
remarque trés intéressante de Schiff, il suffit d'introduire
dans la circulation certaines substances pour que, imme-
diatement, le suc gastrique soit séerété & nouveau a la sur-
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du suc gastrique, et, par cela méme, la peptonisation.

Eh bien, messieurs, le bouillon, quel que soit le procédé
de préparation employé, que ce soit celui de Begin, de Lie-
big ou de Duval (1), le bouillon contient justement et

(1) Daprés le procédé Begin, on  tremper la soupe ou 2 faire les po-
doit employer, pour 75 litres de tages.
bouillon, les doses suivantes :

face de lamuqueuse stomacale.

Parmi ces substances, la dextrine parait joulr au sum-
mum de celte propriété et, chez les animaux gorges ainsi
d’aliments et dont Pestomac ne sécréte plus de suc gas-
trique, il suffit d'introduire une solution de dextrine, soit
dans une veine, soit dans le rectum, pourque la digestion de
cet amas d’aliments se fasse immédiatement. (est a ces
derniéres substances que Schiff a donné le nom de peplo-
génes, cest-h-dire substances qui aménent la séerétion

animausx, Schilf a remarqué que la
digestion dérangée reprend rapide-
ment si on fait avaler a Uanimal
ow si on lui administre en lavement
soit du bouillon, soil deladextrine.
Jamais, dit Schiff, je n’ai vurésister,
chezle chien, lesindigestions causées
par la réplétion forcée de I'estomac,
a une dose suffisante de dextrine.
[’administration de la dextrine ou
du bouillon, & des malades atteints
de dyspepsie par insuflisance de pep-
sine, a donné & Schiff les mémes ré-
sultats que dans ses expériences sur
les animaux. 1l eut i soigner, par
exemple, un homme agé de quarante
ans, qui, aprés chaque repas, était
pris d’une sensation de plénitude, de
fatigue générale, de pesanteur dans
les membres, souvent aceompagnée
de céphalalgie ;il avait aussi des éruc-
tations acides qui ne cessaient guére
qui la cinquiéme heure de ladi-
gestion, en méme temps que di-

minuait le malaise général. Pendant
la digestion, le ventre était hallonné,
la houche pateuse, pas de nausées
ni de vomissements; pas de fievre,
pas de douleur & I'épigastre. Cet
état de malaise avait produit chez
le malade un dégoiut de la nour-
riture et les forces s’étaient affai-
blies.

Supposant qu’il devait y aveir une
insuffisance du suc gastrique pendant
la premiére période deJa digestion,
Schiff fit prendre au patient, deux
heures avant le repas, une forte dose
de bouillen,afin de lui fournir avant
de manger une proportion suffisante
de pepsine pour faire commencer ou
du moins faciliter le travail digestif
dés Parrivée des aliments.

Sous linfluence de ce traitement,
le malaise disparut, les forces se ré-
tablirent et, au bout de .quelque
temps, la guérison fut compléte.

75 litres.
Viande pesée avec
les 05.....0000.. 31.245 grammes.
Plantes potagéres... 6.240 —
Sel (chlorure de so-
dium)
Oignons brilés.,...

Il faut de plus : 1° que la conte-
nance des marmites ne dépasse pas
Tolitres;2° quelaviande soit désossée
crue et réunie, a l'aide de gros fils,
en paquets de 3 kilogrammes envi-
ron; 3° queles os soient concassés et
placés au fond des marmites ; 4° que
la viande, liée en paquets, soit posée
surune grille au faux-fond troué, au
dessus des os; b° I'eau doit étre ver-
sée froide; elle est portée a la tem-
pérature de Iébullition et Pécumage
commenece; il s’accuse entre la pre-
miére et la deuxidme heure; on ne
maintient alors qu'une ébullitiontrés
légére, mais constante, jusqu’a la
sixieme heure; puis on cessed’entre-
tenir le feu, et une heure aprés on
reléve de la marmite les légumes, la
viande et le bouillon; 6° le sel est
ajouté, ainsi que les légumes et les
oignons brulés enveloppés dans un
filet, lorsque I’écumage est fini.

Lorsqu'au bout de sept heures I’o-
pération est terminée, on enléve le
filet contenant les légumes, puis le
faux-fond qui porte la viande bouil-
lie; celle-ci se trouve suspendue et
s’égoutte dans la marmite ; la couche
de graisse surnageante est éerémée
avant qu'on emploie le bouillon #

CLINIQUE THERAP., 5° édit.

Payen recommande, de plus, d’em-
ployer de préférence le sel hlanc,
d’éviter autant que possible de com-
prendre, parmiles plantes potagéres,
les choux, les oignons et les navets.
qui, par leurs produits sulfurés et
leur jus fermentescibles, altérent
Parome du houillon et tendent & le
faire aigrir; il vaudrait done mieux
diminuer quaugmenter la dose des
légumes, et de méme rejeter les oi-
gnons britllés qui communiquent au
liguide alimentaire leur saveur sen-
siblement acre (Payen).

Liebig conseille, pour obtenir en
moins d’une heure un bon bouillon,
de prendre un kilogramme de beeuf
débarrassé de sa graisse, de le cou-
per en divers morceaux ou méme de
le hacher et de le délayer dans un
litre d’eau froide ; on chauffe alors
lentement jusqu'a I'ébullition; on
écume, puis on ajoute le sel, et aprés
quelques moments d’ébullition légére
on a un bouillon plus fort et plus
avomatique que par les procédés
usuels.

Le bouillon exposé au bain-maric
donne un extrail mou qui peut se con-
server et servir i confectionner un
aulre bouillon,

Le bouillon dit bouillon fortifiant
de Liebig se fait avec 250 grammes
de viande fraiche de beeuf, hachée et
délayée daus 560 grammes d’eau dis-
tillée, a laquelle on ajoute guatre
gouttes d’acide chlorhydrique et cing
grammes de sel. Aprés une macéra-
tion d’une heure, on passe sur des

1, — 22

Des
préparations
de bouillon.
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presque exclusivement ces matiéres peptogenes, et la tradi-
tion, suivie depuis des sitcles, qui veut quon prenne du po-
tage avant le repas, trouve dans la découverte de la physio-
logie moderne une confirmation éclatante. Peu nourrissant
par lui-méme, puisqu’il renferme une trés faible quantité de
matiére organique, & peine 16 p. 1 000, et une énorme pro-
portion d’cau, 985 pour 1000, le bouillon aide & la digestion
des aliments en pénétrant rapidement dans la circulation et
en rapportant les matériaux nécessaires A la séerétion dusuc

gastrique (1).
Herzen (de Lausanne) (2)arepris ces expériences sur l'ac-

tamis de cuir ou un linge serré (a).

Dans les établissements Duval, on
a adopté la formule suivante pour le
bouillon de viande :

Beenf ordinaire 3,500
Eau(2litres85 centilitres

par kilogramme de

viande) 10 kilos.
Sel marin 75 grammes.
Légumes : carotles, poi-

reaux, panais, navets. 600 —
Clous de girofle

(1) Leven a fait des expériences
sur la valeur nutritive du bouillon et
il a cherché la quantité de peptones
qui pouvait s’y produire en le faisant.
Il a démontré que c’était a la tem-
pérature de 40 degrés que se produi-
sait la plus grande quantité de pep-
tones et que toutes les fois qu’on
¢levait la température, on diminuait
la quantité de ces peplones, quantité
d’ailicurs excessivement faible, puis-
que le bouillon ne contiendrait que
1 milliéme peptonisé de la quantité

de viande que I'on met dans 'eau
ot 4 millidmes de matiéres organiques
et de sels; aussi Leven repousse-
t-il le bouillon de-la classe des ali-
ments proprement dits. Il reconnait
cependant que ¢est un stimulant de
Pestomac et qu’il augmente la sécré-
tion du suc gastrique. Leven fait
@’ailleurs une distinction trés nette
entre le potage et le bouillon, il pré-
tend que le potage est plutdt nuisible
qu’utile, tandis que le bouillon se-
rait toujours favorable (b).

(2) Herzen (¢) en opérant snr un
individu porteur d'une fistule gas-
trique a montré 'influence des pepto-
génes sur alimentation en se basant
sur la quantit¢ d’albumine ingérée.
Voici les chiffres qu’il a obtenus :

Albumine digérée
pour 400.

Lot
Durée deladigestion. Sans Avee
peplogénes. peptogénes.
Une heure 2. 35 12.00
Deux heures.... 45.00
Trois heures.... 51.00 76.00

(a) Liebig, Mémoires sur les principes des liquides de la chuir musculaire (Ani.
de chim. et de phys., 3° série, t. XXI1I, 1848). — Payen, Précis théorique des

substarnces alimentaires.

(b) Leven, Traité des maladies de U'eslomac, p. 61.
(¢) Herzen, Digestion stomacale. Lauzanne, 1886, p. 103.
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33¢
tion des peptogénes et a montré par des faits décisils I'action
favorable de ces substances sur la quantité d’albumine
ingérée.

A coté du bouillon, il faut placer une autre préparation,
que les Anglais appellent beef-tea (1), et qui a une action
identique. Pour faire ce thé, on met des morceaux deviande,
découpés a l'état de petits dés, dans de I'eau. On obtient
ainsi une eau sapide, albumineuse, jouissant de propriétés
peplogénes manifestes.

IIn’en est pas de méme du bouillon dit bouillon améri-
cain, .qui est par lui-méme un élément nourrissant, mais
dont il faut ne pas exagérer la valeur. Pour le préparer, il
suffit de placer dans une marmite spéciale des couches al-
ternatives de viande et de légumes et de leur faire subir, sans
y ajouter de I'eau, une cuisson prolongée au bain-marie.
On retire alors ainsi un liquide qui se prlend en gelée par le
refroidissement et qui est une véritable gelée de viande (2).
Ona aussi beaucoup vanté le jus que-Uon obtient en pressaﬂt
des vian@es saisies par le feu; ce jus de viande rotie n'est
pas aussi nutritif qu’on pourrait le croire. Je passe bien

entendu sous silence Loutes les autres préparations pharma- -

ceutiques ou la viande serait dissoute dans des véhicules plus

; (g} Voici la formule du thé de beeuf On prend la viande, on la dé-
\r?aHSEEI;Z .hm“f & ppmlle avec f‘.oin de tout ce qui est
e i tissu cellulaire, graisse et fibres
Eﬁl;ﬁlﬁx{; et hachée.. .:gg grammes.  blanches, on met de cdté la chair
- 9 rouge ainsi oblenue, on la coupe en
morceaux du volume d’un gros pois,

Ghauffer lentement et passer a

Pébullilion; aprés deux minutes, pas-
ser &-ta‘avers une serviette avec ex-
pression,

(2) Voici la formule du bouillon
américain. Prenez : 1° du filet de
beeuf, 500 grammes ; 2° une marmite
hermétiquement fermée au moyen
d’'un bouchon & pas de vis; 3° un
vase plein d’ean froide et dontle fond
01t rempli de copeaux de hois.

on y ajoute une carolte coupée en
tranches. On place le tout dansla
marmite que I'on ferme hermétique-
ment, on la plonge dans le vase rem-
pli d’eau gue l'on met sur un feu vif,
on fait bouillir pendant six heures.
On décante le jus formé ; on exprime
le résidu dans un linge, on le laisse
reposer et on sépare la partie claire
du dépbt (Journal médical, 1866).

Du thé
de boeuf.

Du bouillon
américain.
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ou moins complexes. Dans toutes ces préparations, laviande
perd ses propriétés nutritives et ne peut agir comme ali-
ment (1).

Ceci m’amene i vous parler d’unproduit qui a été trés ré-
pandu en Europe, grace surtout aunom qui patronait cette
préparation: c’est Vextrail de viande Liebig. A égard de
cette substance, comme pour le bouillon, des discussions se
sont élevées et des expériences contradictoires ont été invo-
quées. L’extrait de viande, par Jui-méme,n’est pas nourris-
sant; c’est une substance peptogéne, qui peut aider a la sé-
crétion du suc gastrique, mais quine fournit & 'économie
que des aliments insuffisants pour la nutrition. Muller a dé-
montré, en effet, que, chez les animaux, extrait de viande
ne pouvait entretenir la nutrition, et Kimmerich améme été
plus loin ; il a montré quel’animal nourri exclusivement avec
cet extrait mourait plus rapidement que celui qui étail sou-
mis & une abstinence rigoureuse.

N’usez donc que modérément de ces extraits, et, autant
que possible, employezle bouillon véritable qui présente de
orands avantages sur ces préparations (2).

En 6tudiant le bouillon, nous n’avons, messieurs, examingé

(1) En Allemagne et en France, on 1000 grammes de sucre et faites
fabrique un grand nombre de vins  dissoudre & la température de 35 &
et de sirops de, viande. La meilleure 0 degrés.
formule est & coup sur celle donnée (2) Tanret a examiné par Panalyse
par Réveil, sous le nom de sirop de la valeur nulritive du jus de viande
musculine. Voici cette formule : et du bouillon américain. — Aprés
Muscles de veau, lavés et avoir fait chauffer au bain-marie

dégraissés,hachésmenu. 100 grammes. bouillant, pendant quatre heures, de
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qu'une des faces de laquestion au point de vue alimentaire;
le houillon fait, il reste la partie solide, la viande de beeuf,
qui peut &tre utilisée. La valeur nutritive du beeuf bouilli est
considérable et presque égaled cellede la vianderotie, mais
cependant elle lui est inférieure par le gotit, gott beaucoup
plus agréable pour les viandes roties; aussi, autant que pos-
sible, il est, selon moi, nécessaire, surtout pour le régime
hospitalier, de diminuer la consommation du beeul bouilli
ot d’introduire 'usage de la viande rotie.

A cet égard, les Anglais nous ont montré la marche &
suivre. CCest le peuple, & coup siir, qui mange et consomme
non seulement le plus de viande, mais encore, il faut le re-
connaitre, la viande la mieux préparée. Pour leurs hopi-
taux, ils repoussent 'usage du bouilli et préféerent ces im-
menses morceaux de beeuf roti que vous connaissez tous.
(Vest 12 un exemple que nous devrions suivre en France, et,
au lieu du bouilli, qui est malheureusement la ration la plus
habituelle, nous devrions, comme nos voisins, n‘admettre
que les viandes roties.

Enfin, le sang, cette chair coulante, comme I'a dit Bor-
deu, a été conseillé pour le traitement des affections de
’estomac, et on voit de nos jours un grand nombre d’'indi-
vidus se porter aux abattoirs de nos grandes villes pour y
boire le sang fumant des animaux quel’on vient de sacrifier.
Cette pratique répugnante n’a aucune valeur scientifique, et
rien, ni dans les recherches physiologiques, ni dans les ré-

500 — la viande de beeuf dégraisstée, avec

Acide chlorhydrigue pur. 50 centigr.
Chlorure de polas ium.. 50 —

—  de sodium 50 —

Mélez et agitez de temps en temps,
et, aprés douze heures de m acération,
passez el filtrez. Aprés avoir ajouté
quantité suffisante d’ean pour faire
500 grammes de liqueur, ajoutez

une pincée de sel, quelques tranches
de carotte et d'oignon et un peu de
poireau, Tanrel a obtenu euviron
le quart du liquide, soit 125 grammes
pour 500 grammes de hoeuf.

Pour le jus de viande, en expri-
mant une tranche de beefsteal aprés
quelle a été saisie sur le feu, on

obtient environ en jus le guart du
poids de la viande employée. — Le
bouillon américain a donné envi-
ron le quinziéme de son poids de
résidu sec, et le jus de viande le
dixiéme; Dextrait de jus de viande
contient environ un dixiéme de son
poids de matiéres minérales: or, le
blane d’ceuflaisse de 11 4 12 pour 100
de résidu sec. Si donc on admet que

la valeur nutritive du résidu du jus
de viande est égale i celle de l'albu-
mine séche, on a ce terme de compa-
raison facile pour savoir ce que vaut
une quantité donnéede jus de viande.
Un blanc d’ecuf moyen pése 40 gram-
mes; or, 500 grammes de viande (la
culotte) donnant 125 grammes de jus,
on aurait ainsi en jus la valeur de
trois blanes d’ceuf (Tanret).

Du sang,

i sl
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sulfats cliniques, ne vient démontrer que le sang soit supé-
rieur, comme aliment, & la chair des animaux (1).
Poudres

On a aussi, dans ces derniers temps, préparé des poudres

de sang.

alimentaires non plus avec la viande mais avee du sang des-

séché et, sous le nom d’kémopulvine, Paul Bert et Regnard
ontintroduit cette préparation dans la pratique. En Ttalie,
sous le nom de trefusia, d’Emilio (de Naples) a aussi pré-
paré des poudres de sang desséché. Guerder («), de son coté,
a montré tous les avantages que I'on peut tirer de ce sang
desséché dans I'alimentation forcée et nous reviendrons sur
ce point lorsque je vous parlerai du gavage.

penens Voyons maintenant les aliments d’origine végétale. Les

wxeuls, légumes, les céréales constituent, avec les fruits, les princi-

paux aliments de ce groupe (2).

(1) Albertoni a étudié Iaction de
la pepsine sur le sang vivant en Pin-
jectant dans les veines; il a ainsi  de I'analyse comparative des hlés et
observé que la fibrine diminuait en de la composition moyenne des cé-
grande quanlité dans ce sang etd’au-  reales : :

tre part retardait sa coagulation ().
(2) Gautier donne le tableau suivant

SE

ESPECES.

CENDRES.
ot
CONGENERES

D'AUTEURS.

GLUGOSE.
CELLULO

|
|

Blé (en moyenne).. |59.
Blé dur d’Afnque... |52
Blé demi-dur de Brie|56.75
60.5
57.5
Avoine.cooievas ren B3
Riz (en moyenne)..|77.7
e A 58,

Boussingault,
Payen.
»
»
Boussingault.

Orge d’hiver....... |54

D ] O O LD s D —
5 -

(@) Guerder, De lemploi de la poudre de sang de beuf dans Ualimentation
forcée (Bull. de thérap., 1883, t. XCIX, p. 449).

(b) Albertoni, Action de la pepsine sur le sang vivant (Centralbl. f. die medi-
cin. Wissensch. p. 641, 1878).

ALIMENTS COMPLEXES. 343

Les céréales occupent le premier rang, et, il faut le dire,
constituent, comme le lait et les ceufs, un ali.ment presfque
complet. Le blé, en effet, contient des matieres azol.e‘es -
oluten, albumine, caséine et fibrine végétales; des maticres
féculentes : amidon et dextrine; un principe sucré : la glu-
cose, avec des matiéres grasses el des matiéres minérales
plus ou moins abondantes (1). W

Les légumes et certaines racines ont une composition
analogue, comme VOus pouvez en juger par les analyses de
Payen, et la différence porte surtoutsur 'abondance plus ou
moins grande des substances féculentes et la rareté des
substances azotées.

Pour les viandes, nous avons vu que I'épithélium et ses
dérivés résistent i la digestion ; pour les végétaux, la cellu-
Jose posséde la méme propriété et traverse sans altératiog le
tube digestif. Les aliments d’origine végétale ne sont p('nnt
digérés par le suc gastrique, mais par lasalive et le pancr‘eas;
et, s’il est vrai que la digestion de ces féculents se continue
dansl’estomac, elle emprunte cependant bien peu d’éléments

(1) Payen donne, dans le tableau des principales graines légumi-
ci-dessous, la composition moyenne  TNEuses :

WMATIERES
minérales

SUBSTANCES.

ET CONGENERES
DEXTRINE
et
GLUGOSE.
GRAISSES
CELLULOSE.

Féves vertes, desséchées
aprds déeortication......
Féveroles.. ... ..... aasees
Haricots blanes ordinaires.
Pois verts communs, casses
et desséchés & lair.......
| Pois entiers jaunes grisitres,
SBCS..srransasins-annn v
Lentilles.coooviavens
Vesces

Des céréales,

Des légumes.

De la
digestibilité
des aliments

végétaux,

T
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