100 DES ALIMENTS

_Richesse progressive en potasse
o/ de cendres de certains aliments tirds du régne végetal.

Cochléaria 0.0> | Lentilles ............. 34.76
Sarrasin .74 | POMMES...cocveunson- 35.60
Seigle 11.43 i 36.31
Uag:e 13.30 | Groseilles........ ..ot 39. »
Chou de Bruxelles....| 14.05 | Chitaignes 39,20
Py R e el S e R 39.22
Carottes 17.029 | Navets.. cocovveveonn. 42.71
Chou d’hiver 18.03 | Oignons 43. »
ASperges.......ooaene 18.766 | Concombres..........| 47.42
Haricots 20.71 | Rave commune 47.888
22.10 | Chou blanc A2
Salade 92.37 | Féves de marais.....- 667
Epgises o ae it 23.41 | Champignons ........ 50.71
Chou fleur 23.463 | Cerises : 51.82
Radis 94,739 | Traffes....coooeveeec- 21
Blé (farine) 97.04 | Prunes.........-.--- o 54409
Lentilles (farine) 27.84 | Poires 54.96
Foves. . o o e 3271 | Pomme e 18rre. . .« - 2.118
Céleri 33.14
R OnE Ty o e 335 80 66.33

Richesse progressive en soude
o/ de cendres de certains alimenls tirés du régne végélal

Raisin 032 v Poires ; 8.68
Froment O ih | Pranes ik 8.75
b8 b e s I RATRE .| 0.65 | Lentilles (farine) 8.76
0.77 | Groseille & maquereau| 9.40
Chou d'hiver .95 | Seigle 11.89
s e i ; b Citron 12.87
e o ok : A ihentilless i s an it 13.50
R s S MG .61 Salade verte 18.50
.64 | Chataignes 19.10
Champignons de coushe| 1.76 | Haricots 21 «U:f
ASDBTEES . ovvcvvencnn 225 | Radist. . 2. AL 24,451
Loy Pommes 26.02
Chou-fleur .651 | Carottes 29.830
Cochléaria............| $.35 | Fraises SRR

DES ALIMENTS

Richesse progressive en chaux

o/, de cendres de certains aliments tirds du régne végétal.

Champignon.......... 7 Poires

Mais : Citrons

Froment 1 Carottes

Cochlearia ... ... .ot
Pomme de terre
Avoine

Groseilles
Chou blanc

Rave commune.......
Lentilles (farine) : Fraises

Haricots 5. 38 Radisi oy b it
Farine de blé i35 Betterave

Chou de Bruxelles.. ..
Chou-fleur

Féeves de marais
Sarrasin .66 | Oignons

Seigle Alspergesin Lo
Cerises Chou d’hiver
Chataignes

8.12
8.67
9.2
10.
10.
10. 4:
12
125

19

3.
14.
15.
17
20.
2.3
23.

Richesse progressive en magnésie

o/, de cendres de certains aliments tirés dw régne végéial.

Champignon
Cochléaria
Raisin

Féves de marais
Pomme de terre
Chou blanc
Oignons
Concombres
Chou d’hiver
Prunes

Truffes

Poires

Groseille a maquereau.
Salade verte

= o Ot o
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ASperges...........u.
| Cerises

[ L S

oo

Lentilles (farine)
Rave commune
| Lentilles. .............
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2.553

3.508
T4
014
.26
.39
.58
.95

532
.63
.68




DES ALIMENTS DES ALIMENTS

Pommes
Carottes

Chou fleur
Mais
RiouL Farine de lentilles...
Haricots
Avoine
Ghataighes..: ool Seigle

Chou de Bruxelles.... Citrons

Haricots
Lentillesic: fin i

Citron

Richesse progressive en oxyde de fer : FEVES ... ooveevnnnn
°lo de cendres de certains aliments tirés du régne végetal. Farine de blé
Chou de Bruxelles.. .. Seigle
| Groseilles 4 maquereau. . Froment
traces | Champignons decouche| 1.16 Pomme de terre
Avoine .30
Betterave i .30
Rave commune i .30
: 39 Richesse progressive en acide sulfurique
Citron ). 2 Navets 0] . :
Chou d’hiver ). 4 Bage r e b ne e AT - of
Haricot 3 Poires .88 "
Pefies. v in ot i Seigle 1.90
Revest el o .66- | Lentilles 7 |
Chou de Bruxelles.... . : 'hé traces
|2y O T et e S = 5
Salade verte .8 ai 51 | 'Concombres....i. i
S e LRadie U s
Asperges - .QQ Oignons
Concombres : ® raffessiter o ano o 47e pOigrons
Poires : Pommes de terre... ..
Sarrasin = des [FCarottes i wnn s
Oignons : Chou blanc
Fraises : Betteraves
Groseilles | 2.6 Cerises
Rave commune : Navets.asiiaomant

. de cendres de certains aliments tirés du régne végétal

Richesse progressive en acide
o/ de cendres de certains aliments tirés du régne végétal.

}Cochléaria Seas o MREAIS T 11.916 Prines. - u i 3: ASBEnFesta i T e
| Betterave 101 | Asperges 11.814 3% Chou-fleur

Chétaigne .10 | Pommes 13. » : | Chou d’hiver

Salade verte 9.39 : 13.29
Féves de marais......| 9.451 | Fraises 13.80
Chou d'hiver 9.8l [Navets .. ot 14.18 |

Chataigne = Lentilles (farine)
Salade verte.......... [
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Richesse progressive en silice

o/, de cendres de certains aliments tirés du régne végétal

QOignons 0.28
Citron 0.35 | Chou-fleur
Radis 0.35 | Céleri
Chou blanc 0.40
0.47 | Cochléaria........... ;
0.54 | Feves de marais
Sarrasin 0.69
Seigle 0.69 | Chou dhiver

My o g 0.76 | Chou de Bruxelles....
0.98 | Concombre

1.007 | Farine de blé

1.300 | Salade verte..........
Farine de lentilles. .. 1.07
Truffes 1.14 | Avoine
Champignons 1.42 | Champignon

Haricots 1.48

SIROPS

Les sirops sont des liquides qu’on obtient par dissolution
du suere au moyen de divers véhicules : eau, sucs de fruits,
émulsions, infusions, ete., ete. b

Rapport entre le poids dw sucre et le poids du dissolvant.

SIROPS | SIROPS | SIROPS
aqueux |de fruits|aleooliques

BPhasalranier ity e et U Sl Tl 530 500 500
: 1000 875 800
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Analyses de quelques sirops de fruits considérés comme purs
d’aprés MM. Kranck et von der Becke (1)

FRAMBOISE

GROSEILLE
FRAISE
CERISE

Densité 1.297
39. »

Glycose : 20.500
Saccharose 39.950
Dextrines, préipitées par Paleool 0.169
Cendres ; 0.383
Potasse 0.164
Acide phosphorigue. .. 0.016
Acide sulfurique 0.049

EAUX

L’eau, comme nous l'avons vu, est un aliment. Les qua-
lités indispensables a toute eau potable sont les suivantes :

Une eau peut éire considérée comme bonne et potable
quand elle est fraiche, limpide, sans odeur; quand sa saveur
est trés faible, qu'elle n’est surtout ni désagréable, ni fade,
ni salée, ni douceatre ; quand elle contient peu de matiéres
étrangeres, quand elle renferme suffisamment d’air en disso-
lution ; quand elle dissout le savon sans former de grumeaux
et quand elle cuit bien les légumes (2).

Les eaux de source sont préférables a toutes les autres :

La somme des éléments minéralisateurs doit varier entre
0.05 a 0.50 par litre dont la moitié est formée de carbonate
de chaux, le reste étant représenté qualitativement par les
sels que I'on rencontre habituellement dans les tissus.

(1) Laboratoire municipal, p. 614.
(2) Annuaire des eaux de France.




DES ALIMENTS

COMPOSITION MOYENNE DES EAUX POTABLES °/o (1)

Carbonate et bi-carbonate de chaux 0.050 & 0.300
CRlornres alealing o i o e e e s i o 0.005 & 0.015
Sulfates calcaires et TerrCUX . . vvvuieronseaneeonns 0.003 a 0.028
Silice et silicates 0.015 a 0.0530
Fer. alumine fluor, phosphates, nitrates traces
Acide carbonique, azote, oxygene 20 490 cC

Tableaw donnant le degré hydrotiméirique tolal des eaux
de sources et de Tiviéres
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Au-dessous de 20°, les eaux sont réputées excellentes
pour l'alimentation et tous les usages.

De 20° & 30°, elles sont médiocres, mais peuvent encore
otre consommeées et servir aux usages domestiques.

De 30° & 60° et au-dessus, on les considére comme dange-

reuses.
EAUX MINERALES

L’eau est le meilleur véhicule des microorganismes patho-
génes.

A l'exception de quelques eaux de sources qui sortent de

(1) Gautier, Eneyclopédie d’hygicne et de méd. publ., 3° fascicule.
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roches vives, presque toutes les eaux, méme les meilleures,
contiennent un grand nombre de microorganismes non
pathogénes, mais quand on s'adresse 4 des eaux recueillies
trés loin de leur point d'émergence ou des eaux de riviére
prées des grandes villes, la présence de microorganismes
pathogénes est la régle. Aussi certaines eaux minérales ont
pris depuis quelques années une place importante dans la
consommation dans les grands centres. La liste en serait
long?tlze. Ces eaux sont agréables & boire, trés pauvres en
maliéres organiques, le plus souvent gazeuses i des degrés
divers,assez chargées en sels de chaux, principalement en car-
bonate. Elles rendent de grands services; par contre leur
emploi journalier et excessif n'est pas sans quelques inconvé-
nients dans quelques diathéses,

EAU DE SELTZ

Les eaux gazeuses artificielles connues sous le nom d’Eau
de Seltz sont trop riches en gaz acide carbonique; préparées
avec des eaux quelconques elles en ont touslesinconvénients;
leur emploi habituel fatigue le plus souvent estomac ; elles
sont souvent dangereuses; la pluparl du temps, elles con-
tiennent du plomb & I'état d’hydrocarbonate provenant de
'armature du siphon (1).

EAU FRAPPEE, GLACE

L’eau frappée, la glace sont journellement employées.
; La glace, qu’elle soit naturelle ou artificielle, renferme les
impuretés des eaux qui l'ont produite ; elle n’est pas
dc?pourvue de microorganismes (2) et certains qui sont patho-
genes ne sont pas atteints dans leur vitalité (3).

Péirzsfelgg;z::re et le plomb dans U'alimentation et lindusirie. A. Gautier.
(2) A. Riche. Conseil d'hygiéne de la Seine, décembre 1389,
f?) Prudden. Medical Record, 1887, 2 mars, 2 avril.
Frankel Kockh und Flug Zeitschrift f. Hyg., 1886.

7, 5 i et 2 ot
Pm‘goirége?t: Rieder. Centralbiat fiir Bakt, v. 1v. N* 22, Chantemesse et Widal.




DES ALIMENTS

VINS, CIDRES, BIERES, ALCOOLS,
LIQUEURS.

VINS

Le vin estun produit extrémement complexe. Le principe
dominant et constant est I'alcool éthylique qu’accompagnent
des alcools & formule plus élevée, dits pour cette raison alcools
supérieurs, Cautres genres d’alcools tels que la glycérine, la
mannite, des sucres, glycose, lévulose, des gommes, des ma-
tieres pectiques, des aldéhydes, des acides nombreux orga-
niques et minéraux, des huiles essentielles, des éthers, des
maliéres colorantes, des substances albuminoides, des bases
organiques, des sels minéraux (1).

Larichesse moyenne des vins en alcool est de 7 a 13 0/p.

A eoté de ces vins d’une consommation courante, il existe
des vins dits de liqgueur beaucoup plus riches en alcool dont
la teneur peut aller jusqu’a 20 0/p.

Composition moyenne des vins °/, (2).

ORIGINE DES VINS

MOYENNES

TARTRE

GLYCERINE
POTASSE

SULFATE

ALGCOOL EN DEGRES
EXTRAIT A 100

I CENDRES

Vins de Bourgog. ord. 108
Vins rouges de Macon 101
il&orduaux ord:s 98
[Narbonne platré.... 117
‘\«'ins blancs frangais.|7.0 a 110
[Vins rouges d’ Algérie 192
(Vins de coupages. .. 95

s s

|\’ins wLkatie. ... v 0 137.
Vins d'Espagne..... 138

.

- G0 O3 R — B 8D WD

(1) A. Riche. Encyclopédie d'hyg. et de méd. publ., p. 492, t. II,
Paris, 1890.
(2) A. Riche. Encyel., p. 504.
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Composition moyenne °/, de certains vins et ligueurs

EXTRAIT
ACIDE
TARTRIQUE

Malaga.........
Madeére

CO v~ = T %

(=

CIDRE

Aprés le vin, le cidre est une des plus salubres et des
plus agréables boissons fermentées.

Ce n'est qu’au xvin® et méme au xix° siéle que I'usage et la
fabrication du cidre devinrent généraux en Normandie, la
biére et 'eau surtout étant la boisson la plus répandue dans
ces contrees.

La quantité d’aleool est moindre généralement que dans
le vin (1). Comme lui c’est un produit complexe renfermant
des sucres, des gommes, des maliéres pecliques, des acides
nombreux minéraux et organiques, des huiles grasses et
volatiles, des éthers, des matiéres colorantes, des sels miné-
raux, des bases organiques. :

A la condition qu'il soit bien préparé, ce qui est rare, le
cidre est une boisson dont la valeur se rapproche de celle de
la biére.

(1) Environ 4 4 6 °/, d’alcool; le sucre des pommes et des poires est un
mélange de saccharose et de sucre interverti en proportions variables de 8 a
12 et 15 o/, (Truelle).
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Composition des moits de cidre

of
| oo

ELEMENTS

VERTES

MURES

BLETTES

Pommes (Girardin).

Tissu végétal

Gomme

Mucilage

Albumine végétale. Acides malique,
pectique,tannique, gallique, chaux,
acétates, alcalins, matiéres grasses,
chlorophylle

855
49
50
40.1

b

ELEMENTS

VERTES

MURES

BLETTES

Poires (Grignon). s

Tissu végétal........... AR e

GO e s b o

Albumine

Acides malique, pectique, tannique,
tartrique, gallique, chaux, ace-
tates alcalins, huiles grasses et
volatiles, chlorophylle, matiéres
azotées non solubles

862.
64.
38.
Al

0.8

BIERE 111

Composition d'un moit de pomme °/,,. Moyenne (Girardin)

Acide tannique

Pectine soluble. — Gomme

Acides libres (malique, tartrique, etc.) rapportés
au type de l'acide sulfurique monohydraté

Matiéres salines (chaux — malate de potasse et de
chaux — phosphate de chaux) .,

Acide pectique — matiéres colorantes — huile grasse
et volatile — matiéres non solubles en suspension.

Albumine et ferment

. — Composition moyenne °/,

Cendres..... Acide malique 0.34

Alcool

La biére est une boisson fermentée et par suite alcoolique,
préparée avec uneinfusion ou une décoction d’orge germée,
aromatisée par du houblon (1).

Dans certains pays on remplace I'orge par 'avoine(Louvain).
Dans PInde, on se sert du riz. Dans quelques parties des Etats-
Unis on emploie le mais (2).

Le houblon fournit I'arome, la matiére amére et le
tannin.

L’amidon de l'orge est changée en dextrines, en maltose
et en glycose sous laction de la diastase en présence de
'eau.

(1) L. Marx. Le laboratoire du Brasseur, 1888.
(2)-A- Riche. [z c.;rp. 575




