MALADIES DE L’ESTOMAC.

Lait pur ern. . . LRt e cne il e S Dol e pesed 2

—  houlli 7 heures

—  éerémé bouilli . . Sl Sl s 2 S R | SRS T A
Képhir n® 2 gras . . . e N ae v Ao hienres e
Hephnsnssdieordme =l SR e R .5 heures 1/2

La supériorité du lait bouilli sur le lait eru serait due. d’aprés Podwyssotsky.
a ce que Uébullition provoque la transformation partielle de la caséine en
hémialbumose :

Caséine. Albumine.  Hémualbumose.
it devathe oot e e e 85,7 7,5 6,0
— houilli pendant 10 minutes. . . . 76,6 0,8 22,6
—  houilli pendant 1 heuare . . . . 5.5 — 24,7

Chez les différents dyspeptiques, la digestion du kit est généralement plus
vapide que celle du repas d’épreuve. Voici les trés intéressants résultats des
recherches de M. Hayem sur le chimisme stomacal : « Chez les hyperpeptiques
avee retard de la digestion, l'acidité totale peut étre plus forte aprés le repas
de lait, ce qui tient & ce qu'au hout d’une heure la digestion est plus avancce.
I acidité totale peut aussi étre augmentée ches les hypopeptiques en raison de
I'augmentation de C. En outre, chez tous o est élevé par suite de la fermen-
tation lactique.

« La réaction lactique existe constamment et = est toujours plus élevé
quavec le pain, sauf quand o est déja augmenté par le fait de fermentation
anormale.

« Dans tous les cas, aprés le repas de lait, on retire au bout d’'une heure un
liquide peu abondant, contenant moins de résidus qu'avec le repas de pain.
mais souvent des caillots comme chez Uenfant. 11 y a beaucoup de peptones el
parfois un peu de syntonine comme avec le pain. Etudions maintenant en détail
les divers facteurs de chimisme.

« 1’acide chlorhydrique libre, H, est toujours relativement faible ou réduit
i 03 il peut méme devenir nul chez des hyperchlorhydriques, mais parfois il
reste encore assez ¢levé. Les produils chloro-organiques, C, existent en quan-
lité tros variable suivant les cas. En régle générale, le chiffre qui les représente
tend & devenir plus normal; il est plus élevé qu’avec le pain, quand avee ce
dernier il est abaissé: il est, an contraire, plus faible quand le repas d’épreuve
fournit un taux de produits chloro-organiques exagéré.

« La valeur la plus remarquable est celle de T. Le chlore total est, en effet.
constamment diminué, par rapport au chiffre que I'on trouve avee le repas de
pain. Je ne reléve qu'une exception, pouvant s’expliquer par I'état plus avancé
de la digestion. Le chiffre de T, plus dlevé au boul. d’une heure avee le lait
qu'avee le pain, était moindre que le plus fort chiffre atteint plus tard pendant
la digestion du pain.

« Que conclure de ces données? La digestion du lait s’accompagne d’'une
excilalion stomacale moins forte que celle du pain; en outre, elle se fait plus
normalement si I'on considére la formation des produits G des peptones. En un
mot, la digestion du lait est & la fois la plus rapide et la plus facile.

« Le lait est donc un aliment le plus convenable pour les dyspeptiques. Cest
celui qui exige le moins d’efforts, et qui. en produisant le minimum d’excita-
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tion, représente l'aliment sédatif par excellence. Il est indiqué dans tous les
cas : dans Uhyperpepsie, état dans lequel il y a excitation, peptonisation diffi-
cile et lente; dans I’hypopepsie, ou il sera micux utilisé qu’aucun autre ali-
ment » (M. Hayem). Ajoutons que ses bons effets dans 'hyperpepsie sont peut-
stre dus, en parlie, & sa pauvreté en chlorures (1 gr. 06 par litre).

Le lait, ne renfermant que des principes d'une digestihilit{\ parfaite, est
absorbé presque compléetement; cette absorption est sans doute la cause de la
constipation opiniatre qui est un des inconvénients du régime lacté.

Le lait est surtout mal supporté dans les cas de dilatation avec stase perma-
nente; en pareil cas, il se produit une fermentation lactique excessive, des
vomissements surviennent.

Il est encore mal toléré chez les malades dont I'estomac, dilaté ou non, est le
sibge de fermentalions gazeuses excessives. Il détermine une distension de
Pestomac qui retentit sur le ceur et détermine des troubles multiples :
dyspnée, pseudo-angor pectoris, etc. Enfin, certains dyspeptiques nerveux
présentent pour le lait, méme pris en quantité trés minime, une intolérance
difficilement explicable. (Nous avons plusieurs fois constaté celte intolérance
chez des malades atteints d’appendicite chronique.)

Le lait stérilisé, sur lequel nous reviendrons a l'occasion de l'étude des
dyspepsies infantiles, est parfois hien toléré par les malades qui vomissent le
lait cru ou méme bouilli. Il peut donc rendre de précieux services dans cer-
(aines circonstances.

Le lait écrémé est mieux supporté¢ que le lait non éeréemé chez certains
dyspeptiques, dont I'estomac atone est le siége de fermentations cxeessives,
dans les aftections du foie, ete

L’observation du régime lacté intégral entraine toujours chez l'adulte un
certain degré d’affaiblissement; il faut au moins quatre litres de lait pour
obtenir I'équivalent de la ration alimentaire normale; en effet, quatre litres de
lait représentent :

Ration normale.
WatiBros arpteas . SN e E s 112 124
BEGre fopdisies|C ot ea o S e 152 )
Sucre de lait (hydrates de carbone). . . . . . 208 450

(le déficit en hydrates de carbone est compensé par la plus forte proportion de
graisse). Mais on peut rarement obtenir des malades qu'ils dépassent la dose de
trois litres par jour, ce qui constitue une ration insuffisante; aussi la prolon-
gation du régime lacté absolu n’est-elle possible que pour les malades qu
peuvent garder le lit. Les malades s'inquiétent beaucoup de cette perte des
forces qu'ils constatent, et abandonnent prématurément le régime lacte. Il
conviendra de les prévenir, en instituant ce régime, que la perte des forces ne
sera que passagere et disparaitra deés le retour a I’alimentation mixte.

Du lait dérivent certaines préparations usitées en thérapeutique : la princi-
pale est le képhir, dont Tusage tend de plus en plus a se répandre. Employé
en Russie dans le traitement de la phtisie, le képhir a pénéiré en France, ou
“ Hayem a vulgaris¢ son emploi comme aliment-médicament chez les dyspep-
tiques. Le képhir est un lait fermenté, dont le ferment se trouve dans une
grame provenant du Caucase; cette graine est constituce par le mélange d'un
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