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456 DES ALIMENTS ET DE L’ALIMENTATION.

de 3 4 4 heures), la viande salée résiste encore plus longtemps au travail
de la digestion,

Les substances animales sont plus rapidement digérées que les sub-
stances farineuses; mais, comme nous venons de I'indiquer, il n’y a point
de régle absolue a cet égard.

Le mélange de plusieurs substances différentes facilite le travail de
I’estomac. La viande se digére mieux lorsqu’on y ajoute un peu de graisse.

M. Payen place les aliments au point de vue de leur digestibilité dans
V'ordre suivant, en commengant par les plus légers : poissons de mer
et de riviére, volaille, gibier, crustacés, agneau, veau, beeuf, mouton, san-
glier, porc. On admet généralement comme étant lourds ou de digestion
difficile : le saumon, T'anguille et les oies, les canards et quelques autres
oiseaux d’eau, i chair brune et compacte, ainsi que les viandes fortement
fumées et salées.

1lest & peine nécessaire de rappeler que les idiosyncrasies particuliéres
exercent & cet égard une influence capitale. Mais il est une régle qui s’ap-
plique & ’homme, sous tous les climats et dans toutes les conditions pos-
sibles, c’est qu'il est utile et méme nécessaire de varier souvent la nour-
riture pour entretenir en bon état les fonctions digestives. Des estomacs
rustiques peuvent s’accommoder pendant longtemps d’un aliment presque
toujours le méme : le lait, les laitages dans les montagnes de Suisse; les
chataignes dans certains départements frangais ; les pommes de terre en
Irlande ; le poisson dans quelques localités. Mais il est cerlain que les po-
pulations qui subsistent de cette maniére sont loin de développer toutes
les qualités physiques et morales qu’elles seraient susceptibles d'acquérir
dans des conditions hygiéniques plus favorables.

En résumé, pour satisfaire & toutes les exigences de I'hygiéne, au point
de vue des aliments, il faut remplir des conditions aussi nombreuses que
variées. Ce n’est pas assez, en effet, d’accorder 4 I'individu une ration suf-
fisante pour entretenir la vie, ce n’est pas assez de lui fournir, dans des
proportions définies, les éléments organiques et minéraux qui font partie
deses tissus, il faut encore ajouter a ses aliments tout ce qui peut en rendre
la saveur agréable et faciliter la digestion en stimulant I'appétit. Il faut
aussi ne pas se borner au strict nécessaire et savoir faire en quelque sorte
la part du superflu. Il faut enfin tenir compte de I'état de santé, du tra-
vail et des habitudes de I'individu, car ce qui représente pour les uns
une nourriture saine et abondante sera pour les autres le dernier degré
de la misére. (est ce qu'ont bien vu les ouvriers frangais (ransportés a
Téhéran.

APPENDICE A LA CINQUIEME PARTIE

—————
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Jusqu’ici nous avons simplement mentionné les principales substances
jui entrent dans I'alimentation humaine, ainsi que leurs caractéres essen-
tiels. Ces notions seraient tout a fait stériles si nous négligions d’étudier
la facon dont I’économie emploie ces matériaux, comment elle les utilise
le mieux, pour atteindre le but final de I'alimentation, qui est le maintien
de I'intégrité anatomique et des activités fonclionnelles de I'organisme.

Depuis Cuvier, on compare volontiers la vie 4 un tourbillon, compa-
ruison heureuse, silon envisage larapidité des mutations dont 'organisme
est incessamment le siége; mais il ne faut pas perdre de vue que le but
principal de ce mouvement et de ces transformations si actives est préci-
sément d’assurer, autant que possible, le maintien et la conservation de
I’étre dans son stafu quo physiologique, en dépit de toutes les causes mul-
tiples de déperdition et d’usure auxquelles il est soumis. A cet égard,
quand on parle du budget ou du bilan de Torganisme, la métaphore,
pour étre moins poétique que celle de Cuvier, est plus juste, selon nous,
en ce sens qu'elle indique que I'économie animale, elle aussi, exige pour
vivre et fonctionner normalement un équilibre rigoureux entre la dépense
et la recette. A cela se borne, en derniére analyse, en hygiéne aussi bien
qu’en physiologie, le probléme si complexe de 'alimentation.

1l serait presque puéril d’insister sur I'importance que mérite, au point
de. vue de 'hygiéne, tout ce qui touche & I'alimentation; celte grande
question domine, en quelque sorte, notre science, comme elle se retrouve,
plus ou moins déguisée, il est vrai, mais palpitante et impérieuse, derriére
la plupart des manifestations de Iactivité et des luttes humaines. (est assex
dire la portée pratique et sociale de tout ce qui a trait & 'alimentation ;
mais celle-ci elle-méme ne saurait étre étudiée avec fruit, ni comprise
sous toutes ses faces, sans la notion rigourensement scientifique de I'en-
semble des actes qui constituent la nutrition.

Il y aurait peu d'intérét, au point de vue de Ihistorique de Jaquestion,
de remonter au dela de Lavoisier; il ouvrit une ére nouvelle quand, par

1 Voyez, pour plus de détails, M. Gavarret, article sur la Chaleur animale, dans le Diet.
encyclop., et Claude Bernard, Lecons sur la chaleur animale, les effets de la chaleur et la
fievre, 1876.
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un admirable effort de génie, il appliqua aux phénomenes respiratoires et
calorifiques des animaux son immortelle conception de la combustion, et,
du méme coup, il jeta sur une base inébranlable les fondements de la chimie
des corps vivants. Sans doute, en placant dans le poumon le siege des
combustions organiques, Lavoisier commil une erreur que ses successeurs
n’eurent pas de peine & redresser ; mais, I'impulsion était donnée, magis-
trale et puissante, et désormais non seulement les phénoménes du monde
inanimé, mais les actes proprement vitaux, devinrent justiciables de la ba-
lance et des lois physico-chimiques.

En assimilant I'économie animale (et cette assimilation, dans son sens
général, est toujours demeurée juste) & un foyer qui produit et dégage de
la chaleur, on fut amené aussitot a calculer et a comparer, d'une part, les
pertes subies par l'organisme, et, d’autre part, les moyens de réparation
qui lui arrivent sous la forme des divers aliments. Les progrés rapides de
la chimie organique permirent bientét d’établir une distinction capitale
parmi ces aliments : les uns, dans la composition desquels entrent trois
corps simples, le carhone, I'hydrogéne et I'oxygéne (graisses, sucres, hy-
drocarbures), ou substances ternaires; les autres, plus complexes, ot in-
tervient un élément nouveau, 'azote, et qui formentla classe des substances
quaternaires ou azotées (albumine, caséine, fibrine, gélatine, etc.)

Liebig ne se contenta point de cette division purement chimique et par-
faitement légitime; il voulut aller plus loin et en déduire une dichotomie
physiologique pour le réle et la destinée ultérieure des aliments. Pour lui,

 les substances azotées étaient des aliments appelés a réparer directement
les pertes subies par 'usure des tissus (aliments plastiques); les matiéres
ternaires, au contraire, étaient destinées a étre brilées dans le sang et a
maintenir ainsi la chaleur animale (aliments respiratoires)

Telle est, en substance, la célébre théorie de Liébig, quia été admise
par la généralité des physiologistes et des chimistes, et qui, pendant long-
temps, arégné sans conteste. Elle est devenue classique en hygiéne, etla
plupart des prescriptions de bromatologie scientifique s'appuient sur cette
donnée fondamentale; et cependant, un grand nombre de faits physio-
logiques de premier ordre, accumulés depuis une vingtaine d’années en-
viron, ont définitivement montré que cette distinetion était artificielle et
beaucoup trop absolue, et qu’en réalité les ¢changes organiques sont
loin d’obéir a cette dichotomie rigoureuse formulée par Liebig, et que les
travaux de Cl. Bernard, de Sevler, de Voit et Pettenkoffer, etc., ont défini-
tivement condamnée ; vu I'importance de la question, on nous permettra
de nous y arréter un instant.

C'est par 'étude du mode de formation de la graisse dans 1'économie
(Boussingault) qu’il est particuliérement aisé de se convainere de ce que
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la théorie de Liebig présente d’absolu et d’erroné. Les corps gras, en effet,
peuvent prendre naissance dans ’économie, non seulement desubstances
ternaires, mais aussi de principes albuminoides. (est ce que prouve, méme
en dehors de la vie, la formation d’adipocire ou de gras de cadavre dans
les tissus albuminoides en macération ; lamaturation du fromage constitue
un phénoméne du méme ordre, caractérisé par la transformation d’une
certaine quantité de caséine en graisse.

Le foie est I'une des parties du corps qui est le siége des échanges or-
ganiques les plus actifs (aussi le sang qui part du foie est-il le plus chaud
de toute 'économie, Cl. Bernard); c’est aussi, de tous les organes, celui
ot les différentes conditions qui président a ces echanges ont été étudides
avec le plus de fruit. La fameuse découverte de la fonetion glycogénique
du foie, fonction indépendante, dans une certaine mesure, de la qualité
des aliments, et se faisant aux dépens des matieres albuminoides, aussi bien
que des substances amylacées ou graisseuses, cette découverte porta un
premier coup, déja décisif, a la distinction des aliments en plastiques ou
respiratoires. L’absorption, par les voies digestives, de grandes quantités
de sucre ou d’hydrocarbures, améne une production excessive de glycogéne
et de graisse dans le foie : il se passe done, dans ce cas, dans le paren-
chyme du foie, non pas un phénomeéne d’oxydation, mais, au contraire, de
réductior, qui transforme les hydrocarbures en graisse.

Liebig pensait que les matériaux de désassimilation azotés, tels que
l'urée, I'acide urique, la créatine, etc., étaient produits principalement
pendant le travail musculaire et résultaient de I'usure subie par ces organes
par le fait de la contraction. Mais il résulte des recherches d’un grand
nombre d’expérimentateurs que ce qui augmente, pendant le travail mus-
culaire, c’est surtout la production d’acide carbonique (Ranke, Voit) ; il
n’y a pas, & proprement dire, d’augmentation d’urée pendant Pa:tivité
musculaire (Voit). Les expériences de Fick et de Wislicénius sont surtout
significatives a cet égard. Ces observateurs firent 'aseension du Faulkorn
dans les Alpes, pendant laquelle ils eurent soin de pe se nourrir que d'ali-
ments gras et hydrocarburés (lard, amidon, sucre). En calculant la quan-
tité de substances albuminoides usées pendant le travail de Iascension
d’apreés I'excrétion d’urée et des matiéres azotées contenues dans I'urine,
ces auteurs constatérent que la chaleur de combustion ainsi produite était
loin de correspondre au {ravail mécaniquenécessité pour I'ascension. Plus
des deux tiers de ce travail avait di s'effectuer aux dépens de substances
non azotées. Ce sont donc particuliérement les matiéres non azotées qui,
contrairement & Popinion de Liebig, sont consommées pendant la contrac-
tion musculaire (M. Traube).

Ainsi donc, un premier fait incontestable, c’est que les substances
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albuminoides ne sont pas particulierement usées pendant le travail mus-
culaire, et que, par conséquent, ce n'est pas a la réparation de cette
prétendue usure que sont surtout employés les aliments quaternaives.
Il résulte de longues séries de recherches, exécutées par Voit et Pet-
tenkofer, qu'il existe en circulation dans le sang une notable quantité
d’albumine, qui sert non pas & la réparation des tissus, mais a subvenir,
en partie du moins, aux combustions organiques et a la production de
chaleur (albumine de circulation). (’est ainsi que dans une alimentation
exclusive de viande tout I'azote ainsi absorbé reparait dans les excré-
tions, tandis qu’il en est autrement du carbone, qui reste en partie dans
Porganisme, probablement sous forme de graisse (Voit et Pettenkofer).
Ainsi sexplique la possibilité de I’engraissement par un régime presque
exclusivement azoté. '

Il importe donc, de par tous ces faits, de renoncer aux vues étroite-
ment dichotomiques de Liebig, et de cesser de vouloir préjuger, d’aprés
la constitution chimique d’'un aliment, du role ultéricur qui lui sera
dévolu dans 'économie. C'estencore & Cl. Bernard que I’on doit d’avoir,
dans ces derniers temps, mis en lumiére avec le plus de force et
de netieté cetle maniere nouvelle d’envisager les phénoménes intimes de
la nutrition. En réalité, ainsi qu'il le fait observer judicieusement, nous
ne savons rien sur la nature véritable des transmutations chimiques et
des échanges moléculaires qui se passent dans I'intérieur des éléments
histologiques; sans doute, 'oxydation y joue un réle important, mais
non pas unique; et, & ce point de vue, il faut renoncer a comparer les
phénomenes histochimiques du corps vivant au simple fait de I'oxydation
qui se passe dans un foyer. Il s'agit 13 de dédoublements et de mutations
moléculaires bien autrement complexes, dont la glycogénie, par exemple,
avec ses phases si diverses et ses étapes successives, nous offre un spé-
cimen relativement des plus simples et des plus faciles & étudier.

Certains physiologistes contemporains, renongani a comparer, avec
Lavoisier, I'organisme animal & une lampe ou & un foyer qui brile, Font
assimilé aux machines qu'utilise I'industrie, ef, appliquant aux phéno-
meénes des corps vivants les lois de la mécanique, ils ont su en tirer des
considérations aussi ingénieuses qu’élevées. Il est certain que ces lois
immuables de la matiere, connues sous le nom de lois de conservation
et de transformation des forces, s’appliquent aux corps vivants aussi
rigoureusement que les lois de la pesanteur, par exemple, Envisagée sous
cet aspect, 'histoire de la nutrition et de la chaleur animale prend aussitot
une signification et une portée philosophique inattendues. Le corps de
I’homme peut, en derniére analyse, étre considéré « comme une agglo-
mération de molécules, dont les parties constitutives mettent, par leur
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oxydation, des farces' en liberté, cest-a-dire, transforment des forces de
tension en forces vives » (L. Hermann). Chaleur, électricité, travail
mécanique, travail chimique ou sécrétoire, sensations et élaborations
nerveuses, toutes ces modalités de la matiére vivante ne sont, i tout
prendre, que I'expression de ces transformations incessantes de la- force.
L'activité vitale se manifeste done surtout par le dégagement de ses forces
vives, sous les formes diverses de chaleur, de travail musculaire, céré-
bral, elc., et le role de I'alimentation est précisément de fournir a I'éco-
nomie, par 'intermédiaire du sang, des matériaux capables de Iui resti-
tuer, sous la forme de forces de tension, les forces vives quelle a ainsi
dégagées. ('est la une autre maniére, la plus scientifique et la plus large
de toutes, de formuler I'idée de bilan ou de budget organique dont nous
avons parlé plus haut.

Mais, hatonsmnous de le dire, ces données, si intéressantes qu’elles soient
au point de yue de la biologie générale, sont beaucoup trop spéculatives
pour trouver leur emploi dans application, et surtout il serait prématuré
de vouloir y puiser une source directe d’enseignements et de préceptes
d'hygiéne bromatologique. Cependant, nous devions les mentionner, ne
fat-ce que pour donver une idée 4 la fois plus vraie et plus compréhensive
du processus intime de la nutrition, et pour montrer I'erreur, si longtemps
accréditée, a laquelle avaien_t conduit les vues chimiques étroites et trop
courtes de Liebig et de ses successeurs.

1l ne faudrait pas cependant étre trop exclusif a cet égard, ni surlout
en conclure a la suppléance possible de tous les modes d’alimentation.
S’il est avéré que, pendant le travail musculaire, les produits de désas-
similation non azotés sont augmentés dans une proportien plus considé-
rable que les produits azotés; s, par conséquent, pendant cet acte mus-
culaire, cesont surtout les graisses et les hydrocarbures qui sont comburés,
il est certain aussi qu'une partie des corps albuminoides est constamment
détruiteet éliminée sous forme d’urée; or, cette perte ne peut tre réparée
que par des aliments quaternaires,

Une nourriture composée exclusivement de graisse ou d’hydrocarbures,
sans addition de substance azotée, ne tarde pas & entrainer la mort. Une
alimentation exclusivement azotée peut, au contraire, étre supportée trés
longtemps, plus longtemps par les carnassiers que par les herbivores.
Voit et Pettenkofer ont pu maintenir un chien dans son équilibre de nu-
trition pendant quarante-neuf jours, en lui donnant par jour 1500 gram-
mes de viande dégraissée. ;

Mais on comprend combien une pareille alimentation, méme en se
placant au point de vue strict des dépenses et des recettes, est peu ra-
tionnelle et défectueuse. En effet, le sujet ainsi nourri est obligé de puiser
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dans les aliments albuminoides, non seulement les matériaux nécessaires
4 la reconstitution de ses fissus, mais encore ceux destinés 3 fournir i la
chaleur animale, au travail musculaire, en un mot, aux phénomenes res-
piratoires proprement dits, lesquels s’accomplissent bien plus facilement
et & moins de frais & I'aide des graisses et des autres substances ternaires.
Ilen résulte qu'un individu exclusivement nourri de viande est obligé
d’en ipgérer des quantités bien plus considérables que celles qui sont
réellement nécessaires au maintien de la composition du corps, la trans-
formation des matiéres albuminoides en urée étant loin, par exemple, de
produire la méme quantité de chaleur, et par conséquent le méme effet
utile, que la fransformation d’un poids équivalent de graisse ou de sucre
en eau et en acide carhonique. De 13, chez les carnassiers, aussi bien que
chez les herbivores, la nécessité absolue d’un régime mixte, ¢’est-3-dire
composé d’albuminoides et de substances ternaires; les carnassiers trou-
vent ces derniéres, non dans les végétaux, mais dans la graisse et dans
le sucre de la viande qu’ils ingérent.

. Yoit et Pettenkofer ont surtout déterminé avee précision, dans ces der-
niers temps, les avantages d’une alimentation mixte comparée i une ali-
mentation exclusive, par les albuminoides, par exemple. Si 'on donne a
un carnivore (chien) une alimentation exclusivement azotée, il en faut
une quantité considérable et jusqu’au vingtiéme du poids de I’animal pour
qu'il maintienne son équilibre de nutrition; il en fant une quantité plus
grande encore pour qu’il engraisse. Mais, sil’on ajoute de la graisse ou du
sucre aux aliments azotés, on peut obtenir les 'mémes résultats favee trois
ou quatre fois moins d’albuminoides. 7 :

r}ussi la supptession de 1a graisse et des hydrocarbures dans I'alimen-
tation, malgré I'usage presque illimité des viandes, est-elle suivie d’un
amaigrissement rapide et considérable, que l'on utilise en thérapeutique
(cure de Banting)'.

‘Il va de soi qu’outre les substances azotées et ternaires Ialimentation
doit encore comprendre, en quantité suffisante, de I'eau et des sels mi-
né.ra}lx (chlorure de sodium, sels calcaires, phosphates, etc.). Les sels
mineraux sont surtout indispensables et doivent étre ingérés en plus grande
proportion chez I'enfant, pour subvenir aux besoins du travail de Possi-

“fication; V'insuffisance de Vapport de ces sels et surtout du plus impor-
tant d’entre eux, du phosphate de chaux, est un des agents principaux de
la dystrophie connue sous le nom de rachitisme,

1 On est si souvent porté & attribuep
frangais, qu'il ne nous semble Pas inutil
avaient été formulés,
demi-siécle.

aux étrangers ce qui revient en réalité i des auteurs
e de rappeler que les préceptes de la cure de Banting
avec autant de précision que d’esprit, par Brillat Savarin,il y a plus d’'un
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II est un certain nombre de substances alimentaires, telles que le thé,
le café, la coca, I'aleool, la gélatine, qui paraissent agir moins par leurs
qualités proprement nutritives que comme modérateurs et régulateurs
de la combustion animale. Leur ingestion permet d’accomplir, avec des
doses relativement faibles d’aliments, un travail musculaire ou nerveux
bien plus considérable que celui que pourrait effectuer le méme sujet, en
I"absence de ces précienx adjuvants. Le mode d’action de cette classe spé-
ciale d’aliments estencore moins connu; on a supposé qu’ils ralentissaient
le mouvement de dénulrition : de 13 lenom d’aliments d’épargne qui leur
a été donné. Mais, en réalité, c’estld une maniére ingénieuse de formuler
leurs effets, et non une interprétation de leur action sur la nutrition.

Pour nous résumer, il est permis de considérer la vie en général, quant
a ses manifestations immédiates, commes’exprimant par une transformation
continue de forces de tension en forces vives (Helmholz). Les forces de
tension sont représentées, d’une part, par les aliments ingérés, d’autre
part, par I'oxygéne apporté par la respiration. Les forces vives résultent
de la combinaison de ces maticres, et dérivent par conséquent surtout,
selon la conception impérissable de Lavoisier, d'un acte d’oxydation. Ce-
pendant, d’autres procédés chimiques, des dédoublements, des réductions
mémes, peuvent s’effectuer dans I'économie et s’accompagner également
de dégagement de forces vives (Berthelot, Cl. Bernard). Ces forces vives
s’accusent par foutes les activitésvitales, par le développement de chaleur,
de travail mécanique, par I'action nerveuse (idéation, pensée, volonté), par
les séerétions, etc. En méme temps, les produits qui résultent de la
combinaison de ces matiéres mises en conflit, et dont I'affinité est satis-
faite, constituent de véritables déchets et sont rejetés constamment sous
forme d’urée, d’acide urique, d’acide carbonique, d’eau, ete. Le but de
P’alimentation est précisément de remplacer ces matiéres usées et désor-
mais inutiles, d’introduire dans’économie des forces de tension nouvelles,
capables & leur tour de passerpar les mémes transformations, et d’entre-
tenir cette dépense continuelle de forces vives qui est, nous le répétons,
non pas la cause ni I'essence, mais expression a la fois la plus vraie et la
plus compréhensive des activités vitales.

(’est & I'hygiene qu'il appartient d’étudier et de formuler quelles sont
les conditions que doit remplir, chez les divers individus, I’alimentation,
pour subvenir, le plus complétement et le plus facilement, aux frais de
ce renouvellement incessant de la matiére, et pour assurer le maintien de
I'individu dans la plénitude de toutes ses activités.

.




