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'opium. Les maladies du systdme nerveus central causent souvent des se.nsati-c:l}s
trompeuses de faim, alors que I'estomac ne se trouve pas dans I'état de vacuité;
d'un autre coté, il est des aliénés chez lesquels la lésion profonde du systeme
nerveux anéantit la sensation de la faim, au point qu'ils jefinent avec opinia-
treté. Le début de presque tontes les maladies est caractérisé par une diminution
notable, et quelquefois par I'absence totale’ de la sensation de la faim (anorexie).
Dans ce dernier cas encore, cette sensation est gouvernée par le sentiment de
la conservation.
§ 4.

Soif. — Toules les canses qui diminuent la proportion des parties liquides 'de
V'économie éveillent I sensation de la soif. La chaleur ambiante, qui %‘{1\'01‘1:56
I'évaporation cutanée et pulmonaire, angmente la soif ; les exercices \jl(s]ents.
qui activent la sécrétion de la sueur, ont le méme résultat. La soif est vive dans
le flux des hydropisies, elle est vive aussi dans les évacuations exagérées de la
polyurie et du diabete sucré, ainsi que dans les hémorrhagies abondantes.

L'anxiété de la soif non satisfaite devient extrémement douloureuse. Les mal-
heureux naufragés ont toujours plus souffert de la soif que de la faim. L-orsc!uc
la privation des aliments est compliquée de celle des boissons, la mort est bien
plus rapide.

Lingestion de substances salines dans I'estomac développe le sentiment de la
soif, paree qu'ayant besoin, pour étre dissoutes, d'une certaine proportion d’eau,
elles déterminent un afflux de liquide dans le tube digestif, au travers des mem-
branes infestinales, ef diminuent ainsi les proportions de 'eau du sang. Les
substances qui irritent I'estomac, telles que le poivre et les diverses épices, y
déterminent également un afftux de liquide et mettent le sang dans les mémes
conditions.

La sensation de la soif est donc liée & un certain état du sang caractérisé par
la diminution de sa portion aqueuse. On calme la soif en faisant parvenir de
I'eau dans le sing, méme par d’autres voies que par les voies digestives. On lit
dans I'Histoire des voyages et découvertes dans le Nord, par Forster ; « Un vaisseau
« allant de la Jamaique en Angleterre souffrit tellement d’une tempéte, qu'il fut
« sur le point de couler 4 fond. I/équipage eut aussitt recours & la chaloupe...

Bientot ils furent vivement pressés par la soif. Le capitaine leur conseilla de

ne point boire d’eau de mer, parce que T'effet pouvait en étre extrémement

nuisible. Il les invita 3 suivre plutot son exemple, et sur-le-champ il se plm‘].-
gea tout habillé dans la mer, ce qu'il fit constamment ; et chaque fois qu'il

sortait de I'eau, lui ef ceux qui suivaient son exemple trouvaient que lewr soif

élmt apaisée pour longtemps. Plusieurs personnes se moquérent de lui et de

ceux qui suivaient ses conseils; mais elles devinrent si faibles, qu’elles périrent
« bientot..... Quant au capitaine et A ceux qui, comme lui, se plongeaient plu-
« sieurs fois par jour dans la mer, ils conservérent leur vie dix-neuf jours, au
« hout desquels ils furent recueillis par un vaisseau qui faisait voile de ce coté. »
(T. 17, p. 341, 1788.)

5.

De la sensation de la soif et de son siége. — La soif est une sensafion in-

terne, analogue A celle de la faim, et tout aussi obscure dans sa cause prochaine.

Lorsque la proportion de I'ean du sang est diminuée et la soif vive, les sécrétions
£ L ]
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s’amoindrissent, et les membranes mudqueuses, ordinairement lubrifiées par le
mucus, tendent & se dessécher. Or, la sensibilité des membranes muqueuses
est trés-obscure, pour ne pas dire nulle, sur tous les points du systéme mu-
queux autres que ceux placés A l'entrée des voies digestives. C'est donc A ce
point (houche, gorge, pharynx) quer nous rapportons la sensation de Ia soif,
parce que 1 nous avons la conscience de leur état de desséchement. Ajou-
lons que le courant d'air de linspiration et de l'expiration contribue
encore, en favorisant I'évaporation, A rendre en ce point les membranes plus
séches. Le desséchement des membranes muqueuses n'est, toutefois, qu'un
phénomene secondaire qui tient & I'état du sang. La sensation de la soif, liée
A ce desséchement et A cefte irritation locale, a vraisemblablement sa source
dans la notion irréfléchie et instinctive de 1'état du sang, e'esi-a-dire dans les
centres nerveus.

Les expériences faites sur les animaux ne sont pas de nature a nous fournir,
sur ce point, des éclaircissements suffisants. Les chiens sur lesquels on coupe
les nerfs du pharynx, tels que les glosso-pharyngiens et les pneumogastriques
a la région cervicale, continuent A hoire aprés leur repas ; ce qui tendrait a
prouver, en effet, que la soif a une autre source que la sensation de I'état du
pharynx (1).

SECTION 1II

Aliments,
§ 6.

Substances alimentaires. — L'homme fait usage, dans son alimentation, de
substances animales et végétales. Mais la viande, les végélaux et les fruits que
nous mangeons, I'eau, le vin, les liqueurs alcooliques et aromatiques que nous
buvons, renferment, outre leurs principes organiques, des matiéres telles que
du chlorure de sodium ou sel marin, du phosphate de chaux, et quelques autres
sels. Les substances alimentaires contiennent encore, et dans des combinaisons
diverses, du soufre, du phosphore, du fer, etc. L'homme fait donc usage aussi,
mais dans de petites proportions, d’aliments minéraux. Les matiéres minérales
que 'homme consomme ainsi avec ses aliments et ses hoissons sont destinées,
tout comme les matériaux organiques proprement dits, au renouvellement des
parlies solides et liquides de I'organisme, car les tissus et les humeurs contien-
nent ces divers composés minéraux. Parmi les substances tirées du régne
minéral, le sel joue un grand role dans la préparation des aliments, parce
qu'en favorisant la sécrétion des sucs digestifs, en réveillant le sentiment de 1a
soif, et en excitant A I'introduction des boissons, il est un adjuvant utile de la
digestion et de I'absorption. Les animaux supérieurs ont, ainsi que ’homme,
un gott prononcé pour le sel, et ils le mangent avec avidité.

Les substances minérales jouent, dans les phénomenes de la digestion, un
role important, mais 4 elles seules elles sont incapables d’entretenir la vie, Les
peuplades qui, pour tromper le sentiment de la faim, introduisent de la terre
dans leur estomae, ou qui, pour flatter la sensation du golit, consomment

(1) M. Bérard fait rémarquer avec raison que ces expériences ne sont pas décisives, parce

qu'apres la section du pneumogastrique i la région ¢

ervicale, il reste encore dans le pharynx des
filets pharyngiens du pneumogastrique.
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des argiles aromatiques, n’en retirent point d’avantage sous le rapporl de la
nutrition, lorsque ces mati¢res ne renferment pas en méme tempsl que‘lques
principes organiques. Siles substances organiques suffisent, an conlraire, A elles
seules A T'entretien de la vie, ¢'est qu'elles renferment naturellement en Cll(?ﬁ
une certaine proportion de matiéres minérales. En un mgt, pour qfl’un ali-
ment soit complet, il faut qu'il contienne tous les éléments qui font partie de nos
tissus.
§17.

Solubilité des substances alimentaires. — Les substances organiques elles-
mémes ne sont pas toutes propres i la nutrition. Il est une condition indispen-
sable quelles doivent remplir : il faut qu'elles soient solubles dans .leslsucs
digestifs. Il est des parties animales tout a fait insolubles dans ces 11_qmdes:
telles sont les substances cornées, les poils, les ongles, les écailles; ces substances
sont rejetées telles qu'elles ont é1é avalées. Les végétaux pl‘ésente.nt ég_f‘llement
un grand nombre de parties insolubles dans les liquides du tube digesn.i : telles
sont la partie ligneuse du végétal ou cellulose, les enveloppes des graines, les
résines, etc. Dans les excréments de 'homme qui a fait usage d’'une alimenta-
tion végétale, on constate, & I'aide de la loupe ou du microscope, une qL}anlité
considérable de petites parcelles alimentaires non altérées. Chez les hel'l)lx'ox'e:%,
dont la nourriture végétale n'est pas, comme la ndtre, préalablement ramollie
par la préparation culinaire et par la cuisson, on trouve dans le résidu de ]é‘l
digestion beaucoup de débris végétaux et on peut les distinguer facilement &
I'ceil nu.

Un certain nombre de graines, protégées par une enveloppe résistante,
iraversent sans étre altérées les organes digestifs de l'oiseau, et sont rejetées
par lui avec ses excréments, c'est-2-dire au milieu des conditions les plus
favorables 2 leur développement ultérieur. C'est ainsi, bien plutdt que par I'ac-
tion des vents, qu'on peut se rendre compte des migrations, souvent trés-
lointaines, de quelques végétaux.

§ 8.

Aliments @’origine animale. — Les aliments d’origine animale dont 'homme
fait le plus fréquemment usage sont : les viandes proprement dites ou de bou-
cherie, telles que la viande de beeuf, de mouton, de veau et de pore ; la volaille,
telle que le poulet, le pigeon, le dindon, le canard el T'oie ; le gibier, tel que le
faisan, la perdrix, la bécasse, le chevreuil, le lievre et le lapin; les poissons de
mer et les poissons d'eau douce ; les mollusques et les crustacés, tels que
I'huitre, la moule, 1'écrevisse et le homard ; quelques substances trés-compo-
sées, telles que le lait et les ceufs ; d'autres d’une composition plus simple,
telles que le beurre, la graisse, le sucre, le miel, etc.

Les viandes comestibles different trés-peu entre elles quant A leur composition,
et trées-peu aussi de la chair humaine. La chair du poisson, qui n'a pas la
couleur de la viande de boucherie, offre néanmoins la méme composition : elle
est seulement un peu plus aqueuse.

Les viandes sont essentiellement constituées par I'assemblage de fibres et de
fibrilles musculaires, réunies entre elles par des lamelles de lissu conjonctif
contenant une proportion plus ou moins considérable de cellules adipeuses. La
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viande est parcourue par des vaisseaux et des nerfs, et humectée par un liquide
albumineux et légérement salin.

L’analyse suivante, due & Berzelius, donne une idée de la proportion de ces
divers principes.

ANALYSE DE LA CHAIR DE B(EUF. BERZELIUS.

Ean..... e D e W e s s T e et Tt o S e

Fibre charnue (fibrine)

Tissu réductible en gélatine (tissu conjonctif intermusculaire)

Albumine - - - 2

Substances solubles dans I'ean et qui ne se coagulent point par 1'ébullition,
comme l'albumine (créatine, créatinine, acide inosique, acide lactique et
sels solubles)..... e e A AR ke R s e b e avan o Ui 1,05

Substances solubles dans I'alcoo 1,80

Sels‘insolubles.. . oo iiii i e PR LI AR e e Tl L 0,08

100,00

Ajoutons & cette analyse une proportion variable de graisse, interposée entre
les principaux faisceaux musculaires et jusqu'autour des éléments les plus
déliés des muscles. Quand on fait bouillir la viande dans l'eau, la graisse, en
vertu de sa légéreté, vient se rassembler en partie a la surface du liquide;
mais, pour extraire complétement la graisse des muscles, au milieu desquels
une grande partie reste emprisonnée, il faut traiter la viande par les dissolvants
dela graisse (alcool chaud et éther).

Les ceufs des diverses espéces animales dont 'homme fait usage dans son ali-
mentation sont essentiellement constitués par deux ordres de substances, de
composition et de propriétés différentes: des matiéres azotées et des matitres
grasses, auxquelles il faut joindre une assez grande proportion d’eaun ef quel-
ques principes salins.

Les matieres azotées des ceufs comprennent 1'albumine ou blanc de I'ceuf, la
vitelline, mati¢re azotée qui existe dan's le jaune, la matigre colorante du jaune
et les membranes du blanc et du jaune. Les matidres grasses consistent princi-
palement en oléine, en margarine et en cholestérine.

Le blanc de I'ceuf (albumine) constitue les deux tiers du poids de 1'euf. Cette
matitre est contenue dans un réseau membraneux transparent extrémement
fin, qui donne & la masse un aspect gélatiniforme. Pour dissoudre le blanc de
Peeuf dans I'eau, il faut briser le réseau des membranes a 'aide du battage. Le

blanc de I'ceuf contient de 12 a 14 pour 100 d’albumine solide ; le reste est con-
stitué par de I'eau et des sels.

Le jaune constitue le tiers de I'ceuf, il est formé par les matiéres grasses
signalées plus haut, tenues en émulsion par la vitelline. 1l contient aussi une
petite proportion d’eau et des sels.

Le lait des mammiféres et celui de la femme contiennent de 80 & 90 parties
d’eau pour 100, une substance azotée (la caséine), une substance grasse (le

beurre), une matiere sucrée particuliere (le sucre de lait), et des sels divers
(Voy. § 421).

§ 9.

Aliments d’origine végétale, — Les aliments d'origine végétale les plus ré-
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pandus sont : la farine des céréales, telles que le froment, le seigle, l'orge, le
riz, le mais, le sarrasin ; quelques autres farines extraites de plantes diverses.
telles que la fécule de pommes de terre, I'arrow-root, le tapioca, le sagou, la
farine de chataignes ; les légumes, tels que les haricots, les pois, les lentilles, les
[éves et les pommes de terre ; les herbes potageéres, telles que le chou, le chou-
fleur, la carotte, le navet, la laitue, T'asperge, artichaut, le céleri; les herbes
proprement dites, telles que I'oseille, la chicorée et les épinards ; les fruits
charnus, pulpeux, & noyaux, ete. ; enfin des matiéres plus ou moins ahondam-
ment répandues dans diverses parties des végétaux, telles que I'huile, le sucre,
la gomme, ete.

La farine des céréales renferme un grand nombre de prineipes. On y trouve
une certaine proportion d’eau, des principes organiques azotés, tels que du
gluten (celui-ci forme la majeure partie des principes azotés), de 'albumine, de
la caséine ; des substances organiques non azotées, telles que de la fécule, de
la cellulose, de la dextrine et de la glycose ; des matidres grasses, des sels mi-
néraux,

Les blés durs sont plus riches en gluten el en autres matitres azotées que les
blés tendres. Le tableau suivant, dressé d’aprés les analyses de M. Payen, re-
présente la composition moyenne des blés de provenances diverses.

100 GRAMMES DE BLE RENFERMENT :

Banzis s S 155,00
Matiéres azotées (gluten, ete.)......,.. st 13625
Amidon ou fécule. ... ... S e e (0,68
Dextrine et glycose......o....,.... ..

Cellulose.....

Matiéres grasses, ..

Sels.. . eea

e assaa.

1005%,00

Le seigle, Uorge et U'avoine renferment sensiblement les mémes proportions de
matieres azotées que le blé. Le mais se distingue par la proportion des maftigres
grasses (le mais contient environ 3 pour 100 de matidres grasses).

Parmi les substances alimentaires tirées des céréales, le 72z est la plus pauyre,
soit en matidres azotées, soit en matidres grasses (analyses de MM. Braconnot
et Payen).

100 GRAMMES DE RIZ CONTIENNENT :

Bawiin
Matieres azotées., s 6,44
L R R e SR - 85 ,10
Dextrine et matiéres analogues D ,90
Callolagesy; ol on Lo 05
Mati€res grasses...,. 76
Belg i

P —

1002700

Le pain, quiforme la base de la nourriture chez les peuples de I'Occident, est
fabriqué avec la farine des céréales, Tantot la farine de blé entre seule dans sa fa-
brication, tantot on y ajoute de la farine de seigle et d’orge, et méme de la farine
d’avoine et de sarrasin. On a proposé, dans les années de disette, d’y infroduire
dela fécule de pommes de terre. Par ce procédé on augmente la quantité du

rendement ; mais 'augmentation porte spéeialement sur un des principes de Ia
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farine (fécule), et I'un de ses éléments les plus essentiels (gluten) se trouve di-
minué dans ses proportions relatives. , :

Pour fabriquer le pain, on ajoute & la farine environ 50 pour -IGQ de son 1)0‘"15
d’eau, eton forme ainsi une pate dans laquelle on introduit lfa lem.m ou la leyire
(1/% de kilogramme pour 100 kilogrammes de pate), ;l_ﬁndc deter'mmerla fermfzn-
tation. Celle-ci a pour effet de transformer une portion de la fécule de la farine
en dextrine et en glycose; la glycose elle-méme donne naissan(l}e, par une fer-
mentation plus avancée, i une petite proportion c‘l’alllcool et d’acide c&rhom‘quo.
Ce gaz, emprisonné dans la pate, la distend et la fait lever. Quand ce travail est
suffisamment avancé, on place les pdtons dans un four dont la tempéf'a.t:]f'e
a été élevée a 250 degrés centigrades au moins. La surface, s‘aisie et sol:dme'e
par caramélisation (formation de la crotte), empéche Uintérieur de se dessé-
cher trop. : .

Le couscoussou, dont on fait un grand usage en Algérie, n’est que du blé dur
concassé et desséché apres décortication. Le couscoussou, comprenant la tota-
lité des éléments du grain, est un aliment plus complet que le riz et surtout que
les fécules. . _ :

Les pommes de terre se distinguent des céréales par la faible pl‘OpOI'hOl.} des
matidres azotées, lesquelles ne représentent guére que la vingtidme partie de
la fécule. . :

100 GRAMMES DE POMMES DR TERRE ! CONTIENNENT (PAYEN) :
U P RO T L 1
Matieres azotées........... S S e 1 .60
| LT e i 20 ,00
Dexirine-‘et plycose. O c iU e ok 1,09
Cellalose, .o o 5 64

1
Matiéres gras 0,11
e RS R s o e s 1

.56
10057,00
Les féves, les pois, les haricots et les lentilles, qu'on désigne souvent sous le
nom générique de lgumineur, constituent des aliments plus riches encore que
les céréales en matiéres azotées.

|
EAU. | yarmimps | FECULE MATIERES
100 GRAMMES DE hygroseo- ri CELLULOSE.

pique azotées. HLasaCas

Féves contiennent.. .. 16,0
Haricots — o 9.9
Pois —_ A7 '._P,S.
Lentilles — Ao 11,5

dans lesquels existent en dissolution des matiéres dextrinées, des sucres, et aussi
des principes azotés en proportions variables. S

Les fruits charnus ou sucrés constituent, en général, des aliments peu Ill!'tl‘lli'ibﬂ-
Leur charpente celluleuse contient des principes sucrés. Les matitres a_zot‘e'en
sontici rudimentaires; on y trouve souvent des principes acides de nature variée.

1 Variété patraque jaune.
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§ 10.

b

Composition des aliments. — Toutes les substances que nous venons d’énu-
mérer, & I'exception toutefois du beurre, de la graisse, de I'huile, du miel et du
sucre, offrent une composition complexe. Prendrons-nous tour & tour chacune
de ces substances, pour I'envisager dans ses rapports avee les phénomenes de la
digestion ? Mais 'analyse de leurs transformations dans le tube digestif nous
entrainerait & des répétitions continuelles. Les substances alimentaires présen-
tenl des principes communs sur lesquels les sues digestifs agiront d’une facon
identique. Ainsi, la viande de boucherie renferme, par exemple, de la fibrine, de
Falbumine, de la gélatine, de la graisse. etc. La volaille, le gibier, le poisson,
renferment également ces principes. Le lait et les ceufs renferment de l'albu-
mine, de la caséine, de la graisse, etc. La farine renferme du gluten, de la fé-
cule, des matidres grasses, etc. Enumérons donc les principes immédiats en les-
quels sont réductibles les aliments animaux et végétaux; et lorsque, dans la
partie consacrée aux phénomenes chimiques de la digestion, nous aurons fait
-connaitre I'action des sucs digestifs sur chacun de ces principes, il sera facile
de constituer I'histoire complete de la digestion de I'un quelconque des ali-
ments.

Les principes immédiats tirés des animaux ou des végétaux peuvent étre di-
visés en deux groupes, qui different essentiellement I'un de l'autre sous le rap-
port de la composition, et aussi eu égard au role qu'ils remplissent dans les
phénomeénes de la nutrition. Les uns renferment de I'azote, les autres n’en con-
tiennent point. Les premiers sont des composés quaternaires : ils sont constitués
par du carbone, de I'hydrogéne, de I'oxygéne et de I'azote. Les autres sont des

composés ternaires ; ils renferment seulement du carbone, de 'hydrogéne et de
I'oxygene. Les principes immédiats azofés et les principes immédiats non azotés
existent dans les aliments d’origine animale et dans les aliments d’origine végé-
tale ; mais les principes azotés dominent dans les animausx, et les principes non
azotés sont plus abondants que les autres dans les végélaux,

§ 11.

Principes azotés. — On donne souvent aux principes immédiats azotés d’ori-
gine animale le nom de matééres azotées neutres, ou de matiéres albuminoides,
parce que la composition chimique de toutes ces substances se rapproche sensi-
blement de cellede 'albumine.

Principes immédiats azotés d’origine animale. — 1° L'albumine existe presque i
I'état de pureté dans le blanc de I'ceuf; on la rencontre aussi dans la substance
nerveuse; elle fait partie du sérum du sang, du chyle et de la lymphe; on la
trouve par conséquent dans presque tous les tissus de 'animal, imprégnés qu’ils
sont par le sérum.

L’albumine est & 1’état de dissolution dans les liquides animaux. La chaleurla
coagule entre 60 et 70 degrés centigrades. Quand on chauffe le sérum du sang
ou méme le sang dans sa fotalité, il se prend en masse par la coagulation de
lalbumine qu'il contient. La présence des alcalis peut retarder beaucoup la
coagulation de I'albumine.

L’albumine peut étre précipitée de ses dissolutions aqueuses par la chaleur,
par I'alcool, par les acides énergiques (en particulier I'acide azotique), par le
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tannin et par quelques sels métalliques. Les acides peu énergiques, tels que
I'acide lactique et I'acide acétique, ne la précipitent point.

20 La fibrine forme la base des muscles et la partie sponiapément coz}gulable
du sang. La fibrine, en se solidifiant quand le sang est cxt’raut d_c ses vaisseaux,
emprisonne les globules du sang dans son réseau et défermine la formation
du caillot.

La fibrine, débarrassée des globules du sang ou de la matiére colorante des
muscles, se brésente 3 Iétat de filaments solides, élastiques, blanchaftres. La
fibrine a sensiblement les mémes propriétés que I'albumine coagulée.

La fibrine étant un peu plus riche en oxygene que l'albumine, on peut I'envi-
sager comme un premier degré d’oxydation de celle-ci. La fibrine a une grande
affinité pour I'oxygéne : elle décompose instantanément I'eau oxygénée.

La fibrine des muscles ou musculine se distingue de celle du sang par la faci-
Jité avec laquelle elle se gonfle dans l'eau acidulée.

3° La caséine est la matiere azotée du lait ; elle y est & I'état de dissolution. La
caséine ne se coagule point par la chaleur, mais elle se coagule sous l'influence
des acides peu énergiques (acide lactique, acide acétique). Ce double carac-
tére la distingue nettement de I'albumine.

A° La gélatine et la chondrine peuvent élre considérées comme des dérivés des
matieres albuminoides; on les désigne aussi sous le nom de matieres collagénes
parce qu’elles donnent par I’ébullition avec l'eau, et apres refroidissement, une
sorte de colle ou de gelée. Elles different des précédentes par un écart assez
grand dans la proportion des éléments qui les composent. Les matiéres colla-
génes sont, en effet, plus pauvres en carbone et plus riches en azote que les
matiéres albuminoides proprement dites. Cela tient peut-étre & leur mode de
préparation ; ce. sont, en effet, des extraits obtenus a l'aide de l'eau et de la
chaleur.

La gélatine est le produit de I'ébullition prolongée du tissu conjonctif, des
tendons, des ligaments, des membranes fibreuses, du derme cutané, du derme
muqueux, des membranes séreuses, de la partie organique des os *. 1l suffit de
2 parties de gélatine dissoutes dans 100 parties d’eau pour que celle-ci se prenne
en geléde par le refroidissement. ;

Le tannin et les sels de platine précipitent abondamment la gélatine de ses
dissolutions.

La chondrine, ou gelée de carlilage, est le produit de 1’ébullition prolongée
des cartilages. Il faut 3 ou 6 parties de chondrine sur 100 parties d’eau pour
qu'elle se prenne en gelée. La chondrine parait plus rapprochée de I'albumine
que la gélatine ; elle est précipitée par les acides minéraux qui ne précipitent
point la gélatine.

Avant leur ossification, les os (c'est-2-dire les cartilages qui les précédent)
sont réductibles en chondrine. Aprés l'ossification, la base organique de I'os a
changé de nature ; elle n’est plus réductible en chondrine, mais en gélatine.

5° Divers extraits, obtenus & l'aide de I’ébullition de la viande dans 'eau, en-
trent, indépendamment de la gélatine et de la chondrine, dans la composition
du bouillon (Voy. § 13).

Principes immédiats azotés dorigine végétale. — 1° La fibrine végétale, ou gluten,

! La partie organique de V'os constitue, on le sait, un tissu 1 structure définie qui porte le
nom d'osséine.
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existe dans un grand nombre de graines, et en particulier dans les graines des
Céréales. Cetle substance joue un rdle important dans les propriétés nutritives
des diverses farines. On considére, en général, que la propriété nutritive d'une
farine croit en raison directe du chiffre du gluten (Voy. § 9). La fibrine végétale
eXiste aussi dans toutes les parties tendres des plantes. Lorsqu’un suc végétal est
abandonné a lui-méme, le précipilé qui s’y dépose spontanément est de la
fibrine. 90 L' albumine végétale existe dans les graines émulsives, et aussi dans le
SUC des végétaux. L'albumine végétale, soluble dans l'eau, ne se coagule pas
Spontanément comme la fibrine ; mais, comme I'albumine animale, elle se coa-
gule lorsqu’on expose le suc végétal & la chaleur. 3° La caséine végétale, nommeée
AUssi légumine, parce qu’elle existe abondamment dans les pois, féves, lentilles,
h?ﬂ‘itots, ete., est soluble dans 'eau comme l'albumine; elle en différe en ce
qUelle ne se coagule pas parla chaleur ; mais, comme la caséine animale, elle
S€ coagule par les acides faibles.

Principes non azotés. — Les principes immédiats non azotés dorigine ani-
male sont : 1° la graisse, abondamment répandue non-seulement sous la peau
et dans les replis des épiploons, mais encore au niveau des articulations dans les
Mailles du sens de la flexion, dans le systéme nerveux dont elle est I'un des 61é-
Ments constitutifs, dans les cavités médullaires, dans le tissu spongieux des os
et dans les mailles du tissu conjonctif de presque toutes les régions du corps;
2°]e beurre, qui existe dans le lait de la femme et dans celui des animaux; 3°le
stere animal, qu’on renconfre dans le lait (sucre de lait), dans le foie et dans le
Sang ; 4° le miel, production sucrée des abeilles.

Leg principes immédiats non azotés d'origine végétale sont : 1° Vamidon, ou la
fécule, matitre abondamment répandue dans les végétaux, et formant en ma-
jetre partie la substance de la pomme de terre, la graine des céréales, et celle
des légumineuses, telles que pois, haricots, lentilles, féves, elc. (Voy. § 9);
2° 13 dexirine, transformation de la fécule qui d’insoluble est devenue soluble,
Salis changement dans sa constitution chimique : on la trouve dans toutes les
Parties ol existela fécule, & une certaine période du développement de la plante
ou de la fermentation du grain ; 3° le sucre, qui existe sous divers états dans la
plante, états qui correspondent au sucre de canne et au sucre de raisin ou
glycose : on trouve le sucre dans presque tous les fruits, dans la racine et la
tige d'un grand nombre de végétaux; 4° la gomme et divers mucilages : 1a pre-
miére découle des arbres, ordinairement d’une manidre spontanée; les muci-
lages se développent autour de certaines graines sous I'apparence d’une masse
visqueuse et filante, qui a la plus grande analogie avec les gommes ; 5° la pec-
fine, ou principe gélatineux des fruits : on I'obtient, sous forme de gelée, en
faisant bouillir le Jus de ces fruits dans des conditions particuliéres; 6° I'kuile,
qui existe dans beaucoup de graines et dans quelques tubercules.

Les principes non azotés, qu’ils soient d’origine animale ou d’origine végétale,
Peuvent étre classés en deux groupes.

Le premier groupe renferme 'amidon et ce qu’on peut considérer comme les
dérivés de I'amidon, c’est-3-dire la dextrine, les sucres de diverses natures
\Sucre de canne, glycose, sucre animal, miel), gomme, pectine. On désigne sou-

Vent ce groupe sous le nom générique d’hydrates de carbone.
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Le second groupe renferme les matidres grasses (graisses animales et végéta-
les, beurre, huile).

L'amidon ou la fécule est le principe alimentaire le plus important du rdgne
végétal. L'amidon forme la majeure partie du pain ; il entre dans la composition
de tous les aliments végétaux, dont il constitue I'¢lément nutritif le plus abon-
dant(Voy. § 9).

La fécule est constituée par de petits grains placés sur la limite des ohjets vi-
sibles & I'eil nu (0™=,1 de diametre). Ces grains, de formes ovoides, sont com-

"posés de couches concentriques emboitées : ils sont renfermés dans la trame

celluleuse de la plante, de la méme manidre que les vésicules adipeuses sont
contenues dans les mailles ou vacuoles du tissu conjonctif.

La fécule est insoluble dans I'eau, mais lorsqu’on la fait bouillir avec ce li-
quide, les grains se désagrégent, la fécule se gonfle, retient une certaine propor-
tion d’eau et forme une sorte de gelée ou de colle connue sous le nom d’empos.

La dissolution aqueuse d’iode colore 'amidon en bleu. L’iode est un réactif
d'une extréme sensibilité pour reconnaitre des traces d’amidon.

L’amidon se transforme aisément en une matidre gommeuse, la dexztrine, qui
a la méme composition, mais qui n’a plus les mémes propriétés. L'amidon 6tait
insoluble, la dextrine est soluble. Cette transformation peut s'opérer de diver-
ses maniéres : soit en chauffantla fécule & feu nu sur des plaques de tdle, soit
en la traitant parles acides étendus, soit en la soumettant & 'action fermentes-
cible de la diastase ou de I'orge germé. Sous les mémes influences, la dextrine
elle-méme se modifie, et elle ne représente en quelque sorte qu'une phase tran-
sitoire de la transformation de amidon en sucre. Le sucre d’amidon, ou la
glycose, différe de 'amidon parla fixation d’'une certaine quantité d’oxygene et
d’hydrogeéne dans les proportions de 1’eau.

Les divers sucres que nous avons énumérés se rencontrent dans un grand
nombre de plantes. Tantot le sucre se présente A I'état de sucre de canne, ¢ est-
d-dire de sucre cristallisable en beaux cristaux (sucre candi) : on peut I'extraire
4 cet état de la canne, de la betterave, du mais, du palmier, de I'érable, du
melon, des chataignes, des cocos, etc. ; tantdt le sucre n’a qu'une cristallisa-
tion mamelonnée : on le désigne généralement alors sous le nom de glycose. Ce
sucre, quon rencontre dans le raisin, dans les fruits et les tiges de beaucoup
de végélaux, différe du sucre de canne par son pouvoir saccharifiant, qui est
moindre, ef aussi par sa composition (il contient un atome d’eau de composi-
tion en plus). Le sucre animal doit 8tre rangé dans cette dernitre classe.

La dissolution de sucre de canne, essayée au saccharimeétre, dévie le plan de
polarisation de la lumitre vers la droite. La glycose, au contraire, le dévie vers
la gauche.

La glycose réduit la liqueur bleue de Trommer ; ¢’est-3-dire qu'en placant
une dissolution de glycose dans une liqueur composée d’'un mélange de sul-
fate de cuivre, de tartrate de potasse et de potasse, la glycose a la propriété
de décolorer la liqueur, en précipitant de Poxyde rouge de cuivre. Cest 1a un
caractere précieux en physiologie. Cette propriété permet, en effet, quand on
procéde avec les précautions convenables, de reconnaitre des traces de sucre
dans les liquides animaux qui en contiennent.

Le sucre de canne se transforme trés-facilement en glycose. Il suffit pour cela
de faire bouillir une dissolution de sucre de canne, & laquelle on a ajouté une




