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faible proportion d'un acide minéral. L’ébullition prolongée peut conduir:e; b
elle seule, au méme résultat. La méme transformation a lieu dans les pheno_—
ménes de la digestion. Sous quelque forme, en effet, que le sucre soit int.rodmt
dans I'économie, c'est toujours a I'état de glycose que les voies digestives le
livrent & I'absorption.

Les gommes ont exactement la composition de la fécule, ef elles §01}t. solubles
dans I'eau comme la dextrine. Elles different, au point de vue chimique, de la
fécule et de la dextrine en ce que, chauffées avec de I'acide azotique, elles don-
nent de I'acide mucique et non de I'acide oxalique, comme la fécule et la dex-
trine. Le sucre de [ait se comporte A cet égard exactement comme les gommes.

Dans la trame celluleuse des fruits verts et dans beaucoup de racines, on
trouve une substance particulidre désignée sous le nom de pectose, analogue a
la fécule par son insolubilité, La pectose se transforme facilement en une sub-
stance soluble (pectine), A laide de 'eau acidulée et de la chaleur. Pendant que
le fruit murit, la pectose se transforme en pectine sous I'intluence des ac.ldles
naturels du fruit : voild surtout pourquoi les fruits mirs sont d'une plus facile
digestion que les fruits verts. T :

Les matieres grasses d’origine animale sont généralement solides a la ’ce_mpe:
rature ordinaire ; mais elles sont liquides & la température animale, et cest a
cet état qu'elles se présentent dans 'estomac des anipmux a sang c.haud. Les
huiles végélales sont généralement liquides & la température .ordmaire : L?Hes
sont les huiles d’olive, de noix, d’eillette, de colza, d‘araclhld_e, etc.’ l‘l n}: ,ﬂ
gudre que I'huile de palme qui soit solide, et encore sulffit-il d'une légére é1é-
vation de température pour la liquéfier. . e

Les matiéres grasses se préparent, soit par expression, soit pa’rl ébullition des
substances dans lesquelles elles sont en quelque sorte ‘infiltree‘s; en vertu de
Jeur légereté spécifique, elles se rassemblent ('1101.‘5 ala surl'a{:e du ll({uld?. Quand,
dans un but d’analyse chimique, on veut extraire la matﬂ:r.e grasse d'une sub-
stance quin’en renferme que de faibles prerO[‘thnS, on la tient pendant un cer-
{ain temps en digestion avec de I'éther. L e%her est le d‘lssol\'a.nt par ex.cellence
des corps gras. La graisse dissoule dans I'éther est mise facilement & nu par

&y ion de 'éther. A
IQL:DSE;;?; des graisses sont formées par lra E-éunion de plusieurs’pr%ncql)jes
immédiats. Ceux quon y rencontre le plus généralement sont :,la srtearwe, .0‘-
léine et la margarine. Les recherches de M. Gh‘evreui ont.monh:e qu on pm_n-alt
considérer ces principes comme autant d'acides organiques Kczrcade Sfﬁa'?liqie-’
acide oléigue, acide margarique) unis A une base ?olmmune nommee.g{yce:.me.l ct
stéarine, l'oléine et la margarine sont donc de véritables sels organiques insolu
5 Ot non miscibles & 'eau. :
bleﬁéso:g:;its?gr;sses liquides et lesl huiles 5011't susceptibles dgtre egn.u[szon—
nées, ¢’est-a-dire qu’on peut, en les agxtapt dans 1 eau avec certams‘zts? BL; stznlfsz
visqueuses (mucilages, liquides albumu_aeuxj les diviser eﬂn ‘pzu icu esd e
finesse extréme, qui restent plus ou moins longtemps en suspension
m?;esse Elgiii;as grasses sont également s.uscepiibles d’étre sapon?lﬁf'es, i;‘e;zi;
dire que, quand on les traite par d_es le’sswes de _sou_f:levou_ [}e 1;0 L;azieéalf: i
organique (glycérine) est mise en liberté, et les acides s umsaenda g qepLeéi
former des stéarates, des oléates et des margarates de soude ou de potasse.
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sléarates, les oléates et les margarates de soude ou de potasse constituent des
savons. Les corps gras qui éfaient insolubles sont devenus solubles, car les sa-
vons de potasse et de soude sont solubles dans I'eau, ainsi que la glycérine de-
venue libre.

Les diverses matiéres grasses different les unes des autres par la présence
additionnelle de quelques autres principes qui leur donnent leur caractere spé-
cial. C'est ainsi que le beurre, par exemple, indépendamment de la margarine et
de I'oléine, renferme encore de la caprine, de la caproine, de la butyrine. Ces
derniers principes sont, de méme que les premiers, constitués par la réunion
d'acides gras (acides caprique, caproique, butyrique) avec une base organi-
que, elc.

§ 13.

Boissons. — Quelle que soit la nourriture solide dont 'homme fasse usage,
il est évident qu'il introduit avec cette nourriture une grande quantité d’eau
dans son estomac. Le pain, la viande cuite ou crue, les légumes frais ou accom-
modés, les fruits, contiennent, eu égard A leur poids, une quantité d’eau varia-
ble, mais qui 'emporte néanmoins sur le poids de la substance supposée com-
plétement desséchée. Cette quantité d'eau n'est généralement pas suffisante
cependant pour réparer les pertes liquides de I'’économie, et on doit y joindre
I'usage des boissons. L’homme, d’ailleurs, ne consomme pas seulement des
fruits et des végétaux verts, comme quelques animaux qui ne boivent point ;
ses aliments sont communément moins riches en eau.

Les boissons dont I'homme fait usage sont ou de I'eau, ou du vin, ou de 'eau
et duvin mélangés, ou de la bitre, ou du cidre, ou diverses autres boissons fer-
mentées. 11 fait encore usage parfois de boissons aromatiques, telles que du
thé, du café ou du chocolat.

Les eauz que I'homme prend en boisson sont des eaux de riviére, de source,
de puits, de citerne, de pluie. Une bonne eau doit étre fraiche, limpide, sans
odeur, sans saveur, dissoudre le savon et bien cuire les légumes secs. Les eaux
de source et de riviere sont généralement préférables aux eaux de pluie et de
citerne, i cause des proportions variables de matiéres minérales et de gaz (air et
acide carbonique) qu'elles contiennent. L'existence dans I'eau d'une certaine
proportion de substances salines (chlorure de sodium, etc.) contribue done i Ia
rendre plus saine. Cette proportion peut s’élever de 95 a 30 grammes ! pour
100 litres d’eau, sans que I'eau cesse pour cela d’étre potable. Quand la propor-
tion des sels, et surtout calle du sulfate de chaux, est trop élevée, les eaux sont
dites crues, séléniteuses ou gypseuses : elles ont une saveur désagréable, elles dis-
solvent mal le savon (il se forme un savon & base de chaux insoluble), et elles
cuisent mal les 1égumes secs (haricots, lentilles, pois), parce que le sel se dépose
a la surface des pellicules qui enveloppent les grains et forme une incrustation
qui s'oppose i leur hydratation et a leur ramollissement.

Le vin, oule jus fermenté du raisin, est de toutes les boissons alcooliques la
plus importante, en France tout au moins. Le vin contient un grand nombre de

' 1l y a dans I'eau de Seine 25 grammes de matiéres salines pour 100 litres, ¢'est-i-dire 25 cen-
tigrammes par litre. 11 y a dans I'eau de la Marne et dans P'eau des sources d'Arcueil environ
50 grammes de matiéres salines pour 100 litres, ¢'est-A-dire ‘50 centigrammes par litre. Le carbo-

nate de chaux forme la majeure partie des principes salins dans I'eau de la Marne. Le sulfate de
chaux domine dans les eaux d'Arcueil.




32 LIVRE I. FONCTIONS DE NUTRITION.

Principes dont les proportions sont Irés-variables, suivant la provenance, la
culture, I'exposition » la température de I'année de récolte, et aussi suivant le
degré de fermentation, et par conséquent suivant le procédé de fabrication. Le
SUCTE contenu dans le raisin, ou la glycose (Voy. § 12), se transforme parla fer-
Mentation en alcool, qui reste dans le vin, et en acide carbonique, qui se dégage
en tout ou en partie.

‘I-ﬁf‘f vins de Bordeaux, de Bourgogne et de Champagne contiennent de 7 a
15 pour 100 d’alcool (les vins d'Espagne et de Portugal ‘en contiennent de 13 i
29 €l jusqu'a 25 pour 100). Il y a, en outre, dans le vin, une grande quantité
d’ean, plusieurs matidres azotées, des huiles essentielles, des matitres coloran-
tes, des matidres grasses et des sels.

Les vins rouges different des blancs par la matiére colorante, par une plus
forte Proportion de tannin et par une proportion plus faible de substances azo-
tées. Les vins mousseux different des autres, parce qu'on retient dans leur in-
térieur Je gaz acide carbonique, en les mettant en houteilles avant la fin de la
fermentation, ou hien en ajoutant dans le vin, au moment de la mise en hou-
teilles, un sirop de sucre, destiné & prolonger la fermentation.

La bitre estla boisson la plus répandue en Angleterre, en Allemagne et dans
les diverses contrées du Nord, qui ne produisent pas de vin.

La bigre est une hoisson fermentée dont la base estl'orge germée. La fermen-
tation du grain, déterminée par un ferment (que la germination a développé
dans le grain), favorisée par I'addition de l'ean et par la chaleur, donne nais-

sance 4 de I'alcool par la transformation de amidon en glycose et par la méta-
morphose de la glycose. On ajoute A ce mélange une décoction de houblon,
destinée & donner 2 la bidre la saveur i la fois amére et aromatique qui la ca-

ractérise. Au moment de la fermentation de la glycose, il s'est en outre formé
de I'acide carbonique : une partie du gaz acide carbonique s’est échappée, une
petite proportion est restée dans la liqueur. Quand la biére est mise en bou-
tetlles avant que la fermentation ait complétement cessé, on obtient des hidres
chargées de gaz acide carbonique ou hitres mousseuses.

La biére renferme donc une grande quantité d’eau, une faible proportion
d’aleool (1,5 2 2,5 p. 100) %, de matieres azotées, de principes amers et aroma-
[ique:s et desels, une notable proportion de dextrine, de glycose et de substances
congengres.

, boisson habituelle des habitants du nord-ouest de la France, est le
produit de la fermentation du jus de la pomme ou de la poire. Les cidres varient
suivant la nature des fruits, leur maturité, la durée de la fermentation, et sui-
vant qu'on ajoute ou non de I'eau au Jus de pomme obtenu par expression.

Le cidre contient une grande quantité d’eau, une proportion d’alcool géné-
ralement plus élevée que la biére, des matidres azotées, de la dextrine, de la
glycose, une on plusieurs huiles essentielles spéciales, des matidres grasses,
des sels. On peut fabriquer des cidres mousseux 0l NON MOUSSEUX.

Le café est I'infusion (aprés torréfaction et pulvérisation) de la graine du fruit
du caféier : 100 grammes de poudre de café traités par un litre d’eau bouillante
abandonnent 4 I'état de dissolution environ 20 ou 23 grammes de matiéres,
Ces 20 ou 25 grammes contiennent environ 10 grammes de principes azotés

1 Excepté toutefois quelques bieres anglaises qui en renferment jusqua 6 et 7 p. 100.
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(caféine, légumine, ele.); le reste est constitué par des malidres grasses, des
produils dexirinés indélerminés, des substances minérales. ef enfin le principe
aromatique et volatil qui donne au café sa propriété la plus recherchée. Asso-
cié au lait, le café constitue un aliment trés-nutritif. En effet, un demi-litre de
lait et un demi-litre d’infusion de calé renferment 49 grammes de matiéres azotées

(3 pour le café, 44 pour Ielait, environ quatre fois plus qu'une égale quantité de
bouillon).

Le thé !, en usage en Chine et au Japon depuis un temps immémorial, a été
introduit en Europe vers 1650 par la Compagnie des Indes. Le thé est un ar-
buste de la famille des Aurantiacées, dont les Chinois récoltent les feuillos quils
font dessécher. En Angleterre seulement, on consomme annuellement plus de
25 millions de kilogrammes de thé. En France, la consommation ne s'élave pas
a un quart de million de kilogrammes. Pour l'infusion, on emploie environ
20 grammes de thé pour 1 litre d’ean. Ces 20 grammes abandonnent & l'eau
bouillante, sous forme de produils solubles, environ 5 grammes de matiéres.
Ces 5 grammes contiennent des principes azotés (théine. ete.), des matidres dex-
trinées, du tannin, une matiere colorante, une huile essentielle, des sels. ete.

Par leur arome agréable, le café et le thé agissent comme condiments en
stimulant I'appélit; ils occasionnent d'aillenrs une consommation de sucre. of
souvent de laif.

Le chocolat a pour base Famande torvéfiée el pulvérisée du fruit du cacaoyer,
i laquelle on incorpore, pendant le broiement, une certaine quantité de suere.
I’'amande du cacaover est trés-riche en malieres grasses (beurre de cacao): elle
en contient prés de 50 pour 100 de son poids. Le cacao eontient en outre 20
pour 100 de matieres azotées, un principe aromalique, de la fécule, de la dex- -
trine, de I'eau et des sels. Consommé A U'état solide. ou cuit et mélangé avee le
lait, le chocolat constitue un aliment tres-riche en principes uutritifs.

Le bouzllon de viande est composé de toutes les parties que I'eauhounillante enléve
a la viande. Le bouillon de beeuf, mélangé avec du pain ou des piltes diverses,
¢’est-d-dire des féculents, est en France I'un des aliments les plus répandus. Un
kilogrammede bouillon renferme moyennement28 grammes de matieres dissot -
les, sans compler les matiéres grasses qui surnagent (a I'état liquide, quand le
bouillon est chaud; a I'état solide, quand il est froid). Sur les 28 grammes de
matieres dissoutes, 10 proviennent du sel employé, 6 proviennent des légumes,
12 proviennent de la viande. Les principes azotés que la viande abandonne A
Peau par une cuisson prolongée sont : la gélatine, la eréatine. la créatinine,
lacide inosique. Il y a en outre dans le houillon et en trés-petites proportions de
la xanthine, de I'hypoxanthine, de la taurine, principes extractifs azotés, et ausst
desacides paralactiques acélique, butyrique, de I'inosite, principes non azotés.
La fibrine insoluble se durcit par la cuisson, s'imprégne de malieres gélati-
neuses et graisseuses, et conslitue le bowlli. L'albumine. solidifiée par la cha-
leur, se rassemble sous forme d’écume A la partie supérieure du liquide. L'albu -
mine, profondément contenue dans le morceau de heeuf. s'v coagule mollement
et reste inhérente au bouilli 2.

' La coutume de faire infuser dans Uean les feuilles dune plante aromatique parait n-avoir cu,
en Chine, d'autre objet, dans le principe, que de masquer le mauvais b1 -

* On a beaucoup discuté, dans ces derniers ten sur les propriété s du bouillon.
Ce qui est certain. cest que le bouillon est une

BEcLarp, 7° édition.




o4 LIVRE I. FONCTIONS DE NUTRITION.

En résumé, (outes les boissons, I'cau elle-méme est dans ce cas, renferment
en dissolulion ou en suspension des matériaux solides. L'eau contient, en effet.
un certain nombre de sels {chlorures, carbonates et sulfates), et les autres hois-
sons renferment, indépendamment des sels, des substances azotées et non
azolées ; de sorte que les boissons sont aussi de véritables aliments. La distine-
lion entre les aliments solides et les aliments liquides n'a d'importance réelle
qu'au point de vue des phénomenes mécaniques de la digestion, et en particu-
lier des actes de la préhension et de la déglutition ; sous tous les autres rapports
elle est inutile, caril n'y a qu'une différence du plus au moins. Le lail, par
exemple, ne constitue-t-il pas un aliment bicn plus réparatenr. au point de vue

de la digestion, qu'une salade de laitune?

o)

§ 14.

Régime animal. — Régime végétal, — L'homme qui ferail un usage exclusif
du régime animal pourrait-il entretenir convenablement sa vie? Nous pouyons
répondre oui, car les faits le pronvent surabondamment. Il n’y a dailleurs
aucune difficulté & concevoir qu'un homme qui vit de la chair et du sang des
animaux (la nature de l'aliment et celle de I'individu qui le consomme élant
identiques) Lrouve, dans son alimentation, les matériaux de renouvellement de
ses lissus. En serait-il de méme s'il faisait un usage exclusif du régime végétal ?
Les faits répondent également par Uaffirmative. Mais il faut remarquer cepen-
dant que les personnes qui se sont astreintes au régime végétal pendant un
cerlain temps, ou pendant toute leur vie, comme Haller en rapporte des exem-
ples, se sont fait remarquer par le peu de développement de I'énergie muscu-
laire. Voici un fait qui confirme pleinement la remarque de Haller. Les ouvriers
employés aux forges du Tarn ont été pendant longtemps nourris avec des den-
rées végéiales. On observait alors que chaque ouvrier perdait en moyenne,
pour cause de fatigue on de maladie, quinze journées de travail par an. En 1833,
M. Talabot, député de la Haute-Vienne, pritla direction des forges. La viande
devint la partie importante du régime des forgerons. Leur santé s’est tellement
améliorée depuis, qu'ils ne perdent plus, en moyenne, que trois journées de
travail par an. La nourriture animale a fait gagner douze journées de travail
par homme.

Les hommes peuvent donc entretenir leur vie, soit & l'aide du régime animal,
soit & I'aide du régime végétal. 11 est vrai que ce rézime exclusif, dont s’accom-

7 o (=, J I
modent quelques organisations, est loin de convenir & toutes ; mais enfin il est
rigoureusement possible. N'oublions pas que le régime végétal comprend, ainsi

= £ i . . . »

que le régime animal, des principes immedials azolés el des principes immé-
il est vrai, pour 1000 mes que 12 ymmes de snbstances dissoutes provenant de la viande,
mais il faut ajouter 4 ces 12 grammes une quantité variable et souvent trés-importante de graisse
consommeée 3 1'état liquide, lorsque le bouillon est chaud. 5i on compare le bouillon an lait, il est
évident que le lait est un liquide trés-supérieur au bouillon au point de voe alimentaire, nonfs!‘ul-:--
ment parce que, dans 1060 grammes de lait, il ¥ a plus de 100 parties de substances o caniques
dissoutes (Voy. § 421), mais encore parce que ces matériaux représentent les groupes albumi-
noides et hydrocarbonés dans des proportions qui font du lait I'aliment par (-}ci‘”u_‘[![‘-‘? ou le type
de aliment complet. 11 est vrai encore que la gélatine, la créatine, la créatinine et | 'S autres pro-
duits organiques dissous dans le bouillon, envisagés an point de vue chimique ainsi qu'an point de
yie ana,i‘epti(‘lu(-r. ne peuvent pas éire assimilés aux matieres albuminoides (albumine, fibrine,
caséine) ; mais rien n'autorise & leur refuser toute vertu nutritive que l'une d entre elles, tout au
moins, ']30551'.‘(1{-.‘ d’'une maniére incontestable, nous voulons parler de la gélatine (Voy. § 43).
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dials non azolés. el qu'il n'y a, entre ces deux régimes. au point de vue de la
composition, que des différences de proporlions. Cest pour celle raison que
'homme a pu modifier, non-seulement son propre régime, mais encore celui
de certaines especes animales ; qu'il a nourri des herbivores avee de la viande,
et des carnivores avec des végétaux. Le cochon, qui vit de glands, supporte le
régime de la viande, et le chien peut étre nourri presque enticrement de pain,
La guanlité de principes azotés contenue dans les végélaux étant peu consi-
dérable, les animaux qui suivent le régime végélal suppléent a la faible propor-
tion des matériaux azotés par la masse de nourriture ingérée. Les herbivores,
tels que le cheval et le beeuf, consomment par jour une quantité de nourriture
solide et liquide qui correspond, en moyenne, au dixidme ou an douzidme du
poids du corps. Le chien et le chat, qui sont carnivores, ne mangent par jour, en
moyenneg, pour s'entretenir & I'état de santé, qu'une-quantité de viande équiva-
lente au trenti¢me de leur poids. C'est pour cette raison encore que le tube di-
geslif des herhivores 'emporte, pour la capacité, sur eelui des carnivores.
L'’homme est omnivore : il peut vivre de tous les régimes ; mais celui qui lui
convient le mieux est celui dans lequel il associe le régime de la viande 2 celui
des végétaux. Son systeme dentaire, qui renferme 2 la fois bes canines du car-
nivore et les molaires de Therbivore; son tube digestif, qui tient le milien,
pour la longueur, entre celui du chien et celui du beeuf, le prouvent non moins
clairement que ses habitudes dans tous les temps et dans tous les lieux.

Necessité d’un régime A Ia fois azoté et non azoté. — Lhomme peut vivre de
la chair des animaux ou des diverses parties des végétaux, mais A la condition
que ces deux régimes comprennent 2 la fois des prineipes immédiats azotés et
des principes immédiats non azotés. L'emploi exclusif de 'un de ces principes est
umpropre a Pentretien de la vie.

Pour ce qui coneerne 'administration des principesnon azolés, les expériences
de M. Magendie sont formelles. Des chiens nourris soit avee du sucre, soit avec
de I'huile d'olive, avec de la gomme, avee du beurre, ont succombé dans une
période moyenne de trente jours. Les expériences de MM. Tiedmann et Gmelin
ne sont pas moins coneluantes. Des oies nourries avee du sucre, avee de la
gomme et avec de I'amidon, suceombent du seizieme aun quarante-cinquiéme
jour.

Les principes immédials azolés, administrés sculs, entrainent les mémes ré-
sultats. Une oie nourrie par MM. Tiedmann et Gmelin avee du blanc d’ceuf (al-
bumine) cuit et haché périt le quarante-sixidme jour. Des chiens nourris soit
avec de la fibrine, soit avec de I'albumine, soit avec de la gélatine, soit avec ces
trois substances réunies, succombent ¢également. Dans le dernier cas, ils ont
vécu, il est vrai, plus de trois mois, mais ils ont fini néanmoins par mourir.
Seul, le gluten, ou fibrine végétale, a paru pouvoir entretenir la vie des ani-
maux. Mais- des recherches ultérieures ont appris que le gluten, tel qu'on le
prépare en malaxant la farine sous un filet d’eau, est loin d’étre de la fibrine
végétale pure an point de vue chimique. Ce glaten contient encore de la caséine
el des matiéres grasses.

Lorsqu’une substance alimentaire contient a la fois des principes azotés et des
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principes non azolés, pent-elle servir & entretenirla vie, si elle est administrée
seule aux animanx? Oui. Jorsque la proportion des principes azotés est sufﬁs&m‘:o
par rapport a celle des principes non azotés. Ainsi, le pain, la viande, denm:s
seuls, peuvent suffire 3 Tentretien de la vie. Les pois, les lentilles el i‘es hari-
cots, donnés ls. suffisent 4 entretenir la vie des animausx : ils conuenne_nt.
en effet, une proportion élevée de principes azofés. Le riz! entretient aussi la
vie des animaux. maisils paraissent se porter moins bien. Les pommes de terre,
données seules, n'eniretiennent point la vie des lapins : les pommes de I,(?I’I:('
contiennent « n deux fois moins d'azote que le riz. Les ecarottes, les epr-
nards, les choux, qui contiennent dix ou douze fois moins d’azote que 10_‘1‘12.
sont dans le méme cas, et 1'on ne nourrit les lapins avec ces substances f[}l ala
condition d'y ajouter du grain ou du son. D’ailleurs, dans toutes Ies expériences
lentées a u sujet, on a ;;L"!l'lal‘(Illé que les animaux ont plus ou moins souffert
de ces régimes ex ifs.

La variété des substances alimentaires contribue aussi, iﬂdél)endamm(fm 1
lear composition propre, A I'entretien de 1a santé. Le besoin .(i{‘, ]‘a‘ Yarié!e.dans
Palimentation est analogue, chez 'homme, au senliment instinctif de la .fa.lm el
de la soif. En général, le suere flatte le golit; mais, pour peu que I'administra-
lion des baissons sucrées se prolonge, elles sont bientdt (i(ﬁ‘SL’l;‘:I’é:li]].{’S et I'usage
longtemps soutenu d'une méme nourriture, quelle qu'elle soit, devient promp-
tement insupportable.

$ 16.

Aliments plastiques, — Aliments de combustion ou hydrocarbonés. = Ge (.[lli
est important dans la considération des substances alimentaires, ¢ {st bien
moins de savoir s ce sont des substances animales'ou des substances \‘egetalfes.
que de savoir si ee sont des principes azotés ou des principes n_cm azoles. La réu-
nion de ces prir 5 est indispensable & la constitution de I'aliment, de quelque
part qu’il provienne. Ren arquons d’ailleurs que, dans [out.ts les suhs!.;}uu:-s.
dont 'homme se nourrit, ces deux 1;1’i|1{fipus se trouvent toujours ilS_SOf_"IES, el
que ce n'est que par lintervention de l'art que ous les séparons. :}11151._(1&113
'euf, le blanc est constitué par de 'albumine & peu prés pure, mais le jaune
contient une grande quantité de matidre grasse (substance non azotec'].. Da‘ns le
pain ou la farine, nous trouvons du gluten, substance azotée, (-.L’de l'ﬁll'il(lfJI].
substance non azotée. Dans la chair, indépendamment de la fibrine et de‘l'al—
bumine, qui conliennent de I'azote, il y a aussi des matiéres grasses qui infil-
trent le tissu conjonctif intermusculaire, etc., ete.

Il faut que les aliments contiennent des principes immeédiats azotés, parce que
nos lissus conliennent de l'azofe, et que les phénoménes d’assimilation, en
vertu desquels nos organes se nourrissent et se 1‘011011\’euel1t1 ne peuvent s'ac-
complir qu'aux dépens des aliments. Les plantes, il est vrai, peuvent_cmpru}ntcr
i I'air les €léments de leurs organes, mais 'homme et les animaux vivent d'une
maniére bien différente. L'hmfnne, qui respire l'air atmosphérique, ne lui em-
prunte ni ¢arhone ni azote. Il ne lui emprunte pas de car})one'., car lr} qunntllr:
d'acide carbouique qu'il expire est toujours de beaucoup supérieure i celle qui

1 Le riz est la céréale I: ins riche en matiéres azotées (Voy. § 9); aussi les populations qui

& itis i ]les le mélan-
en font un usage presque exclusif en consomment de grandes quantités, ou bien elles le mé

gent avec des karis au poisson,
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est contenue dans l'air ambiant. 11 ne lui emprunte Pas non plus d’azote, car,
dans les conditions ordinaires, l'air expiré par lui en contient aussi un
exces. L'azote néeessaire A la réparation de ses tissus. ]
nécessairement dans les aliments.

léger
‘homme Te puise done

L'expérience prouve, dun autre coté. que les principes immédiats azofss ne
suffisent pas & eux seuls pour entretenir la vie : nous devons en conclure que les
principes non azolés jouent avssi un role spécial dans l'organisme, et qu'ils ont
leur destination particulitre. Tandis que les premiers (pi
sent destinés & la rénovation des tissus, dont ils rappellent la composition, les
autres (principes non azotés), réductibles, par une véritable combustion, en
acidecarbonique et en eau, & Paide de l'oxygene introduit dans lorganisme par la
respiration, constituent plus spécialement les malériaux de la chaleur animal
De lale nom d’aliments plastiques donné aux princij

incipes azolés) parais-

B
ves immédiats azotés, et celui
aux principes immédiats non azo-
Lés. Nous reviendrons plus tard sur ceite distinction, et ce n’est pas le lieu d’in-
sister, en ce moment, sur ce point. Mais disons tout de suite qu’il ne faut pas
attacher & cette division un sens absolu,

d’aliments de combustion on respiratoires donné

car, si les aliments dits plastigues ne su-
bissent pas, en général, une combustion aussi compléte que les autres, il n'en

est pas moins vrai qu'ils n’apparaissent dans les produits d’excrétion qu’aprés
avoir, eux aussi, subi une ozydation, ¢’est-A-dire une
avanceée. Ajoutons encore que les aliments plastiques 1
diatement nécessaires i 'entreticn de la vie que les aliments respiratuires, parce
qu’il existe dans I'économie un produit accumulé qui peut fournir pendant
un certain temps les éléments de la combustion. lorsque les aliments hydro-
carbonés font défaut dans I'aliment. Ce produit, c’est la graisse.

Les expériences rapportées plus haut montrent
exclusive des aliments plastiques ou azotés soutient plus longtemps P'animal
que Vadministration exclusive des autres. Les substances azotées sont des sub-
stances gquaternaires 1: elles peuvent, d
transformation chimique d’une parlie de leur masse, donner naissance i une
certaine proportion de substance hy
fait défaut dans les aliments :
dire qu'une substance non

combustion plus ou moins
araissent étre plus immé-

aussi que 'administration

ans une certaine mesure et par une

drocarbonée ou ternaire 2, lorsque celle-ci
tandis que le contraire n’est pas possible, c'esl-i-
azotée ne peut cngendrer une substance azotée

Définition physiologique de F'aliment. — 1] 1é sulte de ce qui précede (quon
désigne sous le nom d’aliment toute substance qui, introduite dans appareil di-
gestif et modifiée par les sues de Ia digestion, doit fournir les éléments de
réparation de nos tissus, los matériaux de la chaleur animale. ot entretenir la
foree que 'homme déploie dans ses divers genres d’activité.

Proust est le premier qui ait posé sur sonv
occupe. Il fait remarquer avec
estla nourriture exclusive de

éritable terrain la question qui nous
raison qu'a une certaine période de la vie, le lait
'homme et des mammiferes. Le lait est done pour
lui Te type de I'aliment. 11 contient deux ordr

la caséine ef un pe

es de substances organiques : de
eu d'albumine (matidres azotées). du heurre et du sucre (ma-

! Carbone, hydroge
2 Carbone, hydrog
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tidres non azotées). Tout aliment doit donc réunir ces deux prim:-ipf‘.s.F.\'ous fe-
rons remarquer encore que I'ceuf des animaux ovipares est consLmEe par _d(;s
principes azotés (albumine et vitelline) et par des principes non azolés (graisse
du jaune). Or, c’est aux dépens de ces substances que vont se developpgr succees-
sivement le lissu conjonctif, les vaisseaux, les os, les muscles, les ramla}gcs, les
plumes et les poils du nouvel étre ; et, pendant que ces phé.nom&nes.s ACCom-
plissent, I'ceuf respire au travers de son enveloppe calcaire. L flenl’_mniwnt done
en lui-méme les éléments de ses tissus et les matériaux combustibles de la res-
piration. ; :

Envisageant la question a un point de vue plus circonserif, nous pmri'fms
donner de I'aliment une définition moins générale. Toute subslance alimentaire,
pour s’introduire dans l'organisme, y pénétre par la voie du sang, soi.t directe-
ment par la veine porte, soit indirectement par les chyliferes et la veine SOus-
claviere. L'aliment doit, par conséquent, faire partie constituante du sang lui-
méme pendant un temps plus ou moins long. Nous dirons done :i'i'out‘u :‘uhslunv_v
identique & I'un des principes du sang, ou capable d’étre transformee par la di-
sestion en1'un de ces principes, est un aliment 1.

§ 18.

: Préparation des aliments. — L’homme consomme rarement les aliments
que lui fournissent le réegne animal et le regne végétal sans les s:mme.trtr_c par
avance A un certain nombre de préparations. L’art culinaire, art Il)‘j_’lL‘lll({LH:',
est destiné, dans le sens le plus général du mot, & favoriser le travail dc.[u di-
gestion. Il consiste essentiellement & associer entre elles les substances alimen-
\taires, et il transforme ainsi des aliments incomplets en aliments plus complets.
(Vest ainsi que la fécule, les pommes de terre et la plupall‘t des légumcs? sub-
stances peu riches en azote, sont mélangés avec du bouillon, 'aﬁt\'_(r(: des jus de
viande ou avec du lait, quileur donnent des propriétés plus nutrilives. .

Les divers condiments que 'homme ajoute & ses aliments, tels que le poivre,
le sel. 1a moutarde, etc., les boissons excitantes dont il fait usage et les di\:U]‘S
assaisonnements acides (cornichons, citrons, vinaigre, ele.) agissent‘ dans .l es-
tomae de manitre i favoriser la séerétion da suc gastrique, ou & venir en aide a
Paction du suc gastrique lui-meéme.
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SECTION 1II
Phénomenes mécaniques de Ia digesiion.
§ 19.

Préhension des aliments solides. — L'homme porte les aliments A sa bouche
au moyen du membre supérieur. Les diverses pidces dont se compose ¢ce mem-
bre sont disposées de telle sorte, que leur mouvement de flexion dirige natu-
rellement la main vers la houche. Dans la plupart des cas, la téte s'incline 16-
gerement sur la colonne vertébrale et se dirige vers I'aliment.

Lorsque l'aliment est disproportionné par son volume avee la cavité dans la-
quelle il doit étre introduit, nous le divisons soit A I'aide de la main, soit a I'aide
de moyens mécaniques appropriés. Quelquefois les dents interviennent i cet
effet : la substance, saisie ct pressée entre les machoires, est tirée en sens con-
traire par le membre supérieur, dans le but d’opérer cette division préliminaire.
’homme peut aussi saisir directement ses aliments avee la bouche : mais ses
dents verticales et la saillie du nez el du menton rendent ce mode de préhen-
sion, si commun chez les animaux, assez difficile pour lui; aussi n'y a-l-il re-
cours que dans le cas ou le libre usage de ses membres lui fait défant.

§ 20.

Prihension des aliments liguides. — Ce mode de préhension est plus com-
pliqué, et la plupart du temps la pression atmosphérique intervient
L'enfant qui tete saisit avec ses levres le mamelon de sa nourrice, puis il
opere le vide dans I'intérieur de la cavité buccale, et la pression atmosphérique
qui s’exerce & la surface de la mamelle chasse le lait dans la houche. La bouche

de I'enfant joue dong le role d'une pompe aspirante. La bouche, en effet, repré-
sente le corps de pompe, et il y a dans la bouche un organe mobile, la langue,
qui la remplit alors entizrement, et qui, agissant A la maniére d’un pishm._p;n'
des mouvements d'avant en arriére, compléte le jeu de pompe ou de ventouse.
Pour que le vide puisse s’établir dans la bouche, il est évident qu’elle doit étre
parfaitement close en arridre. Le voile du palais, appliqu
gue, interrompt toutes communications entre la botiche

¢ sur la base de la lan-
't le pharynx; aussi le
passage de 'air conlinue librement par le nez, pendant la succion. La respira-

lion ne cesse, pour un instant, que lorsqu’il y a dans la houche une quantité de
liquide suffisante. L'enfant en opére alors la déglutition ; aprés quoi, le voile du
palais interceple de nouveau la communication entre la houche et le pharynx,
ct la succion recommence.

L'homme se sert le plus souvent, pour introduire les liquides dans la bouche,
de vases appropriés i cet usage. Quand il boit & I'aide d'un verre ou d'une tasse,
introduction s’opere par un méecanisme toul a fait semblable au préeédent, a la




