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trouve qu'un liquide, avec quelques cellules muqueuses rares et de petite di-
mension !,

Dans I'état de vacuité, la membrane muqueuse de I'estomac est d'une couleur
gisitre. Au moment ot les aliments s'accumulent dans le réservoir gastrique,
cette membrane devient rose, par une modification de circulation qui détermine
abord d'une plus grande quantité de sang, destinée & fournir les matériaux de
la séerétion du suc gastrique. Cet abord du sang explique I'élévation de tempé-
rature de I'estomac, observée par M. Smith sur le Canadien A fistule. Dans I'état
de vacuité, la température de I'estomac était de 36°,7 2 37°,2; pendant la di-
gestion stomacale, sa température était de 37°,8 4 38°,3.

La quantité de suc gastrique sécrétée en P'espace de vingl-quatre heures ne
peui étre appréciée que d'une maniére approximative. Nous avons dit précé-
demment que la sécrétion du suc gastrique est suspendue quand V'estomac est
dans I'état de vacuité, et qu’elle ne se manifeste que pendant le séjour des ali-
ments ou sous l'influence des matitres excitantes de nature diverse. Quand les
aliments sont dans I'estomac, comme ils y séjournent plusieurs heures et jus-
qu'a dissolution ou dissociation plus ou moins compléte, le suc gastrique sécrélé
peut bien étre recueilli en partie par la fistule; mais une autre partie imbibe
et gonfle I'aliment, passe dans I'intestin gréle ou péndtre avee laliment dis-
sous dans les voies de I'absorption. On peut se faire une idée approximative de
cetle quantité, en introduisant dans I'estomac des matiéres excitantes et ¢nso-
lubles, et en recueillant le liquide qui s’écoule par la fistule pendant un laps
de temps déterminé. Un chien qui pesait 18 kilogrammes nous a donné ainsi,
€n moyenne, environ 72 grammes de suc gastrique a I’heure.

La quantité de suc gastrique sécrétée dans I'espeee humaine a été évaluée a
plus de 300 grammes & I'heure par MM. Bidder et Schmidt, sur une femme
alteinte de fistule gastrique. En tenant compte du poids, ce sont & peu prés les
mémes proportions que pour les chiens. Tl ne serait pas rigoureux sans doute de
conclure de 14 que la quantité de suc gastrique sécrétée est la méme pendant
toute la durée du séjour des alimgnts dans I'estomac, parce qu’il est possible
et méme probable que cette quantité diminue A mesure que le travail de disso-
lution des aliments est plus avancé et & mesure que les portions dissoutes s’en-
gagent du coté de 'intestin gréle. Mais il n’en résulte pas moins que la quantité

de suc gastrique sécrétée est plus considérable qu’on ne serait tenté de le sup-

LM. Goll (de Zurich) a montré, par une série de digestions artificielles, que la portion de mem-
brane muqueuse voisine du cardia jouit d'un pouvoir digestif trés-supérieur & toutes les autres
portions de I'estomac. D'aprés M. Friedinger la portion de I'estomac voisine du pylore ne donne
par macération qu'un liquide qui ne jouit d'aucun pouvoir d gestif.

MM. Griitzner et Ebstein (1872-1873) ont repris derniérement ces expériences, et il résulterait de
leurs recherches que l'infusion de membrane muqueuse du grand cul-de-sac de I'estomac (portion
cardiaque) jouit dun pouvoir digestif trois fois plus considérable que celui de l'infusion de la
membrane muqueuse de la portion pylorique ; que par conséquent la portion pylorique de I'esto-
mac n'est pas absolument privée du pouvoir digestif, et que par conséquent aussi les glandes A
pepsine y doivent exister quoiqu’en moindre proportion.

A ces recherches: M. de Wittich d'une part et M. Wolfhiigel de l'autre, ont opposé (1873) de
nombreuses expériences qui démontrent que infusion de la membrane muqueuse de la portion
pylorique de I'estomac n'exerce, ainsi que I'avait bien vu Friedinger, aucune action digestive, et
que par conséquent les glandes qui existent dans Ta portion pylorique de 'estomac ne sont point
des glandes de digestion. M. de Wittich explique les résultats obtenus par MM. Gritzner et
Ebstein en ce sens qu'il est trés-difficile d'éliminer de la membrane muqueuse pylorique le
ferment gastrique qui vient des autres portions de I'estomace, et qui imprégne toute la muqueuse
stomacale. .
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poser au premier abord, surlout si 'on veut bien se rappeler que, dans I'état
ordinaire, I'estomac ne reste jamais longtemps absolument vide, le besoin des
aliments coincidant avec la fin du travail digestif précédent.

Le suc gastrique, de méme que la salive (il ne faut point I'oublier), n’est pas
un liquide excrémentitiel destiné comme l'urine & I'élimination. mais il rentre
au fur et & mesure par absorption dans la masse du sang d’ol il est sorti.

Le suc gastrique est un liquide incolore, limpide, d’'une odeur faible, rappe-
lant celle de 'animal d’on il provient, d'une saveur légérement acidule et salée.
Sa densité est peu différente de celle de 'eau : elle est de 1005 chez 'homme.
Essayé au papier de tournesol, le suc gastrique est constamment acide. Gette
acidité a été constatée chez fous les mammiferes, chez les oiseaus, chez les rep-
tiles (grenouilles et crapauds), chez les poissons. Le sue gastrique contient envi-
ron 99 parties d’eau sur100; il contient en outre de petites proportions de sels,
un acide libre ot une substance organique particulicre.

Les sels du suc gastrique sont principalement constitués par des chlorures
alcalins el terreux; on y rencontre aussi du phosphate de chaux, du ¢arbonate
de chaux, des traces de sels de fer.

L’acide libre du suc gastrique est d'une grande importance dans les phé-
noménes chimiques de la digestion. Cet acide est T'acide lactigue. M. Chevreul
l'a indiqué le premier. C'est grace A son acidité que le suc gastrique, quand il
a été filtré, peut se conserver trés-longtemps dans des flacons bien bouchés, sans
s’altérer.

Pendant longtemps les chimistes, & 'exemple de Prout, ont pensé que I'aci-
dité du suc gastrique était due a L'acide chlorhydrigue ; mais cela tenait au pro-
cédé opératoire. Les chlorares, et en particulier le chlorure de sodium, sont dé-
composés a l'aide de l'acide lactique, & chaud ; dela le déplacement du chlore,
la formation de T'acide chlorhydrique et son apparition dans les derniers pro-
duits de la distillation du suc gastrique!. MM. Bernard et Barreswil ont démon-
(ré aussi qu'il n'y a point d’acide chlorhydrique libre dans le suc gastrique. En
effet, lorsqu’'une dissolution de chauxrenferme seulement 1/1000 d’acide chlor-
hydrique, I'acide oxalique n’y détermine aucun précipité; or, le suc gastrique
filtré donne, a I'aide de I'acide oxalique, un précipité d’oxalate de chau’k. D'un
autre cot¢, 'acide chlorhydrique (deméme que les acidessulfuriqueet azotique),
trés-dilué, transforme par I'’ébullition 'amidon en dextrine et en sucre ; le suc
gastrique, bowdlli avec I'amidon, ne produit jamais cette transformation.

MM. Bidder et Schmidt, dans leur travail sur les sucs digestifs, admettent
dans le suc gastrique la présence de l'acide lactique et de Iacide chlorhy-
drique. Cette maniere de voir a ét¢ adoplée, depuis, par beaucoup de chimistes
et de physiologistes. Mais I'existence de I'acide chlorhydrique Zére ne nous pa-
rail pas appuyée sur des preuves convaincantes.

Plusrécemment (1858), M. Smith (qu'il ne faut pas confondre avec M. Schmidt,
associé aux travaux de M. Bidder) a examiné au point de vue chimique le suc

(1) Lorsqu'a I'exemple de Barreswil on distille de I'ean qu'on a acidulée i dessein avec de l'acide
lactique, et & laquelle on 2 ajouté du chlorure de sodium, voici ce qu'on observe: 1° dans Ia pre-
midre période de la distillation il passe de I'ean pure. 2° Dans la seconde période, I'ean distillée
est légérement acide, mais non précipitable par le nitrate d’argent. 3° Dans la n-aisil‘;m_e ]_)er‘wdf%, le
liquide qui passe est acide, il précipite par le nitrate d’argent. Dans les produits distillés de la
troisiéme période, il y a donc de l'acide chlorhydrique provenant de la décomposition des chlorures.
La distillation du suc gastrique donne exactement les mémes résultats.
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gastrique du Canadien Sainl-Martin. Il fait remarquer que 'acide du suc gas-
trique disparait & une haute température, c'est-i-dire au début de la carb-om-
sation de la matiere; que, traité par le peroxyde de manganese, le suc gastrique
ne donne pas trace de chlore; enfin, que si I'on traite le suc gastrique par le
chlorure de calcinm et qu'on ajoute ensuite un peu d’acide oxalique, il survient
sur-le-champ un précipité d’oxalate de chaux, lequel précipité n’apparait paslors_—
quon a tout d’abord ajouté quelques gouttes d’acide chlorhyd-rique a l?ft li-
queur, ete., d’ou il conclut que I'acide du suc gastrique est un acide organique
et que cet acide est I'acide lactique. Plus récemment encore M. Smith (-1‘875;
ayant recueilli le liquide conlenu dans I'estomac d'un homme décapité qui ve-
nait de manger peu de temps auparavant, n'a trouvé dans ce liquide acide que
deT'acide lactique libre et point d’acide chlorhydrique.

M. Blondlot, dans un travail expérinrental sur la digestion, auquel nous au-
rons occasion de puiser plus d’une fois, a émis sur ce point une doctrine inac-
ceptable. Il pense que c’est & I'aide d'un phosphate acide de chaux que ]e.suc
gastrique rougit le papier de tournesol. Suivant lui, il n'y a point d’acide libre
dans le suc gastrique, parce que ce liquide ne fait point effervescence quandlon
y projette du carbonate de chaux. Mais cela tient uniquement 4 1'état de dilution
du suc gastrique ; car, si 'on concentre ce liquide par évaporation, l'efferves-
cence ne tarde pas A se produire quand on y ajoute du carbonate de chaux 1.

L’acide libre du suc gastrique est donc I'acide lactique. 1l est vrai que I'on
trouve quelquefois dans I'estomac, pendant la digestion, de Pacide acétique; on
y a trouvé aussi, exceptionnellement, de I'acide butyrique; mais ces acides

1 La question de savoir quel est acide ou quels sont les acides libres qui existent dans le suc
gastrique a ¢t reprise dans ces derniers temps. Nous ferons d'abord remarquer que si on ajoutf-
au sue gastrique de I'acide chlorhydrique (2 milliémes), on obtient un liquide capable par l’g’bzdl.zn
tion de transformer de grandes quantités d’amidon en glycose, tandis que le suc gastrique lui-
méme, ainsi quon le sait, ne produit pas cette transformation, méme quand on le fait bouillir
avec de I'amidon. Le suc gastrique agit donc comme de l'ean acidulée avec lacide lactique et
non comme de I'eau acidulée avec de I'acide chlorhydrique.

MM. Laborde et Dusart ont récemment examiné l'action que 'eau acidulée avec l'acide chlorhy-
drique ou avec l'acide lactique exerce sur certaines matiéres colorantes : sur le sulfate d’aniline par
exemple et sur le viglet de Paris

Si on Verse dans de I'cau acidulés par Uacide chlorhydrigue 3 laquelle on aajouté un corps oxydant,
tel que le bioxyde de plomb, quelques gouttes d'une dissolution de sulfate d'aniline, le liquide
prend une teinte acajou foneé.

Si on verse dans de l'eau aeidulée avec Uacide lactique, et & laquelle on a pareillement ajouté du
bioxyde de plomb, quelques gouttes de la méme dissolution de sulfate d’aniline, le liquide prend la
coloration de I'eau rougie parle vin.

Enfin, si dans du suc gastrique auquel on 2 ajouté du bioxyde de plomb, on verse quelques gouttes
de la méme dissolution de sulfate d'aniline, on ohtient non pas la couleur acajou, mais la conleur
de I'eau roungie.

On obtient des résultats encore plus tranchés et plus saisissants quand on emploie le violet de
Paris

On prend trois éprouvettes & pied et on verse dans chacune les liguides suivants :

1° Dans la premiere, de I'eau distillée acidulée avec de I'acide chlorhydrique (2 milli¢mes) ;

2° Dans la deuxiéme, de l'ean distillée acidulée au méme degré avec de l'acide lactique;

3¢ Dans la troiciéme, du suc gastrique. :

Lorsqu'on verse dans chacune de ces éprouveites quelques gouttes d'une dissolution de violet
de Paris, on voit dans I'éprouvette n® 1 {eau acidulée par l'acide chlorhydrique; le violet de Paris
devenir d'une belle couleur verte.

Dans Féprouvette n° 2 (eau acidulée par I'acide lactique), la couleur du violet de Paris n'est pas
modifide ; elle est atténuée par la masse aqueuse, cest-h-dire que la nuance devientnaturellement
plus pile, mais la couleur n'est en rien modifie.

Dans I'éprouvette n° 3 les choses se passent exactement comme dans I'éprouvette n° 2.

Toutes ces expériences démontrent que l'acide libre du suc gastrique est l'acide lactique.
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proviennent des transformations des substances alimentaires (substances amv-
lacées et substances grasses). I/acide lactique lui-méme peut étre augmenkté
dans ses proportions par les métamorphoses des matidres alimentaires, et ¢'est
de cette maniére, sans doute, que le sucre (qui donne facilement naissance 3 cef
acide) favorise I'action des sucs digestifs. Pour fixer la nature de P'acide du sue
gastrique, il importe donc de recueillir ce suc sur 'animal i fistale en stimulant
la sécrétion & I'aide de matiéres peu solubles, telles que des tendons et des cap-
tilages, et non transformables en acides acétique, lactique ou butyrique.

Indépendamment de I'eau, des sels et de l'acide lactlique, le suc gastrique ren-
ferme encore, avons-nous dit, une suhstance organigue. Celte substance joue
un role capital dans les phénomenes de la digestion stomacale. Elle a été indi-
quée par Schwann, isolée pour la premiére fois, et bien décrite par M. Was-
mann. On donne i cette matidre le nom de pepsine; on lui a donné aussi les
noms de chymosine et de gastérase.

La pepsine est une matitre azotée qui a beaucoup d'analogie avec les
matidres albuminoides et qui agit A la manidre d'un ferment. La pepsine offre
avec 'albumine certains caractéres de ressemblance. Elle est soluble dans l'eau,
insoluble dans I'alcool. qui la précipite de ses dissolutions; elle précipite par le
tannin et par 'acéts de plomb: mais lorsqu’on précipite la pepsine par I’al-
cool, le précipité se redissout dans 'eau, ce qui n’a pas lieu pour 'albumine.
La dissolution aqueuse de pepsine n’est point troublée par ébullition : les dis-
solutions d’albumine, au contraire, comme chacun sait, sont froublées quand on
les chauffe, parce que I'albumine se coagule. Il n’en est pas moins remarquable
que la pepsine, tout en ne se coagulant point par la chaleur, perd cependant
toutes ses propriétés lorsqu’elle a été chauffée entre 70 et 80 degrés centigrades.
Ajoutons encore que la pepsine n'exerce son action qu'autant qu’elle est unie
& un acide lLibre. Lorsqu'en effet on a satpré l'acide libre du suc gastrique,
celui-ci a perdu ses propriétés : il est devenu impropre & opérer des digestions
artificielles.

La pepsine a été préparée par M. Wasmann de la maniére suivante : la mem-
braune d'un estomac de cochon est plongée dans I'eau distillée pendant plusieurs
jours; puis on retire cette membrane, et ce qui a été dissous dans l'eau est
précipité par I'acétate de plomb. Le précipité blane, floconneux, qui contient la
pepsine, est mis en suspension dans l'eau et décomposé par un courant d’hy-
drogéne sulfuré. 11 se forme du sulfure de plomb insoluble, I'albumine reste
coagulée, et la pepsine se trouve dissoute dans la liqueur. On sépare par filtra-
tion le sulfure de plomb et I'albumine coagulée : on précipite enfin la pepsine
de la dissolution aqueuse par I'alcool, et on la desseche 1,

Le procédé de M. Payen est préférable. 11 prépare la pepsine (qu'il avait autre-
fois désignée sous le nom de yastérase), non pas avec la membrane de I'estomac,
mais avec le suc gastrique lni-méme. 1l se procure du suc gastrique de chien et
traile ce suc par I'aleool, qui précipite la pepsine, et avec la pepsine de petites
proportions d’albumine et de mucus. Le précipité est traité par I'eau, qui ne
dissout que la pepsine. La dissolution de pepsine est de nouveau précipitée par
I'alcool : on la fait dessécher A une lempérature de 40 degrés centigrades, et on
la réduit en poudre.

! Suivant M. Wasmann, il suffit d'ajouter & une liqueur acidulée 1/5000 de pepsine desséchée
pour déterminer les métamorphoses de la digestion.
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M. Beale (de Londres) a indiqué un procédé A l'aide duquel on obtient la
pepsine sans l'intermédiaire d'aucun agent chimique. Il prend 'estomac d'un
animal en pleine digestion (I'estomac du porc de préférence), le lave rapidement
a grande eau, I'étend et le fixe sur une planche, la surface muqueuse & décou-
vert. Puis, avec un couteau en bois, semblable & celui dont on se sert pour
couper le papier, il racle, en pressant, la surface de l'estomac, de manidre A
faire sortir par pression le liquide de sécrétion contenu dans les éléments
glanduleux de I'estomac. On obtient de cette maniére une substance visqueuse,
demi-liquide, composée des éléments organiques du suc gastrique mélangés a
du mucus et A des cellules épithéliales. Cette substance, qui contient la pepsine,
est étendue sur une lame de verre, et desséchée dans une étuve, 3 une douce
température, puis réduite en poudre, et enfin placée dans des flacons bien hou-
chés 1,

La pepsine préparée par ces divers procédés n'est pas une matidre ahsolument
pure, car elle contient la plupart des matidres organiques du suc gastrique. Quoi
quil en soit, cette substance organique a le pouvoir, lorsqu’on la dissout dans
I'eau et qu'on ajoute & cetle eau quelques gouttes d'acide, de reproduire un li-
quide qui jouit de toutes les propriétés du suc gastrique.

Le tableau suivant indique les proportions relatives de I'eau et des matidres
solides (organiques et minérales) du suc gastrique. Il faut remarquer que, sous
la dénomination de matiéres organiques, se trouve comprise non-seulement la
pepsine, mais encore cette substance mal définie connue sous le nom de TUCUS,
el aussi une petite proportion d’albumine. La pepsine, préparée suivant le pro-
cédé de M. Payen, n'équivaut gudre qu'a 2 millitmes du poids du suc gastrique.
Il faut, en outre, remarquer que les malidres organiques du suc gastrique
varient dans des proportions assez étendues, variations qui dépendent non-
seulement de I'espéce de I'animal, mais aussi du moment de I'observation pour
un méme animal. Le fréquent mélange de la salive avec le suc gastrique peut aussi
expliquer ces différences.

POUR 1,000 GRAMMES r CHENAL: CHIEN. HOMME (Femme). CHIEN.
(Tiedmann

DE SUC GASTRIQUE. et Gmelin.)

(Frerichs.) (Schmidt.) (Bernard.

Matiéres organiques(pepsine, ete.).
Sels. . . n

1 La pepsine, qu'on trouve aujourd'hui dans toutes les pharmacies, et qui se présente sous I'ap-
parence d'une poudre grisitre, est préparée soit A I'aide du suc gastrique des chiens pourvus de
fistules gastriques, soit & 'aide du suc gastrique du veau recueilli dans les abattoirs, soit d'apres
le proeédé de M. Beale. Cette derniére est certainement la plus efficace, parce qu’elle n’a subi aucun
traitement clinique. Ajoutons qu'il est trés-rare de trouver dans le commerce de la pepsine exempte
de falsifications.
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Rile du suc gastrique. — L'essence de la digestion, nous I'avons dit plu-
sicurs fois déja, est de transformer les aliments en substances solubles qui puis-
sent étre introduites par absorption dans les voies fermées de la circulation,
Aussi reconnaitrons-nous qu'une matidre est digérée par le suc gastrique quand,
de soluble qu’elle était, elle s’est dissoute dans les liquides de I'estomac. 11 est
vral que ce n'est pas une dissolution pure et simple. Les matiéres alimentaires
sur lesquelles agit le suc gastrique éprouvent des modifications moléculaires
particulieres pour passer de I'état solide A I'état liquide, tout en conservant
sensiblement leur conslitution chimique. La partie active du suc gastrique, qui
détermine ce mouvement moléculaire, agit ici i la manidre d'un ferment, par
action de contact ou par action calalytique. Quand on opére, en effet, des diges-
tions artificielles & 'aide du suc gastrique, la quantité de pepsine employée se
retrouve entiére dans les liquides au sein desquels on a déterminé la transfor-
mation des aliments solides en produits liquides. Il n’y a done point eu combi-
naison de la pepsine avec les produits formés.

Ceci posé, on peut dire d'une manidre générale que la propriété du suc gas-
trique est de dissoudre les matiéres albuminoides et de les transformer en une
substance propre A étre absorbée. Tel est le role principal du suc gastrique ;
mais 'estomac est encore le théatre d’autres transformations accessoires. Ces
transformations, qui ne paraissent point étre aussi directement sous linfluence
du suc gastrique, s'opérent au sein de la masse alimenlaire elleméme, pendant
les trois ou quatre heures que les aliments séjournent en moyenne dans I'es-
tomac.

S 42.

Digestions artificielles. — L'expérience a appris que P'action du suc gastrique
sur les substances alimentaires s'exerce en dehors du €orps & peu prés comme
dans I'intérieur de 'estomac, 2 la condition que la température soit la méme
que celle de 'animal. La possibilité d’exécuter artificiellement la digestion sto-
macale dans des vases placés dans des étuves ou des bains-marie 2 prodigieu-
sement multiplié les recherches sur ce point de physiologie.

Pour procéder & une digestion artificielle, il suffit de recueillir du suc gastrique
sur un animal pourva d’une fistule gastrique, de mettre dans un vase a la fois le
suc gastrique et la substance qu’on veut faire digérer, et de placer ce vase dans
une étuve ou un bain-marie chauffé de 35 A 40 degrés centigrades. A 30 degrés,
l'action du suc gastrique parait déja trés-ralentie. A la température de 70 & 80
degrés, le suc gastrique (nous I'avons dit) perd toutes ses propriétés 1.

On peut aussi utiliser pour cet objet le liquide extrait, dans les abattoirs, de
la caillette (quatriéme estomac) des veaux; ce liquide, désigné sous le nom de
présure, contient le suc gastrique souvent mélangé avec les hoissons, et renferme
la pepsine.

On peut faire de toutes pidces un suc gastrique artificiel. Il suffit pour cela

! Spallanzani a exécuté, le premier, des digestions artificielles. Il placait sous son aisselle (c'est-

i-dire & une température de 379) de petits tubes contenant du suc gastrique et de petits morceanx
de chair,
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)
d’ajouter quelques centigrammes de pepsine en poudre du commerce A de I'ean
contenant 1 & 2 millitmes d’acide chlorhydricque.

On peut encore faire macérer dans l'eau, pendnnt_ ‘~i{1gt-([L{z}t1'e hgur}es, mi
fragment de membrane de 1'estomac d’un animal qui vient d’étre mlij a mm:
(on choisit généralement I'estomac du porc). Cette membrane alTal‘a on’ne'ﬂd
I'eau le contenu des glandes 4 suc gastrique qu'elle 1’0.nf:ex‘me,d‘ana son tipal_?—
seur; on filtre cette eau, et il ne reste plus qu’a l'a(:.uhﬁcr_ Iegcrcm?ut s Cly
peut‘ aciduler 'eau, non-seulement avec l'acide c‘hlerh}"dm_que,1mf'us ez}core
avec l'acide lactique, I'acide sulfurique, I'acide azotique, l,amde p.-lolsphorlque.
Seulement il faudra faire varier les proportions, suivant qu on 'emplmera tc;l ou
tel de ces acides. Ainsi, par exemple, 'acide sulfurique .et lacide _[)hO}S])]_luI‘llt‘[ItE
agissent en quantités plus faibles que l'acide chlorh}_.'_dnqueVe.t qufa 1 act’df ;1-(,_—
tique. 11 faut dire aussi que ces divers acides ont (:18 l'ulﬂluem:e su{{la «"0 f):a 2.wz
du produit de la digestion artificielle : la dissolutlpn fmidj} sera Jtquldiliajla\ ec
l'acide azotique; elle sera brune avec l'acide sulfurlque‘et 1 amde_ !)llaapilf)ll([ll;a.

Les digestions artificielles s’accomplissent del la e IO-I'b(II.IB ’e
contact de lair est empéché ou lorsqu’elles ont lieu a lm‘r libre, ce qui prouve
que l'air n'intervient point par ses éléments dans Ia‘rca{:tlon. st

L'eausimplement acidulée ne peut pas constituer i elle seulfa un suc gd?tmqgt
artificiel. S'il en était ainsi, le role de la pepsine serait nul. L'eau aeidu_lee avec
I ou 2 milliémes d’acide chlorhydrique n’a la propriété de gonfler et de dissoudre
qu'une seule matiére albuminoide. Cette matiére, c’est 11.1 ﬁbrin_e du Siii;’lg, lors-
qu'elle n’a pas été soumise 2 la coction; el encore ce?tte dlS-SOhILIOH ne s effectue
qu'aprés un long temps. La viande (fibrine) cux}e, Ialbumm.e coggulec, 11? 1gl‘u-
ten, peuvent bien étre ramollis et divisés, mais ils ne sont point dissous par 1 eau
acidulée. ;

Ge n'est done pas i I'acide libre qu’il contient que le suc gaslmqqe eTnprnnte
ses propriétés. Comme, d'un autre coté, la pepsine perd son pouvoir dissolvant
lorsqu’on sature I'acidité du suc gastrique par un‘f’ﬂ(';al;_. on ne peut pas non
plus attribuer exclusivement & la pepsine la propriété digestive. F:)rce cst de
reconnaitre que c'est dans I'action simultance de ces deu; agents qu e]le_resu[e.
En d'autres termes, le ferment gastrique, ou pepsine, n'exerce son action que
dans un milieu acide.

S 43.

Action du suc gastrique sur les divers principes alimentaires. — Les d1ges—
tions artificielles qui se rapprochent le plus de Ia da'gesta'@ na(m‘gl{e Asont sans
contredit celles que I'on a opérées i 'aide du suc gastr'lq}u:: 1-u1_-meme. Mais
I'expérience a montré que le suc gastrique artificiel, préparé a I'aide de la pep-
sine et de I'eau acidulée, a sensiblement les mémes propriétés 2. Nous pouvons
done indifféremment puiser A ces deux sources d'expérimentation.

! Le principe actif du suc gastrique est le méme chez les herbivores et les carnivores, avee cette

difiérence que la pepsine parait étre plus abondante dans le suc gastrique des carnivores que dans -

celui des herbivores. T _ Ll :
* Le suc gastrique préparé artificiellement 4 T'aide de la pepsine et de I'acide r.-M.mfs_de igue est
méme plus actif que le suc gastrique extrait de I'estomac de lanimal vivant (Kelliker et Miiller,
S Sociétd physico-médic Vurtzbourg, 1854).
Annales de la Société physico-médicale de | 74, ) : : 3
Les expériences de T\II. Hiinefeld et celles de M. Meissner prouvent aussi que, lorsqu'on prépare
le suc gastrique en employant le liquide d’infusion des membranes de Pestomac (du cocho‘n,vdu
lapin ou du veau), on lui donne une plus grande puissance digestive en lacidifiant avec I'acide
é )
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Dans les digestions artificielles, on a remarqué que les substances divisées en
petits fragments sont bien plus 1ot dissoutes que les autres. L'utilité de 1a masti-
cation et des mouvements de I'estomac est ici bien évidente.

Si I'on soumet de la fibrine, ou de albumine coagulée, ou du ecaséum solzde, 3
I'action d'une digestion arlificielle, on constate, si les proportions du suc gastri-
que sont suffisantes, qu'au bout de quelques heures une certaine portion de ees
substances a disparu dans la liqueur, ¢’est-2-dire qu'elle s'est dissoute. Le pro-
duit de la dissolution a une assez grande analogie dans ces différents cas ;on le
désigne sous le nom commun de peplone 1,

La caséine (caseum) pure et liguide, débarrassée du sucre et du beurre aux-
quels elle est unie dans le lait, ne se coagule point sous I'influence du sue gas-
trique ; mais la caséine liquide, unie au beurre et au sucre, se coagule tres-
rapidement. Voild pourquoi le lait se coagule sous l'influence du sue gasltrique.
A cette coagulation de la caséine sucedde peu a4 peu une désagrégation, et, en
définitive, au bout de quelques heures, une dissolution compléte. Le produit
final n’est plus coagulable par les acides nj par la chaleur.

L'albumine liguide, mise en contact avec le suc gastrique, ne se coagule pas.
Si l'on attend quelques heures, on trouve que, sous I'influence du suc gastrique,
I'albumine liquide a subi, comme les autres matieres albuminoides, une trans-
formation isomérique. Ainsi, elle ne se coagule plus sous l'influence des acides,
ni par la chaleur2,

Si I'on ajoute A de Palbumine liguide ou du beurre ou du sucre, 'albumine
se. coagule faiblement sous Iinfluence du suc gastrique, et le coagulum se
dissout peu i peu. Cette coagulation est surtout trés-rapide quand on ajoute
une quantité de sucre et de beurre analogue a celle qui existe dans le lait. On
fait ainsi une sorte de lait artificiel.

chlorhydrique qu'en 'acidifiant & T'aide de T'acide lactique. Un suc gastrique qui renferme 0,1 ou
0,2 pour 100 d’acide chlorhydrique a la méme action qu'un sue gastrique artificiel qui renferme
1 ou 2 pour 100 d’acide lactique.

! Lorsqu'on traite la fibrine (surtout la chair musculaire) par de I'eau aiguisée de 2 4 5 millitmes
d'acide chlorhydrique. Elle se gonfle et méme se dissout en certaines proportions. Si on jeite le
tout sur un filtre, au bout de quelques heures, la portion qui traverse le filtre contient une ma-
tiére dissoute A laguelle on donne le nom de syntonine. Quelques physiologistes pensent que dans
les métamorphoses qu'exerce le suc gastrique sur les matiéres albuminoides de Palimentation, ces
matiéres, avant d’arriver i état de peptones sous linfluence de la pepsine, passent par la phase
transitoire de syntonine sous Iinfluence de I'acide du suc gastrique. Ce qui est certain, c'est que
dans les premiéres périodes d'une digestion artificielle on obtient des précipités de syntonine par
la neutralisation de la liqueur, tandis qu'a des périodes plus avancées la neutralisation n’entraine
plus de précipitation .

M. Ryschkow a récemment publié dans le Journal de Médecine militaire de Saint-Pétersbourg le
résultat de recherches entreprises sur la digestion de la viande desséchée. La dessiccation avait lieu
s0it & la température de 350, soit & celle de 65 & 70°, soit & celle de 754 18° La viande desséchéa i
la température de 35° était mieux digérée (il s'agit de digestions artificielles), que la viande crue,
Celle qui avait été desséchée 4 630 était digérée comme la viande crue, Gelle qui avait ét6 desséchée
4 75° était digérée plus difficilement que la crue. Il résulte de ces recherches: d'une part, que la
viande crue se dissout plus facilement que la viande cuite dans les sucs digestifs, ce quon savait
déji, et d'une autre part que les viandes quion veut conserver par la méthode de la dessiccation
doivent étre desséchées & de basses températures .

? De nombreuses recherches ont été faites sur la digestion comparée de T'albumine cuite et de
lalbumine erue. 11 était généralement reconnu que T'action du suc gastrique sur I'albumine crue
¢tait plus rapide que sur Falbumine euite ou coagulée, c'est-d-dire que la premiére Gtait plus rapi-
dement transformée en peptone que la seconde. Cependant les expérimentateurs n’étaient pas tous
arrivés aux mémes résultats, Ainsi par exemple, comme conclusion de nombreuses digestions arti-

ficielles, M. Meissner regardait Talbumine coagulée comme plus rapidement transformée en pep-
tone que l'albumine crue. Toyt derniérement 1875) M, Wawrinsky a repris cette question & Upsal.
BécLaRD, 7¢ édition, z
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Lorsqu'on met de la gélatine ! (gelée de peaun, de Lendmlls, de ligaments,
d'os, efc.), en contact avec le suc gastrique pend:gnt plusieurs .heures, El.lle
ne farde ’pas a étre dissoute, et elle forme un 1_1qu1de br'un clalu’. Ce n’est
pas une dissolution pure et simple, car le produit de la dissolution, conlc‘lej’l—
tré par évaporalion, a perdu la propriété de se prendre de nouveau en gelée
par le refroidissement. ; it e

Le gluten cru ou cwt, mis en digestion avec le suc gaatnqpe, se ! isso
comme les substances précédentes. Fraichement extra}t dela fam}e de J"mmen},
le gluten cuit est tout A fait insoluble dans les aclldes etﬁ‘ndl.li, mem{g quan;l up
'abandonne pendant plusieurs jours & une Lemp_erglure de 37 dcgres.. Le‘ g.fillerj
cru parait se dissoudre dans les acides étendus ; mais qt{ﬁnd on examine 2 1 fudg
du microscope cette dissolution apparente, on reconnait que l(‘a gluteﬁnﬂes? Sels
lement divisé en particules, et on constate qu'il n'y a eu 1a qu'une dissociation
el non une véritable dissolution. Les acides étendus ne peuvent donc remplacer

Le liquide employé était un suc gastrique artificiel dont la proportion de pepsine et le degré
‘acidité étai rigourensement mesurés. _ : il
: lf';rllljll:}i‘lizllegg,;é:?iolleL!e I'albumine avait dAu]'fj un t:el'tqill temps, 1:011]01_11'5 le méme, ce qui se
A it de la liqueur lorsqu’on la neutralisait était noté co_n}me 5 nfon‘u;ﬁ. i st e
Ce qui se précipitait ensuite par la chaleur qum?d on 013;111{1;!1! la 11_(1[181.]11 dnlet? é ‘:ft)hr‘“ :}m e
albumine, ce qui restait enfin, comme résidu solide aprés évaporation du dernier filtratum, ét:
Dmpté 'ptone.
WLT.{:'-C;uc](z:]g]fcg;l:icim'iencns. dont les résultats sont consignés sous forme de iiihlfifu‘:f‘lue ]l’”‘j"
degré d’acidité, I'albumine cuite est plus aisément et plus complétement transformée en
eptones e la crue. : _ ; : ;
: {11”:\ -r:ug:-“[mur un degré d'acidité plus fort, le rapport est renyersé. Quant 4 !albumme faible-
ment cuite, elle tient le milien entre I'albumine crue et I'albumine fortement cuite. i
1 Le pouvoir nutritif de la gélatine a été contests, et méme fm-mx:-l!mnent nié, par un cgrmm
nombre de physiologistes. La gélatine ne peut pas entretenir la vie des animaux lorsqu on lcur' {{)jmm
substance isolément : en cela, elle ne se distingue point dps autres mat_lf‘l‘f:i a}zotces qui, don-
seules, ne peuvent pas nourrir non plus (Yoy. § 13). .La gc]a_tl'ne, associde a d:zmir'es’ a}lrllerlt§:
le, comme les autres substances azotées, du pouvoir nutritif? Des animaux ont; etu_sou?m
s expériences nombreuses et continuées pendant ]_ong’temps; I’homme S(_’:it. pris luz—/rlngf.r_ne
(M. Donné en particulier) comme sujet d’expérience; or, il résulte de tous ces f_alts que la gélatine
du commerce, associée i d'autres aliments, non-seulement ne coucouf't point & la‘ nutr}tl_f‘:)r])_.
mais encore -qu'elle agit & Ja manitre d'une substance purgative, et qu'elle est plutdt nuisible
s Slati idie t ande

Mais tel n'est point l'effet réel de la gélatine que nous prenons quotidiennement en assez gr nde
quantité avec le bouillon, avec la viande, avec les os, avec la Partw fnluble dss tendons, des liga-
ments, de la peau, du tissu conjonctif. Ces substances nowrrissent A }a manitre des autres su'b—
stances azotées. 5i la gélatine du commerce {ou colic~f0rte_}.‘ nbmr}ue’a al'aide (1‘0 la vapeur surchau l:fer-:
ou par les acides, & l'aide d’'os puants et fétides (comme il est aisé (if.", le voir dans les fabnqqes;, si
ceite gélatine, dis-je, ne nourrit point, et si elle agit plutdt comme mgdmame}nt que comme ah{ucnt,
en passant presque entiérement par les urines et dans']es I'l:ces,‘ cest qu'elle est profondément
altérée dans sa nature, La gélatine obtenue par la coction des Pmtis de yeau (tendons), par celle
des os frais et aussi par la dissolution des diverses variétés du tissu CDHJ'OI‘ICtIf, est une substance
réellement nutritive; les expériences de M. Bernard sont positives 4 cet égard. :

M. Voit, et plus récemment M. Etzinger (1874) sont arrivés & des .r'esulltats tou’g é‘fult sembla-
bles 4 ceux de M. Bernard. Leurs expériences sont hasées sur des dlgestiqns artificielles et sur
des digestions naturelles. A cet effet, des animaux ont été alimentés exclumver{nent avec dec_}n sub-
stances gélatigeénes, en nature (ligaments, tendo_ns, cm't._llagu,_os), et lc1_1_1'5 excréments a;llal};beh. La
plus grande portion des tendons, ligaments, cartilages dLsparalsscn_t dg] mtestm; etonn en 1etr0}1ve
duns les matidres fécales qu'un petit nombre de fragments non digérés. MM._\:Olt et Etzinger vont
plus loin et ils cherchent A interpréter le role des gélatigénes dans la nutrition. Ils pensent que
ces substances ne peuvent pas remplacer les matiéres albun‘nno:des au point de vue de la forma—
tion des tissus et de I'organisation des cellules nouvelles, qu’elles ne se su.bstltucj,nt par cunsc_q_ue‘mi
qu'a «l'albumine circulante», quelles sedétruisent d;’ms le sang, cest-i-dire qu'elles sont oxydées
comme la graisse et les féculents et déterminent une économie correspondante de§ sphstanges albu-
minoides. Les gélatigénes sont donc de véritablt_as alml.'nents :‘ﬂls rex_nplacer!t dans 1 al}l:nE}ltal-an unl?
certaine quantité de matiéres albuminoides qui auraient dd étre introduites dans 'économie pour
assurer Pentretien de I'équilibre organique.

.
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le suc gastrique, pas plus pour les substances azotées provenant des végétaux

que pour les substances azotées animales !.

L'albumine végétale (pois, haricols, lentilles, feves) crue est soluble d
A cet état, le suc gastrique détermine un
bien dans les digestions naturelles
dissolutions d’

ansl'ean.
précipité dans cette dissolution, aussi
que dans les digestions artificielles. Les
albumine végétale sont également précipitées par les aci
dus. Pour que le précipité ne se forme pas,
moins 1/70 d’acide.

L'albumine végétale se coagule par la chaleur,
nous la consommons généralement avee nos al

des élen-
il faut que le liquide contienne ay

et c'est sous cette forme que
mments. Coagulée par la chaleur,
lalbumine végétale ne se dissout pas dans les acides étendus. Le suc o

gastrique
(naturel ou artificiel) peut seul en amener la dissolution & l'aide d’une tempé-
rature convenable.

De tout ceci il résulte que la fibrine, le gluten, 1'albumine solide, Y albunine
liquide et 1a caséine sont dissous et métamorphosés par
substance analogue.

le suc gastrique en une
Ce produit final a une composition qui rappelle la matidre
lysesde M. Lehmann. De
e forme encore de l'acide
azotique; elle précipite encore
lle differe de 1'albumine proprement
¢cipité par les acides et ne se coagule

albuminoide d’ot il procade, ainsi qu'il résulte des ana
méme que les matiéres albuminoides, cette substanc
xanthoprotéique lorsqu’on la chauffe avec I'acide
par le tannin et par le sublimé corrosif. E
dite en ce qu'elle ne donne pas de pr
point par la chaleur.

C'est au produit de la digestion des matidr
donne le nom de peptone, et M, Mialhe celui d
@ une grande ressemblance avec I'albumine. Op sail, depuis les travaux de
M. Weehler, qu'il suffit de chauffer 'albumine dans la marmite de P
quelle perde la propriété de se coaguler par la ch
cette nouvelle forme, elle a tout a fait la méme composition que I'albumine
primitive. D'un autre coté, on sait aussi que I'albumine forme avec les acides
¢tendus des composés solubles peu connus,

Pour M. Miilder, qui a longuement étudié ce suj
réactions caractéristiques de la peptone :

es albuminoides que M. Lehmann
‘albuminose. En somme, la peptone

apin pour
aleur; et cependant, sous

et, voici quelles sont les
1° la solubilité dans I'eau en toute

1_Les expériences de M. Cnoop Koopmans (Voy. Bibliographie), auxquelles nous empruntons ce
qui est relatif & lIa digestion du glufen, nous apprennent que le degré d'acidité du suc gastrique le
plus favorable & 1a digestion du gluten n’est pas celui qui est le mieux approprié A la digestion des
substances albuminoides animales, L’auteur place simultanément dans des vases différents une
n}@mr’: t_]u;mtité de gluten cru, et une méme quantité d’albumine cuite, et dans plusieurs séries
d’expériences il modifie le degré d'acidité du suc gastrique. Quand lacidité du suec gastrique est
grande, T'albumine est complétement dissoute, le gluten cru lest & peine. Quand P'acidité du
Suc gastrique est faible, le gluten est complétement dissous, I'albumine Vest beaucoup moins. Pour

le gluten cru, le dngl'é.d'uciditd du suc gastrique nécessaire pour la dissolution oscille entre 1/2000
et 1/400. Pour I'albumine cuite, il oscille entre 1/275 et 1/60.

Le gluten eyif n'est Pas assujetti aussi directement. pour sa di
dité du sue gastrique.

L'a.utefxr fait remarquer que le suc gastrique des herbivores est moins acide que le suc gastrique
des carnivores (le suc gastrique du chien contient 3,05 pour 1000 d'acide; le suc gaslﬁque du
mouton n'en contient que 1,23 pour 1000, d’aprés M. Griinewaldt). MM. Bidder et Schmidt avaient
déji obzerve que Palbumine se dissout plus vite dans le suc gastrique des carnivores que dans

ssolution, & un certain degré d'aci-

celui des herbivores,

M. Cnoop Koopmans tire de ses ex
tout le gluten crn) peut &t
quand I'estomac remplit m
noides, on peut

périences cette conclusion que, chez 'homme, le gluten (sur-
re digéré par un suc gastrique trés-peu acide, et que, parconséquent,

al ses fonctions et ne peut plus digérer les autres substances albumi-
avoir recours au gluten cru.




