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L?s lobes olfactifs d'oti procédent les nerfs de I'olfaction sont pourtant asses
développés. Les oiseaux de proie, et les palmipédes qui vivent de poissons vi-
vants, se distinguent surtout sous ce rapport. Les oiseaux ne paraissent pas
cependant avoir une grande finesse d’odorat. C’est bien plutdt la vue, excel-
Ignte chez eux, que l'odorat quiles guide quand ils recherchent leur nour-
riture,

fieptiles. — Les reptiles ont des cavités nasales peu spacieuses, constituées
par deux canaux s'ouvrant A extérieur par des narines et communiquant avec
labouche par deux trous dont est percée la votte palatine. Chez les reptiles nus,
les canaux nasaux sont simplement recouveris par la membrane muqueunse.
Chez les reptiles écailleux, on trouve des cornets plus ou moins développés. Les
nerfs olfactifs des reptiles gagnent la narine correspondante par un canal
osseux et cartilagineux spécial, creusé dans les os du crine. Les reptiles, et
en particulier les hatraciens, paraissent avoir le sens de l'odorat assez déve-
loppé.

Poissons. — Les poissons vivant dans 'ean, I'appareil olfactif n'est pas disposé
pour étre fraversé par le courant d’air de la respiration. Cet appareil consiste
chez eux en deux petites cavités lerminées en cul-de-sac, s’ouvrant au dehors
par deux ouvertures ou narines. Le fond de ces sacs est généralement garni de
plis; tant6t groupés comme des rayons autour d’un point central, tantot rangés
en feuillets paralléles. Ce sac recoit les filets nerveux du nerf qui se détache du
lobe olfactif de Y'encéphale. L'eau qui apporte les odeurs sur la membrane
olfactive des poissons ne peut étre que lentement renouvelée, car il n’y a pas
?e:tcourant confinu d’entrée et de sortie. L’odorat est probablement trés impar-
ait.

Invertébrés. — On ne connait pas Vorgane de I'odorat des articulés (insectes
arachnides, crustacés), des mollusques et des rayonnés. 11 est certain cepen-’
dant qu'un certain nombre d'invertébrés, et en particulier les insectes, ne sont
pas dépourvus du sens de l'olfaction. Les mouches, les abeilles et les fourmis
s?nt attirées de loin par le miel, le sucre, la viande, etc. Quelgues physiolo-
gistes supposent que ce sont les antennes ou les tentacules qui sont ici le siege
de I'odorat.

‘Guvier et Duméril pensaient que 'olfaction des insectes s’effectue i I'aide des
sligmates, petits bourrelets renflés, placés 2 I'ouverture des trachées, sur le
passage du courant d’air de la respiration.
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CHAPITRE VI

SENS DU GOUT

322.

Définition. — Le sens du goht est celui qui nous donne la notion des sa-
veurs. La saveur est la sensation particulidre qui résulte del'action des corps
sapides sur l'organe du gofit. Les corps n’agissent sur le sens du gotit qu'a I'état
liquide 1. Toutes les fois que le corps placé dans la bouche est complétement
insolubleé, il ne fait nailre sur la langue que la sensation du toucher. Il nie fant
pas confondre avec la sensation gustative les impressions que font naitre sur la
langue les corps froids, les corps chauds, les corps alcalins, astringents. Ges
corps agissent aussi, et de la méme manitre, sur d’auires membranes mu-
queuses, sur la conjonctive, par exemple; ce sonf des sensations tactiles de
contact, de température, de constriction et non des sensalions gustatives.

§ 323,

Organe et sidge du godt. — L'organe principal du gotit est la langue. Cepen-
dant, toutes les parties de la langue ne paraissent pas également aptes & 'im-

1 M. Stich a derni¢rement publié une série d'expériences, d'ou il résulte que les substances
gazeuses peuvent aussi stimuler le sens du goQit. M. Stich a étudié, sous ce rapport, la vapeur de
chloroforme, Ia vapeur d’acide acélique, I'hydrogéne sulfuré, l'acide carbonique, le protoxyde
d’azote. Dans toutes ces expériences, le nez était hermétiquement fermé. L'hydrogéne sulfuré, le
protoxyde d'azote effles vapeurs de chloroforme ont un gotit sucré; I'acide carbonique et les va-
peurs” d'acide acétique ont un golt légérement acide. M. Stich s'est assuré que l'action des gaz
avait bien lieu sur le sens du godt, et non sur le sensde l'odorat, en répétant ces expériences
sur des personnes atteintes de coryza ou qui avaient perdua le sens de 'odorat.
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pression des saveurs; et, de plus, d’auires parlies que la langue paraissent
transmettre les impressions gustatives. La langue posséde i sa surface une
membrane muqueuse riche en vaisseaux et en nerfs, et pourvue de papilles
nombreuses, de formes différentes.

Dans les diverses parties de la bouche les papilles qui exislent 3 la surface du
derme muqueux sont enfouies, comme celles du derme cutané, dans la couche
épithéliale. Sur la langue au contraire, les papilles sont groupées de manidre
former des saillies trés visibles A I'eeil et souvent méme trés volumineuses. La
couche épithéliale qui les recouvre est assez épaisse; chez le chat et chez les
félins elle forme des étuis cornés trés résistants. Les papilles de la langue
affectent des formes assez diverses qu’on peut réduire 3 trois principales : les
filiformes, les fungiformes, les caliciformes 1.

Les papilles fungiformes et caliciformes sont composées de papilles simples,
souvent en grand nombre, diversement associées.

Principalement groupées derrierele Vlingual les papilles composéesrecoivent
de nombreux tubes nerveux (chaque papille en recoit jusqu’a six et huit). Dans
les papilles caliciformes, qui ont été surtout I'objet des recherches histologi-
ques, MM. Lowen et Schwalbe ont trouvé, sur leurs parties latérales, c’est-a-dire
dans les sillons de séparation, de petits corps particuliers auxquels ils ont
donné le nom de corpuscules du goiit ou de ecellules gustatives, Ces corpuscules
enfouis dans I'épithélium, dont ils mesurent 1’épaisseur, ont la forme de petites
bouteilles dont la base correspond an derme papillaire et le gounlot A la surface
épidermique. Visibles & 'il, ces corpuscules, qu'on a trouvés chez I'homme et
chez les principaux animaux domestiques, mesurent chez le premier prés
de 1 millimetre de long (02,74 0= 8); ces corpuscules formés de couches
emboitées et en rapport avec les nerfs par leur extrémité profonde ontune cer-
taine analogie, eu égard A leur position au sein de I'épithélium, avec les élé-
mentis nerveux de la portion olfaclive de la pituitaire.

On admet généralement que les papilles fungiformes et caliciformes sont le
siege exclusif de la sensation gustative. Les papilles filiformes ne transmet-
traient que des impressions de la sensibilité tactile générale.

Les papilles de la langue étant trés développées peuvent, comme une sorte
de gazon épais, retenir les liquides sapides dans leurs intervalles et prolon-
ger la sensation du goiit.

A diverses reprises, on a fenté un grand nombre d'épreuves pour assigner
quelles sont, dans la bouche, les parties sur lesquelles peut s’opérer la sensa-
tion gustative. L’expérimentation n’est pas aussi facile qu'on pourrait le penser.
Pour essayer chaque partie de la membrane muqueuse de la bouche, il faut se
servir de matigres sapides dissoutes, ou tout au moins solubles, et il est difficile
de s'opposer & leur diffusion dans les points voisins de ceux sur lesquels porte
I'expérimentation.

Les procédés consistent A déposer, A I'aide de petites éponges fixées A des
tiges de baleine, ou 4 I'aide de pinceaux fins, ou 2 I'aide de tubes de verre rete-
nant les liquides par capillarité, des substances sapides sur divers points de la
bouche. Dauns leurs recherches sur le sens du goat, MM. Guyot et Admyrault

10n donne le nom de caliciformes 3 des
d'une couronne au milieu de laquelle surgit
dans la couronne.

groupes de papilles simples agglomérées sous forme
une grosse papille composée, lichement enchatonnée
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ont imaginé un procédé assez ingénieux pour isoler la parlie libre de la langue
et pour la soustraire momentanément 4 'action des substances d'épreuve : ils
I'entouraient d'un petit sac de parchemin ramolli, qui s'appliquait hermétique-
ment sur elle.

MM. Verniére, Guyot et Admyrault, Panniza, Valentin, Schirmer, Stich,
Klaatsch, Drielsma, Neumann1, de Vinlschgau, se sont principalement livrés &
cette recherche. :

La langue est non pas 'uni jue sitge du goiif, comme on le¢ pensait autre-
fois, et comme quelques-uns le disent encore, mais le principal. Encore la
langue tout entidre n'est pas sensible & I'impression des saveurs : elle ne l'est
qu’a la base dans une assez grande étendue?, & la pointe et sur les bords ®. La
sensation du gotit est nulle sur la partie moyenne de la face supérieure et i la
face inférieure de la langue.

On a remarqué depuis longtemps que des sujets auxquels on avait enlevé la
langue, ou que de jeunes enfants privés de langue dés le moment de leurnais-
sance, n’avaient pas perdu toute sensation gustative (de Jussieu, 1718). Les
expériences ont également démontré que les piliers antérieurs du voile du pa-
lais sont sensibles aux impressions gustatives, ainsi que la portion membra-
neuse du voile du palais la plus rapprochée de la votite palatine.

Les autres portions de la muqueuse du voile du palais, les piliers postérieurs,
la luette, la mugueuse qui recouvre la porlion osseuse de la votlite palatine, la
muqueuse des joues, des lévres, des gencives, sont insensibles aux impressions
sapides. . :

Ainsi, en résumé, la base, les bords et la pointe de la langue, les piliers anté-
rieurs du voile du palais et une partie trés circonscrite duv voile du palais :
telles sont les parlies qui paraissent -&ire chez ’homme le siége du sens du
golt. 11 faut méme remarquer qu'a 'exception de la pointe et des bords de la
langue, ol le sens du gont ne parait exister que comme une sentinelle avancée
destinée & nous renseigner sur les substances alimentaires, il faut remarquer,
dis-je, que le sidge du sens du gotit est surtout placé i P'arriere-bouche, et qu'il
forme, au niveau de l'isthme du gosier, une couronne ou une sorte d’anneau
complet constitué en bas par la base de la langue, sur les cdtés par les piliers
antérieurs du veile du palais, et en haut par la partie correspondante du voile
du palais. La plus grande étendue des surfaces gustatives est placée au point
ol les substances sapides passent de la bouche dans le pharynx; et en s’obser-
vant avec quelque soin, on remarque que le sens du gout est surtout prononcé
au moment de la déglulition.

Les substances ameéres, & saveur trés prononcée, telles que la coloquinte et
le sulfate de quinine, ont surtout été employées dans ce genre d'expériences.

Les malires sucrées, salées et acides peuvent I'étre également. Les sensations

! La méthode de M. Neumann différe sensiblement des autres. C'est i l'aide de I'électricité
qui, comme l'on sait, détermine des sensations gustatives, qu'il interroge les divers points de la
muqueuse buccale. Son appareil excitateur se termine par deux petites sphéres métalliques analo-
gues A deux tétes d'épingles séparées par une distance de un millimétre. La mugueuse sur
laquelle on les applique ferme le courant. L'expérimentateur promeéne son appareil sur tous les
points de la langue et de la bouche.

2 Dans I'étendue du tiers postérieur de la surface de la langue (MM. Stich et Klaatsch).

3 La sensibilité gustative décrit pour ainsi dire, sur les bords de la langue, une sorte de bande
de 5 & 6 millimétres de largeur.
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gustatives déterminées par les substances salées, sucrées ou acides, apparais-
sent plus vite que la sensation des amers; mais la sensation de I'amer pll;s
lente & se produire, persiste beaucoup plus longtemps. ,

Il ne faut pas oublier que beaucoup de substances alcalines, acides, astrin-
gezlltes, acres, déterminent des sensations factiles et thermigues, et non des sen-
sations gustatives.

Une précaution indispensable pour assurer la rigueur des résultats dans ce
genre d’expériences, c'est de fermer le nez avec les doigts, afin de ne point rap-
porter au sens du gout ce qui appartient i 'odorat (Voy. § 326). Les expérimen-
tat'eurs 1-1’0nt pas toujours tenu compte de celle condition essentielle. Une autre
Pre-ca}xtmn sur laquelle M. Drielsma, dans ses expériences, a particulizrement
nsisté, clest delhien rincer la bouche enire chaque épreuve, et de porter
d’abord sur le point essayé un pinceau imbibé d'eau distillée, pour bien s’assu-
rer que toute sensation gustative antécédente est totalement 4vanouie.

§ 324.

(‘fu?ses adjuvantes qui favorisent la gustation. — Lorsqu’on cherche, par
experience, i délerminer si une partie de la langue ou de la houche est sensi-
ble aux saveurs, on est obligé de se placer dans des conditions qui ne sont pas
tout & fait celles de I'état normal. On dépose, en effet, la, substance sapide
dans tel ou tel point, et on attend Je résultat, la bouche ouverte et immobile
a.ﬁn que les substances sapides ne se répandent pas au deld du point en expéz
rience. Il n’en est pas de méme lorsque le godt s’exerce. En ce moment, au
conlrau‘e,.la langue s'applique plus ou moins fortement au palais et se prorr;éne
dans les diverses parties de la cavité buccale. Lapplication de la langue contre
la votite prfllatine favorise certainement le gotit. Quand on a déposé une sub-
slar{c-e ’saplda, méme sur les parties incontestablement douées de l'impression-
na%nhte aux saveurs, le gotit se prononce plus vite quand on ferme la bouche et
qu on presse la langue contre la votite palatine. Ce n’est pas la muqueuse du
pa]fus qui goﬁte €n ce moment, I'expérience directe est positive i cet égard ;
mais liapphcation de la langue contre la votite palatine comprime les papilles’
gustalives et facilite probablement la pénétration de la substance dissoute jus-
qu'aux éléments nerveux impressionnables. .

. M. de}-‘v’inlschgau fixe, dela maniére suivante, le tempsnécessaire lapercep-
tion de‘s lmpressions sapides (les expériences ont &16 faites a la pointe de la lan-
gue, ou elles sont plus faciles). Le moment du dépotdela substance sapide était

= . : e ;
goureusement noté. Le signal de la perception était donné par la main sur un
appareil chronométrique : ;

La déglulition, qui fait passer dans le

pharynx les aliments divisés par la

mastication, favorise la sensation gustative; elle exprime et fait, en quelque

sorte, passer & la filiere le bol alimentaire sur

‘ ) les parties les plus sensibles de
Pappareil gustateur. La mastication, par ses fr y

ottements répétés et par le jeu
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incessant de la langue et de toutes les parties molles, vient en aide au sens du
gofit; la salive, en dissolvant les matieres sapides solubles et non dissoutes,
favorise aussi I'exercice du sens.

Le gourmet qui veut acquérir quelques données précises sur le goiit d'une
substance sapide promene cette substance dans toutes les parties de la bouche,
et ne I'avale qu’aprés un contact prolongé. Mais le plus grand nombre de ces
sensations, ce n'est pas le sens du goQit qui les donne, mais bien le sens de
I'odorat (Voy. § 326).

325.

De l’étendue du goat. — Des variétés du gonrt. — Le golit est un sens beaucoup
moins fin que I'odorat, ¢’est-3-dire qu'il n'apprécie la saveur des substances sa-
pides qu'a des doses beaucoup plus élevées que le sens précédent (Voy. § 316).
On peut s’en convaincre en dissolvant dans l'eau les substances sapides et en
cherchant quel degré de dilution il faut donner A ces substances pour qu’elles
cessent d’dtre appréciées comme saveurs. Une dissolution suerée, qui ne con-
tient que 4 pour 100 de sucre, esl tout 2 fait insipide. Lorsque I'eau que nous
buvons ne contient que 1/2 pour 100 de sel marin, elle parait également tout &
fait sans saveur!, Les dissolutions trés amdres conservent de la saveur, alors
gu'on les étend d'une plus grande quantité de liquide; mais, ici encore, le sens
du gotit reste bien en arridre du sens de 'odorat. I’amertume d’une dissolution
d’extrait de coloquinte n’est plus pergue par le goit quand la dissolulion ne
contient que 1 partie d’extrait pour 5000 parties d’eau.

L'amertume du sulfate de quinine (convenablement dissous & l'aide d’'un
excipient légérement acide) est la plus persistante de toutes : il résulte des nom-
breuses expériences de M. Camerer que quand on dissout une partie de sulfate
de quinine dans 100,000 parlies d’eau, on peut encore reconnaitre 'amertume
de cette eau (on la reconnait environ 33 fois sur 100). Cette délicatesse relative
du gotit ne s'accommode ni des températures trop basses ni des températures
trop hautes : le liquide doil avoir de 20° & 35°. La sensation del’amer, quoique
la plus lente & se produire (§ 323), est donc celle qui est capable de se produire
a la plus faible dose.

La sensibilité gustative est extrémement variable. Certaines personnes sem-
blent & peu prés indifférentes & la nature et & la qualité des mets; d’autres, au
contraire, se livrent avec immodération aux jouissances de la table. Toutefois,
il faut prendre garde ici de confondre les sensations du gotit avec les sensalions
de I'odorat; car ce qu'il y a de plus savoureux, de plus subtil dansle sens du
gotut, ne lui appartient pas, mais dépend du sens de 1'odorat.

Les différences individuelles, en ce qui concerne la sensibilité gustative,
sont nombreuses. Les expériences de M. de Wintschgau prouvent que quel-
ques personnes reconnaissent, & la pointe de la langue, les sensations gusta-
tives acides, sucrées, salées, quelquefois méme la sensation amére (qui n’est
généralement transmise que par la base de la langue); que quelques autres ne
ressenlent & la pointe de la langue que I'acide et le sucré; que quelques autres

! C’est ainsi que l'eau ordinaire (de riviére, de puits, de fontaine), qui renferme ordinairement
1,2 ou 3 pour 1000 (c'est-i-dire 1, 20u 3 grammes par kilogramme) de matiéres salines, nous pa-
ralt tout & fait sans goit. Elle est d'ailleurs pour nous une boisson beaucoup plus hygiénique
que l'eau distillée.
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enfin ne ressentent en ce point aucune saveur !. Dans les expériences faites sur
lui-méme, voici I'ordre suivant lequel les substances sapides étaient ressenties
a la pointe de la langue : 'acide, toujours; le sucré moins facilement; le salé
presque jamais ; 'amer jamais.

§ 326.

Rapport du godt avee I'odorat. — Lorsqu'on mange de la viande, du pain,
du lait, du beurre, de I'huile, on distingue assez nettement si la viande est-de
la viande de beeuf, de mouton, de veau ou de gihier. si le beurre est de bonne
ou de mauvaise qualité, si I'huile a godt d'olive ou si elle a golit de noix; cepen-
dant les sensations agréables ou désagréables qu’on ressent alors cessent com-
plétement lorsqu'on ferme les fosses nasales, et qu'on s’oppose ainsi A l'intro-

duction des vapeurs odorantes dans les fosses nasales par la partie supérieure

du pharynx (Voy. § 318). Si I’on conlinue A manger les substances dont nous
venons de parler, le nez fermé et les yeux bandes, il est complétement impossible
d’en distinguer aucune. 1l est tout & fait impossible de distinguer également, de
celle manicre, si I'on boit de bon ou de mauvais vin : le bouquet caractéris-
tique du liquide a disparu. Les aliments paraissent alors sans gofit; on ne
ressent que leur saveur salée ou sucrée. 1l en est de méme quand on boit du
café, du thé, du chocolat, des liquides vanillés, ete., et qu’on se place dans les
mémes conditions expérimentales. Tout arome disparait, il ne reste plus que
la saveur amére, ou sucrée, suivant la maniere dont ces boissons sont accom-
modées, -

Le méme phénomeéne se produit lorsqu'un coryza (rhume de cerveau) a
rendu la muqueuse nasale insensible aux odeurs. Les seules saveurs qui per-
sistent alors sont les saveurs sucrées, ameres, salées, acides. Le sens du gotit est
donc bien plus restreint qu’il ne nous parait, et la plupart des jouissances qu'il
semble nous procurer ne lui appartiennent pas.

Le sens du goit ne reconnait, par conséquent, que quatre sortes de sub-

stances sapides, ou que quatre qualités des corps : Vamer, le sueré (ou le doux),
Vacide, le salé2.

§ 327.

Rapport du goit avee In digestion. — Le siége du gotit étant particulidre-
ment situé & la base de la langue, se trouve en quelque sorte associé avec la
déglutition. L’attrait des sensations gustalives nous invite & la déglutition et,
par conséquent, au transport des aliments dans I'estomac. Quant a la sensa-
tion de dégoiit qui survient, dit-on, quand estomac est convenablement rem-
pli d’aliments, il faut avouer quelle est assez trompeuse et qu'elle se trouve
souvent en défaut. Les animaux ont, sous ce rapport, beaucoup plus de raison
que 'homme, ou, pour mieux dire, plus d'insiinet.

La merveilleuse aptitude que possedent les animaux de repousser les ali-
ments nuisibles et de choisir ceux qui leur conviennent ne dépend pas du sens

CO{ldltlm‘lS individuelles dont il faul tenir compte dans les interprétations relatives aux nerfs
du goiit (Voy. § 328).

’Dans l_es experiences relatives au sid¢ge du goiit, il faut done faire usage des substances sucrées,
salées, acides et améres, comme, par exemple, de se/, de sucre, de vinaigre, de sulfate de quinine.
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du goit, mais du sens de l'odorat, dont le champ est beaucoup plus étendu;
elle ne succeéde pas a la préhension de I'aliment, mais elle la précéde.

§ 328.

Des nerfs du gofit. — Des sensations subjectives du goiit. — La ]angue re-
coit ses filets nerveux de trois sources (Voy. fig. 274) : du nerf lingual, branche

Fig. 274.

a, coupe de I'os maxillaire inféricur, g, muscle stylo-glosse.

b, face dorsale de la langue. k, os hyoide.

¢, coupe verticale de la langue. k, nerf lingual, avec lequel se trouve confondue la corde
d, muscle génio-glosse. du tympan.

e, faiscean hyoidien du muscle génio-glosse. I, nerf glosso-pharyngien.

[; muscle hyo-glosse. m, nerf hypoglosse.

du trijumean; du nerf glosso-pharyngien et du nerf kypoglosse. 11 faut ajouter
que la langue recoit encore des filets nerveux qui viennent du nerf facial, par
Iintermédiaire de la corde du tympan, confondue avec le nerf lingual.

Le nerf hypoglosse, qui répand ses filets dans les muscles de la langue, est le
nerf qui préside & ses mouvements; il est évidemment tout a fait étranger & la
sensation du goiit (Voy. § 361).

Le nerf lingual, aprés avoirabandonné quelques filets sensitifs dansles mus-
cles de la langue, vient se terminer & la muqueuse qui recouvre la langue de-
puis sa pointe jusqu’d la jonction des deux tiers antérieurs. La corde du tym-
pan accolée au nerf lingual accompagne ce nerf dans sa distribution. La
membrane muqueuse qui recouvre le tiers postérieur de la langue recoit ses
filets du nerf glosso-pharyngien.

M. Panizza qui refuse a la partie antérieure de la langue la sensibililé gusta-
tive, pour la localiser sur la base de la langue et aux piliers du voile du palais,
considére naturellement le nerf glosso-pharyngien comme le nerf du goiit, et
ne donne au nerf lingual que la faculté de percevoir les impressions tactiles,
lesquelles sont trés vivement ressenties a la pointe de la langue, ainsi que nous




