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VI INTRODUCTION
ciennes de la clinique et du laboratoire ? Bien au contraire. Il n'est pas douteux que nous marchions vers des formes de YÎe probablement meilleures et plus rationnelles. Mais en cette époque où le vent de la critique souffle si âprement à travers la forêt de la Tradition, y faisant tomber mainte branche morte, n'oublions pas que l'ouragan est aveugle et jette quelquefois bas de vieux chênes encore fort vigoureux et de jeunes pousses qui promettaient une belle venue. Parlant sans parabole, abstenons-nous des généralisations hâtives, des affirmations tranchantes, des négations excommunicatrices, des jugements téméraires ; rap[jelons à notre superbe que nulle part hélas ! les £?rreurs judiciaires n'ont été aussi fréquentes qu'en médecine ; défions-nous de l'esprit de système toujours borgne, souveni aveugle.
Bien des esprits qui se croient scientifiques sont obnubilés par la fameuse proposition : la vérité est une et l'erreur est multiple, tranchante comme la guillotine de la logique. Qu ilià la corrigent en ce qu'elle peut incliner vers l'intolérance, le sectarisme, l'étroitesse, le Jacobinisme scientifique par cette belle pensée de Renan dans laquelle Montaigne se serait reconnu : Il n'y a pas de vérité générale, il n'y a que des vérités particulières. Qu'ils n'emploient plus cette étroite formule didactique « Partons d'un prin- €ipc )) ; ne partons jamais d'un principe, mais de 2, de 3, du phi s grand nombre possible de principes et restons convaincus que si grand soit le nombre que notre médiocre entendement aura pu coordonner, un plus grand nombre encore lui aura échappé.
C'est dire que nous ne croyons avoir rien écrit de définitif. Nous écrivons tous sur le sable — n'en déplaise aux tailleurs de granit.
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Ce Kvre donc — qui ne vise très modestement qu'à étudier les aliments usuels en leurs rapports avec l'état de santé et de maladie — est écrit, nous en avons du moins l'illusion, en dehors de toute idée à priori, de toute préoccupation d'école ou de système, en se plaçant, pour employer une locution que la diplomatie a mise à la mode, à un point de vue purement objectif.
Dans la première partie consacrée à l'étude préalable des aliments simples, des espèces chimiques élémentaires constitutives des aUments, nous avons réuni les notions actuelles chimiques et physiologiques qui nous ont semblé indispensables à l'étude ultérieure des aliments en particuUer ; en dépit de nos efforts pour rendre cette partie moins abstruse nous ne nous dissimulons pas que nous n'y sommes qu'imparfaitement parvenus.
Nous espérons du moins que le lecteur qui aura bien voulu nous faire quelque crédit, une fois franchi ce vestibule de la théorie, éprouvera quelque réconfort en pénétrant dans l'oflBce de la pratique. A l'occasion de l'étude résolument concrète des aliments en particulier nous avons exposé tout ce qui, à notre connaissance et à notre avis, était susceptible de donner lieu à une appUcation immédiate, positive, tangible.
Nous nous sommes eflforcés de condenser pour chaque aliment en particulier les données les mieux établies des plus anciennes aux plus récentes fournies par la chimie, la physiologie, la pathologie, l'observation et l'expérience — et en possession de ces éléments actuels nous avons essayé d'en tirer les conclusions immédiatement pratiques tant au
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point de vue de ralimentation de rhomme sain que de celle de riiommc malade, bref d'en poser les indications et les contre-indications — sans nous préoccuper le moins du monde de savoir si de la réunion de ces petites études séparées résulterait un édifice, un système tiré au cordeau et d'une seule venue.
Nous n'avons pas craint souvent d'entrer dans des détails de cuisine pure, de mettre la main à la pâte, de « secouer la casserole )> suivant la parole quasi héroïque de Carême à tîon lit de mort. Nous sommes convaincus que c'est à ce piix et ù ce prix seulement que nous ferons de la diététique, au lieu de la prédicante pédantesque et morose que vous savez, la bonne mère de famille qu'elle doit être avisée sans prétention et indulgente sans faiblesse.
Octobre 1906.
A. Martinet.
PREMIÈRE PARTIE
Sous le nom d'aliments simples nous décrirons les espèces chimiques constitutives des aliments usuels. Ils se divisent naturellement en aliments minéraux et alim£nts organiques. Des <iliments minéraux nous ne décrirons que les chlorures et les phosphates qui sont les plus importants, Peau sera décrite ultérieurement avec les boissons ; des aliments organiques, graisses, hydrates de carbone, albuminoïdes, nous ne rappellerons que les propriétés chimiques et biologiques nécessaires à l'étude ultérieure des aliments usuels auxquels nous consacrerons plus de développements.
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CHLORURE DE SODIUM
Le chlorure de sodium, le sel marin, NaCl, existe en abondance dans la nature, en particulier dans l'eau de mer. Il fait partie intégrante de l'organisme des vertébrés en général et de Torganismc humain en particulier ; il constitue le sel fondamental du sérum sanguin, et ce fait est bien remarquable du taux relativement élevé de notre organisme en chlorure de sodium,* alors que nous vivons, sur terre, en un milieu relativement pauvre en ce scL 11 en faut chercher la raison probable dans les rapports généalogiques très vraisemblables qui unissent les vertébrés terrestres actuels avec les vertébrés aquatiques des époques antérieures ; celte richesse en chlorure de sodium des milieux intérieurs des vertébrés n est donc dans cette hypothèse qu'un héritage de cette époque éloignée.
Deux propriétés chimiques sont à rappeler au praticien :
1* Kiï présence d'un sel de potasse, le chlorure de sodium lionne naissance à du chlorure de potassium et au sel de soude de Tacide auquel la potasse était unie.
Nous verrons plus loin l'importance de cette réaction au point de vue de la nutrition générale.
3" Si dans une solution contenant des chlorures on fait tomber
goutte à goutte une solution de nitrate d'argent, on précipite les chlorures sous forme de chlorure d'argent insoluble.
Cette réaction est mise à profit pour la recherche et le titrage des chlorures dans les liquides organiques.
Mentionnons encore les deux réactions suivantes :
2NaGl + H'O = Na^O + 2HGI
qui joue probablement un certain rôle dans la production de Tacide chlorhydrique libre du suc gastrique, et
2NaCl -+- Hg'Cl^ + 2H^0 = 2HgCP + 2NaH0 + 2H.
Calomel Sublimé
qui pendant longtemps a été considérée comme créant une incompatibilité absolue entre le sel marin et le calomel lequel serait ainsi transformé en sublimé corrosif. L'expérience indique qu'il n'en est rien, et de fait, l'estomac renferme toujours une quantité de NaCl et même de HGl libres suffisants pour opérer cette transformation si elle devait se produire. Toutefois nous conseillons, malgré tout, d'indiquer cette abstention des chlorures dans les prescriptions de calomel, ne fût-ce que pour se mettre plus sûrement à l'abri le cas échéant contre des récriminations qui, pour être injustifiées, n'en seraient pas moins fort désagréables.
Vaction digestive du chlorure de sodium a été mise en évidence d^uis longtemps.
Son contact avec la langue détermine une sécrétion salivaîre abondante.
De même l'introduction de cette substance dans la bouche, provoque déjà par voie réflexe la congestion des vaisseaux sanguins de la muqueuse stomacale, et l'on voit aussitôt le suc gastrique perler goutte à goutte à la surface de la muqueuse.
// joue aussi un rôle important et direct dans la formation de
racide chlorhydrique du suc gastrique, et les preuves en sont nombreuses.
Voit a montré que, si Ton supprime les chlorures dans Talimentalion, il ne se forme plus bientôt d'HCl dans le suc gastrique ; Treille a remarqué que, dans les régions tropicales, l'élimination sudorale de grandes quantités de NaCl détermine une dyspepsie hypochlorhydrique ; Ogata, dans ses expériences sur un chien porteur de fistule stomacale, remarqua que le NaCI accélère la digestion stomacale.
Il est probable, comme nous le disions plus haut, que la sécrétion chlorhydrique stomacale se fait aux dépens du chlorure de sodium sanguin qui, sous l'influence de causes encore en partie inconnues, donne avec l'eau la réaction suivante :
aNaCl -f- H^O = 2HCI + Na^O
Tacide chlorhydrique est sécrété dans la cavité stomacale, la soude passe dans le sang qu'elle contribue à alcaliniser. Nous n'insisterons pas sur les conséquences multiples de celte notion au point de vue humoral.
Il est possible que ce soit sur l'instinct de cette action excitosécrétoire du sel qu'est basée la coutume de commencer un repas copieux par une entrée de mets salés (bouillon, huîtres, jambon fumé, etc.), susceptibles de provoquer la sécrétion du suc gastrique.
Les aliments cuits au sel sont plus digestibles que les aliments cuits sans sel. D'après Pages, le lait légèrement salé avant la cuisson serait plus sensible à l'action de la présure, le fromage serait plus dense, le petit lait plus limpide.
A doses moyennes son action sur l'intestin est pratiquement nulle ; à doses élevées, il exerce une action excito-sécrétoire se traduisant par des coliques et de la diarrhée.
Il est vraisemblablement absorbé en nature et passe directement dans le sang.
Bunge a fait, dans sa Chimie biologique, une étude magistrale du rôle du sel dans V alimentation ; — nous ne pouvons qu'y renvoyer tous ceux que la question intéressera spécialement, nous contentant d'en donner ici une succincte analyse. « Il est surprenant, écrit-il, que de tous les sels inorganiques de notre corps nous n'en tirions qu'un seul de la nature, le NaCI, pour l'ajouter à notre alimentation. Pour tous les autres sels les quantités contenues dans les aliments organiques nous suffisent. II est inutile de nous mettre en peine pour eux. En nous procurant les aliments organiques nous recevons les sels inorganiques par-dessus le marché. Le sel de cuisine seul fait exception. Cette exception est d'autant plus surprenante que le sel de cuisine ne manque pas dans nos aliments. »
Bunge pense qu'// existe un rapport de causalité entre Valimentation végétale et le besoin de sel ajouté aux aliments organiques. Et il en donne les preuves suivantes :
I** Les herbivores seuls ont besoin d'un supplément de sel de cuisine ; ils sont avides de sel ; les carnivores montrent une répugnance véritable pour les aliments fortement salés ;
2® Dans tous les temps et dans tous les pays, les peuples vivant exclusivement de nourriture animale ne connaissent pas le sel ou ont de l'aversion pour lui ; tandis que les peuples se nourrissant principalement de végétaux ont un besoin impérieux de sel et le considèrent comme une substance indispensable ; nous ne citerons que quelques exemples : la loi mosaïque ordonne expressément aux Juifs d'offrir à Jéhovah avec du sel les fruits de la terre ; d'après les usages sacrés, les Grecs et les Romains sacrifiaient les victimes vivantes sans adjonction de sel, tandis qu'ils ne présentaient à leurs dieux les fruits de la terre qu'additionnés de sel. Les peuples nomades chasseurs et pêcheurs ^Toungouzes, Kamtschadales), carnivores et ichthyophages du Nord de la Russie et de la Sibérie, ont une antipathie déclarée
pour le sel. La population des campagnes dont ralimentatîon est surtout végétale réclame plus de sel que la population des villes consommant beaucoup plus de viande. C'est ainsi qu'en France la population des campagnes consomme par tête trois fois plus de sel que la population des villes. En sorte que, comme le dit justement Bunge : « L'impôt sur le sel est un impôt indirect à progression inverse, tel qu'on n'en pourrait imaginer de plus injuste. » En fait, il n'en fut jamais de plus impopulaire.
La richesse en potasse de F alimentation végétale pourrait bien être, d'après le même auteur, la cause du besoin de chlorure de sodium des herbivores. Il ne faut pas, en tous cas, en chercher la cause dans les différences de richesse de la viande et des végétaux en NaCl ; car, rapportés à l'unité de poids du corps, les quantités ne sont pas sensiblement différentes avec l'un ou l'autre régime ; en revanche, l'herbivore absorbe à poids égal trois ou quatre fois plus de potasse que le Carnivore.
Et Bunge propose l'explication biochimique suivante : le chlorure de sodium est le composant inorganique principal du plasma sanguin. La pénétration dans le sang de sels de potasse donnera lieu à la formation de chlorure de potassium et du sel de soude de l'acide auquel la potasse était unie, carbonate de soude par exemple ; il y aura donc formation dans le sang d'un corps étranger (KCI) et d'un excès de composant normal (carbonate de soude), qui seront éliminés par l'urine avec perte pour le sang d'une certaine quantité de chlorure de sodium. Pour remplacer cette perte, l'organisme doit absorber une certaine quantité de sel supplémentaire, et « c'est ce qui expliquerait le besoin de sel de cuisine chez les animaux vivant de substances riches en potasse r> .
En fait, ledit auteur, par absorption en vingt-quatre heures de i8 grammes de potasse sous forme de phosphate et de citrate, a vu la perte de l'organisme en chlorure de sodium s'élever de i6 grammes, soit environ la moitié de la quantité contenue dans les cinq litres de sang d'un homme.
Ceci explique peut-être que les pommes de terre, si riches en sels potassiques, ne puissent guère être mangées sans sel et soient
toujours associées au point de vue de la diététique traditionnelle avec des aliments très salés.
. Il est par ailleurs digne de remarque que le riz est relativement très pauvre en sels de potasse (il en renferme à poids égal vingt à trente fois moins que la pomme de terre), et que le besoin de sel est en effet très peu développé chez les peuples se nourrissant, comme des Bédouins de la presqu'île Arabique, de viande et de riz.
La question de V élimination des chlorures a pris depuis quelque temps une importance capitale. Son intérêt n'avait pas échappé à Bunge ; il s'élevait avec force contre nos habitudes d'hyperchlorurie alimentaire et écrivait textuellement dès 1875^ : a Je tiens à relever que les quantités de sel que nous ajoutons à nos aliments sont exagérées. Le sel n'est pas seulement un aliment mais un condiment, dont on est facilement porté à abuser. Pour une alimentation composée de céréales et de légumineuses, une addition de i à 2 grammes de sel par jour serait suffisante. Au lieu de cela nous consommons jusqu'à 20 ou 3o grammes de sel par jour et souvent plus encore.
« Nos reins sont-ils organisés pour éliminer d'aussi grandes quantités de sel ? Ne leur imposons-nous pas une tâche au-dessus de leurs forces et n'avons-nous pas à en redouter les conséquences? En nous nourrissant de viande et de pain sans addition de sel, nous n'éliminons, en vingt-quatre heures, que 6 à 8 grammes de sels alcalins ; tandis qu'en mangeant des pommes de terre avec une addition de sel appropriée, plus de 100 grammes de sels alcalins sont excrétés par les reins dans le même espace de temps. Cet état de choses ne cache-t-il aucun danger ? L'usage des boissons alcooliques, que l'on peut sans cela déjà ranger parmi les causes de brightisme, entraîne avec lui l'abus du sel ; ce qui n'a
I. V. Bunge. — « Chimie biologique ». Édition française, Carré et Nâud, éditeurs.
pas lieu de nous étonner, un abus en entraînant toujours un autre à sa suite. »
On sait que les travaux récents sur Télimination chlorurée chez les brightiques ont donné une sanction clinique et expérimentale à ces hypothèses. Chez certains brightiques, MM. Vidal ^ Achard, et leurs élèves, ont constaté un parallélisme des plusremarquables entre le taux de l'albuminurie, le taux de l'hydratation organique et de la chloruration alimentaire. Ils ont pu dans certains cas faire apparaître ou disparaître à volonté l'albumine et les œdèmes par simple hyperchloruration ou déchloruration du régime alimentaire. Ils en ont conclu à une action puissante du chlorure sur certains œdèmes brightiques et à l'actioa thérapeutique manifeste de la cure de déchloruration. Le régime lacté devrait surtout son efficacité à son hypochloruration relative, les trois litres et demi de lait correspondant aux 2 4oo calories nécessaires en moyenne à un adulte ne contenant que 5 grammes de chlorure environ, alors que la ration moyenne de régime mixte dépasse généralement 10 grammes pour l'homme.
Mais dans les cas où le régime lacté hypochloruré est mal supporté par le malade ou lui inspire un insupportable dégoût ^ on pourrait — et les cliniciens susnommés l'ont souvent réalisé ^ — on pourrait avec avantage lui substituer un régime encore plus hypochloruré composé de viande, de pain, de sucre, de pommes de terre (I), de riz, de pâtisserie, de pâtes alimentaires^ pourvu que le sel n'entre pas dans leur préparation culinaire.
Cette notion de l'élimination des chlorures a conduit encore à instituer chez les brightiques Vépreuve de la chlorurie expérimentale, qui consiste à faire ingérer à un sujet soumis à un régime alimentaire connu et constant, une certaine quantité supplémentaire de chlorure de sodium (10 grammes par jour), les urines étant analysées au point de vue spécial du chlorure urinaire avant, pendant et après l'épreuve. Il semble que l'on puisse adopter les conclusions suivantes de H. Claude et A Mauté :
Si la réaction urinaire est normale, c'est-à-dire si le chlorure urinaire subit une variation parallèle au chlorure ingéré, la diurèse
et les substances achlorées restant sensiblement fixes, le pronostle reste bénin : les malades peuvent être alimentés sans danger.
Si le chlorure urinaire reste fixe malgré Télévation du taux dcs^ chlorures alimentaires, la diurèse et le taux des substances achlorées s'élevant pendant Pépreuve de la chlorurie, le pronostic est des plus sombres, la mort habituellement rapide.
Si le chlorure est éliminé normalement, mais qu'il existe pendant l'épreuve une augmentation des éléments achlorés, le pro~ nostic doit être réservé ; mais habituellement ces malades guérissent par un régime lacté intermittent.
Cette épreuve est donc précieuse ; il faut savoir qu'elle n'est pas toujours inofiensive : « Les accidents qu'elle détermine parfois,, surtout lorsqu'on la répète plusieurs jours de suite, doivent engager le clinicien à n'user qu'à bon escient de ce procédé, destiné à mettre en évidence la rétention des chlorures mais non à la provoquer » (Achard).
On sait que, dans les maladies infectieuses aiguës, il y a généndement rétention des chlorures et par conséquent abaissement considérable du taux des chlorures urinaires pendant la période fébrile, et qu'au contraire la période critique passée la diurèse et la chlorurie urinaire atteignent pendant un jour ou deux un taux extrêmement élevé. Ces phénomènes critiques morbides ont fait l'objet d'une thèse remarquable de notre excellent collègue et ami Laubry.
Le dosage des chlorures dans Vurine peut se faire très simplement, mais à la vérité très approximativement aussi, par la méthode de Mohr basée sur le principe suivant : si dans une solution contenant des chlorures et du chromate de potasse on fait tomber goutte à goutte une solution de nitrate d'argent, on précipite d'abord les chlorures et nullement le chromate. Ce n'est que lorsque la précipitation des chlorures est totale que le chromate de potasse est à son tour précipité. Or, le chromate d'argent a une coloration rouge brique très facile à reconnaître ; la fin de la
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précipitation des chlorures sera marquée par l'apparition de cette coloration rouge.
Dans lo centimètres cubes d'urine colorée par quelques gouttes de chromate jaune de potasse, on fait tomber goutte à goutte une solution titrée de nitrate d'argent (i centimètre cube de la liqueur correspond à un centigramme de NaCl, si elle renferme au litre 29 grammes de nitrate d'argent), jusqu'à apparition de la coloration rouge. Le nombre de centimètres cubes de la solution titrée donnera le nombre de grammes de chlorures dans un litre d'urine.
Au point de vue chimique strict, cette méthode est passible de nombreuses critiques : la solution peut, en effet, précipiter dans l'urine certaines substances organiques avant de précipiter le chromate alcalin ; les résultats au point de vue absolu sont donc manifestement erronés. Mais comme il s'agit surtout de comparer entre eux les résultats obtenus avant et après l'épreuve de la chlorurie, que l'erreur susmentionnée est du même ordre de grandeur au moment des deux titrages, on peut en clinique se contenter de cette méthode qui a l'immense avantage au point de vue de la pratique d'être ultra-rapide et suffisamment exacte.
Pour apprécier plus facilement le moment exact du virage au rouge, ce qui est toujours délicat, on peut si l'urine est très pâle y ajouter une pincée de carbonate de chaux ; si au contraire elle est très colorée, très foncée, riche en pigments biUaires par exemple, on pourrait la décolorer par passage sur un petit filtre â noir animal lavé, exempt de chlorures.
Indications et contre-indications.
Nous avons assez longuement insisté sur le rôle alimentaire du sel parce que les notions précédentes sont susceptibles d'applications diététiques importantes que nous indiquerons seulement :
L'usage alimentaire du sel sera recommandable chez les végé^
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iariens, chez les dyspeptiques par insuffisance du suc gastrique, chez les hyposthéniques (toutefois il faudra veiller avec soin à l'intégrité des reins dans ces cas, et éviter l'abus chlorurique alimentaire). En général, la dose de lo grammes par jour de sel rsupplémentaire ou sel d'assaisonnement parait devoir être consi- <iérée comme un maximum dans le cas de régime mixte.
Pris en excès, il habitue l'estomac à être suppléé, il fatigue le rein, il amène à boire beaucoup, il altère : « Le sel appelle l'eau », et de ce fait il peut secondairement fatiguer le cœur.
L'usage alimentaire du sel sera contre-indiqué chez les hrighti- ^ues. L'épreuve de la chlorurie alimentaire, lorsqu'elle sera possible sans danger, permettra d'établir la diététique sur des bases très rigoureuses ; nous n'y reviendrons pas. Très efficace <;ontre les œdèmes, le régime déchloruré l'est beaucoup moins contre l'albuminurie et les accidents urémiques. Contre ces derniers accidents le régime lacté simple est préférable.
Ce même régime déchloruré s'est montré parfois fort efficace -contre F œdème et les épanchements cardiaques (Merklen, Vaquez). Tout cardiaque n'a pas besoin d'être soumis à un régime aussi ■strict, mais on doit au moins dans ce cas se préoccuper de la -chloruration de son régime et il lui faut savoir qu'il ne doit jamais faire usage d'une alimentation trop salée. C'est encore le régime lacté simple qui donne les meilleurs résultats.
Des observations de Legendre, Achard, Widal, Chauffard il résulte que Vascite cirrhotique peut, grâce à une cure de déchlo- Turation, tantôt être enrayée dans son développement, tantôt même se résorber.
Il sera légitime d'en tenter l'essai dans les épanchements pieurétiques et péritonéaux, dans le glaucome, dans les accidents liés à l'hypertension du liquide céphalo-rachidien, etc.
Il a été employé avec un très grand succès dans quelques cas 'à'hyperchlorhydrie avec crises douloureuses et vomissements i(Hayem, Laufer).
On connaît les résultats obtenus dans Vépilepsie par la combinaison de la diète hypochlorurée et de la médication bromurée.
Pratique du régime déchloruré.
Dans son rapport au Congrès de Liège (27 septembre igoS), M. Widal est entré dans de minutieux détails sur la pratique des régimes déchlorurés. Voici le résumé de ses indications :
Le pain prescrit ne doit pas être salé par le boulanger. Les pains ordinaires contiennent, par kilogramme, 8 à 10 grammes de chlorure ajoutés. La fabrication du pain sans sel ne présente aucune diflBcullé. On arrivera à obtenir une pâte qui ne renferme que o8',io de chlorure par kilogramme, quantité minime provenant de la farine.
La viande ne contient en moyenne que i gramme de chlorure par kilogramme, soit o»'', 10 pour 100 grammes. C'est cependant un des aliments qui se passent le plus facilement de sel. Elle doit toujours être donnée fraîche, crue, grillée ou rôtie, sans sel, additionnée de beurre.
Les viandes noires de bœuf ou de mouton et, parmi les viandes blanches, celle du poulet, sont les meilleures à prescrire.
Les poissons d'eau douce, dont la chair ne renferme par kilogramme que quelques centigrammes de chlorure, préparés frits ou au court-bouillon, sont les seuls qui peuvent entrer dans une cure stricte de déchloruration. La chair de certains poissons d'eau de mer contient jusqu'à 4 grammes de chlorure de sodium par kilogramme de parties fraîches.
Les œufs frais s'absorbent facilement crus ou à la coque, sans seL Les jaunes d'oeuf peuvent entrer dans la composition des sauces qui aident à relever le goût du régime.
Le beurre frais, la crème fraîche, ainsi qu'une petite quantité de fromage sans sel, peuvent être employés à la volonté du malade.
Les pommes de terre constituent un excellent aliment pour le brightique, sans sel, cuites à l'eau ou au four, sautées au beurre jusqu'au rissolement, en salade, en purée avec du lait.
Le riz est un aliment également précieux.
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Les petits pois au beurre ou au sucre, les carottes, les poireaux cuits en asperges, la chicorée, la laitue, les haricots verts, le céleri, les artichauts, les salades k Y huile et au vinaigre entrent «également dans le régime.
La préparation des légumes herbacés demande certains artifices, fil on veut les rendre appétissants sans addition de sel. La gelée que les cuisiniers appellent glace de viande peut, si elle est préparée sans sel, être utilisée pour donner du goût aux sauces et aux légumes. En employant chaque jour 3o ou 4o grammes de cette gelée pour les préparations culinaires, en joignant à son usage celui de Vestragon, du thym, du laurier, de Voignon, du persil, on donne à certains mets une saveur qui fait très bien oublier l'absence du sel.
On compose aussi des sauces béarnaises, hollandaises, mousselines qui constituent pour absorber les viandes, les poissons, certains légumes, un régal que l'on peut permettre aux malades à la condition qu'ils en fassent un usage discret.
Le bouillon contient lo à i5 grammes de chlorure de sodium par litre. Il n'entrera pas dans le régime.
Les sucreries et pâtisseries sans sel, les fruits crus en compote, en confiture, peuvent être donnés largement.
Le chocolat est un excellent aliment, d'autant plus qu'il contient, d'après M. Gautier, o«',67 de théobromine pour loo grammes de son poids.
Boissons : Un litre et demi à deux litres d'eau. L'eau peut être •additionnée de sucre, de citron, de sirop, au goût du malade.
Le thé, le café, la bière ne renfermant que des quantités de chlorure négligeables, légèrement diurétiques, peuvent être prescrits avec mesure.
Le vin, qui a été si longtemps proscrit de la table des brightiques, n'a jamais paru à M. Widal, à doses modérées, présenter le moindre inconvénient.
Le lait, qui doit avant tout ses qualités à sa faible chloruration, peut être un aliment trop salé encore pour ceux dont les reins sont presque complètement fermés pour les chlorures.
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C'est sur de tels malades que la cure de déchloruralion fait assister à ce spectacle si inattendu d'un albuminurique infiltré d'oedème, plus amélioré par un régime carné et amylacé privé de sel que par le régime lacté jusque-là prescrit comme le seul salutaire.
Le régime déchloruré, hypoazoté peut trouver une indication précise dans les cas si nombreux où l'imperméabilité rénale s'étend à la fois aux chlorures et aux dérivés azotés. C'est ce qu'a bien montré le D*" Paisseau.
Le régime hypoazoté se compose essentiellement de pain y pommes de terre, riz, beurre, fromage blanc, sucre ; on peut ainsi obtenir un régime glyco-amylacé comportant plus de 2 000 calories, ce qui est largement suffisant pour un sujet au reposv Ce régime est en général bien toléré par les malades, et ses éléments permettent une assez grande variété, grâce surtout aux aliments sucrés qu'on peut y introduire.
La diète d'azote doit donc constituer un adjuvant précieux du régime déchloruré qui gagnera à lui être combiné, parce qu'elle agit sur la rétention de l'urée, et secondairement, dans nombre de cas, tout au moins sur la rétention des chlorures qui en dépend.
Le régime amylacé déchloruré paraît donc indiqué lorsqu'il y a à la fois rétention chlorurée et azotée, c'est-à-dire dans la majeure partie des cas d'imperméabilité rénale : il jouit de propriétés diurétiques marquées et complète le régime déchloruré en agissant, en outre,, sur la surcharge azotée de l'organisme. Il semble le régime des brigh tiques, préférable au régime lacté très riche en albuminoïdes et encore assez riche en chlorures; il satisfait en eflfet à la fois aux exigences de la déchloruration et aux indications formulées par nombre d'auteurs, et en particulier Huchard, qui avait signalé depuis longtemps la dyspnée toxialimentaire causée par l'alimentation carnée, lorsque le rein élimine mal les toxines.
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Voici, d'après M. Achard {Le rôle du sel en ihévapêuikinej. Masson, 1906), trois exemples de régime de déchloruralion :
Pain déchloruré 300 gr.
Pommes de terre 3oo gr-
Riz 100 gr*
Sucre 100 gr.
Beurre ao jf^r.
OU
Pain déchloruré à<y{} gr.
Viandes aofï gr.
Légumes âjo gr.
Beurre 5o gr.
Sucre 4o gr.
OU
Pain déchloruré aoo gr.
Pommes de terre 700 gr.
Beurre Tio gr.
Fromage frais Tio gr.
Ces chiffres sont modifiés au gré de l'appétit et du goût des malades.
LES PHOSPHATES
En 1887, M. Jolly publia sur les phosphates et leurs fonctions chez les êtres vivants une œuvre, considérable pour l'époque, où il réunissait tous les faits et toutes les hypothèses susceptibles de préciser le rôle des phosphates dans l'organisme. Depuis, la question de la médication phosphorée a été, peut-on dire, continuellement à l'ordre du jour ; elle a fait l'objet de travaux nombreux dont quelques-uns vraiment autorisés : qu'on se rappelle seulement les travaux auxquels ont donné lieu les glycérophosphates, les lécithines, les nucléines, l'acide phosphorique et, plus récemment, l'acide anhydro-oxyméthylène-diphosphorique. Quelques notions nouvelles ont été nettement établies, quelques légendes anciennes ont été détruites ; le sujet n'en reste pas moins encore obscur et les opinions en plus d'un point contradictoires. Il nous parait donc utile, nous en tenant aux grosses acquisitions cliniques et expérimentales, de résumer clairement, à fins purement pratiques, en dehors de toutes subtilités, l'état actuel de la question.
Des analyses répétées ont montré que, combiné à différentes bases, l'acide phosphorique entre dans la constitution de la plupart de nos organes; dans les cendres des tissus, on ne trouve guère que des phosphates, du chlorure de sodium et très peu de sulfate de soude ; le phosphate de fer domine dans les globules du sang, le phosphate de soude dans le plasma, le phosphate de potasse dans le système nerveux, le phosphate de magnésie dans le tissu musculaire, le phosphate de chaux dans les os. Bref,
suivant la remarque de Bouchard, « sans phosphore, nulle cellule ne peut se former, ni même subsister ».
Il s'y trouve soit à l'état de combinaisons minérales (phosphates de potasse, de soude, de chaux, de magnésie), soit à l'état de combinaisons organiques (nncléo-alhummes, lécithines, nucléines, paranucléines, etc.), ces dernières prédominantes dans les parties molles.
Chez un adulte, le système nerveux renferme environ 12 grammes d'acide phosphorique, les muscles i3o grammes, le squelette i 4oo grammes.
L'acide phosphorique et les bases auxquelles il est combiné dans les tissus animaux sont de véritables et très importants aliments ; telle est la première certitude.
Il serait évidemment fort intéressant de connaître avec quelque précision le taux moyen des phosphates éliminés par l'organisme en vingt-quatre heures. Mais tous ceux qui ont voulu étudier cette question avec méthode ont dû reconnaître qu'il était impossible d'arriver à une approximation même éloignée, et que trop de facteurs (alimentation, travail, états pathologiques, idiosyncrasies, etc.) intervenaient dans cette élimination pour que l'on pût même ébaucher les lois de cette élimination ; le fait est d'ailleurs général et la plupart des travaux urologiques doivent être tenus pour inexistants, les coefficients d'écarts techniques chimiques et physiologiques étant presque toujours supérieurs aux écarts constatés par les observateurs et sur lesquels ils ont basé leurs conclusions. Que ceux qui douteraient de cette proposition se reportent au remarquable travail de MM. Lumière et Chevrotier relatif aux (( variations dans la composition des urines du chien » (^Archives de médecine expérimentale et d'anatomie pathologique, mai igoS).
L'étude du rapport de l'azote à Tacide phosphorique urinaire a de même conduit MM. Gilbert et Posternak à admettre l'indépendance relative des échanges phosphores et azotés. Ce rapport Martinet. — Aliments usuels. 2
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étant sous la dépendance évidente des taux respectifs de l'urée et des phosphates, variables eux-mêmes surtout avec l'alimentation ; ce rapport n'échappe pas à la critique susénoncée et, suivant la remarque des auteurs précédents, « il est impossible de lui attribuer une valeur quelconque dans l'examen de la nutrition à l'état pathologique » et même à l'état normal.
Tout ce que nous pouvons dire avec certitude, et cela parait maigre, c'est que la désassimilation phosphorée, pour varier dans des limites fort étendues même à l'état normal n'en est pas moins constante et que, partant, les phosphates doivent faire partie intégrante de la ration alimentaire normale ; que cliniquement il est un grand nombre d'états physiologiques (grossesse, allaitement, etc., etc.) ou pathologiques (tuberculose, maladies infectieuses en général, surmenage, dépressions morales, chlorose, etc.) dans lesquels la déminéralisation organique, la déphosphorisation, en particulier, l'emportent sur les processus assimilateurs ; que, d'autre part, il est toute une période de la vie, la jeunesse, pendant laquelle les processus assimilateurs de phosphatisation en particulier doivent l'emporter sur les processus désassimilateurs ; qu'enfin il peut y avoir assimilation défectueuse du phosphore (troubles de croissance).
Bref, les phosphates doivent faire partie de la ration alimentaire normale ; leur ration doit être élevée dans les cas physiologiques att la minéralisation adulte des tissus n'est pas terminée (jeunesse) ou la consommation des phosphates exagérée (grossesse, allaitement), dans les cas pathologiques où cliniquement la phosphatisation se montre insuffisante (rachitisme) ou la déphosphatisation exagérée (maladies infectieuses, tuberculose, surmenage, chlorose, dépressions nerveuses, convalescence),
A quels éléments nous adresserons-nous pour réparer ces pertes ordinaires ou extraordinaires ?
Théoriquement nous pouvons puiser les éléments phosphatés
nécessaires au métabolisme normal ou pathologique dans le monde minéral, dans le monde animal ou dans le monde végétal.
Il semble bien, quoique, à notre avis, la démonstration expérimentale rigoureuse soit encore à faire, il semble bien que a les phosphates minéraux ne sont pas assimilables au sens vrai du mot, c^est -à-dire capables de contribuer à la constitution des tissus ou à couvrir les pertes journalières en phosphore d'un organisme » (Gilbert et Postemak), et ceci semble juger la tentative récente faite pour introduire sur nos tables un sel rendu soi-disant plus nutritif par addition de phosphate de chaux. En tout état de cause, il semble qu'il faille peu compter sur les phosphates minéraux pour la constitution des rations d'entretien ou de reminéralisation phosphorée ; toutefois ils peuvent être des plus utiles à d'autres points de vue, par exemple comme vecteurs des bases (chaux, magnésie, etc.) nécessaires à l'organisme ou sous forme d'acide phosphorique comme agent idéal de la médication acide et comme excitant de la cellule nerveuse (Joulie, Cautru, Martinet).
Les aliments animaux, le lait, les œufs, la viande en particulier, renferment des quantités notables de substances phosphorées organiques et inorganiques. Le lait de femme renferme, sous forme organique, près de o*^,5o par litre d'acide phosphorique et certainement éminemment assimilable, car c'est à ses dépens presque exclusivement que se fait l'ossification si active pendant la période d'allaitement. Un jaune d'œuf renferme en moyenne o*'',i3 d'acide phosphorique, 100 grammes de viande renferment environ o^'j^S d'acide phosphorique dont 60 pour 100 à l'état organique. Il n'est pas douteux que ces aliments constituent des agents vecteurs phosphores importants et qu'il soit rationnel d'y puiser tant au point de vue diététique qu'au point de vue thérapeutique strict, et la prescription diététique classique des œufs, des sardines, des poissons comme vecteurs du phosphore alimentaire est rationnelle. Au point de vue médicamenteux et en tant qu'agents phosphores, les nucléines se sont plutôt révélées jusqu'ici comme des éléments excrémentitiels générateurs de purines que comme des agents thérapeutiques maniables ; les lécithines pures
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OU soi-disant telles ont donné des résultats inconstants, incertains.
Les travaux contemporains ont pleinement mis en lumière la valeur hors pair des aliments végétaux dans Valimentation phosphorée, mais il y a plus de quarante ans que Boussingault écrivait : « Les phosphates, pour être assimilés par Torganisme humain^ doivent être élaborés dans un creuset particulier qui est le végétal » ; il y a plus de trente ans que le P' Sausson (de Grignon) écrivait : « Lorsque nous voulons, en zootechnie, activer le développement du squelette pour fabriquer (c'est le mot) des animaux précoces, atteignant leur état adulte et leur plus fort poids en moins de temps, ce n'est point aux préparations pharmaceutiques que nous avons recours pour augmenter, dans leur ration alimentaire, la proportion des éléments du phosphate de chaux nécessaire, Vexpérience nous ayant démontré que ce serait en vain : nous demandons le surplus d'acide phosphorique assimilable d'abord à un allaitement plus abondant et de meilleure quaUté, puis aux jeunes pousses des graminées des prairies, puis enfin à l'addition d'une quantité suffisante de semences céréales, légumineuses, oléagineuses » (Gazette hebdomadaire, 1874, p. 24i).
Le fait suivant est de même bien connu en zootechnie : que l'on ajoute à la nourriture fraîche et saine d'une vache une quantité plus ou moins considérable de phosphates calciques, la teneur du lait en phosphates varie peu ; que l'on ajoute des phosphates à la terre de la pâture quand le pré est en état, l'analyse du lait permet de constater une élévation notable du taux des phosphates.
Bref, les végétaux paraissent, au point de vue des phosphates, les intermédiaires quasi nécessaires entre le monde minéral et le monde animal. L'homme puise, en définitive, ces phosphates dans le régime mixte ordinaire, dans le seul règne végétal, soit directement, sous forme de pain et de végétaux divers, céréales et légumineuses en particulier, soit indirectement dans la chair des herbivores qui ont déjà pour leur propre compte assimilé lesdits phosphates. Le règne animal peut, nous l'avons déjà dit, fournir les éléments phosphores alimentaires ; pour la médication phosphorée, la suralimentation carnée, avec son apport de toxines
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et de purines, est souvent dangereuse ; les éléments phosphores animaux isolés, nucléines, lécithines, ont donné des résullaU mauvais ou douteux, se sont comportés souvent comme des matières excrémentitielles. Le règne végétal paraît donc, a priori, devoir fournir les éléments les meilleurs delà médication phosphorée ; les travaux les plus récents semblent confirmer cet a priori.
Traditionnellement, on employait depuis longtemps tout empiriquement les décoctions d'orge, « Peau d'orge » en pédiatrie ; on sait que M. Springer, inspiré par le P' Bouchard, entreprit l'étude systématique des décoctions de céréales ; que M. Bertrand reconnut « leur grande richesse en phosphates et en composés phosphores organiques dont les uns dérivent d'un commencement d'hydrolyse des lécithines et dont les autres sont, à Theure actuelle (1901), de constitution tout à fait inconnue » ; qu'employées systématiquement en clinique, ces décoctions de céréales amènent chez les nourrices l'augmentation de la quantité et l'amélioration du lait (l'élévation du taux des phosphates en particulier) et, partant, l'accroissement plus rapide des nourrissons, et qu'elles se montrèrent des plus actives dans le traitement des arrêts de croissance *.
Postemak reprit cette étude et montra que les céréalophosphales sont constitués par des phosphates minéraux, des lécithines, mais surtout par des composés phosphores organiques dérivant de l'acide anhydro-oxyméthylène-diphosphorique.
O.PO.(OH
CH<f
Cet acide fut isolé et expérimenté par MM. Gilbert et Postcrnak, tant au laboratoire qu'en clinique humaine, et son assimila-
I. Voir i l'article « Céréales » quelques formules de ces décoctions.
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tion reconnue. Employé dans des cas variés où le métabolisme phosphaté était troublé, il se montra exercer une action remarquable tant sur la nutrition phosphorée que sur le dynamisme organique général et, partant, exercer une action utile dans la tuberculose, à ses diverses périodes, dans les convalescences des maladies infectieuses, dans la chlorose, les anémies, les états neurasthéniques.
Bref, la clinique humaine, confirmant en tous points les prévisions de la chimie biologique et les enseignements de la zootechnie, a démontré que les aliments végétaux, les céréales en particulier, étaient les vecteurs les plus ordinaires du phosphore, dans l'organisme humain, et que les céréalophosphates constituaient à rheure actuelle les agents les plus puissants, les plus efficaces et les plus maniables de la médication phosphorée.
Sous quelle forme convient-il de les employer?
Le mode d'administration le plus simple des phosphates végétaux est, cela est bien évident, un régime bien compris, riche en céréales et en légumineuses. Mais il est des cas où le régime seul se montre insuffisant et où il est rationnel d'instituer une véritable médication phosphorée.
Les tableaux de JoUy indiquent que, pour les aliments de provenance animale, le rapport de l'acide phosphorique à l'azote total varie de i/2,5 pour la cervelle de veau et i/3 pour le lait à i/8,5 pour la viande de bœuf de deuxième qualité. Le régime carné riche en azote est généralement déficitaire en acide phosphorique. Dans les aliments végétaux le rapport de l'acide phosphorique à l'azote est en général plus élevé, il est en moyenne de 1/6 pour le pain, i/5 pour le riz, i/4 pour les haricots en purée, 1/3 pour les pommes de terre et même 1/2 pour la carotte. 11 en résulte que, en bloc, le régime végétarien pauvre en azote est riche en acide phosphorique,
« 11 est donc évident que le régime mixte, pain, viande,
légumes, peut donner des rations satisfaisantes, suivant le choix et la quantité des aliments consommés. Mais comme ce choix ne peut être que laissé au hasard et, comme les quantités sont souvent excessives ou insuffisantes, il arrive très fréquemment que la nutrition est imparfaite et déficitaire surtout à Pégard de Tacida phosphorique, dans les villes où le régime carné tend à prédominer, et à l'égard de l'azote, à la campagne où c'est au contraire le régime végétarien qui s'impose le plus souvent. » Dans la ration dite normale de Payen, pour un adulte de 63 kilogrammeSj savoir 3oo grammes de viande de bœuf désossée et looo grammes de pain , le rapport précédent est de 1/7, 5, donc déficitaire ; elle ne fournît que 2*'',75 d'acide phosphorique, dose probablement insuffisante. M. Joulie émet cette hypothèse à laquelle on ne peut refuser quelque vraisemblance : « Le développement extraordinaire, à notre époque, des maladies nerveuses, groupées par récole actuelle sous le nom de neurasthénie, n'a pas d'autre cause que l'afiaiblissement du système nerveux par suite des pertes d'acide phosphorique que lui fait éprouver son fonctionnement souvent exagéré, en présence d'une alimentation pauvre en acide phosphorique. » En fait l'addition d'acide phosphorique et de phosphate acide de soude au régime alimentaire donne «souvent des résultats tout à fait remarquables dans les neurasthénies et les psychasthénies (Joulie, Cautru, Martinet) ; l'extension étonnante à notre époque de la médication phosphatée, l'énorme consommation de phosphates, glycérophosphates, hypophosphites, lécithines, nucléines, etc., semble bien n'être que le correctif rationnel d'une alimentation phosphoriquement déficitaire ; nous avons constaté la même correction pour le sel^ mais ici, à l'inverse, les deux causes de déficit phosphorique (alimentation camée et usure nerveuse) rendent la consommation beaucoup plus fréquente et abondante dans les villes.
MM. Gilbert et Poslernak ont obtenu, en clinique humaine,
2h DES ALIMENTS EN GÉNÉRAL
des résultats intéressants par l'emploi de Facide anhydro-oxyméthylène-diphosphorique, qui constitue manifestement un agent utile de la médication phosphorée.
M. Springer, et tous les pédiatres, ont obtenu en clinique infantile des résultats très probants dans le traitement des retards, arrêts de croissance généralement quelconques, par Femploi de décoctions de céréales de formules variées ; depuis, ces décoctions ont été employées avec succès dans les états les plus divers, ayant comme symptôme commun une perturbation appréciable dans Tassimilation ou la désassimilation des phosphates, un trouble du métabolisme phosphore; bref, les décoctions de céréales* se sont comportées comme des solutions parfaitement assimilables de céréalophosphates, ce terme générique compréhensif désignant l'ensemble des phosphates minéraux et organiques contenus dans les céréales (lécithines, acide anhydro-oxyméthylène-diphosphorique, phosphates organiques de constitution actuellement inconnue). Elles constitueraient donc une forme quasi idéale purement diététique de la médication phosphorée organique végétale si on ne se heurtait à deux gros desiderata d'ordre étroitement pratique : ces décoctions sont longues à préparer (elles nécessitent trois ou quatre heures d'ébuUition) ; elles sont difficiles à conserver (vingt-quatre ou quarante-huit heures au plus à cause de leur facile fermentation) ; ajoutons qu'elles ne sont pas toujours de constitution identique, la teneur en phosphates est évidemment variable.
Il sera, en conséquence, rationnel de s'adresser aux extraits titrés de ces décoctions de céréales, aux céréalophosphates, qui représentent la totalité des substances nutritives phosphatées et autres desdites décoctions, et qui, sous leur forme pulvérulente, farineuse ou granulée, sont d'un emploi facile, voire agréable, d'une teneur constante en principes phosphores, d'une conservation indéfinie, qui réalisent de la façon la plus complète la médication phosphorée organique végétale. Les extraits de
I. Voir « Céréales
malt* constituent par ailleurs un autre mode des plus recoin ma ndablesde la médication phosphorée ; il faut, de plus, considérer que ces deux modes (extraits de malt, céréalophosphates) s^ présentent sous une forme diététique qui convient de façon particulière à Tadministration d'un aliment, car toutes les considérations précédentes démontrent en définitive purement et simplement la supériorité des aliments végétaux, des céréales en particulicrj au point de vue de l'assimilation des phosphates, et les modes susindiqués ne sont et ne doivent être considérés que comme des modes perfectionnés d'alimentation végétale.
I. — Propriétés chimiques
Les graisses neutres sont au point de vue chimique des éthers^ irioléique, tnpalmilique, tristéariqae de la glycérine, autrement dit des triglycérides, c'est-à-dire des éléments résultant du remplacement des trois anhydrileà de la glycérine (alcool triatomique CW(OHy par 3 radicaux d'acides gras : C^H^CC'^H^'O^, trioléine, C'H^(C*^H^*0*) tripalmitine, ClIXC^H^^OO tristéarine. La trioléine est liquide à la température ordinaire, la tripalmitine est liquide au-dessus de 45**, la tristéarine au-dessus de 65°. Cestrois triglycérides mélangées en proportions variables constituent les divers corps gras naturels, animaux et végétaux, dont la consistance et le point de fusion varieront évidemment suivant la proportion des composants, c'est ainsi que les huiles liquides à la température ordinaire sont presque exclusivement composées de trioléine alors que le beurre de cacao, qui reste solide à une température relativement élevée, est constitué par de la tristéarine presque pure.
Les graisses sont insolubles dans leau ; battues vigoureusement avec de l'eau, elles forment une émulsion par division desdites graisses en gouttelettes extrêmement ténues qui se répartissent plus ou moins bien dans la masse ; l'émulsion ainsi obtenue est
instable. L'émulsion est stable dans les liquides alcalins ou visqueux renfermant de la mucine.
Les graisses sont solubles dans Talcool, Téther, le chloroforme, etc. L'oléine dissout abondamment la palmitine et la stéarine.
La propriété chimique fondamentale des graisses est kur saponification sous l'influence des alcalis caustiques, c'est-à-dire leur décomposition en glycérine et en acides gras, ces derniers se combinant à l'alcali (soude ou potasse) pour donner des sels sodiques, oléates, palmitates ou stéarates de soude ou de potasse qu'on appelle des savons. Par extension, le simple dédoublement des graisses en acides gras et glycérine, par exemple sous T influence du suc pancréatique est souvent désigné de mémo par le terme de saponification.
Les acides gras sont insolubles dans l'eau ; solubles dans Talcool et l'éther.
Ils représentent 90 à 96 pour 100 du poids des graisses animales et végétales.
Certaines matières grasses tiennent en solution des acides gras libres non neutralisés par de la glycérine. Les graisses rancies en renferment des quantités plus considérables ; la graisse du foie en contient normalement jusqu'à 10 pour 100, l'huile de Ible de morue encore davantage. Ils sont mis en liberté sous l'influence de l'eau et de la température au cours des préparations culinaires ; ils prennent naissance dans la digestion des graisses au [liveau de l'intestin grêle ; leur importance est donc considérable. Les expériences de Munk semblent démontrer qu'ils possèdent la même valeur que la graisse tant comme agent d'épargne de l'albumine que comme agent d'épargne de la graisse du corps.
La glycérine C^H^ (OH)'* est une substance liquide, visqueuse^ sucrée, soluble dans l'eau et l'alcool. Elle constitue 5 à 9 pour loo des corps gras.
Elle est brûlée en majeure partie dans l'organisme et préserve ainsi de la destruction une quantité isodyname de la graisse du corps. Nous sommes encore mal fixés sur sa valeur alimentaire^
î8 DES ALIMENTS EN GÉNÉRAL
maïs suivant la remarque de Bunge « à priori, la glycérine nous apparaît comme un aliment précieux, car la chaleur de combustion, 4*^,3, est supérieure à celle de tous les hydrates de carbone ».
LécUhines :
Si dans une des graisses neutres précédemment nommées plus haut, la tristéarine par exemple
I /OU 0P< /OH
qui est la lécithine distéarique. Il existe de même une lécilbino dioléique, dipalmitique, oléostéarique, oléopalmi tique, sLcaropalmitique. Ces lécithines, \éntab\es graisses phosphorées Sf^ rencontrent en abondance dans l'œuf et le système nerveux ; leur rôle physiologique est probablement considérable.
Elles jouissent des propriétés générales des graisses, sont insolubles dans Teau, solubles dans l'alcool, l'éther et les huiles neii 1 ros>
Elles sont saponifiées par les alcalis, comme les graisses, avec formation de glycérine, de choline, de phosphate trisodiqne cl d'un savon.
Leurs acides gras sont mis en liberté dans l'intestin ; elles participent donc de leur valeur nutritive.
Au point de vue analytique des corps gras, 4 propriétés sont à retenir :
I® Leur insolubilité dans l'eau ;
2<» Leur solubilité dans l'éther ;
3® Leur saponification par les alcalis ;
4® Leur coloration en noir par l'acide osmique, propriété [ïrécieuse en histologie normale et pathologique.
La recherche quantitative et qualitative des matières gra.vses dans les fèces est en clinique un élément diagnostique de premier ordre. Nous en donnons la technique d'après René Gaultier (essai de Goprologie).
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Recherche quantitative : On prend une certaine^ quantité de fèces que Ton fait dessécher à Tétuve et celte masse desséchée et pesée est triturée dans un mortier avec des morceaux de verre et du sable, bien lavé à l'HCl, à Teau et séché et Ton fait une simple extraction par l'éther additionné d'HCl qui décompose les savons. On a ainsi le poids total des graisses y y compris la choies térinc et la lécithine.
Recherche qualitative : La matière séchée et broyée est traitée :
1° Par l'éther seul qui entraîne à la fois les graisses neutres, les acides gras et les savons d'alcalis, dont on obtient ainsi lé poids avec l'appareil à extraction des graisses. Cet extrait desséché et pesé est redissous dans l'éther, il donne le poids total des graisses neutres, des acides gras et des savons d'alcalis ;
2® On traite par l'eau qui dissout les savons d'alcalis, que l'on entraîne par décantation ; on les précipite sous forme de savons de baryte par le chlorure de baryum ; les savons barytiques insolubles sont séparés par le filtre, lavés à l'eau, desséchés et pesés, c'est le poids des savons d'alcalis;
3° Dans la partie éthérée on dose les acides gras par une solution alcoolique de potasse à i pour loo en présence de la phénophtaléine, i centimètre cube de cette solution saturant o*'',0284 d'acide stéarique ; on obtient le poids des acides gras en acide stéarique ;
4** Par différence on obtient les graisses neutres.
II. — Propriétés physiologiques
Digestion. — Absorption.
La graisse exerce une action inhibitrice énergique sur la sécrétion du suc gastrique (Pav^^lov*^). Peut-être faut-il voir dans ce fait l'explication de la remarque si juste de Munk que la graisse des aliments détermine tout autant que leur volume le « sentiment de satiété » ?
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Elle passe sans modification appréciable dans le duodénum.
La graisse exerce au contraire une action excitante manifeste ^ur la sécrétion du suc pancréatique : La graisse est un excitant propre de la glande pancréatique. Cela ressort de la façon la plus évidente des expériences de Pawlow et Dolinski. Elle n'excite pas seulement la sécrétion du suc pancréatique, mais augmente encore la teneur de ce suc en ferment lipoly tique.
Le suc pancréatique exerce sur les matières grasses une double action ; i® une action chimique : saponification ; 2" une action physique ; émulsion.
La saponification par dédoublement des matières grasses en glycérine, acides gras et combinaison de ces derniers avec les carbonates alcalins des sucs pancréatique et intestinal pour donner des savons alcalins n'est qu'une saponification partielle, probablement minime. Le dédoublement des graisses se fait (au moins dans les digestions artificielles) avec une extrême lenteur, tandis que leur résorption est très rapide ; mais il suffit qu'une toute petite quantité de graisse soit dissociée pour en permettre l'absorption.
La mise en liberté d'une petite quantité d'acides gras au niveau de l'intestin joue, en eflet, un rôle important dans la digestion et l'absorption de la graisse, car les graisses neutres ne s'émulsionnent pas dans un milieu alcalin, les graisses acides, au contraire, s'émulsionnent presque instantanément ; c'est ainsi qu'une graisse neutre toute fraîche ne peut être émulsionnée par une solution de soude, alors que de la graisse rance dans laquelle une partie des acides gras a été mise en liberté par l'action des organismes de la putréfaction, s'émulsionne sans peine. Il en est de même de la masse formée par des graisses neutres non transformées et une petite quantité de savons d'alcalis, d'acides gras libres et de glycérine. Quel que soit le mécanisme intime de cette absorption, il n'est pas douteux que l'émulsion préalable rendue plus rapide encore par la réaction alcaline du suc pancréatique et sa viscosité doive singulièrement la faciUter.
Mais la possibilité d'une absorption de graisses en l'absence
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de tout dédoublement préalable est prouvée expérimentalement : la proportion de graisse absorbée diminue mais n'est pas supprimée par la suppression du suc pancréatique (avec une alimentation mixte le chien normal absorbe 97 pour 100 de la graisse ingérée, avec la même alimentation le chien dépancréaté en absorbe environ 72 pour 100).
Sous l'influence du suc pancréatique les lécithines sont de même saponifiées, au moins en partie avec formation d'acide glycérophosphorique, de choline et d'acides gras libres.
La bile joue dans l'absorption des graisses un rôle comparable à celui du suc pancréatique : l'absorption des graisses émulsionnées est à peine influencée par l'établissement d'une fistule biliaire complète ; l'absorption des graisses non émulsionnées est réduite de 97 pour 100 (normale) à 62 pour 100 (après fistulisation).
La bile favorise l'émulsion des graisses par sa viscosité, par sa réaction alcaline, par l'action favorisante qu'elle exerce sur les diastases pancréatiques en réalisant un milieu favorable à l'action desdites diastases.
Cette action synergique de la bile et du suc pancréatique dans l'absorption des graisses est surtout évidente chez le lapin. Chez cet animal le suc pancréatique se déverse dans l'intestin 82 centimètres au-dessus de la région où se déverse la bile : les chylifères ne deviennent lactescents (par pénétration des graisses) qu'à partir du point où se déverse le suc pancréatique. Bien d'autres expériences ont mis en évidence cette synergie.
Comme le dit fort justement M. Arthus : « Ces faits ne démontrent pas que la présence de la bile et du suc pancréatique est une condition nécessaire de l'absorption des graisses : on voit les graisses absorbées et les chyliferes lactescents, chez un animal ne possédant qu'une seule sécrétion ; mais elles démontrent, sous une forme frappante, la suractivité de l'absorption en présence du mélange des deux sécrétions. » Ils font pressentir au clinicien les troubles que détermineront dans l'absorption des graisses les lésions hépatopancréaliques.
La graisse passe ainsi directement dans le sang : Le sang
défibriné d'un chien saigné quelques heures après un repas riche en graisse, se recouvre par le repos d'une véritable couche de crème. Peu à peu cette graisse disparait du sang ; // est prohable quelle traverse les parois des vaisseaux capillaires et se dépose dans les cellules du tissu conjonctif.
Les graisses, dans les conditions normales, sont absorbées près- 'que en totalité par iintestin. Dans des expériences de Peltenkofer, À la suite de Fadministration de 35o grammes de graisse à un chien, on en retrouva seulement 6 grammes, soit moins de 2 pour 100 dans les fèces. L'homme sain digère assez facilement loo à i5o grammes de graisse par jour; il peut même en digérer «des quantités très supérieures, mais chez un certain nombre de personnes ces doses élevées provoquent des troubles digestifs.
Il est bien évident d'ailleurs que cette absorption est fonction de Vétat physique sous lequel la graisse est ingérée ; le beurre est absorbé presque intégralement, 98 pour 100, le lard à un taux un peu moindre, g4 pour 100, cela tient sans doute à ce que la graisse du lard n'est pas libre, mais enfermée dans des enveloppes cellulaires qui doivent être préalablement digérées.
L'absorption est enfin fonction de la consistance de la graisse ingérée ; elle est d'autant plus complète que cette consistance est moindre, plus liquide, c'est-à-dire dans une certaine mesure proportionnelle à sa richesse en oléine. Les graisses dont le point de fusion est supérieur à 50** sont retrouvées presque en totalité dans les fèces.
La destruction ultérieure de la graisse dans l'organisme, avec oxydation complète et élimination sous forme de CO* et de H^O, dépend évidemment de l'état antérieur de la nutrition du sujet en expérience, de la ration alimentaire en albumine et en hydrates de carbone et du travail fourni. Pour n'en donner qu'un exemple, la quantité de graisse détruite pendant l'état de travail est deux à cinq fois plus considérable que celle détruite pendant 1 état de repos.
Si la quantité de graisse ingérée est supérieure à la quantité de graisse oxydée, l'excédent se dépose dans les tissus et, semblet-il, directement, car Munk, par administration abondante d'huile Marti:cet. — Aliments usuels. 3
de colza à un chien, put démontrer le dépôt dans les tissus d'une huile grasse constituée par 3/5® d'huile de colza et contenant un corps gras caractéristique de cette huile : Térucine. Mais il est probable qu'une petite portion seulement de la graisse ingérée s'incorpore ainsi directement aux tissus.
La graisse est le seul principe constitutif de l'organisme dont la quantité subisse des oscillations relativement très étendues^ son taux pouvant à l'état physiologique varier de 9 à 23 pour 100 du poids total, alors que les autres éléments (eau, substances minérales, albuminoïdes, hydrates de carbone) ont une teneur centésimale sensiblement constante.
La ration moyenne quotidienne de graisse chez l'homme adulte parait devoir être de 70 à 100 grammes.
II L — Nutrition.
On sait que dans la classification de Liébig, les substances non azotées, graisses et hydrates de carbone, étaient considérées comme aliments respiratoires, l'oxydation de ces éléments fournissant la chaleur nécessaire à la mise en activité des fonctions animales et protégeant ainsi les éléments azotés contre l'oxydation. Ces éléments azotés, Liébig, par opposition, les appelait aliments plastiques, ou formateurs des tissus et en faisait les producteurs de l'énergie du travail musculaire et de la réparation des tissus. En sorte que d'après celte théorie l'intensité de destruction des albuminoïdes serait en rapport direct avec l'intensité du travail musculaire, alors que l'intensité d'oxydation des substances non azotées (graisses et hydrates de carbone) dépendrait de la quantité d'oxygène absorbée.
Ce schéma ne peut pas être conservé. Le travail musculaire n'amène qu'une faible augmentation de l'excrétion de l'azote, tandis que l'excrétion de CO* et l'absorption de l'oxygène augmentent considérablement, donc le muscle travaille principalement avec des aliments non azotés, non albuminoïdes ; la réserve
de glycogène accumulée par le repos dans les muscles disparaît par le travail musculaire ; donc les hydrates de carbone sont lai principale source d'énergie du muscle. 11 n'en reste pas moins que le pouvoir calorigénique des graisses est considérable et cette notion domine leur histoire.
Le pouvoir calorigénique des graisses est considérable. Un gramme de graisse donne en moyenne 9 calories 5, soit près de deux fois et demie autant qu'un poids égal d'albumine ou d'hydrates de carbone, ce qui tient à sa richesse en carbone et en hydrogène et à sa pauvreté relative en oxygène. C'est la caractéristique physiologique la plus importante des graisses, leur usage comme aliment d'épargne, leur emploi dans les pays froids, ne sont que corollaires immédiats de cette puissance calorigénique.
L'action si remarquable de l'huile de foie de morue, dans l'cnn fance, est sans doute due, en grande partie, à la suralimentatioo réalisée par l'huile ; il ne faut pas perdre de vue, en effet, qu'une cuiller à soupe d'huile de i5 grammes, qui est une dose faible, représente i43 calories environ, soit au point de vue isodynamique 220 grammes de lait, 2 œufs à la coque ou i4o grammes de maigre de mouton. En fait nous avons obtenu des résultat* souvent fort satisfaisants par la substitution d'huile d'olives k l'huile de foie de morue chez des sujets difficiles.
Une alimentation composée exclusivement de graisse ne peut se suffire à elle-même : Les chiens de Magendie ainsi alimentés vécurent 56 à 58 jours, les rats de Voit 4 semaines ; mais il est digne de remarque que l'inanition absolue amène la mort des rats en 8 ou 9 jours, il est non moins digne de remarque que Yalimerttation exclusive par la graisse influence à peine la destruction de l'albumine du corps : Un chien de Voit soumis à l'inanition élimina avant comme pendant l'alimentation exclusive par de la. graisse 12 grammes d'urée par jour.
Au contraire, dans un régime mixte composé de graisse et d'albumine, la graisse alimentaire réduit l'étendue de la destruc^ tion de l'albumine, en d'autres termes, elle agit comme un agent d'épargne pour Valbumine. Il en résulte :
i" Que la teneur du corps en graisse exerce une influence capitale sur le taux de décomposition de Vcdbumine (Maladies par ralentissement de la nutrition, obésité, consomption) ;
a" Que dans un régime, si la viande est additionnée de graisse, Véquilihre azoté s^ établit par une ration de viande très inférieure à celle qui est nécessaire dans un régime exclusivement carné (Expériences de BischofTet Botkin). On voit de suite les conséquences pratiques de cette proposition et que la valeur nutritive d'un régime peut être jugée, dans une certaine mesure, d après sa teneur en graisse. Comme agent d'épargne de la graisse, d'après C. Voit, loo parties de graisse équivalent à 220 d'albumine; elle constitue donc l'agent d'engraissement le plus puissant.
IV. InDICATIOîîS et COXTRE-INDICATIONS
La ration de graisse doit être dans une certaine mesure proportionnée au froid extérieur. C'est ainsi que Thuile de foie de morue habituellement bien tolérée l'hiver est insupportable l'été, et que les Esquimaux font, comme chacun sait, une consommation extraordinaire de graisses. Suivant Pages, la graisse animale conviendrait surtout aux pays froids, la graisse végétale aux pays chauds.
La ration de graisse doit être proportionnée au travail et en particulier au travail manuel ; c'est le grand aliment de force et le travail manuel, l'exercice accroît précisément l'aptitude de l'organisme à le digérer.
Il ne peut venir à notre esprit de rappeler même en raccourci toutes les indications et les contre-indications des graisses. Nous rappellerons seulement quelques indications cliniques essentielles qui ont fait l'objet de travaux récents.
C'est surtout dans les affections du tube digestif que les propriétés physiologiques des graisses sont à considérer : Les recherches coprologiques de René Gaultier confirmant et précisant le» enseignements antérieurs de la clinique et du laboratoire lui ont permis de formuler les conclusions essentielles suivantes :
En cas de trouble d'absorption intestinale (entérites), la quantité de graisse utilisée est moindre que la normale, mais la quantité de graisse dédoublée est encore relativement considérable, près des deux tiers.
En cas d'absence de bile (ictères, hépatites, cirrhoses, néoplasmes, etc.), Tutilisation est également diminuée, mais la quantité de graisse dédoublée n'est qu'à peine d'un tiers.
En cas d'absence du suc pancréatique (pancréatiles, néoplasmes, etc.), Tutilisation est faible, mais surtout la quantité de graisse dédoublée est inférieure.
Si bien que Vabsence simultanée de bile et de suc pancréatique entraine une utilisation presque nulle, le dédoublement des graisses tombant au tiers.
Le régime devra donc être hypograisseux, albumino-hydrocarboné (viande maigre, lait écrémé, poissons maigres, légumes secs et verts avec peu ou pas de beurre, fruits, etc.), dans tous ces cas (entérites, hépatites, pancréatites, néoplasmes, etc.). Il en sera de même dans la plupart des dyspepsies et des gastrites, à cause de l'action inhibitrice^xercée par les graisses sur la digestion stomacale.
Mentionnons toutefois Vaction particulière de Vhuile d'olive et de V acide oléique, son dérivé sur la lithiase biliaire.
D'après Artault de Vevey, cette action serait curative et préventive. « L'huile d'olive en lavements agit curativement d'abord sur le symptôme colique par une action de viscosité lénitine sur les parois intestinales, dans ses effets rapides, presque immédiats, en un temps où l'absorption ne peut être invoquée, effet mécanique prouvé par l'action même du lavement d'huile sur des contractions spasmodiques de voisinage comme dans la coUque néphrétique. Dans le cas d'absorption par la bouche, l'effet se
produit par le même mécanisme et dans le cas de l'acide oléique, par une excitation locale qui provoque un brusque afflux de bile et Tentraînement du calcul.
« Enfin Faction ultérieure préventive découle de la connaissance de la constitution de l'huile d'olive qui facilite l'absorption de l'acide oléique, et par une régénérescence des acides biliaires, «gui maintiennent la cbolestérine en dissolution. »
'On sait par ailleurs les résultats remarquables obtenus chez l'enfant par l'huile de foie de morue.
L'emphi des graisses dans les maladies consomptives, dans la iaberoulose en particulier, a fait l'objet de nombreuses recherches. Uin des derniers travaux est celui de Laufer, relatif à l'influence des ^graisses sur la nutrition des tuberculeux (Académie de médecine, 20 juin 1905); l'auteur y montre que les graisses agissent sur les tuberculeux en déterminant une rétention et par conséquent en épargnant une notable quantité de l'azote. Cette épargne azotée est susceptible de s'accroître jusqu'à une certaine limite, après laquelle le surplus demeure inutilisé. Un groupe de malades a été soumis au régime des graisses à hautes doses (5o à 200 ;gTanmies par jour, y compris les substances grasses pures (beurre ou huile). Un autre groupe de malades reçut des doses modérées <de graisse (80 à 100 grammes par jour).
Chez les malades du premier groupe, le poids s'élève rapidesnent, mais il devient bientôt stationnaire, puis s'abaisse quelquefois au-dessous du poids primitif, en raison de troubles «digestifs, de la perte d'appétit ou du défaut d'utilisation.
Chez les malades du second groupe, le poids s'élève plus lentement, mais de façon continue, en sorte que l'on a un résultat irès supérieur.
11 est donc nécessaire de prescrire les graisses, mais à doses modérées, dans le régime des tuberculeux et de s'informer avec :fioin au préalable: i" de l'état de leurs fondions digestives ; *j^> de la teneur en matières grasses de leurs aliments ordinaires.
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Les graisses s'absorbent soit en nature et presque à l'état de pureté (beurre, huile de foie de morue), soit sous forme d'aliments à prédominance grasse (lait, lard, olives, noix, noisettes, etc.), soit associés aux autres aliments albuminoïdes ou hydrocarbonés à l'aide d'artifices culinaires : cuisine au beurre du Nord, cuisine à l'huile du Midi, sauces en général.
I. — Propriétés cmMiQUES
Les hydrates de carbone sont des composés organiques dont les quantités d'oxygène et d'hydrogène sont dans le même rapport que les quantités d'hydrogène et d'oxygène de l'eau : ils répondent à la formule générale C"(H*0)'*. Le nom d'hydrales de carbone est d'ailleurs impropre, car ces corps ne peuvent nullement se décomposer régulièrement en carbone et en eau.
Suivant leur composition centésimale on peut les ranger en trois classes naturelles :
Les glucoses C'(ÏPO)' ;
Les saccharoses C*(H*0)^''' ou C*^(H^O)" ;
Les amyloses [C«(H*0)^]\
Les glucoses répondent tous à la formule C®H*W.
Ils comprennent le glucose proprement dit, le lévulose, le mannltose et le galactose.
Le GLUCOSE ORDINAIRE OU sucrc de raisins C*H*'0*; on admet que sa formule de constitution est la suivante :
COH — CffOH — (CHOH)* ce qui indique qu'il est une fois aldéhyde (COH), une fois alcool primaire (CH^OH), quatre ibis alcool secondaire (CH.OH)*.
Il est très répandu dans les végétaux, où on le rencontre associé
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au lévulose, dans les figues, les raisins, les prunes, etc. On le rencontre encore dans le miel. Le sang humain en renfermenormalement i i)our loo environ. L'urine des diabétiques est caractérisée par la présence de glucose.
Au point de vue physiologique, il possède quatre propriétésimportantes :
I® Vne propriété physique : il dévie à droite le plan de polarisation de la lumière.
a® Deux propriétés chimiques :
a) En présence des alcalis caustiques il réduit certains sels métalliques.
6) Il est le produit constant de l'hydratation par les acidesminéraux étendus ou par certains ferments de l'amidon, dessaccharoses, des glucosides.
3" Une propriété biologique : il fermente sous l'influence de la levure de bière.
// dévie à droite le plan de polarisation de la lumière, — en d'autres termes // est dextrogyre, — c'est-à-dire que si Ton fait traverser une solution de glucose par un rayon de lumière polarisée, la direction de la lumière émergente est déviée à droite par rapport à la direction de la lumière incidente : d'où le nom de dextrose parfois donné au glucose.
Comme on peut admettre en pratique que la déviation observée est proportionnelle à l'épaisseur de la solution traversée et à la quantité de glucose en solution, cette proportionnalité (approximative) fournit un moyen rapide de dosage du glucose en solution.
Le pouvoir rotatoire du glucose pour la lumière monochromatique formée par les sels de sodium est de (a) = Dx56®, c'està-dire qu'une solution de glucose de i gramme par centimètre cube, sous une épaisseur de i décimètre, dévie le plan de polarisation de 56^ vers la droite.
Soit n la grandeur en degrés de la déviation déterminée sous une même épaisseur de i centimètre par une solution contenant x gram-
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mes de glucose par centimètre cube, x sera donné par Téquation :
Soit /i = 8** on aura a? = — - = o*^"*, i42.
Comme aldéhyde le glucose est doué de propriétés réduclrur.^ énergiques : il réduit à chaud le chlorure d'or, le sublimé corro:^if, le sulfate ferrique, Tacétate de cuivre avec précipitation du tnélaL La solution bleue de sulfate de cuivre n'est précipitée avec foniia' tion d'oxyde cuivreux rouge que très lentement et très incomplùtement à cause de sa réaction acide au tournesol ; en présencty d'alcalis caustiques elle est au contraire rapidement réduite h l'état d'oxydule de cuivre rouge insoluble dans les alcalis cansiiques fixes (potasse et soude). C'est le principe de la saccliaiiiiu^ trie chimique qui est employée concurremment avec la métljodc optique pour la détermination de la quantité de glucose ou de sucre contenue dans les liquides sucrés.
Une molécule de glucose C*H*^0®, ou i8o grammes, sullU pour décomposer 5 molécules de sulfate de cuivre cris lai liiîé 5(SO*Cu+5H-0)^ I 2^7 grammes. Les nombres i8o grf*mmes
et I 2^7 grammes sont dans le rapport — — — - ; en d'aulie^
termes, un litre d'une solution de 34*'',65 de sulfate de cuivre sera complètement réduit par 5 grammes de glucose, i cciiLimètre cube de liqueur de Fehling contient o?'',o3465 de sulfate de cuivre et correspond à o'''*,oo5 de glucose.
Pour le dosage, dans lo centimètres cubes de liqueur de Fcliling maintenue à l'ébuUilion, on fera tomber goutte à goutte la solution à analyser jusqu'à réduction et par conséquent décoloration complète de la liqueur: soit i8 centimètres cubes la quantité do solution nécessaire, ces i8 centimètres cubes renferment (j^%o5 de glucose et un litre par conséquent
o,o5 X I ooo 5o „
Mais comme il est assez difficile d'apprécier à Tœil le moment où la réduction est complète, on simplifie la manœuvre en employant une liqueur de Fehling ferrocyanurée renfermant a grammes de ferrocyanure de potassium par loo grammes. La liqueur reste constamment d'une transparence parfaite sans précipitation d'oxyde cuivreux, il est donc très facile de saisir le moment où la liqueur bleue titrée est exactement décolorée.
Sous r influence de la levure de bière, le glucose fermente et se décompose en alcool et en anhydride carbonique
CGjiiio» = 2C«ir .011 H- 2C0^
alcool
11 est digne de remarque que cette réaction se fait avec dégagement de 67 calories. 100 grammes de glucose fournissent .5o»%iii d'alcool et 48^%888 d'acide carbonique.
Certains appareils de dosage de glucose sont établis sur cette propriété (appareils à fermentation) ; quelques-uns sont très jsraliques.
Le glucose enfin est le produit constant de l'hydratation par les ^acides minéraux étendus ou par certains ferments : 1^ de Y amidon :
(CeuioQs)'» 4- nIPO = /iOH»*0».
Cette transformation est le principe de la préparation industrielle du glucose. La transformation de l'amidon en dextrine puis en glucose se produit également sous l'influence de la ptyaline ou ferment salivaire, de l'invertine, ferment soluble de la levure de bière et de la diastase de l'orge germée.
2** des saccharoses :
sucre interyerii
saccharose glucose lévulose
Cette transformation est produite par un ferment soluble que contient la levure et qu'on appelle sucrase ou invertine. Le sucre
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interverti une fois transformé subit la fermentation alcooUquc sous rinfluence de la levure.
3® des glucosides (salicine, fraxine, amygdaline), composes formés par la combinaison du glucose avec un composé organique il fonction variable : acide, alcool, etc.
C*«H"AzO" + 2IPO = OW — COH + CAzII + 2C»H'^0^
amygdaline aldéhyde
benzoïque
Le glucose existe dans le commerce sous trois formes principales :
I® Le sirop de glucose ou sirop de fécule, pesant 33" :\ Taéromètre de Baume, il sert tel quel à la fabrication des bières el du pain d'épice; après avoir été filtré à nouveau sur du noir anim^Tl, il sert à la fabrication de la confiserie et des liqueurs.
2" Le glucose en masse ou sucre de fécule massé qu'on i>l>tionL «n poussant la concentration du sirop de glucose jusque 3/|* Baume à chaud, il est jaunâtre et de consistance solide.
3** Le glucose granulé, qui est cristallisé, plus pur que lea précédents.
Le procédé de saccharification par le malt donne des produiU parfaitement blancs, privés de caramel.
Des autres glucoses nous parlerons peu.
Le lévulose ou sucre de fruits ou fructose se rencontre presque toujours en même temps que le glucose dans le miel, les fruits sucrés et acides.
11 prend naissance avec le glucose dans l'inversion du sucre de canne :
s. de canne glaoose lévulose
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Il urft comme le glucose doué d'un pouvoir rotatoire, réducteur H fennentescible, mais il s'en distingue en ceci : 11 pst lévogyre [ajD= — io6**.
So(i pouvoir réducteur n'est que les 96/100 de celui du glucose»
Le (jalactose provient du dédoublement du sucre de lait (lactose) ^ous l'influence de l'acide sulfurique étendu.
Cl W^O" + H'O = C«H'20« + C«H"0«.
lactose glucose galactose
11 f sL dextrogyre [a]D = + 83''.
Il fst réducteur. Son pouvoir réducteur est les 98/ 100 de celui tlu ^^lucose.
!1 mi fermentescihle sous l'influence de la levure de bière.
Les saccharoses ont tous pour formule C'*(IPO)" ; ils représenlent l'union de deux glucoses avec élimination d'une molécule d'eau ; ce sont donc théoriquement les premiers anhydrides des gluc(>scs.
Lci^ principaux saccharoses sont le saccharose proprement dit (sucri' de canne), le maltose, le lactose ou sucre de lait.
Ils se dédoublent par ébuUition avec un acide dilué (HCl à j/i 000 par exemple) en deux molécules de glucoses :
Sat oliarose se dédouble en glucose et lévulose.
Lactose — glucose et galactose.
Mallose — glucose et glucose.
Ll' saccharose proprement dit, sucre de canne, sucre de betteîavcj sucre ordinaire, se rencontre à l'état naturel dans un grand iioml>t'e de végétaux : canne à sucre, racines de betterave, carotte, panais j navet, etc. ; érable, sorgho, maïs, etc. Il constitue le sucre ordinaire du commerce : sucre candi en prismes rhomboï-
daui[, obliques, anhydres, très durs ; sucre en pain, blanc, composé de petits cristaux conglomérés.
Il est dextrogyre
mais après interversion, il sera transformé en un mélan^^e de glucose, dextrogyre +56® et de lévulose, lévogyre — 106'', dont le pouvoir rotatoire sera +56'* — 106'*= — 5o*^. Le sens de h rotation est interverti par rébullition avec les acides minéraux éiendas.
Il n'est pas réducteur] bouilli avec la liqueur de Feliling il ne la réduit pas ; mais après interversion il est transformn en glucoseet lévulose réducteurs ; le pouvoir réducteur du mélange de sucre interverti est les 96/100 de celui du glucose.
// nest pas directement fermentescible, la levure de bière est impuissante à Fui faire subir directement la fermentation alcoolique ; mais après interversion par le ferment inversif de la levure de bière ou par l'ébullition avec les acides minéraux élendus U fermentation alcoolique s'opère ; elle comprend donc deux phases : l'interversion, la fermentation alcoolique proprement dite.
Nous ne pouvons pas entrer ici, malgré l'importance du sujet, dans les détails de la fabrication et du raffinage dii sucre. Nous rappellerons simplement que :
Le sucre en pains de i®*" jet est livré tel quel à la consommation pour la préparation des confiseries, liqueurs, sirops, etc* Son seul défaut est de se dissoudre lentement à cause de sa structure cristalline. On remédie à cet inconvénient en le granulanti le sucre granulé a la propriété de se dissoudre rapidement.
Les sucres de 2® et de 3® jet sont raffinés, puis coulés dans des formes ; ils constituent le sucre en pains, livré à la consommation cassé ou scié.
Le sucre candi s'obtient en concentrant les sirops jusqu'à 37" Baume et en les recevant dans des cristallisoirs en cuivre dans lesquels sont tendus des fils de chanvre. Après un temps suffisant on perce la croûte cristalline, le sirop s'écoule, on laisse Ic^ cristaux attachés aux fils de chanvre et on dessèche.
Pour préparer les sucres d'orge et de pomme, on dissout du sucre blanc dans le tiers de son poids d'eau, on cuit dans une bassine et on coule dans des moules en marbre huilé; cette technique leur fait perdre rapidement leur transparence.
Le LACTOSE, ou sucre de lait, existe dans le lait de tous le» mammifères.
Il est blanc, relativement peu sucré.
Il est dextrogyre [a]D = +59*,3.
Son pouvoir réducteur est de 70/100 de celui du glucose et il est directement réducteur, ce qui le différencie du saccharose.
La levure de bière ne peut faire fermenter la lactose ni directement, ni indirectement ; elle est impuissante à déterminer Finerversion de la lactose. Pour obtenir la fermentation de la lactose, il faudra ou bien faire agir d'autres levures que la levure de bière ou dédoubler au préalable la lactose en glucose ou galactose par TébuUition avec des acides minéraux étendus.
Il subit \di fermentation lactique sous l'influence des ferments lactiques :
Ciqp^O^i + IPO = 4 (CH3 — CH . OH . — CO . OH)
acide lactique
(Voir : Dérivés lactiques du lait).
C'est un puissant diurétique, particulièrement précieux en ce qu'il n'est pas irritant pour le rein.
Le MALTOSE se forme en même temps que la dextrine quand on soumet les matières amylacées à l'action de la diastase de l'orge germée, de la ptyaline.ou du suc pancréatique ; à 60^ l'amidon s'hydrate et se dédouble en maltose et dextrine
C«H^«O0" + H*0 = C^^H^'O^* + (C^H^^OO
amidon maltose dextrine
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Il est dextrogyre [aj^ = + i5o**.
Son pouvoir réducteur est égal aux 66/100 de celui du glucose.
// est fermentescible.
Il possède donc qualitativement les trois propriétés caractéristiques du glucose, dont on ne peut le distinguer que par la grandeur desdites réactions. Au surplus, on sait que par l'ébuUition avec des acides minéraux dilués le maltose se dédouble en deux: molécules de glucose.
maltose glucose glucose
Les amyloses ou matières amylacées répondent à la formule [C*(H'0)']" ou (C^IP'O^)" ; ce sont des anhydrides polyglucosides provenant de la désliydration de n molécules de glucose :
Nous en étudierons trois classes :
Les amyloses proprement dits (C*H*°0^)" comprenant Tamidon, l'inuline, la lichénine et les mucilages.
Les dextrines ayant la même composition centésimale que les amyloses C*H*^0^ et en dérivant directement par simplification moléculaire, n est moins élevé que dans les amyloses :
ex. : (C«H*«O0" + H'O = C^^H^^O" + (C«H»«0^)" ' \
amidon maltose dextrines
Elles comprennent : les dextrines proprement dites, le glycogëne et les gommes solubles.
Les celluloses aysini la même composition centésimale (C®H*®0^)'* que les amyloses, mais dont le multiple n est plus élevé que dans les amyloses.
La plupart forment les tissus végétaux, le ligneux.
En sorte qu'au point de vue moléculaire, par ordre de complexité moléculaire croissante, on aurait
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Dextrines (C*H*«0^)"^ ;
Amyloses(C«H^«0^)"»;
Celluloses (C4r^0^*)"' avec Mj < /i2 < /is-
Sous Finfluence des acides minéraux dilués à la température d^ébullition, ils fixent de Teau et se transforment plus ou moins complètement en sucres du groupe des glucoses.
Contrairement aux glucoses et aux saccharoses qui dialysent facilement, ils ne dialysent pas : ce sont donc des substances colloïdes : propriété précieuse au point de vue de la chimie analytique.
L'amtoon (C^H^'^O^)" est très répandu dans le règne végétal. On le rencontre en abondance dans les graines des céréales (blé, avoine, seigle, etc.) et des légumineuses (haricots, fèves, pois, etc.), dans le riz ; dans les tubercules de pommes de terre, de patates^ d'arrow-rool, etc. ; dans les fruits du châtaignier, du chêne, dans les racines de carotte, de manihot (tapioca), de guimauve, de rhubarbe, etc., etc., dans la tige, des palmiers (sagou). On appelle plus spécialement fécule la matière amylacée tirée de la pomme de terre.
L'amidon se présente sous forme d'une poudre blanche formée de grains ovoïdes ou irréguliers d'un diamètre variant de 2 à 200 \x suivant son origine. Ces grains examinés au microscope en lumière polarisée présentent le phénomène de la croix de polarisation, c'est-à-dire une croix noire sur fond blanc ou inversement.
Il est insoluble dans l'eau, l'alcool et l'éther ; mais si l'on chauffe l'amidon avec de l'eau vers 75**, les grains se gonflent, atteignant quelquefois jusqu'à 3o fois leur volume primitif et se transforment en empois d^ amidon, soluble dans l'eau ; lesdites solutions sont opalescentes, gélatineuses ; elles sont précipitées par l'alcool.
Les solutions d'empois d'amidon ne réduisent pas la liqueur de Fehling et ne fermentent pas par la levure de bière ; mais l'ébullition prolongée avec les acides minéraux étendus les transformant plus ou moins complètement en glucoses leur confère les propriétés réduclrices et fermentescibles de ces sucres. // en est de
même après Vaction de la diastase de Porge, de la ptyaline salivaire ou de Finvertine mycosique qui transforme Tamidon en dextrine puis en glucose.
h^iode est le réactif de r amidon. Une solution aqueuse ou iodurée d'iode ajoutée à de l'empois d'amidon donne une coloration bleue intense qui disparait à chaud et reparait à froid. Si l'on additionne cette liqueur bleue de quelques gouttes d'une solution de CaCP ou de NaSO*H, il se précipite des flocons bleus dits d'iodure d'amidon.
La fécule proprement dite ^''extrait par pulpage et lavage des tubercules de pomme de terre.
Uamidon s'extrait toujours des farines de graines, de céréales.
Si les farines sont fraîches, on l'extrait par un procédé purement mécanique de malaxage et pétrissage sous l'eau : l'amidon insoluble est entraîné par le courant et se dépose par le repos ; le gluten, mélangé de matières albuminoïdes, forme une matière élastique, grise, dense, qui reste dans l'amidonnerie.
Si les farines sont avariées, on fait putréfier le gluten, en les faisant macérer dans de l'eau sure p'tovenanl d'une fermentation antérieure : les matières sucrées se transforment en acide lactique, acide acétique ; les matières albuminoïdes se décomposent avec formation d'acide sulfurique, d'ammoniaque et de purines diverses. L'amidon imputrescible reste inaltéré et est recueilli, lavé et séché au bout d'une quinzaine de jours.
h^inuline est l'amylose des racines des composés des tubercules de topinambour. Elle ne se colore pas en bleu par l'iode. Les acides étendus la transforment en lévulose
(C^H^^O^)" + nWO = nC«H*«0«.
inuline lévulose
La lichénine existe dans les lichens d'Islande.
Les mucilages ou gommes insolubles sont peu connus. Les acides minéraux étendus les transforment en gommes solubles puis en glucoses. On les rencontre dans les graines de lin, de coing, les racines de guimauve, la gomme adragante, etc. Martiket. — Aliments usuels. 4
Les DEXTRiiiES se rencontrent dans la chair musculaire, la manne du frêne, Turine des diabétiques. Le foie renferme en abondance une dextrine animale découverte par Claude Bernard : le glycogène.
La dextrine pure est amorphe ; elle est soluble dans Peau, insoluble dans Falcool.
Les acides étendus. Peau chaude transforment facilement la diastase, difficilement la dextrine en glucose par hydratation :
(G^H^^O^)" -4- nH*0 = nC«H»'0\
La dextrine ne réduit pas la liqueur de Fehling et ne fermente pas sous rinfluencejn lr| lovuccde bière. Mais comme nous venons de le diroj;fe£)8teidés etéfii^^Bi l'eau chaude transforment la dextrine en A^ose ISmentesciblewVéducteur.
L'eau iodée ^onij^(JiLc€8taiif^J|extriBfes (érythrodextrines) une coloration rou^e,|auve ou fbuge^vineu^d'autres (achrodextrines) ne se colorent
Les dextrines da^maM i i a iiJflTtTtent de l'hydratation de l'amidon soit par les acides étendus (dextrine soluble, gomméline) soit par la diastase (sirop de fécule) ; cette dernière seule nous intéresse. Le sirop de fécule remplace en effet le glucose dans la fabrication de la bière, des liqueurs, de la confiserie et dans la préparation des tisanes mucilagineuses.
Le glycogène ou amidon animal donne dans l'eau des solutions opalescentes ; il est insoluble dans l'alcool. Le muscle en renferme i à lo pour loo.
On l'obtient en épuisant du foie frais hacKé par l'eau bouillante et en précipitant par l'alcool.
Il jouit des propriétés générales des dextrines :
i*" Il ne fermente pas sous l'influence de la levure de bière ;
2® Il ne réduit pas la liqueur cupro-potassique ;
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3° Une solution aqueuse d'iode le colore en brun acajou ;
4* Les acides minéraux étendus le transforment successivement en dextrines, maltose, glucose.
Les principes pectiques sont des dextrines isomères des gommes «olubles, se rencontrant dans les racines de carotte, de navet, les fruits verts, les poires mûres, etc.
Les acides les transforment en acide pectique gélatineux, puis en galactose.
La fabrication des gelées et des confitures est basée sur la transformation de la pectine en acide pectique gélatineux sous rînfluence d'un ferment, la pectase contenue dans les fruits.
La CELLULOSE cst la substance constitutive des parois des cellules ; ces parois, d'abord minces et transparentes, s'épaississent ^t se transforment avec l'évolution de la cellule en formant le ligneux, lavasculose, l'épidermose.
La cellulose est insoluble dans les dissolvants ordinaires: eau, acides étendus, alcalis.
IL — Propriétés physiologiques.
La salive renferme un ferment amylolytique : la ptyaline. En -d'autres termes elle peut transformer l'amidon cuit et cru : le saccharifier. Sous son influence l'amidon se dédouble par hydratation partielle, et chaque dédoublement donne naissance à une •dextrine et à de la maltose ; en sorte que si l'action se prolonge les dédoublements successifs s'accusent par une diminution progressive des dextrines et une augmentation correspondante de la maltose. Le glycogène subit les mêmes transformations.
L'amidon cru est transformé plus lentement que Tamidon cuit,
Miiililc a constaté dans ses expériences qu^un gramme de ptyaline sufTit pour transformer rapidement a kilogrammes de fécule ; mais quelque rapide que soit cette transformation, il est hicn évident que le peu d*instants que dure le séjour buccal des aliments ne suffit pas à déterminer une transformation complète des féculent?.
Le point de savoir si Faction de la ptyaline, qui s^exerce facilement en milieu neutre ou alcalin comme la bouche, se continue dans un milieu acide comme le suc gastrique est discuté :
Frcdêricq et Nuel, Bunge, Germain Sée refusent à la salive tout Fole dans la digestion stomacale. <e Son rôle est Timbibition alimentaire pendant la mastication ; son rôle digestif est limité. »
Watson, Schrœder, Charles Richet accordent à la salive tout son pouvoir saccharifiant dans la digestion stomacale. Pour ces auteurs, la salive agit dans le suc gastrique plus énergiquement que dans la bouche. Les cliniciens tels que Boas, Ewald, Bourquelot, son tiennent une opinion moyenne à laquelle nous nous rallions, savoir : que la diastase salivaire continue à agir en milieu légèrement acide, est enrayée par l'augmentation de Vacidité gastrique, supprimée par Vhyperchlorhydrie manifeste.
Le tait est à retenir : la digestion des substances amylacées est manifealemcnt retardée chez les hyperchlorhydriques du fait de rhypcracidilé stomacale (Strauss, Lovay, Ewald). La digestion des hydrates de carbone se poursuit donc dans l'estomac grâce à la salive déglutie (Utilité des masticatoires, bonbons, etc. après le repas).
Le sac pancréatique possède une puissance amylolytique remarquable. Une goutte de suc pancréatique naturel ajouté à quelque» centimètres cubes d'une solution d'empois d'amidon en détermine la transformation presque instantanée : la liqueur opalescente devient claire^ ne se colore plus en bleu par l'iode et réduit la liqueur de Fchling.
Le ferment amylolytique du pancréas a une grande analogie
avec celui de la salive, il dédouble Pamidon eï It^ glycogùne, avec hydratation en dextrines et maltose.
III. NuTRITlOir
Les hydrates de carbone, exception fallu dus celluloses, les hydrates de carbone ingérés jusqu'aux doses ina\ima toléra blés sont absorbés presque en totalité par l'inleslin. Ainsi, dans une expérience de Rubner, pour une quantité de 670 grammes de fécule ingérée en un jour, l'absorption alteignît 99 pour 100. Il en est de même des sucres dont on ne trouve jamais que des traces dans les matières fécales, même quand Jis sont ingérés i doses élevées.
Nous sommes moins bien fixés sur l'évoliilion cl Tabsorption des gommes végétales et des substances pecûcjues h Tintérieur de l'intestin, mais il semble qu'elles soient en njajeure partie absorbées.
Quant à la cellulose, la cellulose jeune non encore lignifiée telle qu'on la rencontre dans les choux, les caroUes, le céleri, la « salade pommée » serait digérée dans la pr^iportion de 25 à 60 pour 100; la cellulose vieille, lignifiée, serait au contraire i^liminée complètement dans les fèces ; dans certaines affections gastro-intestinales, dans l'entéro-colite muco-mcnibraneuse en particulier les légumes verts si riches en cellulose sonl retrouves en nature dans les selles.
Le foie est le grand régulateur du sucre de lortjamsme. Si l'alimentation en introduit en excès, le foie Tarréte et le fixe sous forme de glycogène.
Si le jeu régulier de la vie use, combure le sucre du sang et des tissus dont le taux fléchit, le foie fabrique du sucre soit au moyen du glycogène de réserve, soit même aux dépens des albuminoïdes, et rétablit l'équilibre glycosique.
Aussi le taux du glycogène hépatique est-il très variable ; on peut admettre une moyenne de 4o pour loo, mais on l'a vu s'élever à 120 pour 100 après un repas riche en hydrates de carbone.
Il est bien acquis aujourd'hui que le sucre produit pendant la vie l'est en grande partie aux dépens du glycogène et en certaines circonstances aux dépens des substances albuminoïdes. Le seul point sur lequel discutent les physiologistes est celui de savoir si la transformation du glycogène est un phénomène diastasique dû au ferment soluble amylolytique ou un phénomène de fermentation vitale dû à l'activité de la cellule hépatique même.
Le sang de l'homme renferme seulement i gramme à i*'',5o de glucose par litre : au-dessus de ce taux on dit qu'il y a hyperglycémie, au-dessous hypoglycémie.
Dans le sang examiné hors des vaisseaux, il y a glycolyse, c'està-dire destruction, disparition progressive du sucre. Celte glycolyse est produite par un ferment glycolytique, ferment soluble dérivé des globules blancs.
Au point de vue nutritif, les hydrates de carbone exercent une action comparable à celle des graisses : ils diminuent la décomposition de Valhumine et de la graisse, mais cette action d'épargne est supérieure à celle exercée par une quantité ég^e de graisse. En d'autres termes, les hydrates de carbone constituent un agent d'épargne de Valbumine très supérieur aux graisses.
Au point de vue spécial de l'épargne des graisses, Liébig admettait que les hydrates de carbone et les graisses sont entre eux dans le même rapport que les quantités d'oxygène nécessaires
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pour transformer ces composés en acide carbonique et en cauv ce qui donne l'égalité :
loo grammes de graisse = 2^0 grammes d'hydrates de cartone. C'est à peu près V égalité isodynamique, car à ce point Je vue :
100 grammes de graisse = 282 grammes de fécule-
— — 234 grammes de sucre de caitne.
— — 256 grammes de sucre de raitsîn.
Ou encore :
La combustion d'un gramme de graisse donne environ g'^jSj celle d'un gramme d'hydrate de carbone donne en moyenne /r^t.
Il est bien entendu que cette équivalence porln uniquement sur l'action d'épargne de la graisse, mais non sur raclîon d'épargne des albumines, car à ce point de vue les hydrates de carbone sont incomparablement supérieurs aux graisses, mâme h quantités égales.
Une alimentation exclusive d'hydrates de carbone, môme à doses très élevées, diminue mais ne supprime pas la destruction de l'albumine, en sorte qu'une telle alimentation forcément déficitaire relarderait seulement la mort.
Les hydrates de carbone, très répandus dans le règne végétal et d'un prix de revient en général peu élevé, constituent une alimentation économique de premier ordre dont on doit faire surtout état dans la constitution des régimes collectifs (Ijôpitaux, prisons, casernes, etc.). Toutefois il faut se rappeler qu'à doses trop élevées, 6 à 700 grammes, ils déterminent des accidents digestifs (fermentations lactique et butyrique, mcléorîsmer diarrhées, etc.). On les associera donc toujours à une ration de graisse, 100 grammes par exemple, qui permettra d'abaisser la ration précédente à 4 ou 5oo grammes.
On trouvera de nombreux développements complémen tairez à ce sujet dans les chapitres consacrés à l'étude plus concrèLe des aliments en particulier.
On ne saurait assez insister sur Tincomparable valeur des hydrates de carbone et du sucre en particulier, comme aliments (^épargne, aliments de travail, aliments de fatigue. Le sucre est le meilleur antidote de Talcool ; c'est une véritable œuvre liygiénico-sociale que de faire Téducation du peuple au point de vue de l'emploi rationnel du sucre dans l'alimentation. Au point de vue économique (depuis l'abaissement du prix du sucre), au point de vue physiologique, c'est l'aliment qui présente le maximum d'avantages, avec le minimum d'inconvénients ; mais à la condition qu'on ne tombe pas toutefois dans l'exagération. Cette question est du plus haut intérêt, nous aurons à y revenir en maints chapitres de cet ouvrage.
IV. INDICATIONS ET CONTRE-INDICATIONS
Les hydrates de carbone doivent constituer l'élément prédominant dans l'alimentation de l'homme ; ils doivent être au moins 4 fois plus abondants que les albumines et 8 fois plus abondants que les graisses dans la ration normale, un certain balancement peut exister entre les graisses et les hydrates de carbone qui peuvent se suppléer en partie.
Il est donc impossible de passer en revue les indications innombrables des hydrates de carbone. Aliment économique il est de ce fait indiqué plus particulièrement dans l'alimentation collective, aliment de travail musculaire dans l'alimentation des travailleurs et des marcheurs (soldats, explorateurs, sportifs, etc.) : hrefc^est par excellence un aliment de travail et de fatigue.
Deux indications diététiques pathologiques précises sont à rappeler :
I® Indications dans les fièvres et dans les affections rénales à cause de leur combustion complète, de leurs faibles résidus, du ralentissement du métabolisme des substances azotées, ce sont les
«lémenls essentiels du régime hypoazoté rappelé précédemment '(voir chlorure de sodium).
2® Indications des hydrates de carbone du type des amylacéiè •dans les infections gastro-intestinales à cause de leur aciion antiputride (Se reporter à ce sujet pour plus de détails aus ^uiïcles ultérieurs consacrés à Tétude du riz et des céréales). Cotte notion •domine absolument à l'heure actuelle la thérapeutique diéLétiqae des affections du tube digestif, on la trouvera traitée ullûiieurement avec les développements nécessaires.
Le sucre en particulier jouit d'une mauvaise réputation d;msles maladies stomacales et cependant Bardet a montré que \c. sucre ■est parfaitement toléré par les hypersthéniques, Lenharl^ le ilonnc dans V ulcère gastrique, L. Meunier dans la gastrite hyperchlorhydrique.
Toutefois il n'est pas douteux qu'en général le sucre en excès soit mal supporté par l'estomac, provoquant facilement des fermentations, des aigreurs, de l'inappétence, des troubles intestinaux. Et en particulier c'est là certainement l'origine des divergences entre les observateurs au point de vue de l'empkk du sucre à hautes doses dans l'armée à l'occasion des ma relit s par exemple et c'est ce qui explique qu'à côté de rapports dithyrambiques, on rencontre ce jugement très documenté du D'^Boigey : « Nous donnions du sucre à nos hommes, pensant leur infuser une vigueur musculaire plus grande ; en réalité, nous les atîalblissions et nous en faisions par surcroît des malades et des dyspeptiques. » Affaire d'estomac I
L'emploi du sucre dans la tuberculose a fait de la part de certains auteurs l'objet de quelques réserves. En général les praticiens après Rabuteau et avec Plicque, Toulouse, Laufer el Massolingo lui reconnaissent au contraire une valeur diététolhcrapeutique de premier ordre.
Mentionnons enfin les propriétés eutociques du sucre, stimulant des contractions utérines.
Mais à poursuivre cette énumération nous sortirions de la diététique.
De tout ce qui précède on voit qu'on est bien revenu dt» « sucrisme » et de ses dangers ; on en est même trop revenu et pour mettre les choses au point nous rappellerons le réquisitoire de Bunge de Bâle déclarant le sucre un produit dangereux et demandant qu^on le surtaxe comme tel. L^usage exagéré du sucre aurait pour conséquence l'appauvrissement de Torganisme en chaux et en fer, appauvrissement particulièrement déplorable et dangereux chez Tenfant. Un enfant quimange beaucoup de sucre, mange peu ou pas d'autres aliments contenant les éléments nécessaires à son évolution, éléments dont le sucre est tout à fait dépourvu ; et c'est à cause de cela que les enfants qui mangent beaucoup de sucre ont les dents mauvaises (insuQisancede chaux), et le visage pâle (insuffisance de fer).
Morale, si j'ose m'ex primer ainsi, ou mieux morales :
I® Usons, n'abusons pas.
2" Il n'y a pas de vérité générale, il n'y a que des véritésparticuUères.
Il faut en prendre notre parti la diététique rationnelle ne se résumera jamais en une formule unique ; elle consistera toujours quoi qu'on dise et quoi qu'on fasse en la recherche des solutions particulières indéfiniment variées et complexes, résultant de l'adéquation d'aliments eux-mêmes variés et complexes à des espèces cliniques elles-mêmes variées et complexes.
V. — Les in DR a tes de carbone chez les diabétiques
La question des hydrates de carbone est le point central du régime des diabétiques.
On a considéré longtemps le diabète sucré comme une contreindication quasi absolue à l'usage diététique des amylacés, cette question a singulièrement évolué et nous parait mériter de plus amples développements.
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On peut dire qu'elle a traversé trois phases : dans ujie première que l'on pourrait dénommer période classique, on admet que chez le diabétique il faut supprimer ou réduire au strict minimum dans le régime toutes les substances hydrocarbonées ; dans une deuxième, que Ton pourrait dénommer période crUl^iue,, la proposition précédente est l'objet de nombreux amendements, mais elle est, somme toute, conservée et acceptée sous btïnéfice d'inventaire dans chaque cas particulier ; dans une troisième enfin, que l'on pourrait baptiser période révolutionnaire — c'est la période actuelle — on voit l'emploi diététique de certaines substances hydrocarbonées recommandé au nom de la clinique, non plus comme tolérance possible, mais comme méthode de cure du diabète.
La division, comme toute division didactique, est quelque |wti schématique ; elle résume assez fidèlement l'évolution de i^ question.
Période classique. — Le plus illustre représentant en Fiance de la période classique a été Bouchardat. La base de son légirae est la suppression ou la restriction considérable des maluMe* sucrées et amylacées. Ses détails en sont trop familiers à tous les médecins pour que nous insistions. Il est à l'heure aclurUe encore accepté comme type schématique de la diététique diabétique.
Cette proposition classique a été traduite en clinique avec une outrancière rigueur par la diète carnée et adipeuse de Canlaiû rjui consiste à faire prendre aux malades à tous les repas des viandes et des graisses à l'exclusion de tout autre aliment. Les dangers en sont réels, il est h peu près universellement abandonné.
Période critique. — La période critique a commencé avec Bouchardat lui-même, trop excellent clinicien pour méconnaître : 1° les inconvénients, les dangers du régime albumino-graiâseux. strict; 2® la tolérance remarquable de certains diabélit[ues à Tendroit des hydrates de carbone ; et il l'a exprimé en termes
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formels : « C'est une suppression très grave que celle des féculents dans Talimentation de riiomme ; nous ne les remplaçons <jue par des moyens artificiels qu'il faut rendre le moins exclusifs possible. En forçant la quantité des viandes saignantes on oublie 4rop les deux grands principes de l'hygiène : i* l'alimentation n'est réparatrice que lorsqu'elle est complète ; 2® l'excès d'un principe immédiat alibile par rapport aux autres qui sont néces- :saires pour réparer les pertes est plutôt nuisible qu'utile » et ailleurs « chaque glycosurique a son coefficient qu'il est indispensable de connaître par l'essai fréquent des urines et de régler ».
Les acquisitions cliniques de cette période critique peuvent se résumer en ces deux propositions que nous ne formulons telles qu'à seules fins mnémotechniques :
I® Il n'y a pas de diabète, il n'y a que des diabétiques ;
2° Il n'y a pas de sucre, il n'y a que des sucres.
1® Il n'y a pas de diabète, il n'y a que des diabétiques.
C'est ce qu'exprimait Bouchardat quand il parlaitde 1' « équation personnelle d'utilisation du sucre », c'est ce qu'expriment les auteurs contemporains de façon plus concise, mais peut-être moins complète en parlant d'un pouvoir, d'une énergie glycolitique variable. Chaque diabétique, en effet, possède, à l'endroit des hydrates de carbone une tolérance qui lui est propre et qui est très variable d'un individu à l'autre. Évaluer cette Umite de la tolérance de l'organisme considéré à l'endroit des hydrates de «carbone est une nécessité non seulement thérapeutique, mais pronostique ; on y arrivera approximativement d'une façon relativement simple en instituant pendant une période de deux ou trois jours un régime renfermant une quantité déterminée d'hydrates •de carbone et en dosant la quantité de sucre éliminée pendant k même temps : la comparaison du poids des hydrates ingérés au poids du sucre éliminé donnera cette limite de tolérance. Supposons que cette tolérance soit de 100 grammes : on pourra, en diététique, accepter la règle de von Noorden et permettre 70 gram-
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mes d'hydrates de carbone (deux tiers de la tolérance) si le sujet a moins de trente-cinq ans, loo grammes (loo pour loo de la tolérance) si le sujet a plus de quarante-cinq ans. Il faudra répéter de temps à autre cette expérience, car la tolérance peut varier beaucoup d'un moment à un autre.
Il est enfin un cas dans lequel cette tolérance doit faire place k une administration libérale systématique thérapeutique des hydrates de carbone : c'est l'acétonémie, cette épée de Damoclès des régimes trop exclusifs.
Voilà un premier et important amendement à la règle diététique classique susénoncée.
2** Il n'y a pas de sucbe, il n'y a que des sucres.
Par celte proposition d'apparence énigmatique qui n'a d'autre valeur que celle d'un schéma mnémotechnique, nous voulons^ rappeler cette vérité chimique et clinique que les différentes matières sucrées et amylacées sont très inégalement nuisibles aux diabétiques, qu'elles sont en particulier très inégalement glycosuriques, que certaines d'entre elles les pentoses, la lévulose, par exemple, ne passent pas sensiblement dans les urines, que certaines substances amylacées, inuline ou inosite, sont impropres à se changer en glucose et partant inoffepsives.
Ce deuxième et non moins important amendement n'avait pas non plus échappé à la sagacité de Bouchardat qui autorisait le topinambour qui ne contient que de l'inuline transformable en lévulose. La même tolérance doit s'étendre et pour des raisons identiques aux artichauts, aux crosnes, aux salsifis, aux scorsonères, aux haricots verts, aux salades, aux poireaux et à la plupart des champignons.
En vertu du même principe, certains auteurs, Lépinc, par exemple, autorisent l'usage des petites quantités de miel qui renferme à peu près la moitié de son poids de lévulose ou même de saccharose qui, en se dédoublant fournit de même la moitié de son poids de lévulose. En fait, Piorry avait depuis longtemps constaté que certains diabétiques se trouvent très bien de l'usage
de petites quantités de sucre ordinaire. Lépine a confirmé le fait. Nous verrons que certains expérimentateurs contemporains vont plus loin encore. On sait enfin que le lait qui renferme environ 4o grammes par litre de sucre de lait ou lactose est admirablement toléré en bien des cas.
Période révolutionnaire. — Dans la période actuelle, période •que nous avons qualifiée de révolutionnaire, certains hydrates de carbone, amylacés ou sucres sont non plus tolérés chez certains diabétiques, mais ordonnés comme moyens antidiabétiques.
La question des pommes de terre a été rénovée par le P'" Mossé, de Toulouse. Dans la période critique la plupart des thérapeutes (Bouchardat, G. Sée, Dujardin-Beaumetz, Bouchard, Lépine, Lancereaux, Lecorché, A. Robin, etc.) étaient arrivés à autoriser, à « tolérer » sous bénéfice d'inventaire de petites quantités (loo à 3oo grammes) de pommes de terre en guise de pain. Le P' Mossé, après de nombreuses expériences cliniques, ^met les propositions révolutionnaires suivantes :
« Dans les diabètes, la pomme de terre est non seulement un aliment permis, mais bien un aliment utile, susceptible d'être avantageusement substitué au pain dans des proportions suffisantes pour maintenir Téquivalence^e la ration alimentaire, c'est-à-dire deux et demi à trois de parmentières pesées à l'état cru pour un de pain.
« Cette substitution a été fort bien supportée. La dose quotidienne de pommes de terre s'est élevée d'ordinaire à environ i kilogramme, 1^8'", 5oo par jour.
« Ce changement de régime a été suivi d'une diminution rapide presque immédiate de la soif, de la glycosurie et d'une amélioration du syndrome urologique coïncidant avec un mieux être général.
« Ces modifications favorables ont été constatées aussi bien dans les diabètes des arthritiques, de forme légère, moyenne, sérieuse, que dans les diabètes maigres à forme grave et dans un cas de diabète nerveux ou de forme indéterminée. »
Mossé explique ces effets curatifs remarquables de la « cure çarmentière « par la richesse de ce tubercule en sels alcalins qui ferait de la « cure de pomme de terre » une véritable « cure alcaline ».
La question a soulevé d'ardentes controverses ; elle n'est pas définitivement jugée ; elle n'en est pas moins fort suggestive et fort intéressante.
Presque en même temps, von Noorden, dont la compétence en matière de diabète est indiscutable, préconisait chez les diabétiques remploi systématique de la farine d*avoine et démontrait que ringestion de quantités relativement élevées de farine d'avoine, sous forme de bouillie, de purée ou de galettes, non seulement n'augmente pas la glycosurie, mais souvent même la diminue.
Le fait a été vérifié par maints cliniciens, Orlowski, Moor et Luthje, entre autres.
On a expliqué cette action de différentes manières : pour les uns, les bouillies d'avoine riches en hydrates de carbone modifieraient favorablement les fermentations intestinales (cette hypothèse semble controuvée parles expériences de Lopetz) ; pour les autres, la farine d'avoine renfermerait un ferment amylolytique spécial, mais la preuve n'en est pas faite ; pour les derniers enfin (Lopetz, Luthje), les résultats de la cure d'avoine de von Noorden seraient plus apparents que réels : la plus grande partie de ladite farine étant éliminée par les garde-robes sans avoir été digérée et absorbée, ils se basent sur ce fait que l'examen bactériologique quantitatif des fèces pratiqué suivant la méthode de Strassburger montre une élévation considérable des bactéries pendant la cure d'avoine.
La suggestion n'en est pas moins à retenir.
Enfin le sucre ordinaire, la saccharose, le glucose même seraient, d'après des travaux tout récents, parfaitement indiqués en certains cas. Nous avons déjà rappelé plus haut que l'expérience clinique indiquait parfois une tolérance remarquable de certains diabétiques à l'endroit du sucre.
Dans un cas de diabète grave avec forte acétonurie, Amheim
fil l'observa lion suivanle (Ztschr. f, phys, u, diat, Ther,, Bd 8^ II. 2) : il adminislra plusieurs fois à son palienlparlavoiereclale une solulion de dexlrose à 3o pour 100. La solulion fui biei> absorbée el Arnheim constala que l'excrétion de sucre n'était en rien modifiée, mais qu'en revanche l'acétone el l'acide acétique disparaissaient de l'urine. Orlowski (Ztschr.f,phys. a, diàt. Ther., Bd 8, IL 9), à la clinique de von Noorden, constata de même que l'administration rectale d'une solution de dextrose ne modifiait en rien l'excrétion de glycose, quoique 5o pour 100 de la solution fût absorbée, mais il ne nota aucune action sur racétonuriè. Bingel fit la même constatation.
Defale enfin aurait remarqué que certains diabétiques voient leur glycosurie diminuer sous l'influence du sucre alimentaire à condi* lion toutefois que le sucre, administré à la dose de 35 à 100 grammes par jour sous forme d'eau sucrée ou de café sucré soit absorbé par doses fractionnées, en dehors de l'alimentation et avant d'accomplir un travail physique ; dans 96 pour 100 des cas, il aurait constaté un relèvement des forces et un abaissement du taux du glucose. Afele (Munchen. med. Woch., 28 mai igoS) formule les mêmes conclusions.
Mentionnons, pour finir, l'action antidiabétique extrêmement remarquable du glycogène ou amidon animal à très petites dose» — 2 grammes au maximum — si nettement mise en évidence par Laumonier (Soc. de thérapeutique, 23 décembre igoS). Il semble ici que le glycogène agisse comme un excitant de la ceN Iule hépatique, soit qu'il modère, soit qu'il augmente son activité ; mais ce qui est certain, c'est que, dans les cas publiés, l'amélioration a été rapide el manifeste et que tous les grands symptômes ont été nettement amendés.
N'avions-nous pas raison de qualifier cette phase diététique de révolutionnaire ?
Nous nous en tenons pour nous aux enseignements de la période critique avec toutefois l'essai, heureux en certainscas, du glycogène.
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Les hydrates de carbone sont ingérés soit eu nature a Vèiai ■solide (sucre, bonbons, etc.) ou en solution (sirops, liqueurs), soit le plus souvent dans des aliments composés surtout végéta ux dont ils constituent une portion plus ou moins considérable. En ce dernier cas ils prêtent à des préparations culinaires multiples qui peuvent en modifier singulièrement la composition cE qui trouveront mieux leur place dans l'étude des alînicnls en particulier.
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ALBUMINOIDES
Propriétés chimiques.
Les substances albuminoldes constituent un groupe de substances organiques des plus importantes au point de vue diététique, en ce qu^on les rencontre dans presque tous les tissus animaux et végétaux et qu'elles forment la base de notre alimentation, étant les seuls aliments organiques dont notre organisme ne puisse se passer. Il est impossible d'en donner une définition chimique précise ; mais toutes ces substances possèdent un certain nombre de caractères qui permettent de les distinguer des autres substances organiques et qui autorisent à les considérer comme formant un groupe naturel : Ce sont des substances azotées, neutres et amorphes ; elles ne peuvent être ni fondues, ni volatilisées ; la chaleur les altère au-dessus de 200**.
I® Elles sont formées par la combinaison de 5 éléments : C — — Az— H et S dans des proportions qui diflEèrent peu de Tune à l'autre et dont les limites extrêmes semblent jusqu'ici être les suivantes :
G 5o à 55 pour 100.
Az i5 à 19 —
Certaines substances albuminoïdes (nucléines) renferment aussi du phosphore en proportion parfois assez élevée jusqu'à 9 pour 100 ;
2° Les substances albuminoïdes sont des substances colloïdes, c'est-à-dire qu'elles ne traversent pas les membranes animales naturelles ou les membranes artificielles telles le parchemin, en d'autres termes elles ne dialyscnt pas contrairement aux sub-
stances cristalloïdes telles par exemple le sel, les sucres, les sels métalliques, etc. Cette propriété constitue un caractère analytique de la plus haute importance. Elle semble démontrer que bien que de nombreux liquides clairs animaux et végétaux contiennent de Talbumine et que nous puissions même les reproduire arLiûciellement, ils ne constituent pas des solutions parfaites;
3** Elles donnent les mêmes produits de décomposition, tant in vitro que dans l'organisme :
Avec les acides concentrés et les alcalis caustiques à rëbullition et par la putréfaction, elles donnent de l'ammoniaque, de l'hydrogène sulfuré, de l'acide carbonique, de la tyrosine, de la leucine ; les produits de leur dédoublement dans l'organisnic sont principalement l'urée, l'acide urique et des bases hippoxanllnques.
Les belles recherches de M. Schiitzenberger ont mon Lié q«e les albuminoïdes sont constituées par des mélanges complexes d'amides et de produits amidés.
La matière albuminoïde chaufiFée dans un autoclave avec de l'eau et de l'hydrate de baryte se décompose et donne par distillation des produits fixes et des produits volatils.
Les produits volatils sont le gaz ammoniaque, ranhydiîde carbonique, les acides acétique, oxalique, malonique. Ces produits étaient d'abord à l'état d'amides (urée, acétamide, oxalamide, malonamide) qui en fixant de l'eau ont fourni le sel d'ammoniaque correspondant décomposé à son tour par la baryte.
Les produits fixes sont des produits amidés de deux espèces : les premiers sont des leucines, C"H^" "*" *AzO^ (glycocoUe CMr\ AssO-, alanine CWAzO^, leucine proprement dite C^H^^AzO- etc.); le^ seconds sont des glacoprotéines beaucoup plus complexes du type
C'"H2'"Az*0».
Ces produits de décomposition sont les mêmes, proportions exceptées, pour toutes les substances albuminoïdes ;
4° Certaines réactions de coloration leur sont communes et permettent de les reconnaître :
a) L'acide nitrique à l'ébuUition colore en jaune les substances
albumiaoïdes ou leurs solutions; les alcalis caustiques ajoutés jusqu'à réaction alcaline à ces solutions jaunies par Tacide nitrique donnent une coloration jaune orangé foncé : Réaction xanthoprotéique.
6) Les substances albuminoïdes ou leurs solutions traitées par un grand excès de lessive concentrée d'alcali caustique (soude ou potasse) et par une très petite quantité d'une solution très étendue de sulfate de cuivre se colorent en bleu violacé : Réaction du biuret.
c) Les solutions de substances albuminoïdes traitées par le réactif de Millon, azotate acide de mercure (solution d'azotate de mercure dans l'acide nitrique -nitreux) donnent un précipité blanc qui se colore en rouge brique lentement à la température ordinaire, rapidement à la température d'ébuUition : Réaction de Millon.
d) Une dissolution de matière albuminoïde dans l'acide acétique se colore en violet par l'acide sulfurique.
L'incertitude où nous sommes encore c!e la constitution moléculaire exacte des substances albuminoïdes ne permet pas d'en donner une classification rigoureuse, rationnelle ; nous adopterons celle généralement en cours chez les physiologistes, et dont l'importance diététique est considérable, elle consiste à diviser ces substances en deux groupes : les substances albuminoïdes naturelles, telles qu'on les rencontre dans la nature, dans les tissus ; les substances albuminoïdes de transformation, résultant de la transformation des albuminoïdes naturelles sous l'influence des ferments digestifs, des acides, des alcalis, etc.
Les substances albuminoïdes naturelles, outre les propriétés
générales des albuminoïdes sus rappelées, jouissent des propriétés communes suivantes :
Elles sont précipitées de leurs solutions :
i^ Par les acides minéraux (HCl, AzO'H) et le précipité est soluble dans un excès diacide ;
2® Par les solutions salines, en particulier par les solutions de sublimé, de sulfate de cuivre, d'acétate de plomb, de sulfate d'ammoniaque à saturation : Propriété analytique des plus précieuses ; propriété thérapeutique non moins précieuse qui fait de l'albumine le meilleur antidote des empoisonnements par les sels métalliques, par le sublimé en particulier. La liqueur de Briicke, solution aqueuse d'iodure double de mercure et de potassium ne précipite les solutions albuminoïdes que lorsqu'elles ont été acidifiées par HCl ;
S*» Par J alcool;
4® Par les solutions de tanin ;
5® Par les solutions aqueuses d'acide picrique.
Mais comme le fait justement remarquer M. Arthus, ces réaction^ de précipitation sont nécessaires sans être suffisantes. En d'autres termes elles ne suffisent pas à elles seules à démontrer l'existence d'une substance albuminoïde dans une solution : chacun de ces réactifs ne peut être employé dans certains cas, par exemple l'alcool précipite non seulement les albuminoïdes, mais encore les sulfates d'alcalis, Tacide picrique précipite l'acide urique, etc. En sorte que le chimiste doit avoir toujours présentes à Tesprit, dans le cas donné, ces diverses précipitations possibles.
Les substances albuminoïdes naturelles peuvent à leur tour être divisées en deux groupes suivant qu'elles sont ou non coagulables, c'est-à-dire suivant que la chaleur ou l'alcool peut on non les transformer en un coagulum qui ne peut plus être dissous dans l'eau et dans ses dissolvants primitifs (ce caractère de la non dissolution ultérieure possible dififérencie nettement la coagulation de la simple précipitation).
Les substances albuminoïdes naturelles coagulables forment le groupe des albumines globulines.
Les substances albuminoïdes naturelles non coagulables forment k groupe des caséines.
Les albumines globulines sont donc par définition même coagulables par la chaleur, mais la coagulation n^est complète qu^en milieu acide (i à a pour i ooo diacide acétique par exemple).
L'œuf, le lait, le sérum sanguin, le muscle renferment des albumines globulines ordinairement associées : ovalbumine et ovovitelline, lactalbumine et lactoglobuline, sérumalbumine, sérum-globuline et fibrine. On en rencontre dans la plupart des sucs végétaux.
Au point de vue diététique, la distinction des albumines et des globulines n'a qu'une importance secondaire. Nous rappellerons simplement que les albumines sont solubles dans l'eau distillée, que les globulines ne le sont pas ; que les solutions salines des albumines peuvent être diluées sans précipitation, alors que les solutions salines des globulines sont partiellement précipitées par la dilution ; que l'acide acétique ne précipite pas les albumines alors qu'il précipite partiellement les globulines ; que les albumines ne sont pas précipitées par le sulfate de magnésie dissous à saturation, alors que les globulines sont totalement précipitées par le même réactif à la température ordinaire.
La fibrine est la matière albuminoïde qui emprisonne les globules dans le sang coagulé. Elle ne préexiste pas dans le sang, mais se forme aux dépens d'une matière albuminoïde dite fibrinogène dès que ce liquide est exposé à l'air.
Le gluten est la matière azotée des graines de céréales : il est constitué par un mélange de matières albuminoïdes parmi lesquelles domine la fibrine. Par malaxation de la farine sous l'eau il forme une masse grisâtre, élastique : c'est le principe nutritif albuminoïde de la farine.
Les caséines ne sont, par définition, coagulables ni par la chaleur ni par Talcool.
Les caséines sont insolubles dans l'eau distillée et solubles dans les solutions étendues d'alcalis caustiques, dans quelques solutions salines (carbonates alcalins, sels neutres d'alcalis).
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Les solutions des caséines dans les sels sont précipitées par l'acide carbonique après dilution et ne sont pas précipitées par NaCl à saturation.
Les solutions des caséines dans les alcalis ne sont pas précipitées par CO* après dilution et sont précipitées totalement par NaCl à saturation à la température ordinaire.
La caséine est la matière alhuminoïde principale du lait qui en renferme environ 3o à 4o grammes par litre. Le lait abandonné au repos se sépare en crème et petit lait, ce dernier contenant la caséine et les autres principes solubles du lait. Le lait frais a une réaction alcaline ; abandonné à Pair, il subit la fermentalion lactique par transformation de la lactose en acide lactique qui coagule la caséine. Cette coagulation se produit de même quand on ajoute au lait écrémé de la présure extraite de la caillette des veaux (préparation des fromages) (voir les articles Lait et Fromages).
Les substances albuminoïdes de transformation résultent de l'action de la chaleur, des acides, des alcalis, des sucs digestifs sur les substances albuminoïdes naturelles — telles sont les substances albuminoïdes coagulées, les alcalis albuminoïdes y les acides albuminoïdes.
Les plus importantes pour nous sont les protéoses, qui résultent des transformations digestives des albuminoïdes naturelles et qui portent le nom générique d'albumoses, globuloses, casijoses, suivant qu'elles résultent de la transformation d'une albumine, d'une globuline, d'une caséine.
Les protéoses ne sont pas coagulables.
Elles sont solubles dans l'eau distillée et dans les solutions salines neutres étendues.
Elles sont précipitées par l'alcool, le sublimé, le tanin <
Elles ne sont pas précipitées par les acides minéraux.
On divise les protéoses en deux groupes :
Les protéoses vraies qui précipitent par Tacide picrique, la liqueur de Brûcke, le sul£aite d^ammoniaque à saturation.
Les peptones qui ne précipitent ni par Tacide picrique, ni par la liqueur de Brûcke, ni par le sulfate d^ammoniaque.
Les PROTÉiDEs sont des substances plus complexes qui peuvent être considérées comme résultant de la combinaison d'une substance albuminoïde et d'une autre non albuminoïde. Le nombre en est considérable — 3 groupes surtout nous intéressent :
Vhémoglobine, combinaison d'une globuline et de Thématine.
Les mucines, combinaisons probables de substances albuminoides et d'hydrates de carbone.
Les nucléo-albumines que l'analyse décompose en une substance albuminoïde et une nucléine.
Les nucléines ont fait, depuis quelques années, l'objet d'études considérables qui en ont précisé la composition, les réactions, et ont montré de façon indiscutable le rôle prépondérant dans le métabolisme des substances phosphorées et la genèse de l'acide urique (voir plus loin Excrétion).
Les albuminoIdes forment un groupe d'attente dans lequel on range provisoirement les substances protéiques qui ne peuvent pas être rangées dans les deux groupes précédents : Nous y mentionnerons surtout la gélatine, la chondrine, la substance collagène, l'élasline, la kératine.
La gélatine diSère principalement des albuminoïdes par l'absence de soufre, elle résulte de la transformation par l'ébullition des substances coUogènes, gélatinisables, dont la plus importante est l'osséine qui existe dans les os, les cartilages, la peau.
Propriétés physiologiques.
Digestion. — Assimilation.
Nous serons bref sur la digestion et l'absorption des albumînoldes qu'on trouvera surtout traitées dans les détails au chapitre : Viande. Nous n'en rappellerons brièvement ici que les grandes lignes générales et la conception actuelle du processus général d'assimilation des albuminoïdes d'après Lambling (Revue générale des Sciences, i5 avril 1906) :
« La digestion peut détacher, de la molécule protciquc, des acides aminés sans que ce départ entraîne en aucune façon un écroulement complet de Fédifice, mais en laissant subsister, au contraire, des fragments volumineux de la molécule. Essayons maintenant de confronter ces données avec ce que nous savons sur le résultat physiologique de l'acte digestif.
« Ici nous constatons qu'avec une matière albuminoïdc étrangère à l'organisme, et qui, introduite dans le sang ou sans la peau, serait éliminée par les urines comme une substance non utilisable, en provoquant des réactions spéciales (formations de précipitines), l'économie fait une substance désormais assimilable, c'est-à-dire une des matières albuminoïdes spécifiques de Torganisme considéré. Or, on sait que les diverses matières albuminoïdes contiennent sensiblement les mêmes acides aminés j mais en quantités dififérentes. On conçoit donc que, pour transformer une de ces matières en une autre, il suffise que la digestion détache de la molécule telles ou telles chaînes d'acides aminés, le gros de l'édifice subsistant intact, sous la forme d'un ou de plusieurs fragments assez complexes, tels que les polypeptides, ou peut-être même des albumoses et des peptones, trois catégories de composés que l'on trouve dans le contenu intestinal à côté des aminés. Parmi ces acides, ceux qui sont inutiles ou surabondants seraient
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brûlés, les autres serviraient, associés à des fragments plus volumineux, à la reconstruction de la nouvelle molécule.
« L^intestin serait donc bien un broyeur moléculaire, selon Vheureuse expression de Hugounenq, mais ce broyage ne serait pas uniforme et réduirait les protéiques en fragments de très inégale grosseur.
a Nous voici donc assez loin de l'idée que Ton se faisait autrefois de la protéolyse digestive : une opération ayant pour but de transformer les protéiques en produits solubles et dialysables, iî'est-à-dire de préparer simplement V absorption de ces aliments. Il semble bien qu'il y a plus et que la dislocation digestive, propre A chaque protéique, est telle qu'elle prépare non seulement son absorption, mais encore sa reconstruction en un protéique spéci- Jique de l'organisme considéré. La digestion aurait donc, conclut Abderbalden, un rôle considérable dans le maintien de la spécificité des organismes, laquelle est, en dernière analyse, d'ordre chimique. »
Nutrition. — Excrétion.
En ce qui concerne le rôle général des albuminoïdes dans la nutrition, nous renvoyons surtout à l'article « Viande », où la question sera traitée de façon concrète.
Toutefois, sans crainte de redites, nous rappellerons quelques faits et quelques théories à cause de leur importance suggestive ou de leur nouveauté. La genèse de lacide urique aux dépens des nucléines est de ce nombre.
L'acide urique chez ïhomme sain a une double origine, mais il dérive toujours de la désintégration des substances nucléiniques. D'origine endogène, il résulte de la destruction des leucocytes, sa quotité est toujours très faible à l'état normal ; d'origine exogène il résulte de la désintégration des nucléines alimentaires, c'est la partie de beaucoup la plus importante à l'état normal.
Quelle que soit cette origine (endogène ou exogène), cette
production diacide urique aux dépens des nucléines se produirait toujours conformément au schéma ci-dessous :
nucléine
albumine acide nucléinique
acide thyminique bases xanthiques
(G«0H*6Az*O52P2O5) hypoxanthine (oxypurine) G3H*Az*0 xantbine (dioxypurine) C5H*Az*0* adénine (amino-purine) C^H* . AzH guanine (amino-oxypurine) C3H*0 . Azll
d où dérive :
l'acide urique (trioxypurine) CBH*Az*Oî.
En sorte qu'à l'étal normal l'acide urique serait toujours formé avec de l'acide thyminique. Des expériences nombreuses ayant montré qu'à 37® l'acide thyminique dissout 3 fois son poids d'acide urique, il est logique de supposer, qu'à l'état sain, Tacido urique quasi insoluble est solubilisé et éliminé grâce à sa combinaison avec l'acide thyminique concurremment formé
Au point de vue spécial de la formation intra-organique de l'acide urique, il faut distinguer trois grandes classes de protéides :
1° Les albumines proprement dites, ne renfermant pas de phosphore, elles constituent le protoplasma de la cellule vivanle, animale et végétale ; elles ne donnent pas par définition même d'acide nucléinique dans leurs produits de dédoublement ;
2® Les paranucléines contenant un certain pourcentage Je phosphore, mais présentant toutes les réactions et les propriétés des albuminoïdes proprement dites (vitelline du jaune d'œuf, caseLiie du lait). Elles ne donnent pas d'acide nucléinique dans leurs produits de dédoublement ;
3" Les nucléines constitutives du noyau cellulaire conllcnnent du phosphore en assez large proportion. Elles sont caractérisées par la présence d'acide nucléinique dans leurs produits de dédoublement. Elles constituent Vorigine unique de Vacide urique chca rhomme sain.
Mais chez les goutteux et chez certains rhumatisants, en dehors des deux origines précédentes, Tacide urique se produirait probablement par synthèse — en vertu d'un mécanisme encore mal connu — mais ne dériverait pas nécessairement de la désintégration des substances nucléiniques, en sorte qu'il ne serait pas accompagné des corps résultant de ladite désintégration dont un au moins, comme nous l'avons vu, l'acide thyminique, semble jouer un rôle important dans la solubilisation de Tacide urique. L'absence d'acide thyminique, en quantité suffisante chez le goutteux et le rhumatisant, expliquerait la précipitation de Tacide urique dans le sang et dans les tissus.
En fait de nombreuses expériences cliniques semblent démontrer (Schmoll, Minkowski, Teuner, Bluth, Breton, etc.) :
I** Que l'acide thyminique augmente considérablement l'excrétion d'acide urique chez les goutteux ;
2** Qu'il exerce une action favorable sur les manifestations goutteuses.
En ce qui concerne l'urée, elle ne dérive, bien entendu, que des protéiques — soit qu'elle dérive directement de la désintégration protéique, soit qu'elle en dérive indirectement après une série de transformations intermédiaires. Comme on n'est pas encore parvenu à passer, in vitro, directement des protéiques à l'urée, on est amené à admettre et à rechercher les intermédiaires entre les protéiques et l'urée.
Ces intermédiaires doivent être vraisemblablement recherchés parmi les substances azotées, coexistant dans l'organisme avec l'urée, savoir : l'acide urique, les acides amidés, les sels ammoniacaux.
« En résumé, l'urée a vraisemblablement plusieurs sources dans l'organisme. Une partie provient sans doute de la désintégration des protéiques, sur place, dans les divers tissus. Cette production d'urée est accompagnée d'une production de corps
ammoniacaux, car ces derniers sont, comme Puivc, plus abondants dans les divers tissus que dans le sang. Une parlie de l'urcc provient de la transformation intra-hépatiquo des corps ammoniacaux, produits dans les divers tissus, et plus pariiculiùremcnt dans les tissus du tube digestif et de ses annexes. Une parlie de Purée enfin provient, probablement, de la tronsfornialion înlrahépatique d'acide urique ou d'urates, formés dans tes ibsus, »
REPRÉSENTATION GRAPHIQUE PRATÏQUE DES ALIMENTS ET DES RÉGIMES
La composition chimique des aliments et des régimes esl présentée à l'ordinaire sous forme de tableaux numériques résurnanl la composition centésimale ou millésimale desdits aliments el desdits régimes. C'est ainsi qu'on exprimera, par exemple, de la façon suivante la composition centésimale de la viande moyenne de bœuf, du pain de froment frais et du fromage de gmyère :
Aliments.
Albumines.
Graisses.
Hydrates de carb.
SpIi..
Kau.
Viande de bœuf
(moyenne). .
Pain de froment
ai
frais. . . .
Fromage de
gruyère. . .
Ces tableaux ont l'inconvénient d'exiger pour être retenus un grand effort de mémoire; la comparaison des analyses exige une véritable étude; bref, ils ont l'inconvénient de toutes les expressions purement numériques : ils ne parlent pas aux yeux.
Le procédé suivant de représentation graphique nous paraît présenter l'avantage de donner pour un aliment déterminé mi&
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figure carûclérislifpie. Sur deux lignes droites, se coupant à angle droit et formant axes de coordonnées, on porte, en partant du point d'intersection successivement sur chaque segment, en suivant un ordre conventionnel toujours le même, des grandeurs proportionneîles aux taux deTalbumine, des graisses, des hydrates de carbone, des sels ; on réunit les points ainsi obtenus et on obtient une figure caractéristique de Taliment considéré. C'est ninFi que les trois aliments susrappelés donneront les figures
iOQ
Graisses
Viande de bœuf.
Albumine
Hydnttei ~de cérbone
Se/s
laù 4 231?
Fig. I.
suivantes très difTcrentes, très faciles à établir sur papier quadrille (v. fig. i).
Ces schémas symboliques sont caractérisques de l'espèce alimentaire considérée ; ils mettent bien en évidence la dominante albuminoïde dans le cas de la viande, la dominante hydrocarbonée dans le cas du pain, les dominantes graisse et albuminoïde dans le cas du gruyère* Comme on le voit, nous portons sur la ligne horizontale à gauche les graisses, à droite les hydrates de carbone ; sur la ligne veiticale en haut les albuminoïdes, en bas les sels ;
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en sorte que, en adoptant la classiQcation de Liébig, la diagonale horizontale représente les aliments respiratoires et la diagonale verticale les aliments plastiques.
Nous complétons le schéma en inscrivant à gauche le clnlTre loo indiquant que le schéma représente la composition centésimale (nous inscririons i ooo dans le cas de composition millésiinale), et à droite le coefficient calorimétrique des loo parties schématisées en acceptant comme unités calorimétriques praliqucs :
Lait de femme.
tOÙO
Lait de vache.
Luit d'àne&se.
ma A
Fi«. a
I gramme albuminoïde = 4 calories; i gramme hydrates de carbone = 4 calories ; i gramme graisse = 9 calories.
Ce mode de représentation n'a d'autre valeur que de transformer la composition chimique globale chiffrée en une image visuelle caractéristique et de la faire « sauter aux yeux », si Ton peut ainsi dire ; il nous parait en particulier singulièrement faciliter les comparaisons d'aUments, si utiles, si suggestives en diététique.
Exprimons, par exemple, conformément aux conventions précédentes les compositions millésimales respectives des laits de Martinet. — Aliments usuels. 6
fti
femme, dts vache et d'ânesse, nous obtiendrons les trois figures suivantes qui font déjà « sauter aux yeux » littéralement les différentes constitutions de ces différents laits (v. fig. 2).
La comparaiton du lait de femme, respectivement au lait de
Comparaison des laits de femme et de vache.
fcmma 1000 Vûohe 1000
Comparaison des laits de femme et d'ànesse.
femme 1000 ^
Aûûsse 1000
Tache et au lait d'ânesse, s'exprimera schématiquement par la superposilion dea figures précédentes (v. fig. 3).^
Les figurer sont si claires que tout commentaire semble snperihi. L^exptession verbale de la première est la suivante : le kit de vache est beaucoup plus riche en albuminoïdes et en sels
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que le lait de femme, il est moins riche en lactose ; la figure met en évidence que pour les « materniser », il faudra lc5 couper (pour corriger l'excès d'albumines et de sels) et le u sucrer n (pour corriger l'insuffisance de lactose).
L'expression verbale de la deuxième est la suivante : le lai l d'ânesse est beaucoup moins riche en albuminoîdes et en graisse que le lait de femme ; il est beaucoup plus riche en sels et en sucre ; la figure fait « sauter aux yeux » qu'on peut le considérer comme un lait de femme étendu d'eau (insuffisance albuminograisseuse) et additionné de sucre et de sels.
Il est bien évident que ce même mode de graphisme peut s'appliquer et avec avantage à la représentation et à la couiparaison des régimes.
Un autre mode de représentation dont nous u§erons plus souvent encore au cours de ce volume consiste simplement k porter sur une bande de papier quadrillé des longueurs proportionnelles aux teneurs de l'aliment considéré en albumines^ graisses et hydralos de carbone. Supposons pour fixer les idées que nous veuillons représenter conformément à cette convention la composition de l'avoine qui est la suivante pour cent : albumines i5j graisses 6, hydrates de carbone 65. Si le papier est quadrillé et que noua prenions comme longueur-étalon centésimal ao divisions ; chaque division représentera une longueur 5 et nous aurons la figure suivante (fig. 4 et 5) :
Â/èamiae ^^_^__*
J/fft/rates </e csrèone - - — [ '^^ 1
Fig. 4.
Ce mode de représentation prête aussi très facilement aux
Âvoinê"
îW^
Fig. 5.
coin pa raisons diététiques; on en trouvera de multiples exemples au cours de ce volume.
Ces représentations conventionnelles nous paraissent susceptibles de rendre de réels services en diététique, en. ce qu^elles sont, nous «emble-t-il, simples et claires.
I. Composition
La viande est dans nos climats — et "d'une façon ^'l'nuraln dans les régions dites civilisées du globe — un aliment quasi constant de Talimentation humaine. En certains pays, teU IWnié rique, l'Angleterre, l'Allemagne, la France, et surtout, dans la classe aisée, elle tend à prendre dans l'alimentation coiirnnle une place prépondérante, certainement excessive et dangereuse ; aussi, par une réaction sans doute moins dangereuse, mais certainement excessive aussi, tout un groupe d'individus, dont quelques hyjLjie nistes, ne tendent à rien moins qu'à la proscription absolue de la viande au nom de principes physiologiques, patholo^^itiues et philosophiques que nous discuterons ultérieurement.
Sous la rubrique viande nous grouperons les aliments constitués par la chair des animaux, en sorte que nous aurons on vue dans ce chapitre: la viande de boucherie ou viande prciprcnicnt dite, la viande des animaux de basse-cour, le gibier, les poissons, les crustacés et les mollusques. Ce groupement est^ culinairement parlant, un peu disparate, chimiquement et physialogiquement il est assez homogène.
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Tous les aliments susénumérés ont en effet, chimiquement, les caractéristiques communes suivantes :
1° Ce sont des aliments albuminoïdes, c'est là leur caractéristique la plus nette ; et leur teneur en albuminoïdes est sensihlçmenl comparable, elle oscille autour de 20 pour 100 ou i/5 du poids de Taliment considéré à Tétat frais, débarrassé des os rt des airtilages ; cette teneur varie suivant l'espèce animale et dans une même espèce animale suivant l'état d'engraissement de
ScMt//' '
Mouio
Porc
Cêtvsf-
r.éf^rmy^^H
Fig. 6.
I individu considéré, mais elle ne descend jamais au-dessous de i5 pour 100 (exception faite des mollusques) et n'atteint ([ii'excepLionnellement 25 pour 100 (canard, dinde, perdrix, riz de veau) ; les proportions de beaucoup les plus fréquentes sont de 17 à 22 pour 100, les variations sont donc relativement étroites.
2° Ce sont des aliments qu'on peut considérer pratiquement comme totalement dépourvus de substances hydrocarhonées, les qua alites qu'ils renferment étant tout à fait "négligeables au point de vue diététique.
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3® Ce sont des aliments gras en ce sens qu'ils renferment tous des graisses, mais dans des proportions qui varient d'une espèce à l'autre et d'un individu à l'autre dans des limites extraordinairement étendues. Le tableau ci-contre indique en effet à nous en tenir aux espèces les plus couramment comestibles que le taux des graisses, qui est de i pour 100 dans la viande maigre de veau, s'élève à 87 pour 100 dans la viande grasse de porc, voire à 46 pour 100 dans la viande d'oie. On remarquera que dans une même espèce animale les taux des graisses et des albumines varient en sens inverse, une viande grasse étant relativement pauvre en albumines et inversement : le bœuf très gras (29 pour 100 de graisses) renferme en moyenne 17 pour 100 d'albumines, le bœuf très maigre (2 pour 100 de graisses) renferme en moyenne 21 pour 106 d'albumines, le porc gras (87 pour 100 de graisses) renferme en moyenne i5 pour 100 d'albumines, le porc maigre (7 pour 100 de graisses) renferme en moyenne 20 pour 100 d'albumines.
4** Ces aliments renferment tous des substances extractives (créatine, créatinine, xantbine, hypoxanthine, guanine, adénine, etc.), dérivés probables de la désintégration intra-organique des albuminoïdes ; véritables substances excrémentitielles destinées à être éliminées par l'animal.
Physiologiquement, ils ont aussi des caractéristiques communes:
1° Les albuminoïdes animales, ainsi que l'a nettement démontré Pawlow, sont les albuminoïdes dont l'assimilation est la plus complète et la plus facile, qui nécessitent le moindre travail digestif.
2® Mais ce sont aussi celles qui subissent le plus facilement les processus de putréfaction tant exogène qu'endogène (intestinal) ; d'où la possibilité d'intoxications exogènes et endogènes (autointoxications) et d'infections gastro-intestinales.
3® Les substances extractives des viandes sont, d'après les travaux de Pav^loff, les excitants normaux, physiologiques, des sécrétions digestives ; mais elles jouent probablement un rôle
important dans la genèse de certaines déviations humorales (rhumatisme, goutte, etc.).
4^ Les aliments susënumérés, absorbés d*une façon quasi intégrale à l'élat normal, ne laissent qu^une très faible quantité de résidu excrémentitiel ; et jouent de ce fait un rôle important dans la genèse de la constipation.
De tout ce qui précède il résulte que les aliments d'origine animale du type de la viande sont d'une façon élective des aliments albuminoïdes ; la facilité relative de leur digestion, le moindre travail digestif qu'ils exigent, leur assimilation parfaite semblent même en faire, abstraction faite des autres facteurs qui peuvent intervenir dans l'appréciation des faits, les aliments albuminoïdes auiiquels nos fonctions digestives sont le plus parfaitement adaptées. La signification spéciale de ces aliments semble donc être de couvrir les pertes normales de Vorganisme en albuminoïdes, c'est ce qu'exprimait Liébig quand il en faisait des aliments plastiques types, •
On voit qu'à quelque point de vue qu'on se place l'opposition est parfaite avec les aliments d'origine végétale dont nous rappellerons seulement les caractéristiques: richesse extraordinaire en hydrates de carbone, pauvreté en graisses, teneur variable, mais habituellement faible (légumineuses exceptées), en albuminoïdes, absence habituelle de substances extractives; assimilation pénible et incomplète des albuminoïdes, assimilation facile et quasi complète des hydrates de carbone ; moindre prise aux putréfactions, résidu fécal abondant et peu odorant : ce sont principalement des aliments hydrocarbonés. La signification spéciale semble donc être de fournir à P organisme les éléments de combustion nécessaires à la production de la chaleur et du mouvement, bref de l'énergie, c'est ce qu'exprimait Liébig quand il en faisait des aliments respiratoires types. Toutefois la teneur élevée de certains végétaux en albuminoïdes (exemple : céréales, légumineuses) permet d'en faire par l'addition de graisses diverses de véritables aliments complets susceptibles de satisfaire entièrement aux besoins de la diététique humaine ; et nous verrons qu'il est maintes conditions patholo-
gîquesoùle régime végétarien plus ou moins strict est recoinmandable.
Nous prendrons comme type de notre étude la viande de bœuf, type de la viande de boucherie. Ce type connu et précisé, nous donnerons par comparaison quelques indications sur les autres viandes de boucherie, veau, mouton, porc et cheval, et sur les abats de ces difiérentes espèces animales. Nous passerons ensuite rapidement en revue les animaux de basse-cour, le gibier, les poissons, les crustacés et les mollusques.
La viande de bœuf est représentée par les tissus musculaires dudit animal, plus ou moins infiltrés de graisses, plus ou moins débarrassés, suivant les morceaux, de leurs aponévroses. Elle renferme en moyenne i/5 de son poids à l'état frais d'albinuincs diverses. Le tableau inclus montre qu'il y a un certain rapi)orl entre l'état d'engraissement de l'animal et la teneur en albuminoïdes de ses tissus : le bœuf très gras (29 pour 100 de graisse) renfermant un taux relativement faible d'albumines (i 7 pour 100), le bœuf moyen ou maigre (2 à 5 pour 100 de graisses) renfermant un taux relativement élevé d'albumines (21 pour 100); teneur en graisse et teneur en albuminoïdes varient donc en sens inverse.
Ces albuminoïdes sont constituées par un mélange en proportions mal définies de globuline (myosine), de myo-albunune, de muléo-protéides, de peptones, de substances collagènes(osséines), transformables en gélatine par la coction. Nous verrons plus loin que ces albuminoïdes sont facilement digérées par le suc gastrique.
Ces albuminoïdes sont accompagnées d'autres subslances azotées, dites extractives, cristallisables, vraisemblablement produits excrémentitiels de désintégration des albuminoïdes : créatine, créatinine, xanthine, hypoxanthine, adénine, etc. La plupart de ces substances appartiennent au groupe des purines dont fait partie, comme nous savons, l'acide urique(trioxypurînc).
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Les tarâmes. Nous avons déjà vu que la teneur en graisse peut varier dans des limites très étendues (2 à 29 pour 100) d'un animal à Tautre, d'un morceau à Tautre.
Les fsels, enfin, représentés surtout par le phosphate dépotasse, le phosphate de chaux, le chlorure de sodium, etc., peuvent constituer 1 à 2 pour 100 de la chair fraîche. A noter en passant le faible taux relatif du chlorure de sodium qui a permis à MM, Achard et Widal de faire de la viande un des éléments de leur régime de déchloruration.
La qualité Je la viande et sa valeur marchande sont fonction d'un grand nombre de facteurs (teneur en graisse, moindre richesse en aponévroses, saveur, etc.) qui tiennent évidemment sous tuur dépendance la plus ou moins grande digestibilité, la plus ou moins parfaite assimilation ; les conditions physiques onalomiques desdits morceaux semblent jouer un rôle plus îm portant que la composition chimique de ladite viande, les morceaux ri-putés de première qualité sont ceux qui sont le plus exempts de tendons, d'aponévroses, le mieux dissociés par de fines travées graisseuses, ce que les cuisinières et les bouchers expriment de façon imagée en disant que ce sont les morceaux les plus tendres, les plus « persillés », c'est-à-dire dont la coupe macroscopique par la Tnie dissociation des fibres musculaires par les travées ^aaisseuses nippoUe l'aspect des feuilles de persil. Ces qualités physiques leur confèrent évidemment deux qualités diététiques tlij premier ordre : 1° il y a moins de déchets et partant leur valeur ntitritive est supérieure ; 2** leur dissociation facile permet une aH^que plus parfaite des sucs digestifs, leur digestibilité est plus grande.
Le schéma ci-contre montre que pratiquement on divise la viande de bœuf en trois qualités :
La i'*' qanhté comprend surtout les régions supérieures et postérieures de ranimai, savoir : les muscles des régions sus et sous-
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lombciireSj fessières^, ischio libîales ; aux régions lambaires oppavtiennenirentreçôtCj Taloyau, le faiix-filqtj le lilel (muscle psoas) ;
2* Qi/sfitê " -
aux réglons fcssiercs : la culotte, d'où on tire aiiist que de k tranche le rumsteck el le roasbcef, le gîte i\ la noix ; aux régions ischio-tibïales : la tranche.
La i"" qaalilé comprend les m us des des rcffiim.^ scaptilatre et costale : talon de collier, paleron, côtes, bavette d'aloyau.
La S"" qualité est formée par les mnscles ahdominaux (plats de côtesj pis)j les régions fia con et delà îêîc (platsde joue, collier), les parties infértcnre^ des membres (gîtes), Lesdîts morceaux sont plus durs, pkis grossiers, plus tendineux, plus pauwes en graisse in terc cl lu 1 a i vc qu e les p réced e n Is ,
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La viande de rma, clonl la blancheur rdallveest caraclérisllque, est plus pauvre en myosiac, plus riche en nucléines, plus riche en principes résistants à Faction deâ ^ucs aciJcs : la traditîoa la tient pour pltis tli^^estible que la viande de bœuf, Fexpériraentatiun (Penzoldt) la tient pour nu si n s digestible, it est très probable cprcllclest lantoL plus, tantôt moins suivant les individus et leurs habitudes dîgestives et ni^me suivant les veaux.
^laîs il est intéressant de sig^naler la richesse relative en nudémes et î'au^menlatton d'excrétion urique provoquée par son ingestion. Celte nliservatioti n'avait pas, paraît-d, échappé à certain manufacturier anglais qiâ pour fabriquer du rouge pourpre nourrissait ses ouvriers avec de la viande de veau, recueillait leurs urines avec lesquelles iï préparait du rouge pourpre par la réaction classique dite de la murexide. De ce fait elle ne paraît pas très reconimandnble che^ les arthriliques. les goutteux, les eczémateux, les urinaires-
Comme pour le bœuf, la i" qwxiiié est représentée par ïe^ muscles des régions post<5rieurcs et supérieures (carrés, longes et rognonSj cuissots) ; la 2'' qualité par la tête et Pépaule ; la 3* j)ar le collet et la poitrine-
La viande de mouton, quoique non persillée, est en général plus grasse que la viande de bœuf et partant un peu moins facilement digestible. Quelquefois les viandes grasses de mouton ont une saveur spéciale désagréable due à la présence de suif.
La i^^ qualité est représentée par les carrés et le gigot ; la 2" par l'épaule ; la 3' par la tête, le collet et la poitrine.
La viande de porc se rappmche des viandes blanches par son aspect, mais sa teneur élevée en graisses, la texture serrée, compacte de ses fibres en font en général un mets de digestion pénible qui réclame en tous cas une bonne cuisson et une consciencieuse mastication. Son importance diététique tient surtout
à la facilité de l'élevage du porc, omnivore comme on sait, à son bon marché relatif, et surtout à sa conservation facile et à la variété extraordinaire des produits frais ou de conserve dans lesquels il peut entrer. D'après Potain la viande de porc serait la mieux tolérée par iesalbuminuriques, fatigant peu les reins malades -et laissant passer par le rein le minimum d'albumine.
Fig. lo.
La i'^*' (jualité est représentée par la longe de devant, la longe •de derrière (régions lombaires) et les jambons ; la 2* qualité est représentée par la tête, les côtes à saler, l'épaule et le ventre.
La viande de cheval enfin, longtemps dédaignée, fait maintenant l'objet d'une consommation régulièrement progressive : Paris mange annuellement loooo chevaux, ânes et mulets.
Si le cheval n'est ni trop âgé, ni mal nourri, ni surmené, sa viande paraît équivaloir, comme valeur nutritive et comme digestibilité, à celle du bœuf, elle est sensiblement plus maigre que celte dernière ; elle coûte moitié moins. On voit de suite quel parti on <en peut tirer dans la diététique des tuberculeux pauvres.
En dehors de la chair musculaire que nous avons eue spéciale-
^U?tDE
ment en vue au cours de r^Kposîtion précédente, on emploie aussi couramment dans l'alimentation certaines parties des animaux que l'on désigne en boucherie sou?5 le nom gcncriqiîe d abats cl qui sont constitués parla plupart des vîi^cèrcis. Le tableau ci-contre en donne la composition approiiniatixe^ on voit qu'au point de vue chimique strict elle se rapproche assez de la chair musculaire même.
Fîg, n.
Au point de vue physiologique et en diététique thérapeu^ lique leur importance est considérable^ en ce qu'ils peuvent parfaitement servir k pratiquer ime opolkérapie souvent très eiBcace ; dans ce dernier cas, on les emploiera trh frais, broyés, hachés, dissociés, pulpes, incorporés à du bouillon til'de, à des purées, à des confitures; on se rappellera que la chaleur détruit les propriétés opothéra piques desdils produits, c'est pourquoi il faut les prescrire dans un liquide ou une purée seulement lièdes ■et ne les soumettre à aucune coction.
La cervelle Si une composition comparable à celle du jaune d'œuf (i3 albumines, 16 graisses); les graisses sont surtout représentées par des lécîthines libres ou combinées aux albuminoïdes ; malgré sa richesse en graisse, elle est relativement assez digestible et très nutritive ; aSo grammes de cervelle séjourne-
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raienl de 2 à 8 iieures dans Testomac ; on n'emploie plus guère rju^ le& cervelles de veau, de porc et de mouton.
On pourrait en prescrire l'usage dans les cas d'asthénie nerveuse, de neurasthénie ; c'est un bon mets de convalescents.
La moelle osseuse renferme jusqu'à 97 pour 100 de substances grasses riches en lécithines phosphorées ; sa digestion est difficile. Elle es[ recommandable chez les leucémiques, les anémiques, les chlore tiques.
Les foies de veau et de mouton sont aussi nutritifs et presque auiii^i assimilables et digestibles que la viande ; les foies de bœuf ot de parc sont gras, compacts, lourds, indigestes.
}h unt été particulièrement recommandés comme moyens opot liera piques à la dose de 100 à i5o grammes par jour, broyés, râpés ou pulpes dans du bouillon (Gilbert). Ils s'adressent lout .spécialement au syndrome de l'insuffisance hépatique ; ils ont donné des résultats tout à fait remarquables dans les diabètes par ;in!iépatie et les cirrhoses; nous en avons personnellement obtenu un résultat quasi miraculeux dans un cas de cirrhose atroplûcjiie avec ascite récidivante rebelle à tous traitements ; dans c(? cas nous avons administré quotidiennement par voie rectale une macération pendant a heures dans 200 centimètres cuboë d'eau tiède légèrement salée de la quantité susdite de foie. Le principe actif ne semble pas altéré par les sucs gastrique et pancréalîque.
Les ï Offrions ou reins de veau, de mouton, de porc, malgré leur consistance si ferme, sont très digestifs et très nutritifs. Ils ont été recommandés broyés et macérés dans de l'eau légèrement salée contre la néphrite aiguë. Le silence semble s'être fait autour de cette méthode thérapeutique.
Sans continuer cette énumération, qui deviendrait fastidieuse, disons simplement que l'on peut employer de même et avec la même technique le pancréas (insuffisance pancréatique), la rate (leucémie, etc.), le corps thyroïde (myxœdème), le thymus (arrêts décroissance), le testicule (impuissance, neurasthénie), les ovaires (insuffisance ovarienne spontanée ou post-opératoire, etc.).
Ces organes, en dehors de l'emploi opothérapîque susmentionné, peuvent faire l'objet, à seules fins diététiques, de prépa rations culinaires de tous points analogues à celles des viandes que nous étudierons ultérieurement.
Mentionnons encore : les têtes de veau et de porc, les pted^ de mouton et de porc, de digestion en général difficile, de valeur nutritive médiocre, mais qui font l'objet de préparations spéciales fort appréciées des gourmets.
La langue, surtout celle de bœuf, est un mets délicat cl recherché, nourrissant, assez facile à digérer; elle se mange surtout fumée.
Le ris de veau (thymus), particulièrement riche en nuclcines, donne lieu à une abondante excrétion d'acide urique ; il devra donc être proscrit chez les lithiasiques, quoique les recherches les plus récentes tendent à faire admettre que l'acide urique formé dans l'organisme par désintégration de l'acide nucléiniqiie (dérivé caractéristique des nucléines), dérive des bases xanthiques résultant du dédoublement dudit acide et soit toujours de ce fait accompagné d'acide thyminique, dissolvant normal dudit acide urique, et produit constant du dédoublement de l'acide nucléînique.
Au point de vue calorimétrique, la viande ne supporte pas la comparaison avec les végétaux, loo grammes de viande moigre ne fournissent guère plus de 80 calories, 100 grammes de v'iz 3^5 calories, 100 grammes de pain 267 calories, 100 grammes de pommes de terre, 98 calories. A vrai dire, la viande moyenne est d'un rendement calorimétrique plus élevé, 100 grammes de bœuf moyen fournissent i25 calories, 100 grammes de bœuf très gras 1128 calories ; mais en moyenne le rendement calorimétrique de la viande comparée au rendement des végétaux est faible, par là «'accuse encore son caractère d'aliment plastique et non d'alimenl thermodynamique (respiratoire, Liébig). La viande est un mativai» combustible.
Martinet. — Aliments usuels. 1
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Au painl de vue économique, la comparaison est désastreuse.
t \gT. dû viande brute coûte en moj. if>^,6o et donne à peine i ooo calories. ] — derii — 080 — 3 45o —
i — de pain — o 35 — 2 670 —
1 — de pommes de terre — o i5 — 980 —
, Lai I 000 calories viande coûtent plus de ifi',60
— ri* — à peine o 22
— pommes de terre — — o i5
— pain — — o i3
Tout commentaire serait superflu. On \oit qu* au point de vue économique la viande est un aliment de grand luxe ; on comprend presque par là comment sa consommation est devenue, par une déviation diététique somptuaire, un signe de richesse chez les individus comme chez les nations.
Préparations culinaires et diverses
La préparation culinaire essentielle de la viande consiste dans la cuisson ; dans des cas exceptionnels, principalement dans la cure de certaines maladies, en particulier de la tubercidose, on emploie fréquemment la viande crue.
La mande crue présente les avantages suivants :
i^ Elle est plus digestive que la viande cuite et son assimilation plus parfaite. Des expériences précises de Linossier (Journal de Palkologh et de Physiologie générales, mars 1899) démontrent que dans les mêmes conditions de temps le suc gastrique dissout deux fois plus de viande crue que de viande bouillie ;
3** Des expériences répétées et variées de Richet, sur des chiens, ont incontestablement démontré la très grande supériorité de la viande crue sur la viande cuite au point de vue nutritif et tonique ;
3° Ce même auteur a cru être autorisé par ses expériences à considérer la viande crue et le plasma musculaire comme un véritable médicament opothérapique curateur de la tuberculose pulmonaire. Disons de suite que tout en considérant la viande crue — depuis longtemps d^ailleurs — comme un aliment de
choix, en certaines circonstances, chez les tuberculeux, la plupart des cliniciens et des phtisiolhérapeutes n'ont pas souscrit à cette proposition thérapeutique ;
4** Pawloflf a montré le rôle important joué par la viande crue comme excitant physiologique normal de la sécrétion gastrique ; en revanche la viande bouillie ne produit plus qu'une action sécrétoire très faible ou même nulle.
Pour r administration de la viande crue, on choisira de préférence la viande de mouton ou de bœuf, exempte de trichine et de cysticerque (viande de porc). Elle sera râpée et pulpée avec le tranchant d'un couteau et non hachée, elle est ainsi parfaitement pulpée et exempte de tendons et d'aponévroses. Cette pulpe de viande est administrée salée ou non, sucrée ou non suivant le goût du malade, soit à la façon de cachets, en boulettes de la grosseur d'une amande avec un peu de cognac ou d'eau, soit mélangée à de la purée de pommes de terre, à des confitures, à de la marmelade, à des œufs brouillés, à des épinards, etc.
Rappelons les trois formules classiques suivantes qui peuvent servir de types à une infinité d'autres :
Conserve de Damas :
Filet de bœuf pulpe 60 grammes.
Sel marin i —
Gelée de fruits 5oo —
à manger à la cuillère.
Marmelade de viande :
Viande crue râpée 100 grammes.
* I aâ 5o —
Sucre pulvérisé. ) «
Vin de Bagnols. )
Teinture de cannelle. ...... 3
à manger à la cuillère^
Looch à la viande crue (surtout pour les enfants) :
Viande crue pulpée 5o grammes.
Amandes douces mondées. | •»
Sucre blanc )
Amandes amères i —
too DES ALIMENTS EN PARTICULIER
Oti emploie couramment la viande crue aux doses progressives de 5o à i5o grammes pour une prise.
C*C3t une ressource alimentaire importante chez les tuberculeux, les chlorotiques, les anémiés, les consomptifs, les convalescents, les débiles.
La viande cuite présente, dit-on, les inconvénients inverses d'èlrc moins digestible, moins nutritive, de n'avoir aucune action curative ou même d'avoir une action nocive dans la tuberculose et de n'exercer aucune action excito-sécrétoire sur l'estomac. Cela est vrai pour la viande bouillie, épuisée par la coctlon ; cela est faux pour la viande rôtie, qui, quand elle est saisie, saignante, possède, dans une certaine mesure, des propriétés susénumérées lie la viande crue et qui présente en plus les avantages :
t" D'être plus appétissante, plus sapide, plus excitatrice (psychiqiiemcnt au moins) des sécrétions gastriques, ce qui compense même avantageusement la diminution de digestibilité résultant de la coagulation de l'albumine dans les régions externes du rôti ;
2"^ D'être moins fade, plus agréable, moins monotone, tranchons le mot, moins répugnante à la longue que la viande crue et d'en permettre, si cela est nécessaire dans le cas donné, une absorption plus abondante ;
3° La cuisson enfin dissout, ramollit, dissocie, attendrit, gélalinise au moins en partie, le tissu conjonctif, les tendons, les cartilages et les rend de ce fait plus digestibles, plus utilisables par r organisme ;
à'' Elle stérilise enfin complètement la surface de la viande toujnurs contaminée et dans une certaine mesure l'intérieur ; mais à vrai dire en ce qui concerne l'intérieur la stérilisation implique la coagulation des albumines et la viande ainsi cuite perd les avantages susénumérés.
Bref, pour les usages diététiques courants, la viande rôtie est préférable à la viande crue, cette dernière reprenant une sapé-
rîorité incontestable dans les cas pathologiques précédemment énumérés.
La viande cuite se présente sous deux aspects généraux, savoir : la viande rôtie et la viande bouillie.
La viande rôtie s'obtient soit par la cuisson de la viande u l'air libre (à la broche, à la grillade, à la friture), soit par cuisson de la viande au four ou à l'étuvée en casserole. Quoiqu'il y ait quelques différences entre les deux méthodes, nous les confondrons dans notre description.
Le but à obtenir est en somme de « saisir » la viande, c'està-dire de la porter d'emblée à une température telle que les albumines de la surface de la pièce soient coagulées de suite, de façon à former une sorte d'enveloppe, de croûte protectrice, dan?t laquelle la partie intérieure cuira doucement dans son jus ; on devra donc cuire la pièce soit devant un feu clair et vif, soit dans un four spacieux porté au préalable à une température de 200 à 25o'', soit, mais ceci s'applique surtout à la cuisson du poisson, dan^^ une « friture » (graisse fondue) extrêmement chaude (a5o à 290**).
Le type de la viande rôtie est cette préparation à laquelle Chateaubriand, gourmet célèbre, a donné son nom : Dans un morceau de filet de bœuf de i^«', 5oo par exemple, on découpe troîs tranches, une grosse au milieu de la pièce comprenant les deux tiers du morceau, soit environ i kilogramme, deux petites lalerales comprenant le reste, soit environ un demi-kilogramme k elles deux ; ces trois tranches ont même section, même surface^ les deux tranches minces devant servir de « bardes » à la tranche épaisse. Les tranches minces sont appliquées sur les côtés de la tranche épaisse et le tout est ficelé et placé sur le gril à feu très vif et retourné de temps à autre suivant l'usage. Il faut compter d'ordinaire i5 minutes par livre de viande pour un rôti cuit à point ; ici il faudra compter, cela se conçoit, un peu plus ; au surplus les deux tranches extérieures permettent de surveiller très facilement la cuisson ; la viande sera à point quand
i!es II anches bien « rissolées » seront un peu trop cuites. La viande sera alors enlevée du gril, la ficelle coupée ; les deux tranches latérales, qui ont subi Faction directe et très vive du feu, seront mises de côté et utilisées, au besoin, ultérieurement ; la grosse tranche sera seule servie. Rôtie à point, elle sera bien rouge, bien saignante, parfaitement tendre, très savoureuse, bien digestible.
Les trois conditions essentielles d'un bon rôti sont :
1" Que le morceau à rôtir soit suffisamment épais ;
*2° Que le feu soit vif et ardent, afin que la surface de la pièce soit bien saisie et que son action ne soit pas trop prolongée (i5 minutes environ par 5oo grammes) ;
3* Que, suivant le judicieux conseil de Brillât-Savarin, la pièce ne soit salée qu'après la cuisson, le sel faisant couler le sang par osmose et faisant perdre de la qualité à la viande.
Enfin il peut être utile d'arroser souvent la pièce pendant sa cuisson avec le jus de la viande ou du beurre fondu pour éviter la dessiccation exagérée de la croûte superficielle.
La température extérieure de la pièce peut atteindre 120° et plus et sous cette influence les albumines se coagulent et se caramélisent en partie, ce qui donne à la croûte cet aspect brun caractéristique; la température intérieure varie évidemment suivant répaisseur des pièces, si le morceau est gros elle peut ne pas dépasser 5o°. Le rôtissage développe et concentre les matières <>dorantes et sapides (osmazone) de la viande ; il coagule en partie les albumines, ramollit et fait fondre les graisses qui s'écoulent mélangées à du sang et recueillies constituent le jus du rôti ; gélalînise, solubilise en partie les tissus conj©nctifs, les substances coUagènes ; évapore une certaine quantité d'eau de constiîulionj concentre ainsi la viande à laquelle elle peut faire perdre de 20 à 25 pour 100 de son poids, la proportion de substances nutritives en est augmentée d'autant.
La viande bouillie est obtenue par coction dans l'eau. Le résultat
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est différent suivant que la viande est plongée dans l'eau froide dont la température est ensuite élevée jusqu'à l'ébuUition et maintenue pendant plusieurs heures ; ou au contraire plongée dans de l'eau préalablement bouillante et maintenue telle.
Dans le premier cas, toutes les parties nutritives solubles (albumines, substances extractives, sels) sont passées dans le liquide, mais l'albumine en est enlevée en écume : la viande est épuisée, a perdu 3o à 4o pour loo de son poids, est sèche, filandreuse, insipide, mais le bouillon est savoureux, excellent.
Dans le deuxième cas, la viande plongée dans l'eau bouillante est « saisie », ses couches superficielles coagulées forment une coque protectrice, une partie seulement des portions solubles de la viande passe dans le liquide, le résultat est inverse du précédent : la viande reste tendre, savoureuse, relativement nutritive, mais le bouillon est très dilué, peu coloré, insipide.
Mentionnons un troisième cas dans lequel la viande est placée, additionnée de sels et de légumes, dans une quantité d'eau froide juste suffisante pour qu'elle y trempe, le vase recouvert d'un parchemin ficelé et fermé aussi hermétiquement que possible, porté à une température inférieure à 85" et maintenu à cette température 10 à 12 heures, on obtient ainsi un bouilli délicat et un liquide de consistance de gelée, nourrissant et agréable au goût; mais celte dernière pratique est exceptionnelle et ne convient qu'à la préparation des consommés et des gelées de viande.
Voici une formule précise de bon bouilli et de bon bouillon : Prendre i kilogramme et demi de bœuf (tranche, gite à la noix, culotte), ou plus économiquement (poitrine, paleron, plates-côtes et surtout bavette d'aloyau) ; y joindre 4oo grammes d'os (os des côtes, vertèbres) et un bon morceau d'os à moelle qu'on habillera d'une mousseUne bien attachée. Mettre de préférence dans une marmite en terre ou en bonne porcelaine à feu ou en fonte émaillée, les marmites en métal donnant mauvais goût au bouillon (toutefois nous avons vu faire d'excellent bouillon dans des marmites en cuivre bien étamées).
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11 est boa de mettre ces composants dans Tordre suivant : les os, la viande de façon que Técume albumineuse ne soit pas retenue, ajouter 4 litres et demi d'eau froide et faire partir sur feu vif, de préféience sur feu découvert ; pendant ce temps éplucher les k^gumes* Quand la montée d'écume commence, c'est-à-dire quelque temps avant l'ébullition, vers 85*, car elle est provoquée, comme on sait, par la montée des albumines solubilisées dans l'eau et coagulées, écumer soigneusement en y consacrant une dizaine de minutes, pendant ce temps l'ébullition se fera à gros bouillons.
Ajouter alors loo grammes de carottes, 5o grammes de navels, quelques poireaux, quelques panais, dont la saveur aromatique se transmet au bouillon, et ad libitum un petit bouquet de céleri et une tomate.
Ecumer à nouveau à la reprise de l'ébullition un moment interrompue par l'addition des légumes.
Saler à ce moment seulement — en salant plutôt on épuiserait plus encore la viande de ses albumines, sans enrichir le bouillon, puisqu'elles s'en iraient en écume — et saler légèrement, car il iicra facile d'ajouter plus tard la quantité juste nécessaire au goût.
Diminuer alors le feu de façon que la coction continue à une lempdrature régulière, l'eau accusant seulement à la surface im léger frémissement et placer le couvert de la marmite un peu de côlé pour permettre l'évaporation d'une partie de l'eau.
A partir de ce moment une coction de 4 à 5 heures est suffisante pour obtenir un bouillon appétissant et corsé et un bouilli savoureux et encore suffisamment juteux quoique peu nutritif. Le bouillon est réduit d'un tiers environ et ramené à 3 litres ; au delà de 4 heures le bouillon subit une réduction considérable et passe au consommé.
Le bouillon sera absorbé tel quel ou en potages ou en sauces ; le bouiUi sera servi égoutlé sans être refroidi.
* Voyons ce que sont exactement la viande bouillie et le bouillon :
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D'après le P' Gautier d la viande bouillie perd en grande partie ses albuminoïdes solubles et coagulables, ses peptones préexlâtaotes^ une partie des matières collagènes que l'eau transforme à chaud en gélose, ses pigments solubles, ses ferments. Des substances non albuminoïdes, l'eau chaude enlève à la viande ses malière* extractives basiques ou leucomaïnes (créatine, amplHci'éatin& et bases analogues), ses lécithines, son inosite, son glycogcnc> ses acides lactique et inosique, un peu de taurine, enfin ses sek minéraux solubles et une partie de sa graisse et de son eau. I ooo grammes de chair fraîche donnent 45o grammes environ de chair bouillie.
« Voici la composition comparative de la viande de bceuf crue et bouillie d'après Balland » (G. rend. T. GXXX, p. 533),
État frais.
Bœuf
cru pour loo.
Boeuf bouilli pnm tott
Eau
Matières azotées. .
Graisses. . . .
Matières extractives.
Sels minéraux. .
lî .
Physiologiquement la viande bouillie est, nous l'avons vuj non excitatrice de la sécrétion gastrique, d'une digestion très lente, d'une assimilation médiocre, sa richesse en substances extractives la rend dangereuse dans tous les cas où le filtre rénal est imparfait, les expériences de Richet montrent qu'elle exerce une action nocive dans la bacillose. Bref, c'est un aliment médiocre, qu'on pourra tolérer chez les individus en bonne santé, qu'on aura presque toujours à proscrire chez les individus malades.
Le bouillon, préparé conformément à la formule précédemment donnée ou dans des conditions comparables, renfermi^ surtout des albumines, des substances extractives, des matières colorantea odorantes et des sels.
Googk
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GaulLer donne la composition millésimale suivante pour un bouillon de 3 litres et demi préparé avec i kilogramme de bœuf modcrément gras sans os ou i''8'",33o avec os :
COMPOSITION MILLÉSIMALE D UN BOUILLON DE BŒUF
AlliuQiines Substances Scis Matières
E»lrtit (p,:^^,p, extractivcs (phosphates, colorantes '''""*
__rt alLutnoses, (créatine, chlorures, , «t .rlv«ft«»^n*
*^^ pri.to«*). xinthine). sulfates). odorantes. et gljoogene.
L^addiLion de sels et de légumes peut élever sensiblement le taux de Tcx Irait sec; il en est évidemment de même de la concentration.
Uactton nutritive du bouillon, comme l'indique suffisamment Tonalyse prt'cédente, est très minime, puisqu'à s'en tenir au taux des albumines (seuls aliments nutritifs vrais avec les sels), à s'en tenir au taux des albumines : i 000 grammes ou un litre de bouillon équivaut à 4o grammes de viande crue. Se basant sur cette i'aible Aalcur nutritive, sur la teneur relativement élevée di^ bouillon en substances extractives, dans une certaine mesure toxiques el nocives, on a voulu, un moment, au nom de la chimie pure, proscrire absolument et en toutes circonstances le bouillon de viande considéré comme une simple solution de substances toxiques. La physiologie en a appelé de cette condamnation et voici ce qu'on peut dire des propriétés et en conséquence des indications cL des contre-indications du bouillon :
I** Le bouillon a une valeur nutritive très réduite ; nous venons de rappeler tpi'un litre de bouillon équivaut à peine à 4o grammes de viande ;
2'* Le bouillon a, en revanche, une action excito-sécrétoire marquée sur la sécrétion gastrique ; c'est surtout Pawloff et ses élèves qui ont bien mis cette action en évidence : « Le bouillon de viande, le jus de viande et les solutions d'extrait de viande se sont montrés des excitants constants et puissants du processus sécrétoire de l'estomac » ; au cas où le pain ou l'albumine sont pris sans appétit, a le bouillon et l'extrait de viande peuvent
jouer le rôle d'allumette d'amorce » qui met le feu au foyer et commande la mise en marche des processus digestifs (PawlofT, p. i65).
Il est donc indiqué de ce fait dans Vanorexie, les convalescences •avec leurs sécrétions gastriques amoindries, dans Vhypochlorhydrie, l'asthénie gastrique, les dyspepsies par insuffisance, etc. Bref, dans tous les cas où la sécrétion gastrique demande à être -stimulée ;
3" Le bouillon, par ses substances extractives, par sa xanthine, «on hypoxanthine, sa créatine, sa créatinine si proches voisines, -comme on sait, de la caféine, de la théobromine, de la théocine, -de la thcophylline qui dérivent comme elles du groupe des purines •et probablement aussi par les sels de potasse qui les accom- . pagnent exerce une action effective sur le cœur dont il précipite les battements et sur la tension artérielle qu'il élève :
De ce fait encore il trouvera son indication dans les hyposthénies vasculaires de la convalescence. En revanche, il sera formellement contre-indiqué dans Vathérome, F artériosclérose, Vhypertension artérielle ; enfin et surtout dans les néphrites^ et sa teneur relativement élevée en sel renforce singulièrement cette contreindication formelle, à notre avis, et de toutes la plus importante ; «n fait, nous avons vu au moins une fois une attaque d'urémie mortelle déterminée chez un emphysémateux, bronchitique, à vrai ■dire en imminence d'attaque, par l'ingestion d'un bol de bouillon <ie jarret de veau ;
4^ Le bouillon enfin, à cause encore de sa teneur en substances extractives et en corps similaires aux dépens desquels semble se former si facilement l'acide urique et ici sans qu'il soit accompagné de son dissolvant physiologique normal, l'acide thyminique, puisqu'il ne dérive pas de l'acide nucléinîque, est contre-indiqué, âu moins comme aliment habituel chez les arthritiques, les goutteux, les rhumatisants, les uricémiques ;
Le bouillon très facilement digestible peut se prendre avant, pendant ou après le repas, suivant le goût et suivant les cas.
Mentionnons deux bouillons de viande d'un emploi diététique c?ourant : le bouillon de jarret de veau ou bouillon blanc ou vhite brolh américain el le bomllon de poulet.
Le bouillon de jarret de veau s'obtient par la coction sur feu tnodéré, dans une qiianlîté d'eau légèrement salée suffisante pour recouvrir complètement les morceaux, d'un gros jarret de veau, avec divers déchets de viande de même nature et des os. Après écnmnge on ajoute des lugumes (carottes, navets, oignons, persil, poireau 1, céleris) et on laisse bouillir légèrement 2 heures. On passe alors sur un tamis garni d'une étamine de façon à le dégraisser totalement.
Le bomllon de potilel exige exactement la même technique en remplaçant le jorret de veau par du poulet ; i/4 de poulet moyen remplace 12D grammes de jarret de veau, un poulet une livre.
Ces deux bouillons ont à peu près même composition et mf mes propriétés : ih sont plus riches en gélatine, moins riches en substances exlraclives, moins toxiques, plus légers encore que le bouillon ordinaire.
Ils soiil appréciés parles convalescents, les vieillards, et après une purgation où ils peuvent remplacer le classique bouillon aux Iierbes,
Les con&ommês, sortes de bouillons concentrés préparés sous pression, sont par définition même plus riches en créatine, xantliinc, Icucomaïnes et albuminoïdes solubles que le bouillon ordinaire ; Us sont plus nourrissants, plus excitants, mais aussi plus toxiques. Cette notion de la toxicité possible domine les indications.
Le bcefAea ou thé de bœuf se prépare en prenant une livre de bœuf maigre» coupant en morceaux, jetant dessus un poids égal d'eau chaude à 6u", faisant infuser une heure. A notre avis, il est préférable ici de saler l'eau dès le début, de façon à obtenir le maximum de substances solubilisées. Les propriétés sont comparables à celles du bouillon, leur seul avantage est celui de la technique extrêmement simple, mais aussi plus dispendieuse.
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Les viandes cuites k la casserole participent surtout des propriétés diététiques des viandes bouillies ; elles sont toutefois rpoîas épuisées; beaucoup plus savoureuses, beaucoup plus digeslivea ; elles sont enfin toujours associées à des sauces. Nous dirons un mot de leur confection à propos du gibier de basse-cour.
Associations culinaires.
La viande, aliment albuminoïde, s'associe rationnellement aux graisses et aux hydrates de carbone. Ces associations sont réalisées en pratique et traditionnellement par les sauces et les léguunes.
Les sauces, en dehors du jus du rôti, mélange comme nous l'avons vu précédemment de jus de viande exsudé et de beurre fondu dont la pièce était garnie, les sauces sont presque toutes h base de beurre et de farine additionnées suivant les cas de bouillon, de lait, de vin, d'épices divers. Elles dérivent toutes ou presque des trois variétés principales suivantes :
Velouté simple ou roux blanc : Faire fondre dans une casserole i5o grammes de beurre, y délayer loo grammes de farine, laisser « mijoter » sur le coin du fourneau à une température relativement peu élevée, en remuant de temps en temps sans laisser prendre couleur au roux (transformation des amidons en dextrines). La sauce blanche se prépare de même avec adiition d'un peu d^eau, de sel et de jus de citron.
Cette sauce sans sel peut parfaitement convenir aux albuminuriques.
Espagnole ou roux brun : loo grammes de beurre, loo grammes de farine, remuer sur feu doux jusqu^à couleur marron clair, laisser refroider un peu et ajouter bouillon de pot au feu et jus de viande, laisser mijoter sur le coin du fourneau en remuant toujours jusqu^à bonne liaison. L^adjonction de bouillon et de jus de viande rend cette sauce moins grasse, plus digestible que la précédente.
Béchamel : Lier beurre et farine comme précédemment, y ajouter sel, poivre et mouiller ultérieurement avec du lait, ajouter du persil haché et faire bouillir en tournant constamment.
On peut corser toutes ces sauces et les rendre plus nutritive» en les a liant », une fois faites, avec des jaunes d'œuf. On conçoit qu'on peut y associer les condiments les plus divers.
Toutes ces sauces et leurs innombrables variétés sont, comme on Yoitj des mélanges lipo-hydrocarbonés qui s'associent à merveille aux viandes et en font des manières d'aliments complets^ leur apportant précisément ce qui leur manque ; elles sont d'un emploi traditionnel et somme toute rationnel.
Toute loi s il est deux catégories de cas dans lesquels leur emploi est conlrc-indiqué :
i'* Chez les dyspeptiques surtout hyposthéniques, à cause de leur teneur en graisse et de l'inhibition exercée, comme on sait, sur les processus digestifs par cet élément ; d'où la proscription classique des sauces chez les dyspeptiques hyposthéniques, nous les permettons en revanche et souvent avec bénéfice, chez certains liypersthénîques. On autorisera en général le « jus du rôti », bien dégraissé, additionné au besoin d'un peu de bouillon.
3** Chez ks diabétiques à cause de la teneur élevée des sauces susdécrïtes en hydrates de carbone. Chez ces derniers, qui supportent en général si bien les corps gras, véritables substitutifs chez eux des hydrates de carbone, on pourra avoir recours à des sauces spéciales dont le type est la mayonnaise dont voici la formule : Tourner au pilon deux jaunes d'œuf cru jusqu'à ce qu'ils fassent pommade, ajouter goutte à goutte i5o grammes à 200 grammes d'huile d'olive en continuant à tourner ; quand la sauce est bien épaisse, de consistance de crème, ajouter goutte à gouttCj en continuant à tourner, le jus d'un demi-citron. L'ayoli procède de la même technique, mais en écrasant au préalable dans le mortier quelques gousses d'ail. Il existe d'ailleurs une grande variété possible de sauces à base de beurre, d'œufs et de condiments divers (sel, poivre, oignons, citron, herbes diverses, muscadCj etc.).
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On pourrait aussi autoriser, dans certains cas, certaines sauces au bouillon sans farine, comme la sauce dite au pauvre homme, faites d'une « fricassée » d'oignons et d'échalotes, mouillée de bouillon, additionnée de vinaigre, de laurier, d'ail, de poivre, de sel et en dernier lieu, après ébullition, de jus de viande.
Le chapitre des sauces est digne des méditations d'un médecin thérapeute, grâce à lui, il parviendra souvent, tout en satisfaisant aux indications du cas à traiter, à faire accepter les régimes les plus stricts. C'est à la formule des sauces que l'on jugera le mieux du savoir et du savoir-faire du diététo-thérapeute.
Les légumes, sous toutes leurs formes, s'associent parfaitement aux viandes. Les développements que nous leur consacrerons ultérieurement nous dispensent ici de longs commentaires. Rappelons seulement que les féculents, les farineux et leurs dérivés (riz, pommes de terre, pâtes, etc.) s'associent le mieux aux viandes maigres ou moyennement grasses, et que les légumineuses (haricots, lentilles, fèves, pois) s'associent le mieux aux viandes grasses.
La viande et ses dérivés sert à la préparation, par des techniques variées, d'innombrables conserves (conserves proprement dites, pâtés, extraits, etc.), que nous ne pouvons pas même énumérer. Nous mentionnerons seulement quelques variétés parmi les plus importantes, telles les saucissons, les pâtés, les viandes fumées, les extraits et les jus de viande.
Les saucissons sont préparés avec de la chair fraîche ou salée de porc, de bœuf, de cheval, d'âne et de mulet, avec du sang de porc additionné de lard, de sel, d'épices (poivre, feuilles de laurier-cerise, ail, clou de girofle, etc.) ; dans quelques variétés la chair est reipplacée par des abats (poumon, foie, rate, rognons, sang, cervelle, etc.), parfois additionnés de farine ou de fécules (saucissons aux pois de la guerre franco-allemande). Tous ces
ingrédients sont liacliés, pulvérisés, soigaeusemeat mélangés et la masse ainsi obtenue est i>ou&sée à Taide d'un entonnoir dans djs intestins nettoyés ou dans des tubes cylindriques de papier
parcheminé.
D'après les compositions de la farce on distingue :
Le bout lin préparé avec du sang de porc, des oignonSj du lard^ des épices et quelquefois de la farine.
Les cervelas et les saucissons prop liment dits, préparés avec de la viande de porc maigre ou grasse, additionnée de viande de bœuf ou même de viande de cheval , de graisse et d'épîces (sd^ poivre, clou de giroRc, etc.) et légèrement fumés. Il en existe de nombreuses variétés dont les plus répandues en France sont les 4iaucissons d'Arles (tendres) et les saucissons de Lyon (durs). Signalons en passant le « salaiïii » italien où la farce a été mélangée de vin rouge dans lequel on a fait macérer de Tail,
Les saucisses saut confeclionnées avec de la farce de porc gras additionnée de |>oivre, de sel, de clous de girofle et enroulée dans des morceaux d'intestin grêle ou d'épiploon. Elles nécessitent 5 minutes de cuisson avant d'être servies.
Les paies de foie gras sont confectionnés avec du foie, de la graisse de porc, des oignons, du sel, des épiées, des truHes.
h<h fromage de tèle est formé d'un hachis d'estomac, d'oreîlles, de peau, de queue et d^autres parties de porc riches en substances coUagèues et préalablement bien cuites.
IVous rappellerons seulement la composition approximative du boudin, du cervelas et de la saucisse de Francfort :
Boudin -
Cervelas
Saucîsseg do FrincforL ,
' EAU
ALBU-
STfXEB
1 MCilIftOTrE
CENDHES
ho
Tous ces mets ont ce caractère commun d'être gras, lourds,
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indigestes, facilement fermentescibles ; ils ne peuvent être tolérés que chez les individus absolument normaux, dont l'estomac, Tintestin et les reins sont indemnes, c'est-à-dire qu'ils devront t-tre défendus aux dyspeptiques, aux entéritiques, aux briglitîqueF. La choucroute, très probablement à cause des ferments lactiques qu'elle renferme, en diminue certainement les dangers au point de vue intestinal.
Comme types de viandes fumées, nous citerons le jambon et h langue fumée.
Voici, d'après Kœnig, la composition moyenne des jambons frais et fumés :
Eau
JAMBON
WVUi ST SJLI.E
Albiiminoîdes
Graisses
Sels
On voit que chimiquement les jambons fumés sont un peu plus riches en albuminoïdes, plus riches en graisses, beaucoup plu a riches en sels. A poids égaux ils sont donc plus nourrissants, beaucoup plus excitants que les mêmes aliments frais. Leur digcstibilité parait égale ou supérieure à celle des jambons frais. Ils seront une précieuse ressource chez bien des dyspeptiques (surtout le maigre de jambon) ; inutile de dire qu'ils sont formellement contre-indiqués chez les brightiques et les scléreux.
La langue fumée, bien préparée, finement persillée, très nutritive, assez digestive, découpée en fines tranches comme le jambon fumé, peut trouver place sur la table des dyspeptiques.
Ces préparations fumées comme les salaisons sont surtout précieuses à cause de leur conservation indéfinie ; elles sont beaucoup moins putrescibles que les viandes fraîches et peuvent de ce fait être parfois autorisées au début de la reprise de l'alimentation carnée chez les entéritiques.
Martinet. — Aliments usuels. 8
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Mentionnons pour finir diverses préparations tirées de la viande et à la vérifé plus thérapeutiques qu^alimentaires :
Sac de viande fraîche, La viande fraîche soumise à Faction trunc forte presse donne, suivant qu'elle a été au préalable congelée ou non, de 33 à 5o pour loo d'un sérum rougeâtre, filtrable sur papier Joseph. C'est ce jus dont Richet a conseillé l'usage aux consomptifs, aux tuberculeux en particulier ; cette méthode ihérapeulique a été baptisée zomothérapie ; elle a donné quelques résultats intéressants, moins sensationnels toutefois que ceux promis par l'auteur; elle rend toutefois d'incontestables services cbe^ \e^ tuberculeux.
D'après Gautier i ooo centimètres cubes de suc donnent G7 grammes d'extrait sec dont 10 grammes d'albumines, 9 grammes de sels, 48 grammes de matières extractives indéterminées.
Les extraits de viande sont en somme, en général, des consommes obtenus sous pression, ultra-réduits et concentrés dans le Vide jusqu'à consistance pâteuse. L'extrait de Liébig pris comnie type renferme i5 pour 100 d'eau, 12 à 28 pour 100 d'alhumines diverses (peptones, propeptones, albumoses, caséine, etc.), K) pour 100 de substances extractives (créatme, créatinine, xanthinej sarcine, etc.), 12 pour 100 de matières sapides, odorantes et colorantes, près de 26 pour 100 de sels.
« Ainsi le quart de ces préparations est constitué par des sels minéraux où domine beaucoup la potasse. Cette remarque suffirait pour détourner ]de' l'idée de faire servir ces préparations à lalimentation directe. Ils ne sauraient être considérés ainsi que le bouillon lui-même que comme d'utiles adjuvants, des excitants digestifs et nerveux particulièrement du cœur et de la circulalion >ï (A. Gautier).
Les sucs et jus de viande des difiPérentes marques anglaises, allemandes, américaines, se rapprochent plus ou moins de la composition précédente. Ils sont souvent précieux chez les con-
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valescenls, les asthénies, les hypopeptiques, chez lesquels leurs propriétés excitantes digestives, cardiaques et nerveuses sont particulièrement indiquées à condition que les reins filtrent hien et qu'il n'y ait pas de tendance à l'urémie.
Leur prix très élevé en doit faire réserver l'emploi aux milieux vraiment aisés. Le flacon de 2 onces (60 grammes) de telle marque, d'ailleurs excellente, de jus de viande, coûte plus de 6 francs.
Les préparations à base de peptones dérivent de la chair musculaire par digestion artificielle, soit en liqueur légèrement acide (HCl I à 4 pour 100) en présence de pepsine ou de papaïne, soit en liqueur faiblement alcaline au contact de pancréas de porc haché. Elles sont filtrées, concentrées dans le vide soit à sec (peptone sèche), soit à consistance de sirop (peptone liquide).
Les bonnes peptones ont une odeur faible et fade de colle forte, un goût neutre ou à peine amer. Elles sont de bons excitants digestifs, à ce titre on peut les employer comme apéritifs, par exemple une cuiller à café de peptone de bonne marque française dans un verre à Bordeaux d'eau de Vichy chaude 20 minutes avant le repas. Les albumoses et les peptones pures nourrissent à poids égal comme les albumines dont elles proviennent ; la peptone liquide représente en moyenne trois fois son poids de viande, la peptone sèche six fois son poids de viande.
On emploie la peptone soit par voie buccale, soit par voie rectale.
On administrera la peptone dans du bouillon, du lait ou du vin sucré à la dose quotidienne de 2 à 4 cuillers à café de peptone sèche, de 2 à 4 cuillers à soupe de peptone liquide.
Dans les lavements nutritifs à garder on l'additionnera toujours de quelques gouttes de laudanum, exemple :
Peptone liquide 2 cuillers à soupe.
Bicarbonate de soude i gramme.
Jaune d*œuf n<» i .
Lait un verre à Bordeaux.
Laudanum de Syd 4 gouttes.
Potion pour un lavement à garder.
On sait queb services peuvent rendre ces lavements dans les cas ou ralimentation stomacale est impossible (sténoses pyloriques, vomissements incoercibles, hématémèses, etc.).
Les poudres de viande sont préparées par pulvérisation dq viande dc^aéchée ; elles se préparent surtout à la Plata. D'après Kœnig, la composition moyenne serait la suivante : eau 1 1 , albuminoldes 70^ graisses 6, matières minérales i3, substances organiques non azotées u,4o. On voit que sous un très petit poids et un très petit volume elles possèdent une capacité nutritive consiilérable, mais à vrai dire elles sont incomplètement assimilées. Leur prix en général peu élevé en fait un agent précieux d'alimentation et de suralimentation chez les consomptifs. On les administrera incorporées à du bouillon, des bouillies, du lait, des purées, etc, ; voire en gavage, à la façon de Debove, délayées dans un peu d'eau alcaline.
Digestion et nutrition
A a point de vue stomacal, la viande nous n'y reviendrons pas eïcrce une action excito-sécrétoire manifeste ; elle est, surtout la viande crue ou saignante, d'une digestibilité rapide et relativement facile ^ Les expériences très précises de Pawloff et de son école, à ce sujetj donnent des indications très précieuses : Appliquant le [îfocédé de Mettà la recherche de l'intensité du pouvoir digestif des sucs vîs-i\-vis des albuminoïdes et tenant compte de la loi de Borisow * ces auteurs sont arrivés aux constatations suivantes :
1° A poids égal et par comparaison au pain et au lait c'est sur le pain que se déverse le plus de suc et sur la viande le minimum ; pour la viande le maximum de sécrétion apparaît à la première ou h la deuxième heure, le suc le plus actif est celui de la première
I . Loi de Borisow : Dans les divers sucs les quantités respectives de pepsine lont entre ollcs comme les carrés des vitesses de digestion, c*est-à-dire comme les carrés des milUmètres d'albumine qui ont été digérés dans un même temps par Iës sucs>
(pour le lait, maximum deuxième et troisième heure, suc le plus actif la dernière heure; pour le pain, maximum la première heure, suc le plus actif la deuxième et la troisième heure).
2® Les quantités de ferment délivrées par Testomac pour des poids équivalents d'azote sont les suivantes (Chigin) :
100 gr. de viande (a5 gr. albumine) exigent a5<^c de suc gastdqu^ de force digestive de 4"^"^, soit a5 X &^ = &00 unités.
600 gr. de lait (a5 gr. caséine) exigent 34*^*^ de suc gasLri^jue de force digestive de 3™"», i, soil 34 X 3»ï = 34o unités.
35o gr. de pain (a 5 gr. de légumîne) exigent ^b^^ de suc ^st ^trique de force digestive de ô"»",!, soit 4a X 57î = i6 00 unités.
L'azote de la viande exige une quantité de pepsine supérieure d'un quart à celle nécessitée par l'azote du lait et égale au quart seulement de celle nécessitée par l'azote du pain.
On voit par ailleurs que le suc de viande est d'une grande force digestive, qu'en conséquence il maintient la sécrétion à un potentiel élevé, ce qui en fera un bon agent d'entraînement digeattf.
Les chiffres relatifs à la sécrétion pancréatique classent de môme dans le même ordre les trois aliments ci -dessus :lait, viande, pain.
Comme on voit le prix de revient physiologique de la digestion de la viande est relativement bas et le rendement de la digestion avantageux.
Au point de vue intestinal la viande a deux propriétés diététiques importantes :
I** Le coefficient de diyestibilité est très élevé (97 pour 100 pour les albuminoïdes, 96 pour 100 pour les graisses (Âtvaler) ; le résidu intestinal est donc normalement extrêmement faibk.
2° U alimentation carnée augmente considérablement les putréfactions intestinales et cela d'autant plus que la viande est moins fraîche.
L'observation clinique grossière a depuis bien longtemps fortement établi la proposition précédente, à laquelle les recherches les plus récentes ont apporté de multiples vérifications. Les viandes
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sont les aliments les plus putrescibles et qui jouent de ce fait le rOle le plus important dans la genèse des gastro-entérites, des infections gastro-intestinales banales.
La putréfaction microbienne de Tintestin fait apparaître dans le tube digestif à côté des toxines et parallèlement à elles des Ëubstances dites aromatiques : oxyacides, scatol, indol, phénols éliminées par l'urine et dosables dans ce liquide en sorte qu'elles peuvent servir d'index et de mesure des toxines formées ; ces subslânccâ aromatiques se laissent facilement doser soit sous forme de sulfo éthers, soit en nature. La putréfaction intestinale pourra Être estimée d'autantplus grande que l'on trouvera dans l'urine plus de sulfo-éthers, d'indol ou de phénol.
Une longue série de travaux de SalkoAvski, JafTé, Muller, Ortweîler, Bachman, Mester, Combes, etc., ont démontré raugmr ntation énorme des sulfo-éthers, de l'indol et du scatol éliminés sous l'influence de l'introduction de la viande dans un régime type d'épreuve.
Les recherches bactériologiques de Tissier, Eschrich, Aman ont apporté une vérification absolue et directe à cette proposition.
Agissant comme excitatrice des sécrétions gastriques, il est à prévoirj qu'en vertu de la loi d'enchaînement automatique des sécrétions si bien mise en évidence par PawlofF, la viande exercera une influence excitatrice sur les autres sécrétions digestives. Il semble bien en être ainsi pour le foie. D'après Dufour (^Presse médicale, 17 mars 1906) la viande remporte comme cholagogue sur tes autres aliments parce qu'elle produit le plus d'acides biliaires et que ceux-ci sont les meilleures cholagogues, les hydrates de carbone seraient très inférieures à ce point de vue, mais Taction antiputride intestinale de ces derniers ne doit pas moins les faire préférer dans le régime de hthiasiques chez lesquels le réel danger est en somme l'infection.
Nous ne reviendrons pas sur le broiement moléculaire des albuminoïdes dans Tintestin, sur la dislocation probable de chaque élément protéique et la reconstruction au moyen des élémoiits dissociés d'un nouvel édifice moléculaire protéique spécifique de l'organisme considéré (V. aliments simples, albuminoïdes).
Sans entrer dans le détail il convient toutefois de rappeler le rôle de l'alimentation carnée dans la genèse de l'acide urique.
Nous empruntons à la Revue Générale des sciences (ib juin 1 gn ^1 ) les documents suivants émanant de divers auteurs.
I. — Des travaux publiés ces dernières années résultent un certain nombre de faits :
1** La quantité d'acide urique excrétée peut varier toutauUenien L que la quantité d'aliments azotés ingérés c'est ainsi qu'une urine avec 5^**,8 d'azote total contient o'^'',45 d'acide urique et une autre avec 2o^*',o8 en fournit o^',492.
2** La qualité de l'aliment azoté exerce une action très directe sur la quantité d'acide urique excrétée. Les expériences de P. Pfeil et de Fr. Soetbeer, celles de Siven, Burian, Sclier sont à ce point de vue très démonstratives :
à) Avec une alimentation exempte d'azote (soupe et g^âteau contenant de l'arrow-root, du beurre et du sucre), la quantité d'acide urique excrétée tombe au troisième jour à son mi ai m uni (o***, 28 en vingt-quatre heures dans un cas), et y reste ensuiU.
ô) Avec une alimentation contenant de l'azote mais exempte de viande (lait, riz, pommes de terre, œufs, fromage) l'excrétion d'acide urique s'installe au troisième jour sensiblement au môme minimum que pour l'alimentation exempte d'azote (0*% 3*)).
(Ce minimum varie quelque peu d'un individu à l'autre*)
c) L'introduction de la viande dans le régime (pain, beurre, œufs, fromage, pommes de terre et viande) produit dans les trois à quatre heures qui suivent, une hausse considérable dans la quantité d'acide urique excrétée. Le surplus est d'environ o^^,l^Q à u^"", 5o
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J acide en vingt-quatre heures pour 35o grammes de viande et cette hausse est immédiate même après un long régime sans viande.
ff) Lorsq 11 'après Talimentation avec viande, on revient brusquement ati régime sans viande, ce n'est qu'au troisième jour que Texcrution t^i redescendue à son minimum, ce qui indique que, pendant un certain temps, il reste à éliminer un surplus d'acide uriqiie provenant des jours précédents.
L\ici'(le urique se compose donc de deux parties :
a) Un certain minimum indépendant de F alimentation puisqu'il alleinl la même valeur avec ou sans aliments azotés. Il correspond prohahkmcnl à la formation endogène de V acide urique,
b) Un snrpltis variable avec la quantité de viande consommée et nallemcnl injîaencé par les autres aliments azotés énumérés plus haut. U correspond probablement à la formation exogène alimentaire de r acide urique,
IL — M. Soetbeer a continué cette étude chez le goutteux et a constaté que Tinfluence de l'alimentation sur l'excrétion de l'acide urique n'ejàl pas la même ici qu'à l'état normal.
Avec le régime sans viande la courbe d'excrétion est moins régulière que clicK l^indlvidu normal et présente de subites ascensions.
Après aJtlition de 3oo grammes de viande, on constate que le malade n'rlituinepas le surplus d'acide urique auquel on pourrait s'attendre. Ainsi dans un cas, pour vingt-quatre heures la quantité d'acide était par exemple de o*'',3i6 et après addition de 3oo grammes? de viande de o'^%3io bien que la diurèse fut abondante, Tuiilcfois ce résultat n'est pas constant.
Dans la goutte aiguë sans fièvre et sans accidents du côté des reins, la courbe d'excrétion avec le régime sans viande s'éloigne peu de k normale ; mais lorsqu'on ajoute de la viande à la ration, on constate que l'ascension immédiate de l'excrétion urique, si nette à Tetat normal, fait entièrement défaut et que cette courbe révèle des desordres profonds dans Texcrétion de ce produit. Il y
rétention.
IlL — Deux objections, ou plutôt deux remarques sont à faire -ail point de vue des documents précédents.
i^ Les observations n'ont porté que sur un petit nombre de sujets, toutefois elles semblent avoir été conGrmées dans l'ensemble par les recherches ultérieures.
2** La notion de la solubilité de l'acide urique en présence de l'acide thyminique, produit constant du dédoublement de l'acide nucléinique, a introduit récemment un nouvel élément d'interprétation pathogénique et permettra probablement d'expliquer le nonparallélisme entre la formation et l'excrétion de l'acide urique.
On a cru en efTet longtemps que l'acide urique représentait simplement un produit de désintégration incomplète des protéiques, un « produit vers l'urée », une manière d'urée restée eij route par oxydation incomplète. Il paraît à peu près certain aujourd'hui que l'acide urique dérive simplement des bases puriques (xanthine, hypoxanthine, guanine, adénine, etc.), avec lesquelles il a d'ailleurs une parenté chimique étroite. L'étude du mécanisme intime chimique et biologique de ces transformations a été poussée assez loin. On peut admettre en conséquence deux origines à l'acide urique ; i** une origine endogène (à l'état normal relativement réduite) par décomposition des nucléines des noyaux et aux dépens de l'hypoxanthine produite constamment parle muscle à l'état de travail (Burian) ; 2** une origine exogène, alimentaire beaucoup plus importante à l'état normal ; la source des purines exogènes, génératrices de Tacide urique, réside dans l'alimentation et provient soit des purines contenues dans les nucléo-protéides des aliments et mises en liberté par le broiement moléculaire digestif, soit des purines libres que nous avons vu exister à l'état libre dans la viande par exemple.
On conçoit donc de façon un peu plus précise qu'autrefois la genèse exacte de l'acide urique, dans l'organisme, la question de la solubilité reste encore assez obscure et c'est pourtant d'elle que dépend en grande partie une explication pathogénique précise de la goutte, de l'uricémie et une thérapeutique rationnelle et eiEcace*.
I. Nous avons déjà rappelé en maints endroits que des recherches récentes
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iS'oiîs savons encore peu de chose sur la production de l'acide uriqne endogène et nous n'avons en conséquence, en dehors de l'empirisme que peu de moyens d'action, en revanche nous pouvons diminuer la formation et l'ingestion des purines exogènes en supprimant dans la ration les corps riches en nucléoprotéides (riz de veau, foie, reins, abats) ou riches en substances extractivespréformées telles le bouillon, la viande et surtout les extraits de viando probablement plus dangereux encore.
, 11 est intéressant à ce point de vue de rappeler la teneur en nucléoprotéides et en bases puriques de quelques aliments :
• Ifacléoprot^idef et purinet pour ioo>
/ Thymus o,4o
AlimenU \ Foie o,n
Biiïmaui ) Chair musculaire (animaux de boucherie,
[ poissons, volailles) 0,02 à o,o5
Aliments ( Farines d'avoine et de légumineuses. . . 0,0a -yt^getaux I Autres aliments végétaux traces
Ce simple tableau montre l'intérêt qu'il y aura à supprimerai! moins momentanément chez les uricémiques, les goutteux, les. rhumaiisanis, les aliments animaux et à instituer un régime lactovégétarien,
A ce point de vue encore l'excès de viande dans le régime sera pour le rein l'occasion d'un véritable surmenage excrétoire, et susceptible de déterminer de la congestion rénale et peut-être même de la néphrite interstitielle.
Ce même régime est généralement incriminé comme cause d'artériosclérose et d^athérome cela est bien probable, mais il faut bien dire que la preuve expérimentale n'en a pas été administrée
BOmblofit avoir démontré que l'acide urique formé aux dépens des nucléoprotéides était toujours accompagné d'acide thyminique qui est son dissolvant physiologique ot en permet une excrétion facile. La rétention dans le sang, la précipitation dans les tissus serait due à l'absence d'acide thyminique soit qu'il y ait abâcncc: de cette formation soit que l'acide urique dérivât directement depuriDi^s préformées sans formation contemporaine d'acide thyminique. La queàtioD est encore à l'étude.
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et que le régime végétarien strict n'est peut-être pas Fidéal à ce point de vue, si l'on veut bien se rappeler la calcification précoce et fréquente des artères de la vache essentiellement herbivore cependant. Toutefois par l'action vasculaire des substances extractives, véritables excitants cardiovasculaires, l'alimentation carnée semble jouer un rôle certain dans la genèse desdites affections.
Au point de vue de la nutrition générale, la viande crue en particulier exerce une action remarquable chez les tuberculeux. Rappelons à ce sujet les conclusions de Richet :
i^Avecun régime azoté (spécialement la viandecrue), la consommation en calories diminue chez les tuberculeux du premier degré, jusqu'à s'abaisser à lo calories (en moyenne et par décimètre carré) ce qui représente, pour un homme de 5o kilogrammes,. I 520 calories. S'il est au repos du ht, il peut être soumis à un régime, minimum et suffisant, de 3oo grammes de viande crue, 5o grammes de beurre et 35o grammes de pain. Donc l'objection faite au régime de la viande crue, qu'on soumet les malades à la suralimentation, n'est guère recevable ; car on peut au contraire, par le fait même de ce régime, soumettre les malades à une suralimentation très peu abondante qui devient tout à fait suffisante (i 5oo calories).
2® Un régime peu azoté est extrêmement défavorable, quand le taux de l'azote est inférieur à C^^oô. Le minimum parait être voisin de o,jo62 (par décimètre carré), ce qui représente 5o grammes de matières albuminoïdes pour un homme de 5o kilogrammes (^Rev, méd., igoS, /i° 2).
Les conclusions cliniques de Robin et Binet (Recherches sur l'alimentation des phtisiques. Bulletin Génér. Thérapeutique, 3o avril 1906) tout en reconnaissant l'utiHté de la viande crue dans l'alimentation des phtisiques sont les suivantes: « on dépasse souvent le but, en suralimentant, outre mesure le tuberculeux avec de la viande crue ; il faut se limiter à la ration optima de
GooqIc
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1 5o grammes par jour en trois doses de 5o grammes sous peîne lie voir l'excès d'alimentation carnée créer et entretenir dans les lisus du phtisique une stimulation des échanges qui est déjà un des éléments morbides essentiels de leur maladie. »
Ces dernières conclusions auxquelles nous nous rallions sont tf>ujour8 l'application de la règle diététique tant de fois énoncée : n usons, n'abusons pas».
Régime carné.
Indications, — Contre-indications
Kous sommes maintenant en mesure de nous faire une idée un peu précise des indications et contre-indications du régime carné lion pas strict — car nous ne croyons pas qu'il soit jamais indiquéj ni pratiqué dans nos climats — mais du régime mixte, @vec alimentation carnée moyenne ou prédominante.
Les indications résultent des 5 propriétés suivantes :
1* La viande est un excitant physiologique des sécrétions digcslives, de la sécrétion gastrique en particulier ;
2"* La viande est, comme aliment albuminoïde, celui dont le coefficient de rendement nutritif est le plus élevé ;
3 * La viande est un excitant cardiovasculaire, hypertenseur ;
4* La viande ne renferme pas de substances hydrocarbonées ;
6" La viande crue enfin, soit par suite des propriétés susénonrues, soit par suite de propriétés spécifiques encore mal connues semble exercer une action favorable sur la nutrition du tuberculeux.
i"* Comme excitant des sécrétions digestives l'usage de la viande sera indiqué à titre d'aliment (f « entraînement digestif» et de reconstitution dans les hyposthénies stomacales d'origines diverses, hyposthénies primitives, hyposthénies secondaires, hyposthénies neurasthéniques, tuberculeuses, post-infectieuses, etc.
A titre d^excitant des sécrétions digestives on pourra dans les ca& d'anorexie, d'hypopepsie prescrire 20 à 3o minutes avant le repas, quelques cuillers à soupe de bouillon de viande addilionm!' de peptones, d'extrait ou de jus de viande ;
2** Comme aliment de rendement albuminoïde élevé, eUe constituera de même un aliment de choix dans les cas de nuirklun insuffisante, d'assimilation défectueuse, de dénutrition au cours des convalescences, dans certaines formes d'anémies, chez le^ tuberculeux, chez les cachectiques ;
3** Comme excitant cardiovasculaire, hypertenseur, ellepouim encore contribuer à relever la tension artérielle des hypotendus convalescents, anémiques, tuberculeux ;
4® U absence totale d'éléments hydrocarbonés en fait Valimeuf de choix des diabétiques; le régime desdits malades est en définitive un régime albuminograisseux plus ou moins strict suivant les espèces cliniques. A ce même titre, il constituera Valimenl électif dans les cures d'obésité, où la restriction des hydrocnrbonés et des graisses, de l'un ou l'autre, ou de l'un et l'autre constitue le principe directeur de la cure ;
5* La viande, surtout la viande crue bien supportée, améliore la nutrition du tuberculeux; la zomothérapie est basée sur cette remarque. Chez ces malades, toutefois^ on devra veiller avec soin aux contre-indications, intestinales, rénales, cardiaques, que nout» allons examiner maintenant.
Les contre-indications du régime car/i^ résultent des 5 propriétés suivantes : Le régime carné :
I* Favorise les putréfactions intestinales, entretient la conslU pation, provoque ou aggrave l'entérite aiguë ou chronique ;
2" Provoque la formation surabondante de déchets azotes, d'acide urique en particulier ;
3* Élève la tension artérielle et surmène le cœur ;
4* Augmente le taux des excréta urinaires et congestionne le ibie ;
5° Agit dans une certaine mesure comme un excitant du système nerveux.
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1° Le reffinic carné favorise les putréfactions intestinales, «ntretient la constipation; il est de ce fait contre-indiqué absolument oa relaltci^nient dans les infections gastro-intestinales aiguës ei chroniques, dans les entérites en particulier ;
2** Il provofjue la formation surabondante de déchets azotés, ^racide arîf/ttc en particulier, il est contre-indiqué de ce fait dans les formes multiples de Y uricémie (gowiie^ lithiases, rhumatisme chronique d^^rigine uricémique, pléthore, etc.). On proscrira surtout les aliments nucléinés (ris de veau, foie, reins, etc.);
3^ Il élh'ù In tension artérielle et surmène le cœur, d'où contreindication chez [es hypertendus, dans l'artériosclérose, Vathérome, les aneonsmes aortiques, les myocardites, les affections cardiaques ^/i rupture d\^t]nilibre, ou Ihyposystolie, où la moindre élévation de tension peut être lé point de départ d'une rupture d'équilibre car d 10 va scu la ire, d'une asystolie ;
i" U augmente le taux des toxines hépatiques, des excréta urinaires, congestionne le foie et le rein ; d'où contre-indication dans les congestions hépatiques et rénales, les cirrhoses, les hépatites (où le danger d'infection par voie intestinale est à redouter par ailleurs) ; dans les néphrites parenchymateuses ou interstitielles, aiguës on chroniques, dans les néphrites chroniques on pourra sous bénéfice d'inventaire introduire un peu de viande dans les régimes (Voir Régime déchloruré),
5^ Il agit dans une certaine mesure comme excitant du système nerveux f k la façon des boissons alcaloïdiques (thé, café, etc.), à la faveur de ses substances extractives ; il sera de ce fait contreindiqué chez les névropathes excités, hypertendus, dans les insomnies j les névralgies rebelles, bref dans tous les cas d'excitation anormale douloureuse ou non du système nerveux.
II. — Animaux de basse-cour. — Gibier
Le tableau cl-contre montre qu'au point de vue de la composition chimique la viande des animaux de basse-cour est fort
comparable à celle des animaux de boucherie ; au point de vue de Taspect ce sont des viandes blanches, rappelons une fois pour toutes a ce propos que la coloration des viandes, n'est en rien un indice de leur digestibilité plus ou moin grande contrairement à ce qu'on a cru et enseigné longtemps les viandes blanches étant réputées, à tort, plus légères à l'estomac. En fait les viandes blanches de poulet, de veau, de lapin sont à teneur en graisse
A:S^mm'/f^ «W.
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égale plus difficiles à digérer que les viandes rouges de bœuf et de mouton ; et comme la plupart d'entre elles (pigeon, lapin, veau, etc.), sont très riches en nucléines et en substances extractives, on voit qu'elles ne sont pas d'une indication particulière dans l'alimentation des convalescents ou des dyspeptiques. Mais il n'y a aucune raison de les proscrire d'une table normale, toutefois le pigeon et le lapin devront être bannis de la table de l'uricémique, le canard et l'oie de la table du dyspeptique.
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Ces viandes se mangent comme les viandes de boucherie rôties, bouillies exceptionnellement (poule au pot), fricassées le plus souvent. Nous donnerons en passant une idée de ce dernier genre de cuisson à la casserole, qui est un mode de rôtissage un peu spécial j en décrivant le mode de préparation si répandu d\i poulet en fricassée.
Le poulet étant choisi bien en chair, fin, blanc et ferme, on le plume avec soin, on le flambe, on le vide, on le découpe en morceaux de grosseur moyenne. On met alors dans une casserole un bon morceau de beurre, les morceaux de poulet, du sel, un peu de poivre * et on fait partir sur feu vif en retournant les morceaux de temps en temps afin qu^ils se dorent; quand ils sont bien dorés, ce qui demande en moyenne 3o à 4o minutes, on les dresse sur un plat chaud qu'on tient sur le feu ; on sert avec une sauce au beurre, au bouillon, aux herbes et aux champignons.
On comprend sans qu'il soit utile d'y insister le mécanisme du rôlissagË au contact des parois de la casserole portées à une température très élevée et au contact de la graisse fondue bouillante , C'est un mode de cuisson intermédiaire au rôtissage à la Jlammc et à la friture dans un bain de graisse, le résultat est comparable chimiquement, mais très difierent culinairement ; le mode de préparation à la casserole prête à la confection de sauces particulièrement savoureuses.
Le f/ibier comprend les mammifères sauvages à poils ou à plumes ; il est surtout caractérisé au point de vue diététicoculinaire par sa saveur forte, son fumet spécial si apprécié des gourmets, la coloration de sa chair habituellement foncée par suite de la rétention du sang, l'animal n'ayant pas été saigné. Il est riche en substances extractives, sa composition élémentaire
se rapproche par ailleurs comme l'indique le tableau précédent de celle de la viande de boucherie et de basse-cour. Mais 2 facteurs peuvent intervenir, qui augmentent singulièrement le taux des toxines alimentaires et des substances extractives et en font un aliment particulièrement dangereux chez les malades, à intestin, à foie, ou à rein altéré et d'une façon générale chez tous les individus en imminence d'intoxication, ces 2 facteurs sont \e forçage et le faisandage.
On sait en quoi consiste le forçage, c'est la poursuite de la bête jusqu'à épuisement de cette dernière ; elle est de règle pour certains animaux : chevreuil, sanglier et la plupart des animaux à poil, etc., l'animal est tué après un surmenage musculaire violent et continu, sa chair et son sang sont de ce fait imprégnés de substances extractives dont nous avons déjà rappelé longuement les dangers.
Le faisandage est encore plus condamnable. Le principe en est le suivant : la viande des animaux fraîchement tués est dure et coriace (rigidité cadavérique) et le devient encore davantage par la préparation (coagulation des albumines), aussi attend-on habituellement pour la consommation la disparition de la rigidité musculaire, mais les gourmets vont encore plus loin afin d'obtenir un gibier tendre et délicat, ils le conservent jusqu'au début de la putréfaction cadavérique qui communique audit gibier une saveur spéciale dite de « faisandé » très appréciée par certains palais. On ne saurait assez s'élever contre cette pratique répugnante et dangereuse. On ne compte plus les intoxications mortelles provoquées par l'absorption de gibier faisandé.
Pour ces raisons particulières le gibier doit être défendu aux malades atteints de gastro-entérite, d'affections hépatiques et rénales, aux eczémateux, aux rhumatisants, aux goutteux.
On n'autorisera chez les autres que le gibier frais, n'ayant aucune apparence de faisandage, certains oiseaux comme la perdrix ou la caille doivent être mangés aussitôt tués, « au bout du fusil » suivant l'expression imagée des chasseurs.
Pour attendrir le gibier à chaire dure et rigide, on pratiquera Marti.nbt. — Aliments usuels. 9
t$> DEà ALIMENTS EN PARTICULIER
le ft marinage » qui est basé sur la remarque suivante : V « attendrissement »dcs chairs, V « assouplissement des membres », qui succède à b rigidité cadavérique et dû au gonflement et à la dissociation dtj tissu de soutènement des fibres musculaires par Pacide lacliquc formé aux dépens du glycogène au cours de la rigidité, on peut obtenir ce même « attendrissement » d'une façon a^septiquc par la macération dans des acides dilués tels le vinaigre ou le vin blanc ^ c'est en cela que consiste le « marinage » absolument recommandable.
C'est ainsi que dans certaine préparation de lièvre, dite « lièvre à la royale », Tanimal préalablement préparé, étendu entre deux couches de bardes de lard, baigné dans un quart de litre de bon vinaigre, de vin rouge, une bouteille et demie de bon vin de Mâcon additionnés de diverses aromates, est ainsi soumis à la cuisson ; on obtient de cette façon une chair remarquablement tendre et une stérilisation des plus recommandables. Un filet de sanglier, un gigot de chevreuil devront « mariner » pendant 2 jours au moins ; les gourmets reprochent à cette pratique de détremper les chairs, de les amollir, de leur communiquer le goûl particulier de la marinade et de leur faire perdre le leur propre ; cela est vrai en partie, mais en partie seulement et au point de vue hygiénique les avantages sont considérables.
Poissons.
Le tableau suivant indique que de même que pour la viande de boucherie pour une teneur en albumines assez constante puisque nous la voyons pour la plupart des poissons osciller de
1 j a 20 pour loOj la teneur en graisse est extrêmement variable puisqu'elle peut osciller de o,3 (aiglefin) à 28 pour 100 (anguille de rivière). A ce dernier point de vue on peut classer les poissonsen poissons maigres (dont la teneur en graisse est inférieure à
2 pour loo) en général légers, digestibles, recommandables aux dyspeptiques (sole, limande, truite, brochet, carpe, aiglefin, bar-
beau, morue), encore faut-il tenir compte de la consistance plus ou moins tendre de la chair et la classification précédente les donne à peu près en ordre de digestibilité décroissante et en
/^gof^MA^^i
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poissons gras dont la teneur en graisse est supérieure à 8 ou 9 pour 100 et peut atteindre 28 pour 100 (alose, maquereau, anguille de mer, hareng frais, saumon), ils sont en général lourds et indigestes, à défendre aux dyspeptiques.
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Au poiut de vue diététique on peut dire :
I* Que la chair du poisson est légèrement inférieure comme composition en albuminoïdes à celle de la chair des mammifères herbivores ;
•j° Que sa teneur en graisse, comme nous venons de le voir, est extrêmement variable d'une espèce à l'autre ; que cette graisse diffère de celle des mammifères en ce qu'elle est Uquide et renferme de 5o il 60 pour 100 d'oléine ;
3" Que, d'aprèà le P*" Armand Gautier, les matières extractives seraient beaucoup moins abondantes dans le poisson que dans la viande de bœuf;
^j° Qu'il faut sur le poids brut défalquer en moyenne i/4 de déchets (arêtes, nageoires, tête, écailles, etc.) pour avoir le poids de la chair nette, comestible ;
5° Que la putréfaction du poisson est particulièrement facile cl rapide ; quelques heures suffisent en été surtout par les temps d orage, et cela est d'autant plus dangereux que, contrairement à ce qui a lieu pour la viande de boucherie, ce commencement de piitréfactiim peut au début ne se trahir, ni par l'odeur, ni par la saveur; la conservation en glacières, très recommandable, est nocive toutefois en ceci qu'elle permet de conserver et de livrer à la consommation des poissons manifestement putréfiés. Le poisson doit donc être particulièrement frais. La moindre altération peut provoquer des démangeaisons, de l'urticaire, de la diarrhée j etc. ;
C° Que les poissons maigres, la sole, la limande en particulierj sont d'une digestibilité particulièrement facile qui en fait un aliment de choix pour les convalescents.
Le poisson est d'une haute importance pour l'alimentation
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populaire à cause du bon marché des espèces les plus courantes. Il n'y a en effet aucun frais d'élevage, le poisson se développe naturellement et rapidement dans les cours d'eau et dans la mer, et la pêche n'entraîne que peu de frais, en sorte qu'à valeur nutritive égale — à part quelques espèces de luxe (saumon, truite, etc.) — la valeur marchande du poisson est de beaucoup inférieure à celle de la viande des mammifères. Il y a lieu d'en recommander la consommation dans les milieux peu fortunés; elle peut très bien convenir avec les végétaux à une alimentation complète ; on sait de reste que les Chinois et les Japonais se nourrissent presque exclusivement de riz et de poissons, et qu'il existe sur quelques régions littorales de l'Europe et de l'Asie du Nord des peuples dits ichthyophages dont le poisson constitue presque l'unique nourriture.
Le poisson se mange en général boulli, frit ou rôti.
Il est rationnel de conseiller de manger les poissons maigres cuits dans la graisse, surtout dans le beurre ou mieux frits dans l'huile ou assaisonnés d'une sauce grasse genre mayonnaise — suivant les cas considérés bien entendu — et de conseiller plutôt de manger rôtis ou bouillis les poissons gras. On tiendra pour se guider en pareil cas le plus grand compte de la tolérance de l'individu considéré à l'endroit des graisses.
Nous signalerons comme exemples culinaires des préparations précédentes :
La truite saumonée au court-bouillon à la Genevoise,
La sole frite.
Le hareng grillé.
Ils serviront de types de comparaison pour les préparations similaires :
Pour la truite saumonée on se sert d'une poissonnière oblongue en cuivre étamé ou en fer battu, munie d'une grille à oreilles sur laquelle reposera le poisson.
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On prépare le bouillon dans lequel baignera la pièce en ajou* tant par litre d^eau environ 60 grammes de vinaigre, 30 grammes de sel gris, is grains de poivre, quelques rondelles de carottes, d'oignon, quelques feuilles de persil, une branche de thym. La quanlité de liquide est calculée à l'œil de façon à recouvrir entièrement le poison étendu à plat, sur un côté, sur la grille et recouvert d'une serviette repliée en double. Poser la poissonnière SUT feu vif; au premier bouillonnement reculer la poissonnière tout en la tenant au chaud sur un coin du fourneau jusqu'au moment de servir. Au moment de servir on retire la grille avec le poisson, on fait égoutter et on sert avec une sauce genevoise.
Celle sauce genevoise relativement maigre convient très bien à ce poisson naturellement gras. Elle se prépare avec un petit roux lait avec des ronds de carotte, un peu d'oignon, très peu de beurre, une cuiller de farine, additionné de parties égales du bouillon de poisson et de vin rouge, agrémenté de quelques épices (échalottes, ail, etc.) et réduit à moitié par cuisson. Elle est passée sur une étamine et additionnée de jus de citron au moment de servir. La formule est à retenir car elle est très peu grasse et est acceptée de bien des dyspeptiques. Elle peut par ailleurs être additionnée de beurre ad libitum.
La sole frite se prépare de façon très simple ; la sole est vidée, la peau du dos enlevée ; elle est trempée dans des œufs battus ou jelée sans autre préparation dans la poêle à frire garnie d'huile bouillante conformément aux préceptes de friture énoncés précédemment. Elle est égouttée et servie avec du citron. La sole étant très maigre, les préparations précédentes lui donnent un peu de graisse ; elle n'en reste pas moins de très facile digestion.
Le hareng grillé est aussi d'une technique culinaire élémentaire ; il sera vidé, écaillé, lavé, bien essuyé; le gril et le hareng sont également huilés de façon à ne pas adhérer après cuisson et on fera cuire sans autre apprêt à feu modéré. Cette préparation dégraissera légèrement le hareng naturellement gras, qui malgré tout assez indigeste, sera servi avec une sauce moutarde très
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relevée faite d'un peu de beurre ou d'huile, de moutarde, de sel, de poivre, de vinaigre ou de jus de citron.
Les livres de cuisine sont remplis d'innombrables formules culinaires dignes d'intérêt; se rappeler surtout la formule diététique suivante : à poisson gras sauce maigre, à poisson maigre sauce grasse. Le chapitre des sauces est ici particulièrement intéressant à méditer.
Signalons enfin l'usage possible des poissons salés ou boucanés : morue salée, hareng salé et fumé, saumon salé et fumé.
Le poisson est réputé peu favorable aux goutteux, aux arthritiques, aux eczémateux, mais la question demanderait à être reprise ; en tout état de cause il y a poisson et poisson ; il ne nous a pas semblé que la sole, la limande, le cabillaud, le colin par exemple fussent particulièrement contre-indiqués dans les cas précités. Au surplus les auteurs sont peu d'accord sur ce sujet — comme sur beaucoup d'autres d'ailleurs.
VIANDE Crustacés et mollusques.
Comme l'indique le tableau ci-après les crustacés et les mollusques ont une valeur nutritive appréciable ; ils sont riches en albuminoïdes, très pauvres en graisses ; en général leur chair est dure, compacte et partant indigeste; l'huître fait exception à ce point de vue et constitue comme on sait ;un aliment des plus digestibles; ils sont très riches en substances extractives; leur indigestibilité relative oblige à les consommer très condimentés, très relevés, souvent avec des sauces.
Leur indigestibilité (huître exceptée), leur richesse en substances
ils
exlraclives, la facilité de leur putréfaction , les substances toxiques^ qu'elles peuvent renfermer (moules) les coDtre- indiquent à peu prea formellement :
Chez les dyspeptiques gastro- intestinaux à cause des troublesdigestifs el des empoisonnements qu'elles peuvent provoquer;
Creyeiie - Mift/U ^
IS
.irjT
mM^
Fia. ï'i.
Chez les urémîques k cause des phénomènes toxiques dont ilssont souvent ki cause ;
Chez les eczémateux, lesnrticarîens, etc. , à cause des exanthèmes qu'ils peuvent provoquer-
Wous mentionnerons seulement les huîtres, les moules et les escargots -
Les hailres sont très digestihlesj succulentes et sans danger quand clle:^ sont h'aîcliesj d'octohre en avrit (les mois avec r), époque pendant laquelle eltes ne fraient pas. Mais elles doivent être fraîches et crune provenance sûre, car un certain nombre de cas ont été publiés on la fièvre typhoïde ne semblait pas avoir d'autre cause que Tingestion d'imîtres conUminées ; nous en avons personnellement observé 3 cas. Elles doivent être pêchées loin des embouchures de rivières oîi se jettent les eaux d'égouts.
Elles constituent un aliment de luîte, du fait de leur prix, mais un aliment précieux chez les dyspeptiques, les convalescents, les débilités ; on les a surnommées avec quelque raison V « huile de
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foie de morue du riche ». Elles excitent les sécrétions gris triques y se digèrent facilement et sont relativement nourrissantes; une douzaine d'huîtres représenteraient le i/io de la ralion journalière.
Les moules sont plus nourrissantes que l'huître mais beaucoup plus toxiques ; leur bon marché leur a valu le surnom d' « huître du pauvre ». Certaines moules renferment diverses ptomaïnes extrêmement dangereuses ; les empoisonnements par les mouleâ ne sont plus à compter. Elles sont souvent à rejeter, comme les huîtres de mai à août (les mois sans r). C'est surtout contre elles qu'on doit édicter les proscriptions précédemment énoncées chez les individus à intestins, à reins, ou à peaux adultères. Elles peuvent provoquer de l'urticaire, de l'eczéma, des vomissements, des superpurgations.
Les escargots enfin sont plus nourrissants encore que la moule; leur chair assez indigeste doit être fortement relevée ; relativement peu répandus sur les tables parisiennes ils sont utilisés dans certains pays en assez fortes proportions ; les plus apprécies sont les escargots de vigne ou de Bourgogne.
LES ŒUFS I. — Composition.
Un œuf se compose :
i"* D'une coquille calcaire poreuse, plus ou moins épaisse ; elle laisse passer Pair nécessaire à la respiration du poussin ;
2° De ileiix membranes coquillières minces, qui, accolées à la façon des deux feuillets de la plèvre, laissent entre elles au gros bout de l'œuf, un espace vide, une chambre à air plus ou moins doveloppee suivant Tâge de l'œuf;
3" Un liquide blanc, visqueux, périphérique, albumineux, c'est V albumen ;
4** Une masse sphérique, centrale, jaune, c'*est le vitellus, il jircscnte à sa partie supérieure une petite tache blanche qui est le germe originaire de l'embryon.
Au poitit de vue de la composition centésimale de Tœuf total (oeuf cl coquille) on peut admettre grosso-modo pour i kilogramme d'cBuf :
Coq^iille loo grammes.
nîauBo 3oo —
Blanc 6oo —
L'œuf de poule, le seul que nous aurons en vue dans cette étude, pèse en moyenne 6o grammes; nous adopterons comme type cet œuf moyen, mais on admet commercialement une oscillation possible de 45 à 70 grammes, d'où la classification des Halles en oeufs petits, moyens et gros. Un kilogramme représente environ i5 gros œufs, 17 moyens, 22 petits (Bulletin des Halles^ .
iSg
La composition centésimale moyenne est la suivante : coquille 12 pour loo, blanc 58 pour loo, jaune 3o pour loo. En sorte •qu'un œuf moyen de 60 grammes, est constitué par environ 7 grammes de coquille, n'offrant aucun intérêt au point de vue alimentaire, 35 grammes de blanc, 18 grammes de jaune.
Les analyses sensiblement concordantes des auteurs donnent pour l'œuf de poule débarrassé de sa coquille, la composition centésimale suivante :
DIVERS
Blanc : 35 gr. ...
Jaune : 18 gr. . . .
Œuf total = 53 gr. . .
Ces chiffres s'écartent quelque peu de ceux qu'on trouvera dans les tableaux de Munck et Ewald ; cela tient à ce que ces auteurs ont basé leurs calculs sur le poids moyen total de 53 grammes alors que nous avons adopté 60 grammes ; ils coïncident en revanche avec ceux d'Armand Gautier qui donne comme matériaux utiles d'un œuf pesant 60 grammes :
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Composition d'un œuf moyen de 60 grammes,
Albiiminoïdes du blanc 4*5
Vil^llînûs Qucléo-albumines du jaune 3,6
„ . , . ( Graisses proprement dîtes 4»i j ^ ^
^"'"^''"J^-'ÎLécilhine. .... ,.5Î ^
Total 12,7
Abslraclîon Faite de l'eau et des sels et nous exprimant en chiffres ronds, on peut donc dire :
o) Un œuf moyen de 60 grammes renferme i3 grammes de matériaux utiles, savoir un peu plus de 7 grammes d'albumines diverses, un peu moins de 6 grammes de graisses diverses; il manque absolument de substances hydrocarbonées (ou du moins en renfetme des quantités négligeables). Ce n'est donc pas un aliment complet.
fc) Le blanc de l'œuf ne renferme que 4^S5 environ d^albumine (ovalbuniine et ovoglobuline).
c) Le jaune renferme près de 3 grammes d'albumine (vitelline eî nueléo -albumine) et près de 6 grammes de graisses diverses dont plus Je l\ giii[nmes de graisses proprement dites (oléine et margarine) et I gramme i/adclécithines, substances grasses phosphorées. On peutj des maintenant, remarquer que les albumines constitutives du jaune d'oeuf, les nucléines en particulier, sont ellesmêmes rîcliement phosphorées. Le jaune d'œuf représente, au point de vue alimentaire, la totalité de l'œuf, moins 4^',5 d'albumine-
Ajajit surtout en vue la teneur en albuminoïdes et en graisses, Voit admet qu'u/i œuf équivaut comme pouvoir nutritif à i5o i/ramme.^ de lait de vache, toutefois il ne renferme pas comme ce dernier de substances hydrocarbonées.
Si on le compare à la viande, on peut admettre avec Voit et Ballandj qnan œuf de 60 grammes équivaut à peu près comme valeur mUrillve à 5o grammes de viande, soit 20 œufs à i kilogramme de ^ iande ; il est curieux de remarquer qu'au point de mû économique, à s'en tenir au prix moyen de ces deux denrées, Téquivalence est complète.
En adoptant les unités calorimétriques approximatives : I gramme albumine = 4 calories, i gramme de graisse = 9 calories, on voit que les équivalences calorimétriques d'un œuf moyen sont les suivantes :
Œuf total : 4X7,4-1-9X5,7 = 80 calories environ.
Blanc ; 4X4,5 =18 calories.
Jaune : 4X2, 9-4-9x5, 7 = 62 calories environ.
L'absorption intestinale étant ici presque intégrale, il n'y a pas lieu d'adopter les unités calorimétriques corrigées de Gautier.
Mentionnons la très intéressante tentative faite récemment pour introduire dans la thérapeutique comme agents de la médication ferrugineuse des œufs dans lesquels on est parvenu à augmenter dans des proportions considérables la teneur en sels de fer en soumettant les poules à une alimentation spéciale. Les œufs normaux renfermeraient en moyenne pour cent de matières d'œuf (blanc et jaune) o^',ooi8 de fer correspondant à o*'',oo25 d'oxyde de fer; les œufs ferrugineux renfermeraient pour cent o^'*,oio3 correspondant à o«'',oi42 d'oxyde ferrique, ce qui représente pour un œuf entier de 60 grammes o«',oo5 de fer ce qui est comme on sait appréciable.
IL — Digestion et nutrition.
Au point de vue de la digestibilité et de l'utilisation intestinale, les œufs constituent un aliment de tout premier ordre. Si nous nous reportons aux tableaux désormais classiques d'Atvater nous voyons en efiet :
I** Que le temps moyen de séjour dans l'estomac des œufs à la coque est de une à deux heures, ce qui est la durée minima de la traversée stomacale ;
2° Que le coefficient d'utilisation intestinale est de 97 pour 100 pour les protéides constitutives de l'œuf, de 96 pour 100 pour les graisses, ce qui est un maximum. Ils laissent fort peu
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de résidus, excitent peu les contractions intestinales et sont, par conséquent, plutôt échauffants ;
3** Qu'au point de vue des putréfactions intestinales les œufs^ i^gmrae Talimentation carnée les augmentent considérablement t[aoiqu'à un degré moindre que cette dernière.
III. — Indications et contre-indications
Dans les cas de consomption — spécialement dans ceux dephtisie pulmonaire — un régime mixte ordinaire, dans lequel lessnbsiances grasses sont simplement remplacées par des jaunes^ tVœuf, est souvent suffisant pour stimuler les fonctions assimila- Irices et pour provoquer un accroissement de poids, de vigueur et de résistance.
Si ce régime ne donne pas de résultats satisfaisants — c'est que le régime est mal établi quant aux aliments associés aux jnimes d'œuf — à ce sujet il est bon de se rappeler :
i*" Que les jaunes d'œuf semblent faciliter la digestion des hydrates de carbone et inversement — en sorte que l'association aii\ farines, aux féculents et aux pâtes alimentaires est des plus recommandables en ce qu'elle réalise une manière d'alimentation complète (protéides, graisses, hydrates) d une digestibilité facile;^
2** Que les jaunes d'œuf semblent aussi former avec les proléides une association d'une digestion relativement facile ; qu'on jieut donc les associer à des quantités modérées de viande ou de poisson — soit dans des plats séparés simples (œufs à la coque^ jaTïibon, côtelette) soit en un plat composé (omelette au jambon,. etc.). Cette association sera d'autant plus digestible qu'elle sera associée comme il est dit plus haut à des hydrates de carbone ;
3^ Que les jaunes d'œuf déjà riches en graisses forment avec les graisses des aliments « surgras », d'une digestion difficile qui enrayent et troublent souvent les processus digestifs, <( bourrent » et « coupent l'appétit » : les crêpes sont très typiques à ce point de vue, il faut résolument les défendre aux estomacs tant soit
peu débiles. Dans un régime à base de jaune d^œuf, dans une « cure de jaunes d'œufs » il sera rationnel de supprimer en grande partie les graisses et de les remplacer purement et simplement par des jaunes d'œuf qui ne sont en somme qu'une émulsion de graisse dans une solution albumineuse. L'expérience indique d'ailleurs, dans les états d'amaigrissement, qu'alors que l'absorption des graisses est profondément troublée ainsi que l'indique la richesse des matières fécales en corps gras, celle des jaunes d'œuf l'est à peine. On pourra d'ailleurs ne pas continuer, sans interruption, la cure de jaunes d'œuf, mais l'alterner avec des jours, de régime mixte avec graisse ordinaire en quantité modérée.
L'œuf entier pourrait être de même employé, mais les jaunes d'œuf sont certainement préférables pour les raisons suivantes : 1° dans l'œuf entier la proportion d'albumine est relativement considérable par rapport aux graisses, puisque ces substances. y sont dans le rapport de 3 à 2 ; à vrai dire cet inconvénient est minime, peut-être même tout théorique, les suivants sont plus importants ; 2^ l'œuf entier est constipant, probablement à cause justement de sa teneur élevée en albumine ; le jaune d'œuf l'est beaucoup moins, Voltaire en faisait un large usage et très judicieusement l'associait aux purées de pommes de terre ; 3° le jaune parait beaucoup moins que le blanc sujet à ces putréfactions, si dangereuses, et si sournoises et qu'un procès récent vient à nouveau de mettre en lumière ; son emploi met donc beaucoup plus sûrement à l'abri de ces intoxications graves qui dans leur forme atténuée doivent être si souvent méconnues.
Au point de vue de r introduction des œufs dans le régime diététique des lithiasiques biliaires, M. Dufourt fait remarquer (Pre^^e fw^d/cafe, février 1906) que depuis plusieurs années les médecins proscrivent les œufs du régime des cholélithiasiques en raison de ce fait que le jaune d'œuf contient de la cholestérine et que celle-ci forme la partie principale des calculs, biliaires.
On semble donc craindre que les œufs ne favorisent la forma^
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lion des calculs biliaires. Or, les expériences de Thomas et celles de Jaukau ont montré que Tingestion ou Tinjection sous-cutanée da cholcstérine n^augmente pas la quantité de cette substance dans la bile. Pour sa part, M. Dufourt a injecté jusqu^i 4 gram> mes de cliolestérine en solution éthérée dans Testomac des chiens à fistule biliaire, et la bile analysée après ne contenait pas plus de cholestérine qu'avant. On peut en conclure que la cholestérine lEigcrée avec les aliments se détruit et ne passe pas comme Enlle dans la bile.
D'un autre côté les recherches faites au laboratoire de Pavlow ont montré que ce sont les produits de digestion des albuminoïdes, les graisses et les matières extractives qui excitent Texc té lion de la bile et son écoulement dans Tintes tin. Il s'ensuit qu'un aliment qui contiendrait sous un volume donné un maximum d'albuminoïdes et de graisses, plus des extractives, serait à choisir pour amener l'excrétion de la bile. Or, le jaune d'oeuf réalise assez bien ces conditions, puisqu'il contient environ 17 pour 100 d'albumine. Sa pour 100 de graisse et o,4o pour 100 de substances extractives. Au reste c'est avec le jaune d'œuf que, dans ses expériences, Bruno a obtenu le maximum d'écoulement biliaire par l'ampoule de Vater.
Il n'existe donc aucune raison pour priver d'oeufs les lithiasiques biliaires.
M. Soulier se demande si le jaune d'œuf ne serait pas capable do solubiliser les calculs biliaires, étant donné qu'il amène l'excrétion lies sels biliaires qui sont les meilleurs agents de solubilisa lion de ces calculs.
Nous en pouvons au moins conclure que l'on sera autorisé à uilrodaire avec ménagement les œufs dans les régimes des lithiasiques.
La question de savoir si l'on peut faire usage d'œufs dans Valbaminurie a fait l'objet de longues et anciennes discussions. Becquerel, Hammard, Benecke, Stokvis avaient trouvé que le blanc d'œuf passe directement dans les urines, et de ce fait interdi-
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saient les œufs chez les albuminuriques. La question fut reprise par Œrtel, Hammond, Loevenmayer et leurs conclusions furent radicalement inverses.
Œrtel ne vit pas le blanc d'œuf reparaître dans les urines ; dans une de ses expériences diététiques un albuminurique reçut pendant lo jours, lo œufs par jour, puis on les supprima complètement, la quantité d^albumine fut moins élevée dans la première période que dans la seconde. Hammond pendant une longue période se soumit à un régime presque uniquement composé d'œufs, sans voir apparaître à aucun moment l'albumine dans son urine. Prior, von Noorden, A. Robin, M unke et Ewald, Widal, etc., firent des constatations identiques.
Actuellement Taccord est fait, tous les thérapeutes admettent que Von peut introduire les œufs dans le régime des albuminuriques et que le plus souvent ils s'en trouvent très bien. Toutefois comme nous le verrons plus loin le blanc d'œuf pouvant être le siège d'altérations avec formation de leucomaïnes extrêmement toxiques, il sera sage de conseiller surtout l'usage des jaunes d'œuf beaucoup moins facilement altérables, de ne conseiller en tous cas que l'usage d'œuf bien cuits la chaleur semblant détruire en grande partie les toxines susdites (peut-être est-ce à cette cause qu'il faut rattacher la tolérance constatée beaucoup plus grande des albuminuriques pour l'albumine cuite que pour l'albumine crue) ; qu'il faudra enfin rigoureusement interdire l'usage des crèmes fouettées, crèmes à la vanille, « Saint Honoré », très facilement altérables.
Des études de MM. Robin et Binet relatives à V alimentation des phtisiques il résulte que si l'on ajoute douze œufs crus par jour à Falimentation d'un phtisique ; les échanges respiratoires totaux augmentent de i3,75 pour loo; Tacide carbonique formé de 20,84 pour loo; l'oxygène consommé total de 8,78 pour 100.
Si l'on restreint le nombre des œufs à six, la totalité des échanges respiratoires s'abaisse de 20,35 pour 100, l'acide carbonique formé de 18,27 pour 100, l'oxygène total consommé de Martinet. — Aliments usuels. 10
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a5,34 pour loo. Gomme le malade a pris du poids, aussi bien avec six œufs qu^avec douze, et que son état général a été aussi bon dans une des périodes que dans l'autre, il paraît bien fondé de considérer le nombre de six œufs par jour comme suffisant puisque, sans profit sensible pour le malade, un nombre d'œufs plus élevé accroît les échanges respiratoires.
I\. — Préparations culinairbs.
Les œufs se présentent à Tétat culinaire sous des formes quasi innombrables. Nous nous tiendrons aux formes les plus usuelles.
L'immersion dans Teau bouillante produit dans Vœuf cru les modifications suivantes : au bout d'une minute la portion toute externe du blanc est à peine coagulée ; au bout de deux minutes, la moitié externe du blanc est coagulée ; au bout de trois minutes tout le blanc est coagulé sans être toutefois absolument dur (c'est le type de Vœuf à la coque) ; au bout de quatre minutes, la couche externe du jaune durcit ; au bout de cinq minutes le jaune dans son entier est de consistance pâteuse ; au bout de six minutes le jaune est entièrement coagulé, Vœuf est dur. Il parait avantageux de saler l'eau d'ébullition, de plonger les œufis dans l'eau bouillante retirée du feu et de les y laisser immerger trois minutes : le jaune conserve ainsi son onctuosité, le blanc son aspect laiteux et l'œuf est léger à l'estomac.
Les œufs à la coque sont, en général, d'une digestion très facile ; aussi est-ce un des premiers mets autorisés chez les convalescents. Il ne semble pas que les œufs crus soient plus digestibles ; d'ailleurs, on n'a probablement pas tenu assez compte à ce point de vue de la façon d'absorber l'œuf. Généralement on « gobe » Tœuf cru et on « mange » l'œuf à coque : nul doute que ce dernier mode soit plus favorable à la digestion stomacale. Enfin qu'on se place au point de vue toxicologique ou au point de vue de la tolérance rénale, l'albumine cuite, c'est-à-dire l'œuf à la coque parait préférable. Quant aux œufs durs, ils sont mani-
festement d'une digestion plus difficile, ils séjournent en moyenne deux à trois heures dans Testomac et sont mal tolérés par bien des dyspeptiques ; toutefois débités en tranches minces, ils sont, en général, bien digérés ; d'après Munck et Ewald, ils seraient même sous cette forme plus rapidement digérés par le suc gastrique artificiel que les œufs mollets ou crus.
Au point de vue purement diététique, il n'y a pas de difl[érences très sensibles à établir entre les œufs à la coque plus ou moins cuits et les œufs dits brouillés, les œufs pochés, sur le plat ou en omelette. Tout au plus peut-on faire remarquer : i** que, comme pour les œufs à la coque, la digestibilité est en rapport avec le degré de cuisson et que quelle que soit la forme culinaire adoptée, il conviendra, pour obtenir le maximum de digestibilité, de ne pas pousser la cuisson jusqu'à coagulation complète de l'albumine ; 2® que l'addition de beurre, d'huile ou de graisse nécessaire à la confection des diverses variétés d'œufs cuits à la poêle (brouillés, sur le plat, en omelette) en augmente sensiblement la valeur nutritive, mais en diminue la digestibilité, en sorte que dans les menus de convalescents ces plats ne doivent être autorisés qu'après les œufs à la coque.
Si des formes culinaires simples on passe aux formes complexes, aux associations des œufs à d'autres substances aUmenlimentaires, on a des variétés quasi infinies. Nous n'examinerons que les plus intéressantes.
On peut d'abord remarquer que le blanc et le jaune d'œuf sont souvent employés séparément en diététique.
Le blanc d'œuf nous le savons, n'est pratiquement qu'une solution fortement concentrée — 12 pour 100 — d'albumines dont la variété la plus importante est sulfurée ; un blanc d'œuf moyen renferme 4,5 d'albumine.
Le blanc d'œuf sert à fabriquer Veau albumineuse dont on peut donner la formule suivante : battre un blanc d'œuf dans 200 à
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25o cenlimctres cubes d'eau bouillie froide, ajouter quatre cuillerées à cafc de sucre en poudre. Sous cette forme simple, cette boisson renferme A^"", 5 environ d'albumine, i5 & i6de sucre. 0» {>eut, surtout chez les adultes, la rendre à la fois plus agréable et plus nourrissante par l'addition de cognac (lo centimètres cubes),, de Champagne (20 & 5o centimètres cubes), de jus d'orange, etc. ; ces additions lui confèrent des propriétés stimulantes qui en font une boisson recommandable chez les typhiques, les convalescents^ les débilîlitcs, et dans bon nombre de maladies aiguës fébriles,. à condition toutefois que le blanc d'oeuf employé soit absolument frais.
Le jaune d'œuf renferme un peu moins de 3 grammes d'albumine, en particulier de nucléines, et près de 6 grammes de graisse dont i^'',5 de lécithine dont la valeur thérapeutique, pour avoir rté un peu trop vantée, n'en est pas moins réelle. On peut le donner dans un liquide quelconque, eau, bouillon, lait, vin, bière.
Dans de Veau sucrée, aromatisée au besoin d'un peu de cognac, de Champagne ou de fleurs d'oranger il constitue une manière d'aliment complet. Un jaune d'œuf, battu dans 100 grammes d'eau additionnée de 10 grammes de sucre et d'une cuillerée à soupe de Champagne renferme : 3 grammes d'albumine, 5*%5 de graisse, io grammes de sucre, 2 grammes d'alcool et fournit environ 11 5 calories. Les proportions recpectives des constituants sont rationnelles avec cependant un léger excès de graisse.
On a de tout temps conseillé comme succédanés du lait ma> ternel pour l'alimentation des enfants des mélanges alimentaires à hase de jaunes d'œuf ou d'œufs entiers.
Nous ne citerons que les deux formules très simples de Boucliut et de Martini.
Bouchut proposait:
I jaune d*œuf.
i5 grammes de beurre de cacao.
5oo centimètres cubes d*eau sucrée tiède.
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Martini recommandait :
un jaune d*œuf, soit i8 grammes environ.
sucre de lait, — .... 5 —
eau, — .... loo —
Ce dernier mélange qui renferme 2 pour 100 d'albumine j 3,7 pour 100 de graisse, 5 pour 100 de lactose se rapproche en eflFet de la composition du lait de femme — qu'il ne peut toutefois aucunement remplacer. Toutes ces préparations artificielles employées exclusivement provoquent rapidement des troubles gastro-intestinaux .
Dans le bouillon il constitue un excellent aliment ^ de diges* tion facile, « léger à l'estomac », riche en sels ; c'est un bon meta de convalescent. Si on l'associe au tapioca, au vermicelle, aux pâtes, aux potages variés on lui donne ainsi les hydrates de carbone qui lui manquent, mais il devient plus « lourd à Testomac » et ne doit être autorisé en conséquence qu'après l'œuf au bouillon. Toutefois, l'association aux hydrates de carbone semble favorable au point de vue intestinal quant à la diminution des fermentations.
Le jaune d'œuf battu dans du lait est aussi une formule do diététique courante et très recommandable, mais à la condition que l'estomac le digère bien, car il y a une proportion trop considérable de graisse; c'est ainsi qu'un jaune d'œuf battu dans 200 grammes de lait donne un aliment contenant environ 1 1 grammes d'albumine, 12^'", 5 de graisse, 9 grammes d'hydrates de carbone et fournissant environ i85 calories. La proportion de graisse est trop élevée surtout par rapport aux hydrates de carbone, et celle-ci pourra en retarder la digestion stomacale et favoriser les putréfactions intestinales. On pourrti corriger en partie cette formule diététique en y ajoutant i5 grammes de sucre et une pincée de sel. On aura alors: 11 grammes d'albumines, 1 2*', 5 de graisse, 24 grammes d'hydrate de carbone et 2^5 calories. Les œufs à la neige réalisent, d'une façon particulière* ment savoureuse, cette association : œufs, lait, sucre.
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Les œufs entiers se prêtent de même à des combinaisons multiples.
On trouve dans Muncket Ewald, la recette suivante fort simple do bière aux œufs :
Battre un œuf additionné de 25 à 3o grammes de sucre en poudre jusqu'à ce que la masse entière soit transformée en écume : ajouter rapidement 260 centimètres cubes de bonne bière fraîche^ agiter avec une cuiller à café et faire boire le mélange immédiatement. Ce mélange renferme environ 17 grammes d^albumine, 6 grammes de graisse, 4o grammes d^hydrates de carbone^ o^%75 de sels et dégage environ 2^0 calories. Malgré son origine allcniande il est toléré par les estomacs les plus français ; il est vraiment recommandable chez les tuberculeux.
Pour finir nous donnerons comme exemple de vin aux œufs la formule un peu compliquée d'un des « triomphes » de la cuisine italienne le Zabaglione — i®' temps : mélanger dans un poêlon en terre (ce détail a, au dire des « maîtres es cuisine », une grande importance) cinq jaunes d'oeuf et 60 grammes de sucre en poudre, fouetter ce mélange en y ajoutant peu à peu i5o centimètres cubes (un peu plus d'un verre à Bordeaux) de muscat (en Italie on opère avec du Moscato d'Asti); — 2® temps : ajouter alors un morceau de vanille, un demi-zeste de citron et un morceau de canelle, porter sur un feu doux et continuer à fouetter très doucement jusqu'à ce que le mélange soit presque bouillant et bien mousseux ; — 3® temps : retirer canelle, citron et vanille, placer le poêlon dans une casserole plate pleine d'eau chaude, formant bain-marie, et continuer à fouetter, en ajoutant lentement avec précaution une cuillerée à café ou deux de rhum ou de marasquin 5 jusqu'à ce que le zabaglione soit épais et ferme. Le zabaglione se prend chaud dans de grands verres avec des biscuits.
Un zabaglione, fait conformément aux indications précédentes, renferme af^proximativement ; 20 grammes d'albumine, 3o grammes de graisse, 70 grammes d'hydrates de carbone, 22 gracnmes d'alcool, et dégage 800 calories environ (un litre de
Googk
LES ŒUFS iSi
lait donne environ 670 calories). On voit que c'est un plat de résistance, et que ses constituants élémentaires sont en proportions physiologiquement acceptables. Bien fait, il est accepté même par des estomacs délicats, mais il est difficile & réussir, il y faut un véritable tour de main ; manqué il est franchement détestable.
Nous croyons inutile de multiplier les exemples et les formules, de passer en revue les omelettes aux lards ou aux confitures, les crèmes renversées, etc., etc., et les innombrables sauces et accommodements divers (mayonnaises, etc.), où les œufs entrent sous les formes les plus variées.
V. — Intoxications et intolérances
C'est un point fort important que de pouvoir reconnaître de façon au moins approximative la fraîcheur d'un œuf
Pour la vérification en grand, comme aux Halles, c'est le procédé du mirage qui est adopté ; il consiste à examiner dans une chambre obscure la transparence de l'œuf à la flamme d'une lampe. Dans ces conditions : les œufs frais sont uniformément translucides avec un certain degré d'opacité à la périphérie et au centre, leur chambre à air se présente sous forme d'un espace très petit, clair, situé au gros pôle de Tœuf ; les vieux œufs sont plus ambrés vers la partie médiane, et sont, en général, troubles, foncés, tachés, la chambre à air est beaucoup plus grande que dans les œufs frais.
Autre signe le contenu des œufs frais reste immobile quand on le secoue, celui des œufs longtemps conservés « ballotte » dans les mêmes conditions.
Mais ces signes sont d'une appréciation délicate pour quelqu'un d'inexpérimenté ; le suivant adopté par la Société d'Aviculture de Saxe et basé sur ce fait que l'eau de l'œuf s'évapore
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avec le temps et que par suite le poids spécifique de Tœuf, le volume et la disposition de la chambre à air se modifient en fonction dudit temps est beaucoup plus précis. Plongé dans l'eau un œuf frais va au fond et s'y place horizontalement; vieux de 3 à 5 jours il se relève un peu de façon que son grand axe fasse avec rhorizontale un angle de 20® environ ; à 8 jours il se relève à ^S"" ; à 3 semaines à 76* ; à un mois il se place verticalement ;
plus Âgé II surnage.
Les œufs constituent un excellent milieu de culture pour les champignons et les bactéries. Signalons en particulier les variétés de bacillus oogènes hydrosulfureus qui provoquent la formation d'hydrogène sulfuré, de bacillus oogènes fluorescens qui donnent naissance à un pigment vert fluorescent, de moisissures et même exceptionnellement de micro-organismes pathogènes (b. du choléra, de la fièvre typhoïde) qui y auraient été trouvés par Wilnîj Zoerckendoerfer, etc.
Mais cette putréfaction est relativement peu dangereuse, les œufs ainsi altérés étant manifestement impropres à la consommation et facilement reconnaissables. Bien autrement redoutables sont ces altérations encore à peu près inconnues du blanc d'œuf ancien, en apparence de bonne qualité qui provoquent les accidents relativement fréquents d'intoxication plus ou moins graves.
En fait après l'ingestion de sauce de pudding, et surtout de crème de pâtisserie (Saint-Honoré, crème à la vanille) on voit parfois survenir des accidents : vomissements, diarrhée, vertiges, céplialée, prostration, parfois même cyanose, entrave singulière aux mouvements, délire, collapsus, fièvre et troubles cardiaques. Lewin rapporte le cas d'une intoxication en masse de 200 individus par un gâteau préparé avec du lait, des œufs, du sucre, de la farine et des noix. Cet état peut se prolonger pendant plusieurs jours ; il se termine en général par la guérison, la mort cependant a été observée dans quelques cas. La ressemblance avec une intoxication arsenicale est parfois manifeste.
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Parmi les gâteaux à la crème, certains sont plus souvent la cause d'accidents et d'accidents graves. Des statistiques, il résulte que c'est la crème de Saint-Honoré qui offre le plus de danger ; c'est elle qu'on retrouve dans les meringues, les choux, les éclairs, les carolines, les marignans, toutes variétés de gâteaux qui se sont montrés le plus souvent nuisibles. Ainsi, sur 120 empoisonnements rapportés par M. Baize, 5o étaient dus aux Saint- Honoré, 3o aux carolines et aux éclairs, 17 aux marignans, i3 aux choux à la crème.
Cette crème de Saint-Honoré a la composition suivante. Elle résulte du mélange de deux compositions : 1° Une crème cuite; 2^ Une neige de blancs d'œufs crus. La crème cuite est composée de jaunes d'œufs, de sucre, de farine, de lait bouillant, de gélatine pour donner de la résistance et de vanille pour parfumer. Pendant qu'on cuit cette crème, les blancs d'œufs sont battus en neige dans une bassine après addition d'une pincée d'alun. Quand la neige est suffisamment ferme, on y ajoute vivement la crème bouillante et on répartit le mélange dans les gâteaux.
C'est surtout pendant la saison chaude que s'observent les empoisonnements ; la statistique de M. Le Coq montre que pour ^ empoisonnements en mars, il y en a 5 en mai et en juin, 7 en juillet et en août, 2 en septembre et i en novembre. Il y a là une influence manifeste de la chaleur sur le processus des fermentations toxiques.
La cause de cette altération nous l'avons dit est encore obscure. La question vient de faire l'objet d'études toutes récentes à l'occasion d'un procès dont l'origine remonte au 16 mai 1901. Ce jour-là 26 personnes étaient empoisonnées par des gâteaux appelés « saint honoré » qui avaient été achetés chez un pâtissier du (19® arrondissement). L'une d'elles mourut. Une plainte fut déposée. Elle aboutit à un non-lieu. Les plaignants intentèrent une action civile de dommages et intérêts contre le pâtissier. Une nouvelle expertise fut confiée à Pouchet, Brouardel, Ogier, etc. Leurs conclusions constatent que l'empoisonnement a pu être déterminé par les blancs d'œufs qui forment la crème mousseuse des
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<r saints honoré » ; elles exposent ainsi Tétat actuel de la question.
a ... Quelles sont, disent les experts, les causes qui rendent ce< œufs si puissamment toxiques? il s'agit évidemment là d'altérations microbiennes sur lesquelles nous n'avons encore que des données assez vagues. Diverses espèces de bactéries ont été trouvées dans les œufs altérés, par exemple par Zoerkendoefer. Des experte aces faites par Carie à propos de Tépidémie de Bordeaux, il paraît résulter que c'est surtout le blanc d'oeuf qui, dans certaines circonstances mal déterminées, peut devenir dangereux, soit par lus microbes, soit par les toxines qu'ils produisent. Le fait qtii! les empoisonnements se produisent avec des crèmes où le blanc d'oeuf n'a pas subi de cuisson, s'explique sans difficulté : dans une partie de la crème, jaune d'oeuf, farine, lait, etc.,. les microbes ou leurs toxines sont détruits par la chaleur ; le blanc non chaufié conserve sa virulence. Les poisons élaboi-és dans les œufs sont d'une extrême toxicité. Il suffit d'un seul œuf altéré pour causer un grand nombre d'empoisonnements.
ii ... Il est établi que la putréfaction des œufs se produit de plusieurs manières, et que parfois l'altération n'est pas perceplible par l'odorat, alors que déjà les œufs ont des propriétés toxi- <|ues très marquées.
H Dans le cas actuel, le fait d'avoir employé un ou plusieurs œufs altérés, mais dont l'altération n'était pas perceptible pour Todorat, ne saurait être imputé au pâtissier. »
M . Metchnikoff, sous-directeur de l'institut Pasteur, a confirmé les conclusions des experts :
ff Comme pour tuer les microbes à l'état v^étatif, dit-il en ^0 Instance, il faudrait 60 degrés de chaleur, il peut se trouver dc:? microbes pathogènes dans le blanc, même avant que l*œuf mil pondu ; et comme le blanc d'œuf employé pour la prépara-^ lion des crèmes s'y trouve mélangé avec du lait et de la gélatine qui sont des substances très favorables pour le développement des microbes, les crèmes peuvent donc devenir toxiques. Il faut donc cv lier l'emploi des blancs d'œufs dans les crèmes qui ne peuvent jpas subir une cuisson portée jusqu'à Tébullution. C'est le seul
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remède efficace pour assurer la stérilisation des blancs d'oeufs. »
Le 7 août 1904, à Bordeaux, sur 69 personnes qui mangèrent des gâteaux à la crème d'une même pâtisserie, 5i furent malades^ plus ou moins grièvement, 2 moururent. Le D*" Lande chargé du rapport conclut :
« La seule explication rationnelle en l'état actuel de la science est celle de la formation dans la crème de ptomaïnes dues au développement de microbes spéciaux qui trouvent dans cette substance un milieu favorable. La chaleur et le temps orageux paraissent être des conditions adjuvantes d'une haute importance. »
(Consulter Lecoq : Empoisonnement par les gâteaux à la» crème; Thèse, Paris, 1906.)
Conclusion :
Méfions-nous des « saint honorés », surtout pendant l'été, en. particulier les jours d'orage.
A côté de ces intoxications véritables dues à des altérations de l'œuf, du blanc en particulier, on peut constater des intolérances individuelles, de véritables idiosyncrasies. Personnellement nous^ avons observé plusieurs enfants chez lesquels Tingestion de la moindre parcelle d'oeuf provoquait des vomissements, cette intolérance a disparu avec Tâge ; ces cas d'intolérance ne sont pas extrê mement rares. Quelquefois cette intolérance se manifeste par des^ éruptions. Le P*" Budin a présenté un enfant qui était pris d'urticaire chaque fois qu'il ingérait un œuf; à ce propos le D' Albu cita le cas d'un autre enfant chez lequel l'usage des œufs faisait apparaître un érythème exsudatif buUeux. Capitan a produit l'observation d'une femme qui dès son enfance ne pouvait manger un œuf sans provoquer un état nauséeux, des renvois à goût sulfhydrique, des plaques d'urticaires et des vomissements, elle lutta sans succès, et devint albuminurique vers 35 ans. Il y a en somme la plus grande analogie entre la toxicité des œufs et celle des substances urticariantes dont l'action ne se manifeste que chez un petit nombre de sujets prédisposés.
I. — Composition
Le lait est un milieu aqueux tenant en dissolution des sels, un sucre le lactose, plusieurs albumines, des albuminoïdes à réiat de demi-solution et des corps gras émulsionnés. C'est donc un aliment complet, on peut même dire que c'est pour les mammifères le seul aliment vraiment complet; il constitue en effet pour le jeune enfant une nourriture exclusive et parfaite ; il peut dans certains cas pathologiques spéciaux constituer temporairement pour Tadulte une alimentation exclusive idéale ; dans la diététique ordinaire il se montre déficitaire en hydrates de carbone et doit chez l'homme sain être associé à d'autres aliments. Il sVn fait à Paris une consommation journalière moyenne de 700000 litres.
Le lait de vache, celui dont la consommation est de beaucoup la plus répandue, est de composition assez variable, cette variabilité étaut sous la dépendance d'un grand nombre de facteurs (âge de la vache, époque de la gestation, espèce bovine et surtout nourriture, etc.); elle peut varier dans des limites très étendues. On peut admettre toutefois comme densité moyenne d'un bon lait îo32 avec au litre 42 grammes d'albuminoïdes, 42 grammes de beurre, 46 grammes de lactose, 4*'',5 de sels minéraux.
muTIfî mile. Albuminoïde». de carbone . Beurre. Selt minéraux.
Lait de vache. Aa p. i 000 46 p. i 000 4a p. i 000 4^'*»5 p. 1 000
LE LAIT i57
C'est donc un aliment complet, qui renferme presque en quantités égales les 3 aliments simples constitutifs de Talimentation ; l'expérience indique nous le savons que dans un régime rationnel les divers éléments constitutifs doivent être approximativement dans les proportions suivantes (albuminoïdes i, graisses o,5, hydrates de carbone 4) mais si Ton considère qu'à certains points de vue, au point de vue calorigénique en particulier les graisses et les hydrates de carbone sont comparables et si on accepte comme équivalents calorigéniques : albuminoïdes 4, hydrates de carbone 4, graisses 9, on peut dire sous une autre forme que le nombre de calories formé par les albuminoïdes doit être le cinquième du nombre de calories fourni par les graisses et les hydrates de carbone. Dans le lait de vache ce rapport atteint i/3, on peut donc à priori estimer que cet aliment complet est trop riche en albuminoïdes et trop pauvre en hydrates de carbone ; on sait qu'à posteriori on est arrivé de diverses façons à la même conclusion.
Il est intéressant en particulier de comparer la composition précédente à celle du lait de femme, qu'on peut bien vraisemblablement supposer, mieux adapté aux besoins physiologiques de l'organisme humain au moins dans l'enfance.
JnT^mnle. De«"it^- Albuminoïdes. d^b^. Graisse». Sels.
Lait do vache (moyen). . i o3a 4a p. 1000 46 p. 1000 4a p. 1000 4,5 p. 1000
Lait de femme
(moyen). . i o3o 24 p. 1 000 58 p. 1 000 4o p. 1 000 2 p. i 000
On voit de suite que le taux des albuminoïdes s'est abaissé (et les analyses les plus récentes de Deval donnent encore des chiffres plus faibles [18 à 20]), que celui des hydrates de carbone s'est sensiblement élevé (et les analyses les plus récentes de Deval donnent encore des chiffres plus élevés [60 à 72]. Le rapport calories-albuminoïdes à calories graisses-hydrates s'abaisse à
, = ^— < -r . Le lait de femme apparaît comme
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un lait de vache auquel on aurait rationnellement fait subir les modiElcations suivantes : diminution des albuminoîdes, augmen lotion des hydrates de carbone. En ceci, comme en beaucoup d'autres circonstances, nous aurons tout intérêt à nous inspirer dans nos prescriptions diététiques des enseignements puisés dans la nature même et dans Tadaption sélectionnée automatique des fonctions à leur but mystérieux mais certain, savoir la conservation de l'espèce.
Rappelons en passant la composition de 'i laits plus rarement employés, savoir le lait d^ânesse et le lait de chèvre pour lesquels on peut adopter les moyennes suivantes :
Lait trinesse. . . .
I^ait de chèvre. .
Lait de femme.. .
Lait de vache. . .
DENSITÉ
MOTBmiB
ALBUMI- NOIDES
HYDRATES
DBCAmBOlW
GRAISSES
SELS
io3o io3i
Il faut bien rappeler que ces moyennes sont très variables d'un auteur à l'autre, d'un animal à l'autre. Toutefois si nous partons du lait de femme comme étalon pour les raisons rappelées plus haut on voit que :
Le lait d*ânesse beaucoup moins riche en albuminoïdes et en graisses, beaucoup plus riche en sucre et en sels apparaît comme an lait de femme étendu d'eau (insuffisance albumino-graisseuse) et additionné de sucre et de sels.
Le lait de vache beaucoup plus riche en albuminoïdes et en sels, sensiblement moins riche en lactose devra pour être « humanisé D être coupé d* eau pour corriger V excès d'albumine et être sucré pour corriger l'insuffisance de lactose.
Le tait de chèvre semble en général intermédiaire aux laits de femme et de vache, avec une minéralisation très élevée qui est sa caractéristique la plus constante.
Le premier, lait d'ânesse, est plus « léger » à Festomac, plus facilement digestible, mais moins nourrissant que le lait do femme.
Les deux derniers, lait de vache, lait de chèvre sont plus riches plus nourrissants mais aussi plus indigestes.
Si nous exprimons conformément aux convenlions de notre représentation graphique des aliments les laits île femme, de vache et d'ânessenous obtiendrons les 3 figures suivantes qui font « sauter aux yeux » leurs difierences constitutives :
Lait de femme.
/OÛO
Lait de vache.
Lait d'iuL^&tï.
ma
Fig. i5.
La comparaison du lait de femme respectivement an lait de vache et au lait d'ânesse, s'exprimera schématiqucmcnt par la superposition des figures précédentes (fig. i6) qui rendent superflu tout commentaire :
Pour le lait d'une même espèce animale on peut dire que sa composition, tout en pouvant être considérée comme correspondant en moyenne aux chiffres précédemment rappelés^ varie d'un animal à l'autre, et chez le même animal d'un jour à Tâutre, c'est
lib
te qui explique les divergences considérables constatées dans les chîiTres adoptés par les différents auteurs. Pour ne citer que quelques exemples, nous en tenant au lait de femme, nous trouvons comme teneur en beurre diaprés Boussingault a5 grammes,
G>inparaisoa des laits do femme et de vache.
Femme tOOO Vache 1000
Comparaison des laits de femme et d'ànesse.
Femme 1000 ^
/Inesse 1000
d'après Y illiers et Collin 45 grammes, comme teneur en caséine 7 grammes d'après Millon et Commaille, 38 grammes d'après Simon j comme teneur en lactose 43 grammes d'après Vemois el Becquerel, 77 grammes d'après Duclaux.
De val qui a étudié spécialement les variations de la composi-
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tion du lait de femme (Joural de pharmacie et de chimie, i®*" septembre 1905 et Presse médicale, 18 novembre 1906) a constaté qu'en dehors des variations souvent inexplicables constatées d'un individu à un autre on pouvait chez le même individu constater l'existence de 3 groupes de causes de variabilité:
1^ Le moment de la gestation : les quantités de beurre et de lactose croissent avec l'âge du lait, la quantité de caséine décroît à mesure qu'on s'éloigne du moment de l'accouchement ;
2® Les causes d'origine alimentaire : il y a une relation étroite entre la nutrition de la nourrice et la qualité du lait qu'elle sécrète ; la diminution, en cas de nourriture insuffisante porte principalement sur le beurre et la caséine ;
3® Les causes psychiques : les dépressions morales, les chagrins, les angoisses peuvent influer brusquement et puissamment sur ladite composition.
La même étude a été dès longtemps faite par les éleveurs qui ont surtout bien mis en évidence l'influence de la castration et celle de la nourriture.
L'influence de la castration se manifeste par l'augmentation considérable de la teneur en beurre et en sels minéraux, l'augmentation légère de la teneur en lactose. Le taux de la caséine restant sensiblement constant. Le beurre serait (Cadiot) principalement constitué par des oléates fusibles plus facilement assimilables.
L'alimentation a un rôle capital ; l'expérience semble indiquer qu'avec une alimentation rationnelle régulière composée des produits naturels du sol (foin, betteraves demi-sucrières et son) à l'exclusion des drèches, tourteaux et résidus industriels on obtient un lait de composition assez sensiblement constante pour un animal donné, et dont la richesse en beurre en particulier oscille de 42 à 45 grammes.
L'étude plus particulière des éléments constitutifs du lait va Martinet. — Aliments usuels. 1 1
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nous confirmer dans cette opinion qu^il s^agit là d^un aliment véritablement électif pour Tanimal, non seulement au point de vue des rapports desdits éléments, qui, nous l'avons déjà montré, se rapprochent singulièrement des rapports que l'expérience et la tradition ont enseigné être les meilleurs, mais encore au point de vue de leur qualité. Ces éléments, nous allons le voir, sont en effet les plus facilement digestibles de leur série, ceux qui exigent le moindre efibrt assimilateur, le lait est à ce point de vue le meilleur des aliments d'origine animale ; mais il se distingue absolument desdits aliments par l'absence à peu près complète de matières extractives, de produits excrémentitiels évidemment nocifs.
Les alhuminoides du lait sont représentés principalement par la caséine. Elle existe dans le lait à l'état de demi-solution opalescente unie à des phosphates alcalins, à de la potasse et de la chaux ; on ne peut pas dire qu'elle soit en solution vraie car elle ne passe pas à travers un tube filtrant de porcelaine, même en s'aidant du vide.
La caséine est une substance albuminoïde naturelle non coagulable par la chaleur et insoluble dans l'eau distillée ; ce sont ses deux caractéristiques les plus nettes. Elle est soluble ou semisoluble dans une solution étendue d'alcalis ou de phosphates alcalins, c'est le cas du lait. Elle est précipitée par les acides et totalement par une quantité convenable d'acide; c'est ce qui se produit nous le verrons au cours de la fermentation lactique.
Soumise à l'action du suc gastrique elle subit d'abord l'action d'un ferment spécial, présure, caséase ou ferment lab qui la transforme en une matière absolument insoluble, le caséum, sur lequel s'exerce ensuite l'action digestive solubilisante de la chlorhydropepsine. Le lait de vache laisse un résidu de nucléines et de paranucléines ; la caséine du lait de femme se dissout entièrement. La caséine du lait de femme précipite mal par les acides étendus ; la caséine du lait de vache précipite facilement. La caséine du lait de femme se coagule en caillots fins sous l'action de la présure ; la caséine du lait de vache se coagule en gros caillots compacts.
A côté de cet albuminoïde principal on rencontre dans le lait
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en faibles quantités (quelques grammes par litre) une albumine et une globuline coagulables par la chaleur.
Le caséum non entièrement transformé par l'action digestive du suc gastrique subit ultérieurement l'action du suc pancréatique qui en achève la solubilisation.
Les portions de caséum qui, par suite d'un excès d'aliment absorbé ou d'une insuffisance des fonctions, échappent à cette action digestive, subissent dans l'intestin l'action des ferments protéolytiques, des microbes des putréfactions et deviennent un élément important dans le développement des infections intestinales ; nous y reviendrons.
A nous en tenir au point de vue étroitement digestif, savoir à l'action exercée sur les éléments azotés, albuminoïdes du lait par les sucs digestifs, les travaux de Pavlow et de son élève Walther (Pavlow, loco citato, 234) ont mis eaévidence ce fait capital, savoir : C'est sur le lait qu'est déversée toutes proportions gardées la plus petite quantité de ferments stomacaux et pancréatiques. Si nous nous reportons en efifet aux tableaux établis par ces deux auteurs, et si nous adoptons leurs conventions représentatives : nous voyons que suivant l'alimentation considérée (lait, viande, pain), un gramme d'albuminoïde exige pour sa digestion :
Lait. . i4 unités pepsiques + 45 unités trypsiques ; Viande . 17 unités pepsiques + 62 unités trypsiques ; Pain. . 66 unités pepsiques + 82 unités trypsiques.
Donc le travail sécrétoire exigé pour V assimilation des albuminoïdes du lait est, toutes proportions gardées, plus faible que pour tout autre aliment. C'est, sous une autre forme, la vérification de la constatation précédemment rappelée, savoir que le lait est l'aliment le plus parfaitement adapté aux fonctions digestives des mammifères ou si l'on préfère que les fonctions digestives des mammifères sont le mieux adaptées à l'assimilation de l'aliment constitué par le lait. Le bon sens seul suffisait d'ailleurs à pressentir cette conclusion.
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Se basant sur cette digestibilité si grande de la caséine du lait on a préparé à Tusage des convalescents, des affaiblis, des débilités de nombreuses poudres alimentaires (plasmon, protone) constituées par de la caséine plus ou moins pure.
Le beurre est contenu dans le lait à Fétatd^émulsion sous forme de globules « qui paraissent formés d'une très mince enveloppe extensible de nature protéique, enveloppant une gouttelette de corps gras : le lait en contient environ 1 5oo ooo par millimètre cube ». Le beurre contient de Toléineet de la margarine avec 2/100 de butyrine et une faible quantité de stéarine ; le lait de femme est plus riche en oléine ; le lait de vache plus riche en butyrine.
Les graisses exercent on le sait, une action retardante remarquable sur la digestion stomacale; aussi la digestion stomacale du lait est-elle parfois très laborieuse chez certains sujets, surtout pour les laits très riches en beurre, qu'il y a presque toujours intérêt à écrémer. C'est en se basant sur cette remarque physiologique qu'on a préconisé chez certains dyspeptiques stomacaux l'emploi de laits complètement débarrassés de leur beurre et constituant ainsi de simples solutions de lactose et de caséine d'une digestibilité extrêmement facile.
Nous constatons pour les graisses du lait la même loi précédemment énoncée pour les albuminoïdes du lait : le travail secrétaire exigé, toutes proportions gardées pour Vassimilation des graisses du lait, est plus faible que pour les graisses de tout autre aliment. Les tableaux susrappelés de Pavlow et de Walther donnent en effet comme nécessaire par gramme de graisse :
Pour le lait. . . 180 unités Hpoly tiques.
Pour la viande. 2^0 —
Pour le pain. . . 820 —
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Les hydrates de carbone du lait sont exclusivement représentés par un sucre spécial, la lactose ou sucre de lait. C'est le seul hydrate de carbone d'origine animale qui occupe une place appréciable dans l'alimentation humaine. La lactose fournit en effet environ la moitié des calories fournies par le lait d'ânesse ; i/3 de celles fournies par le lait de femme ; i/4 environ de celles fournies par le lait de vache. Il est, nous allons le voir, hautement différencié des hydrates de carbone d'origine végétale.
La digestion de la lactose s'opère surtout sous l'action de la diastase salivaire et de l'amylase pancréatique ; elle commence dans l'estomac et s'achève dans l'intestin ; il est probable qu'elle est généralement terminée quand le bol intestinal arrive dans le gros intestin.
Elle semble consister essentiellement, en un dédoublement par hydratation :
glucose galactose
ces deux hexoses directement absorbables.
On sait qu'une partie du glucose ainsi formé et absorbé, est transformé par déshydratation en glycogène C*H*®0'^ et emmagasiné sous cette forme dans la cellule hépatique ; une autre partie est oxydée directement dans les tissus, dans le muscle en particulier, avec production d'acide carbonique CO' et d'eau IPO et dégagement de chaleur (travail thermique) et de mouvement (travail mécanique).
L'action nutritive de la lactose semble donc très simple.
Ici encore le travail digestif est réduit au minimum. Les tableaux précités de Pavloff donnent en effet par gramme d'hydrate de carbone :
Du lait. . 1 6 unités amyloly tiques;
Du pain. ... i8 unités amyloly tiques ;
De la viande. . 1 35c unités amylolytiques
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(ce dernier chiffre est tellement extraordinaire que nous supposons que le tableau de Walther renferme une erreur).
On sait par ailleurs que la lactose exerce une action diurétique marquée.
La lactose enfin sous Tinfluence de ferments extrêmement répandus, les ferments lactiques, subit la fermentation lactique, par laquelle ells se dédouble en 2 molécules d'acide lactique :
Cette fermentation peut se produire in vitro et in vivo. Son rôle diététique et physiologique est tellement important que nous lui consacrerons un chapitre spécial. Disons dès maintenant qu'm vitro elle tient sous sa dépendance la fabrication du lait caillé, du képhyr, du koumyss et des divers fromages, qu'm vivo, elle est susceptible de jouer un rôle important dans les processus d'infection intestinale en ceqiPelle peut modifier considérablement la flore intestinale et exercer en particulier une action remarquable vis-à-vis des ferments protéoly tiques.
Le lait contient outre les substances fondamentales précédentes des matières minérales précieuses. Cette minéralisation est très variable suivant les espèces, et suivant les individus ; le lait le moins minéralisé en moyenne paraît être le lait de femme, le lait le plus minéralisé, le lait de chèvre. Les sels les plus caractéristiques et les plus abondants sont les chlorures (de sodium et de potassium), i^%bo à 2 grammes en moyenne par litre ; les phosphates de chaux et de magnésie, 4 à 5 grammes en moyenne par litre. Le taux, en somme très faible des chlorures, explique que le lait constitue un élément quasi idéal du régime déchloruré. La question du phosphore du lait mérite de nous arrêter plus longtemps.
Si les recherches de Gilbert et Posternak sont exactes, le phosphore du lait de femme est presque exclusivement organique.
D'après les recherches de Stoklasa (JZeits, f. physioL Ch., t. 23, 1897, p. 343) le lait de femme et le lait bovin renferment respectivement les proportions suivantes de phosphore organique :
o»i3a d'acide phosphorique provenant de la caséine. Lait de femme. ] 0,1 53 — — lécithine.
nucléone.
o,58o — — caséine.
Lait de vache. ^ 0,091 — — lécithine,
0,087 — — nucléone.
Après calcul l'acide phosphorique d'origine lécithinée correspond en chiffres ronds à i gramme de lécithine pour le lait de femme, à o*'',5o pour le lait de vache.
Comme le fait remarquer très judicieusement A. Fournier (^Presse médicale, 27, 12, igoB), on voit que les lécithines ont une importance « sensiblement équivalente aux autres substances phosphorées chargées d'assurer la phosphoration des tissus et de la charpente des nouveau-nés, laquelle prélèverait son phosphore sur le phosphore organique de la cellule nerveuse qui tirerait le sien plus ou moins directement de l'aliment phospho-organique. Cette conception expliquerait les fatigues consécutives aux croissances trop rapides chez les enfants et s'accorderait dans tous les cas, avec les observations du P*" Carrière. Celui-ci, effectivement, a démontré avec netteté l'action favorable exercée par ces lécithines, non seulement sur la nutrition générale, mais aussi et plus particulièrement sur la croissance des enfants normaux. »
Cette notion est à rapprocher des troubles de croissance observés parfois, chez les enfants soumis au régime lacté bovin exclusif dans lequel le tableau précédent nous montre la faible teneur relative des lécithines.
A rapprocher aussi de la communication de Bordas et Raczkoviski (Comptes rendus de l'Académie des Sciences, t. i36, p. 56) démontrant que le taux normal des lécithines est diminué par le chauffage, l'ébullition ou la stérilisation, i/3 et plus des lécithines ^tant détruit par la chaleur. « Cette décomposition d'une partie
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de la lécithine dans les laits stérilisés à io5® et à iio® nous permet de comprendre dans une certaine mesure le mécanisme destroubles digestifs signalés chez certains nouveau-nés soumis au régime d'un aliment aussi appauvri » (A. Foumier, /ococ/toto). Mais ici d'autres éléments interviennent sur lesquels nous aurons à revenir.
A signaler enfin la présence dans le lait de traces d'urée, de créatine et exceptionnellement de substances colorantes et parfumées.
A signaler surtout la présence de ferments diastasiques encore insuffisamment connus et de nombreux microbes.
Quelques-uns de ces ferments diastasiques jouent certainement un rôle important dans la digestion du lait ; Tun d'eux, en effet, jouit de la propriété de solubiliser la caséine, même coagulée ; un autre fluidifie et hydrolise les amylacés ; un troisième dédouble les graisses. On y trouve encore une oxydase, un ferment dédoublant le salol, etc., etc. Ils sont détruits par TébuUition et le lait est de ce fait privé d'éléments adjuvants très importants au point de vue de sa digestibilité.
Quant aux microbes, ils sont légion ; les causes de contamination sont en effet multiples : animal malade, pis souillé, mains contaminées des trayeurs, récipients non stérilisés, transvasements, mouillage, etc., etc. Aussi le lait peut-il transporter les germes de diverses maladies : tuberculose, fièvre typhoïde, scarlatine, diphtérie, etc., etc. Cette contamination joue un rôle particulièrement important dans la pathologie du nourrisson ; elle est en effet l'origine de la plupart des infections du nouveauné ; en dehors même de l'adaptation beaucoup plus parfaite du lait humain aux fonotioi s digestives de l'enfant, cette contamination quasi fatale du lait animal explique la très grande supériorité de l'allaitement humain sur l'allaitement artificiel.
IL — Digestion et Nutrition.
Le lait est un aliment léger et de digestion facile ; c'est peutêtre de tous les aliments celui auquel nos fonctions digestives sont le mieux adaptées. Les chapitres précédents ont déjà bien mis en évidence cette proposition — dont nous allons reprendre ici l'exposé synthétique.
I® C'est sur le lait qu'est déversée toutes proportions gardées la plus petite quantité de ferments stomacaux et pancréatiques.
Nous reportant aux travaux de PavloflF (Jloco citato, p. 234) et aux tableaux de Walther (ibid.) nous trouvons en eflet :
i** Qu'u/i gramme d'albumine exige :
Pour le lait : i4 unités pepsiques et 45 unités trypsiques ;
Pour la viande: 17 unités pepsiques et 62 unités trypsiques;
Pour le pain : 66 unités pepsiques et 82 unités trypsiques ;
2** Qu'un gramme de graisse exige :
Pour le lait : 180 unités lipoly tiques ;
Pour la viande : 240 unités lipoly tiques ;
Pour le pain : 820 unités lipolytîques.
3® Qu'un gramme d'hydrates de carbone exige :
Pour le lait : 16 unités amylolyliques
Pour le pain : i3 unités amyloly tiques ;
Pour la viande : 1 35o unités amyloly tiques (ce dernier chifire est tellement extraordinaire que nous supposons que le tableau de Walther renferme une erreur, au surplus la teneur de la viande en hydrates de carbone étant pratiquement nulle ce coefficient n'a aucune importance pratique).
Ces chiffires sont l'indication précise que le travail sécrétoire exigé par l'assimilation du lait est beaucoup plus faible que pour tout autre aliment.
2® Le lait est un excitateur chimique propre du tube digestif y c'est-à-dire que sans intervention psychique, introduit dans l'estomac d'un animal même à son insu, il provoque toujours un
travail sécréloire de l'eslomac et du pancréas. L'appétit en •quelque sorte n'a pas à intervenir pour la mise en train du processus digestif comme cela est nécessaire avec la plupart des autres aliments, avec la viande en particulier. Mais cette absence d'intervention psychique, cette facilité digestive, ce maintien des sécrétions digestives à une tension très basse, si l'on peut ainsi s'exprimer, font de cet aliment un merveilleux aliment de repos digestif, mais un médiocre aliment d'entraînement. En eflet
3® L'action inhibitrice de la graisse pour Vestomac, celle de V alcalinité du lait pour le pancréas maintient les glandes gastriques -et pancréatiques à un certain niveau d'activité qui n'est pas trop élevé et parfaitement adapté à la facile digestibilité des constituants du lait.
4** Enfin au point de vue nutritif, le lait est un aliment de rendement élevé, c'est-à-dire, dont la digestion totale et Vassimilation ji'exige de l'organisme qu'un effort minimum.
Il ne suffit pas en effet de savoir quelle est la composition chimique d'un aliment donné, ni même sa durée de séjour dans l'estomac, ni même la quantité de cet aliment apparemment absorbée c'est-à-dire qui transformée passe dans le sang ; la digestibilité vraie se mesure par « la grandeur de l'effort qu'a 'Coûté au canal digestif le fait d'extraire de l'aliment tout ce qui était nutritif » en d'autres termes par le coeflBcient de rendement de l'aliment donné dans l'organisme donné. A ce point de vue général nous ne possédons comme éléments d'appréciations que la sensation subjective d'asthénie postprandium, les coefficients •de ferments digestifs précédemment rappelés, enfin le calcul de l'excès d'excrétion de l'urée après les repas. Si on donne une ration de pain et une ration de lait renfermant la même quantité d'azote et que l'on dose dans les dix heures suivant le repas, l'excès d'excrétion d'azote par rapport aux heures antérieures au repas, cet excès atteint seulement 12 à i5 pour 100 de l'azote ingéré ^prèsle repas de lait etjusqu'à5o pour 100 après le repas de pain. Si l'on considère l'évolution horaire des sécrétions digestives, on Yoit qu'il est probable que cet excédent d'excrétion azotée est en
rapport avec le travail fonctionnel propre du tube digestif, qu'il exprime dans une certaine mesure le travail nécessaire à la transformation assimilatrice des aliments considérés et que ce travail est 3 ou 4 fois plus grand pour le pain que pour le lait. L'utilisation extra-digestive de l'azote du lait est donc sensiblement plus grande que celle de l'azote du pain. « Le prix de revient que paye l'organisme sous forme de travail de son appareil digestif pour l'azote du lait est donc beaucoup moins élevé que celui que lui coûte les autres aliments. » (Pavlow, p. 236).
« La question de la digestibilité et de la capacité nutritive des aliments doit évidemment être jugée d'après l'estimation du travail digestif réel de l'organisme, c'est-à-dire d'après la considération de la quantité et des propriétés des sucs qui ont été déversés sur une quantité de matériel nutritif. La grandeur des mutations de matières dans les glandes digestives doit être soustraite de la quantité de substance introduite : le reste caractérisera alors le degré d'utilisation de l'aliment dans l'organisme, c'est-àdire exprimera la quantité qui en est revenue à tous les autres organes en dehors de l'appareil digestif. En se plaçant à ce point de vue on déclarera peu nutritifs et peu digestifs les aliments qui pour la plus grande part sont employés à couvrir les déficits du canal digestif, déficits occasionnés par leur propre digestion ; autrement dit, peu nutritifs sont les aliments, dont Tingestion ne fait que couvrir leurs frais de digestion. » (Pavlow, p. 237.)
En se plaçant à ce point de vue le lait est très nutritif et très digestible; les frais de digestion sont très restreints.
5° Dans les conditions normales le lait est un antiputride intestinal. Combes a particulièrement étudié cette propriété et en a tiré des conclusions cliniques si judicieuses que c'est à son ouvrage * que. nous emprunterons ici la plupart de nos développements.
i'* Le lait est un aliment relativement antiputride,
Polh le premier (1887) déclare que l'alimentation avec le lait
I. Combes. Traitement de Tentérite mucomembraneuse. BalUière, éditeur.
raillé et même le lait ordinaire diminue notablement la proportion iJes âulfo-éthers dans Turine.
Biernacki (^Deut. Arch.f. Klin. Med., XLIX, p. 87) voit la diète lactée diminuer l'excrétion des sulfo-éthers de 70 pour 100.
Sullb-éthers.
Avant 0,330
Diète lactée . 0,066
WLnternitz {Zeit, f, phys. Ch., XVI, p. 46o) commence par comparer les proportions de sulfo-éthers dans la diète carnée et ilnns la diète lactée chez le même individu :
4 jonrt de diète lact^. 4 joart de diète camée.
Sulfo-éthers. . . 0,086 Sulfo-éthers. . . o,344
il y a di)nc 3 fois plus de sulfo-éthers avec la viande qu'avec le Uit, et dans les selles du lait, on trouve de la leucine, de la tyro- ^iiie, des oxyacides, mais aucune trace d'indol, de scatol, ni de phcnol, comme dans les selles des nourrissons.
Coatinuant ses expériences Winternitz démontre que de tous h's aliments azotés le lait est celui qui résiste le mieux à la putré- J) triton. On n'y trouve qu'après cinq jours de la tyrosine, l'acide paroxyphénil propionique après sept jours; l'indol, le phénol et le scatol ne peuvent être décelés même après vingt jours.
Celte résistance à la putréfaction n'est pas due à la graisse du lïiît, elle n'est pas due non plus à la caséine, car si on prive le bit de sa lactose, la caséine se putréfie avec la même rapidité que les autres substances albumineuses. Elles est donc due uniquement à la présence de la lactose qui est la seule substance conlei]ue dans le lait qui soit capable d'empêcher la putréfaction amtce du lait.
Pour expliquer ces faits Winternitz émet les deux hypothèses suivantes : ou bien la lactose accapare toutes les bactéries de l'inlestin et la caséine reste préservée ou bien ce sont les produits
de la fermentation de la lactose c'est-à-dire les acides lactique et succînique qui paralysent les bacilles protéoly tiques qui putréfient la caséine. Bienenstork ÇKeit. /. Kl. Med., YIII, p. 1) ayant démontré que, pour décomposer la caséine, il existe des bactéries protéoly tiques spéciales qui n'ont aucune influence sutla lactose, Winternitz accepte la deuxième hypothèse. Nous verrons à l'étude des dérivés du lait (képhyr, koumys, lait caillé, fromages, etc.) produits par la fermentation lactique le rôle capital joué par les fermentations lactiques dans l'antisepsie întestinale.
Les examens bactériologiques des fèces au cours de di^ ers icgimes d'épreuve confirment de tous points ces données : Crilbeit et Dominici ont en efiet constaté qu'après 5 jours de régi me lacté, le nombre total des microbes de l'intestin est réduit au 7 e" de ce qu'il était auparavant — mais remarquons de suite que ces constations ont été faites sur des sujets dont le tube tligeslif n'était pas infecté.
Cette notion de Vintégrité ou de l'infection des voies dîfjestivcs dominera en ejffet les indications du régime lacté,
2® Le lait est un aliment antiputride, mais ce n'est pas le meilleur des aliments antiputrides, à ce point de vue les farineux (farine.'^ de céréales, riz, pâtes alimentaires) lui sont très supérieurs.
Nous ne saurions mieux faire ici que reproduire les conclusions si parfaitement cliniques de Combes (loco citato^ :
<c 1° Le lait contient en forte proportion une substance azotée, pouvant devenir la proie des bacilles protéoly tiques.
« 2"* Les aliments lactés (képhyr, lait caillé déjà conseillé par Pohl en 1887, le fromage frais) contiennent une substance antiputride, d'une activité indéniable, la lactose ; mais celle-ci est rapidement absorbée dans le trajet intestinal et la caséine encore indigérée et privée de sa substance antiputride continue h se putréfier au même titre que les autres aliments azotés.
« 3° Le lait est un excellent milieu de culture pour les bacilles protéoly tiques. Or ce sont ces bacilles qui prédominent presque exclusivement dans le colon en état d'entérite. Le lait dans Tentérite favorise donc ici la vitalité microbienne.
« 4* Aussi dans toutes les entérites aiguës, le lait pur est-il absolument à défendre, car il entre en putréfaction produit des gaz et des ballonnements, provoque des douleurs en irritant l'intestin et augmente beaucoup les évacuations glaireuses et les vomissements.
« 5° Dans l'entérite chronique ou bien le lait est d'emblée nuisible, le malade se sent plus mal, a des vomissements, des diarrhées et se plaint que le lait l'empoisonne, ou bien le lait parait être supporté les premiers jours, mais bientôt l'appétit diminue, les coliques se produisent, la température s'élève et une poussée aiguë d'entérite se produit avec toutes ses conséquences.
« En somme si le lait peut être employé avec avantage comme antiputride dans V auto-intoxication intestinale ordinaire ; si son action antiputride peut être utilisée dans V albuminurie il nen est plus de même dans Ventérite.
« Le lait pur est absolument contre-indiqué dans l'entérite et n'est jamais longtemps supporté dans cette maladie. Et cela à tel point qu'on peut presque en faire un symptôme de l'entérite tant le fait est d'observation courante » (Combes, loco citato).
Le lait pur comme la viande seront donc proscrits ou tout au moins leur usage considérément restreint dans le cas d'entérite et, d'après Combes, chaque prise de ces aliments doit être accompagnée d'à peu près cinq fois son poids de farineux hydrocarbonés, antiputrides par excellence.
6° Toutefois dans les conditions de tube digestif normal non infecté et de digestion régulière du lait, le lait, par Vabsence de substances extractives, par le faible taux des toxines résultant de sa digestion, par sa teneur en lactose à la fois antiseptique intestinal et diurétique, sera un aliment de choix anti-infectieux, antitoxique et diurétique.
III. — Préparations et assocla^tions cuunairbs. La préparation la plus simple et la plus fréquente que l'on fait
subir au lait animal est Vébullition, Elle a pour but d^en assurer la conservation pendant un temps plus ou moins long ; elle agit par destruction plus ou moins complète des microbes pathogènes si fréquemment contenus dans le lait (bacilles de Koch, streptocoques, pneumocoques, bacillesde Lœffler, bacille typhique, etc. , etc) et des microbes fermentatifs (ferments lactiques, butyriques, protéoly tiques, etc). Pour être réellement efficace cette ébuUition doit être prolongée de 3o à 5o minutes à la pression ordinaire, à la température de 98 à 100° ou quelques minutes sous pression à la température de 106 à 110°, cette dernière condition s'obtenant au moyen d'appareils spéciaux.
Cette stérilisation du lait est donc assez facilement obtenue par TébuUition prolongée avec ou sans pression, mais Faction de la chaleur ne détruit pas de façon appréciable les toxines sécrétées par les microbes, toxines particulièrement nocives pour les nourrissons. En sorte que pour que ladite stérilisation donne les résultats attendus elle doit être pratiquée l'été surtout, aussitôt après la traite.
Mais le chauffage du lait, s'il produit lorsqu'il s'effectue dans, les conditions précitées la destruction des germes pathogènes, provoque aussi des modifications fâcheuses. En effet, chimiquement : il coagule les lacto-albumines et les lacto-globulines qui viennent former à la surface du lait une pellicule plus ou moins épaisse avec enlèvement d'une certaine quantité de graisse ; il modifie l'émulsion des graisses qui tendent à former des grumeaux et à surnager ; il caramélise une partie plus ou moins considérable de la lactose ; il détruit une proportion importante des lécithines contenues dans le lait et nous avons vu précédemment quel rôle important était joué par ces lécithines dans la phosphoration de l'organisme nouveau-né.
Mais les modifications biologiques sont encore plus importantes :
1° Elle rend la caséine beaucoup moins assimilable, toutefois un lait bien stérilisé à 106° et même à 112° reste parfaitement digestible pour les jeunes enfants.
2° Bien conduit il détruit les germes nocifs mais en même
temps il détruit ces zymases naturelles (amylases, caséases, lipases, oxydases, etc.) qui font du lait un liquide doué de propriétés vivantes et le transforme en un liquide mort.
Il est difficile de dire de façon précise comment agissent sur l'organisme vivant l'un et l'autre liquide, l'un doué de propriétés zymotiques, l'autre qui en est privé mais clîniquement l'effet est saisissant ; il peut se résumer en cette formule : V exposition prolongée du lait à une température élevée dans un but dé stérilisation ou de conservation fait perdre à ce liquide son pouvoir naturel anticorbutique et cette disparition est d'autant plus complète que l'action de la chaleur a été plus prolongée ou plus élevée. Aussi a-t-on constaté que tous les laits stérilisés transformés ou non (humanisés ou maternisés) sont capables de provoquer l'apparition du scorbut infantile ou maladie de Barlow et qu'il en est de même des farines lactées, conserves de lait, etc. Les victimes de la maladie de Barlow du scorbut infantile se recrutent exclusivement parmi les enfants du premier âge allaités artificiellement avec des laits stérilisés quelconques et par une contre-épreuve thérapeutique vraiment démonstrative on sait que la cure de cette affection réside justement dans V administration d! aliments frais, vivants, n'ayant pas subi la stérilisation préalable savoir : le lait frais, les jaunes d'oeuf, les purées de légumes, les jus de fruits, etc., etc.
Des constatations précédentes résulte que chez les enfants les laits stérilisés d'une façon absolue (laits industriels en général) ne devront être employés exclusivement que d'une façon passagère (au décours des gastro-entérites par exemple où ils pourront rendre de grands services). Si leur emploi doit être prolongé, que ce soit par impossibilité de se procurer du lait fraisou pour cause de maladie, il sera nécessaire de leur adjoindre suivant les cas, des jaunes d'œufs, des purées de légumes, des jus de fruits.
Le lait pasteurisé présente ces mêmes inconvénients quoique à
un degré moindre, on sait que la pasteurisation consiste à soumettre le lait pendant quelque temps (20 minutes) dans des appareils appropriés à une température de 68 à 69** ; quelques auteurs (Hippius) déclarent que pour que la pasteurisation du lait s'opère dans les conditions les meilleures, ce liquide doit èiiQ exposé pendant une heure à une température de 63** sans jamais dépasser 65°. Après la pasteurisation le lait doit être rapidement refroidi.
Cette pasteurisation détruit les bacilles delà tuberculose, de la diphtérie, du typhus, du choléra. Le lait n'est pas absolument stérilisé mais sa teneur en bactéries tombe par centimètre cube de centaine de milles à quelques unités ; sa conservation sans altération est d'environ de 10 heures à 25°, de 60 à 70 lieures à i4-i8°.
Le lait pasteurisé conserve une partie des propriétés zymotiques du lait cru ; son aptitude à fournir un lactosérum spécifique ivest pas anéantie ; il conserve une grande partie de son pouvoir bactéricide ; la réaction qui dénote la formation au sein du lait d'un ferment oxydant devient de plus en plus accusée au fur et à mesure que se prolonge la pasteurisation ; en revanche le ferment lipoly tique et le ferment qui dédouble le salol sont rapidement détruits.
L'opération culinaire la plus simple après Tébullition est si l'on peut ainsi dire la soustraction d'un ou de plusieurs des cléments constituants du lait.
La plus usuelle, la plus courante est Vécrémage qui consiste à soustraire du lait tout ou partie du beurre qu'il contient. Le lait écrémé est beaucoup plus digestible que le lait ordinaire puisque d'après les expériences de Gilbert et Chassevant 25o grammes de lait ordinaire séjournent pendant 7 heures et demie dans l'eâtomac alors que la même quantité de lait écrémé n'y séjourne que 5 heures. On l'obtient industriellement par centrifugatîon. Martinet. — Aliments usuels. 13
Il est à recommander dans certaines formes de dyspepsies (hyposthéniques en particulier), chez les hépatiques et au décours des gastro-entérites.
Le babeurre est le liquide qui reste après l'extraction du beurre à la suite du barattage de la crème de lait ou du lait luimême ; il est moins riche en caséine que le lait écrémé simple et est acidifié par Tacide lactique de fermentation. Il a été employé avec succès, chez les athrepsiques et dans les gastro-entérites infantiles, stérilisé et sucré, associé ou non aux décoctions de céréales. Au dire des expérimentateurs (Terrien) : « Dans le choléra infantile, il réussit lorsque toutes les méthodes classiques ont échoué ; dans les gastro-entérites aiguës, graves, fébriles, il se montre très efficace et moins de 24 heures après le début du traitement les enfants présentent les signes d'une indéniable amélioration ; dans les gastro-entérites ordinaires le babeurre modifie en quelques heures les selles des enfants et, le plus souvent en 48 heures, la diarrhée est sinon guérie du moins très améliorée. L'amélioration de l'état général est encore plus rapide et plus surprenante ; l'enfant a encore de la diarrhée, et déjà il est gai, rit, ne pousse plus de cris plaintifs et dort d'un sommeil calme et réparateur. » Dans les gastro-entérites chroniques il se comporterait comme un véritable médicament aliment quasi spécifique, susceptible de procurer une guérison rapide.
On l'emploiera aux doses du lait, cuit, additionné de farines ou de sucre, ce qui réalise en somme l'association caséine, lactose, hydrates de carbone sur laquelle nous avons déjà tant insisté.
Un degré de plus et nous avons le petit lait.
Le petit lait (Molken des Allemands) est le résidu du lait après séparation de la caséine et à vrai dire du beurre, car quelque soit le mode de préparation employé pour la coagulation et la séparation de la caséine, cette dernière eiitraîne dans sa précipitation la plus grande partie du beurre.
Le mode de préparation le plus simple consiste à abandonner le lait à la fermentation lactique spontanée et à filtrer le lait caillé ainsi obtenu sur un linge fin, le liquide filtrant constitue le
petit lait. On peut l'obtenir encore en précipitant la caséine par un acide organique (tartrique ou citrique) ou par addition d'alun. Une pastille de o^^So d'acide tartrique suffit pour 200 centimètres cubes de lait et donne environ 170 centimètres cubes de petit lait. Tous les petits laits préparés comme il est dit ci-dessus sont des petits laits acides.
Il est plus rationnel, plus normal d'obtenir la séparation de la caséine par addition de ferment lab. Une cuiller à café d'essence de ferment lab, 2 cuillers à café de présure fraîche suffisent pour précipiter la caséine d'un litre de lait chauflfé à 38**. On obtient ainsi un petit lait doux.
La composition moyenne du petit lait est la suivante, d'après Kônig.
Eau. Albumines. Graissm. Lactose. Sels.
g3 I (lactalbumines). o,3 5 0,5
Ce liquide très peu nutritif est surtout riche en lactose et relativement riche en sels ; il agit comme diurétique, laxatif réminéralisateur et son emploi est recommandable quand on veut débarrasser l'économie de déchets toxiques : diathèse urique, goutte, maladies infectieuses ; il a été très recommandé dans la fièvre typhoïde, les affections hépatiques et gastro-intestinales, la constipation opiniâtre ; il peut rendre service dans les cardiopathies.
Les cures de petit lait très vantées au xvm® siècle par Tissot sont peu pratiquées en France, elles sont au contraire d'un usage fréquent en Alleiq[iagne où les lieux de « Molken kuren » sont innombrables.
En Allemagne la cure est en général ainsi formulée :
Prendre le matin à jeun i5o à 200 centimètres cubes de petit lait ; une deuxième dose égale un quart d'heure plus tard ; et au besoin, suivant les cas, une troisième et une quatrième dose après le même intervalle.
Prendre Vaprhs-midi une dose moitié moindre que celle du matin.
Les doses quotidiennes les plus recommandables sont de
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600 centimètres cubes à un litre ; on dépassera exceptionnellement cette dose.
Dans le régime associé on défendra surtout les graisses, les sucres, le café, l'alcool.
A rapprocher des préparations susdécrites l'emploi diététique des éléments isolés du lait, beurre, caséine, lactose.
Nous serons très brefs sur l'emploi de ces éléments.
Le beurre est de la graisse à l'état presque pur. C'est la plus digestible des graisses ; elle est constituée par un mélange de trioléine, tripalmitine, tristéarine avec de très petites quantités de quelques autres glycérides dont la butyrine. Il renferme un grand nombre de ferments microbiens et diastasiques d'où son altérabilité et son rancissement faciles avec formation d'acide butyrique en particulier. On comprend de suite pourquoi le beurre fondu et salé se conserve mieux. Il est souvent falsifié par additions, amalgame avec d'autres graisses animales et en particulier avec de la margarine, addition coupable au point de vue commercial mais qui somme toute au point de vue hygiénique est inoffensive.
Il est fait une grande consommation de beurretant en nature sous forme de tartines beurrées, salées, sucrées, miellées, confiturées, toutes associations très rationnelles, que sous forme d'assaisonnements, il entre dans la composition de la plupart des sauces ; il est peu de plats qui ne comportent l'emploi du beurre ; il s'associera particulièrement bien aux hydrates de carbone, [farines (sauces), pâtes (pâtisserie), légumes divers, en particulier légumes verts, etc.].
Le lactose ou sucre de lait n'est employée qu'à titre de médicament ; il est précieux en deux circonstances : comme diurétique, on pourra le substituer au sucre de canne comme édulcorant chez les cardiaques, les brightiques, les fébricitants, etc., comme milieu de culture des ferments lactiques^ on remploiera
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concurremment avec ces derniers dans la cure des infections gastro-intestinales. On doit l'employer largement dans ces cas à des doses quotidiennes variant de 5o à 120 grammes.
La caséine pure n'est guère employée que comme élément de suralimentation ; elle est très soluble et extrêmement assimilable; elle convient en particulier dans les cas où l'estomac affaibli tout à la fois et irritable supporte mal la viande et ses dérivés et digère mal le lait du fait de la graisse qu'il renferme. Certains produits (plasmon, protone), renferment de 80 à 90** de caséine. Il a sur le lait l'avantage de ne pas contenir dégraisses, de pouvoir être pris avec une quantité minime de liquide et de ne pas provoquer en conséquence cette surcharge stomacale et cette pléthore hydrique dont nous avons déjà parlé.
Elle se prendra par cuiller à café chez les enfants, par cuiller à dessert chez les adultes mélangée à d'autres aliments de préférence hydrocarbonés (potages aux pâtes ou aux farines, purées, cacao, etc.)
Arrivons aux associations culinaires proprement dites. De ces associations deux sont rationnelles savoir le coupage du lait et l'association aux aliments hydrocarbonés, deux sont irrationnelles : Vassociation aux aliments gras et Vassociation aux aliments albuminoïdes.
Le coupage avec l'eau de Vichy ou l'eau de chaux (une cuiller à soupe par verre de lait) favorise la tolérance ; l'eau de chaux en particulier active l'action de la présure, sous son influence le lait de vache fournit un coagulum très divisé et beaucoup plus facilement digestible.
Le coupage avec une infusion chaude sucrée (thé, café, etc.) est tout à fait recommandable. Elle donne de même un coagulum plus divisé, élève la teneur du lait en hydrates de carbone, corrige l'excès de graisses, confère au liquide des propriétés légèrement excitantes tonicardiaques qui manquent complètement au
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lait, corrige enfin Inaction constipante exercée par le lait chez certains sujets.
L'association la plus simple aux hydrates de carbone est le sucrage qui corrige la pauvreté relative du lait en hydrates de carbone et en relève la valeur nutritive ; une tasse de lait de 200 grammes donne environ 182 calories, sucrée de deux morceaux de sucre ordinaire, elle renferme les proportions suivantes d'éléments constituants : caséine, 7 grammes, beurre, 8 grammes^ hydrates de carbone, 20 grammes et représente 180 calories; on sait par ailleurs quelle influence exerce sur les putréfactions intestinales ladite addition.
A ce dernier point de vue on se trouvera mieux encore de sucrer ladite tasse de lait de 200 grammes avec i5 à 20 grammes de lactose.
L'association aux farines est recommandât le pour les mêmes raisons (augmentation de la tolérance et de la digestibilité, augmentation de la valeur nutritive, action antiputride), elle est facilement réalisée par les potages au lait, au tapioca, à Tarrow-root, à la crème de riz, à la farine de froment, d'orge, de maïs, aux pâtes (vermicelle, etc.). Il sera prudent de reprendre le lait sous cette forme au décours des entérites.
L'association au cacao et au sucre et surtout au chocolat réalise une association plus complexe aux hydrates de carbone mais aussi aux graisses et aux substances azotées. C'est un mets très savoureux, très nourrissant, très recherché, très apprécié, mais qui du fait de sa teneur en graisse est déjà un aliment « surgras », « lourd » à l'estomac, mal toléré par bien des dyspeptiques, chez lesquels il y aura presque toujours avantage à le prescrire à l'eau. Il rentre par ce côté dans le cadre des associations irrationnelles que nous allons passer en revue maintenant.
Le lait est un aliment relativement « surgras », il est donc bien évident que sauf indications spéciales l'association aux graisses sera irrationnelle, en fait, elle n'est guère usitée. Toutefois il arrive assez fréquemment de voir administrer aux malades un jaune
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d^œuf battu dans du lait. La digestion en est excessivement lente; le mélange est facilement putrescible, il est bien préférable d'administrer ledit jaune d'oeuf dans du bouillon, de l'eau sucrée, du vin sucré (zabaglion), ou à la rigueur dans du lait écrémé, ou du café au lait ou du lait sucré (Voir œufs — œufs à la neige).
Le lait est un aliment relativement riche en albuminoïdes, sauf indications spéciales, il s* associera mal aux aliments riches en albuminoïdes (viande, œufs, légumineuses), aux deux premiers aliments surtout (viande, œufs), qui riches en graisses réalisent déjà de ce fait l'association irrationnelle précédente ; par ses principes gras le lait inhibe en partie la sécrétion gastrique, ralentit le travail de l'estomac, provoque un séjour anormal dans l'estomac des autres aliments qui y fermentent. C'est dire qu'en général on défendra absolument le lait comme boisson, contrairement à une tendance diététique chaque jour plus accusée; on rappellera aux patients que le lait n'est pas une boisson, mais un aliment riche en graisses et en albuminoïdes et qui de ce fait s'associe mal aux aliments déjà riches eux-mêmes en graisses et en albuminoïdes.
Le lait convient à un régime strict (régime lacté), à un régime lactovégétarien (lactofarineux), quelquefois à un régime lacto-ovo-végétarien (lait, potages, œufs, légumes et fruits) ; il s'associe déjà mal aux légumineuses, il ne s'associe pas du tout aux viandes, Vassociation lacto-carnée est une erreur diététique, mal supportée par l'estomac en général (sauf chez certains hypersthéniques), dangereuse pour l'intestin, très dangereuse pour l'état général qu'elle met en état de toxémie permanente.
IV. — Dérivés lactiques du lait
L'étude de la fermentation lactique a fait l'objet depuis quelques années, d'un si grand nombre de travaux tant bactériologiques et physiologiques que diététiques qu'il nous parait indispensable d'en présenter ici une étude succincte. Nous en tirerons surtout les éléments d'un article fort intéressant au point de vue
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diététique paru en juin igo5 dans les annales de Tlnstitut Pasteur (Mazé. Microbes dans Tindustrie des fromages).
La fermentation lactique consiste essentiellement comme on le sait dans la formation d'acide lactique aux dépens des sucres soit directement en partant des glucoses en particulier :
galactose acide lactique
soit indirectement après dédoublement des saccharoses :
Cette fermentation est le fait de la prolifération d'éléments figurés dit ferments lactiques.
Les ferments lactiques sont forts répandus dans la nature, en sorte que Tensemencement spontané des substances alimentaires est à peu près fatal. Le lait constitue leur milieu de prédilection, on sait que pour les laitiers, le ferment lactique c'est l'ennemi, en ce qu'il fait(( tourner » le lait ; en revanche lesdits ferments développent dans la crème un bouquet et une saveur très recherchés ; ils jouent un rôle actif dans la maturation de l'Emmenthal, dans la coagulation et l'égouttage des fromages à pâte molle ; on les trouve dans les fourrages ensilés (fourrages verts, cossettes, drèches), dans la choucroute ; ils ont été longtemps exclusivement utilisés dans les brasseries, et sont encore employés dans les brasseries au Nord de la France et de la Belgique où il servent à préparer deux bières renommées, le lambic et le faro.
L'acide lactique est un antiseptique vis-à-vis d'un grand nombre de ferments et la fermentation lactique un antagoniste puissant de beaucoup d'autres fermentations. En particulier la fermentation lactique est antagoniste de la fermentation butyrique, c'est ainsi qu'on protège les fourrages de la fermentation butyrique quasi fatale en l'absence de sucres par l'addition d'un peu de
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mélasse grâce à laquelle la fermentation lactique se développe et prévient la fermentation butyrique des hydrates de carbone insolubles (cellulose et amidon). La préparation de la choucroute prête aux mêmes considérations. Les ferments lactiques protègent de même les albuminoïdes contre les ferments protéolytiques et les fermentations putrides, c'est ainsi que dans certains pays on conserve avec succès la viande dans le petit lait acide. On peut même empêcher ou arrêter des fermentations putrides commencées par addition de sucres qui subissent la fermentation lactique, acidifient les milieux et rendent impossible toute putréfaction. Ce mode de conservation par les acides est d'ailleurs traditionnel : conservation des viandes dans de l'acide acétique, marinage dans le vin blanc ou le vinaigre étendu, etc.
Il semble bien que la fermentation lactique ne soit pas une fermentation spécifique, c'est-à-dire n'appartienne pas en propre et exclusivement à une espèce microbienne déterminée. Elle se produit en effet aux dépens des sucres sous l'influence de ferments variés dont les uns produisent seulement de l'acide lactique et de l'acide acétique, dont d'autres produisent en même temps de l'alcool ; ces derniers ferments sont employés comme on sait dans la préparation du koumys. Mais il existe des espèces sélectionnées naturellement ou artificiellement et qui sont plus vigoureuses, mieux entraînées à la production d'acide lactique. La fermentation lactique processus de digestion des sucres peut être considérée comme étant en relation étroite avec la fermentation alcoolique, la microbiologie enseignant que la production de l'alcool aux dépens des sucres suppose la formation préalable d'acide lactique.
De la fermentation lactique du lait sont nées deux industries alimentaires très importantes : celle du lait caillé et celle des fromages.
Sous l'influence de la fermentation lactique le lait subit les modifications capitales suivantes :
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I* Une proportion plus ou moins importante de la lactose est transformée en acide lactique, de ce fait la réaction devient acide.
2® D'où coagulation de la caséine; au surplus « la fermentation lactique n'est pas sans action sur la caséine ; si le milieu reste acide, cette action est peu sensible ; mais les diastases sécrétées par les ferments se fixent sur la caséine et n'attendent pour agir que le moment où l'acidité disparait. C'est ce qui arrive dans l'intestin. Les diatases des ferments lactiques agissent sur la caséine de la même façon que la trypsine; ellesparticipentdoncàla digestion de la caséine dans l'intestin ».
A la préparation du lait caillé, se rattache celle du képhyr et du koumys et du lait caillé proprement dit.
Le képhyr résulte de la fermentation lacto-alcoolique du lait de vache ou de brebis sous l'influence de la levure alcoolique ( saccharomyces cerevisiae) et d'un ferment lactique (dispora caucasiae).
Il se présente sous la forme d'un liquide crémeux et mousseux, d'un goût piquant, acide, d'une odeur de petit lait. Il renferme en sus des éléments du lait, de l'acide lactique, de l'acide carbonique et de l'alcool.
Le képhyr se prépare au moyen d'un des laits précédents ensemencés avec ce qu'on appelle des grains de képhyr, petites masses, grosses comme une lentille, d'aspect muriforme, de couleur jaunâtre, dont la provenance primitive est des plus incertaine mais dans lesquels on rencontre surtout les deux éléments figurés susmentionnés. La technique est la suivante: faire bouillir le lait, le dépouiller de sa pellicule, le laisser refroidir (vers 4o®), en remplir aux trois quarts des bouteilles résistantes, les ensemencer avec la poudre képhirogène (on en trouve dans le commerce quelques marques excellentes), boucher solidement, mettre dans un endroit tiède et agiter toutes les deux ou trois heures, laisser I, 2 ou 3 jours suivant la force désirée, filtrer, embouteiller.
Après I jour on obtient un képhyr n» i faible ( 6 gr. acide lactique) laxatif.
— a jours — n® a mojren ( 9 gr. — ) indiflférent.
— 3 jours — n® 3 fort (i3gr. — ) constipant.
On obtiendrait un képhyr maigre, plus facileiuent digestible, en partant d'un lait complètement écrémé.
Comme nous l'avons dit plus haut le képhyr agit comme antiseptique stomaco -intestinal et digestif par l'acide lactique qu'il renferme; une partie de la caséine est peptonisée par les diaatases sécrétées par les micro-organismes. lien résulte une digcstibilitéplus grande qui afait l'objet de recherche s précise s de M. Gilbert et Chassevant au point de vue de la durée de séjour dana l'estomac.
Ils ont trouvé pour le lait pur cru 7 i/^
— bouilli ... 7
— écrémé bouilli. 5
Le képhyr n° 2 gras. . , ^ ^j^ — n** 2 maigre . 3 1/2
Le képhyr se trouvera indiqué dans tous les cas dlijpopepaîe ; il sera particulièrement utile dans les dyspepsies hyposlbéniques, dans l'entérite chronique, dans Tinsuffisance hépatique, dans les vomissements de la grossesse ; il a rendu quelquefois service chez les bacillaires et les néoplasiques. Il procurerait au bout d'un certain temps aux névropathes un calme t^l qu'on lui a attribué une action hypnotique. Ce fait n'est pas constant et semble, simplement, en rapport avec l'amélioration des processus digestifs.
En revanche il est contre-indiqué chez les hyperpepliques, les hypersthéniques, dans l'ulcère stomacal, dans les dyspepsies à évacuation stomacale retardée et à fortiori dans les sténoses du pylore.
Le koumys se rapproche beaucoup du képhyr par sa préparation et sa composition et a sensiblement les mêmes propriétés et les mêmes usages; il est beaucoup moins employé en France. On en trouvera ci-dessous la composition avec celle du képhyr et du lait caillé. Il se prépare avec du lait de jument^ il est peutêtre plus digestible encore que le képhyr.
A signaler la teneur appréciable i pour 100 du képhyr et du koumys en alcool.
MOTU
Albumine, Caséine.
53 grammes.
Graisses
ac
Lactose
Acide lactique. . .
10 à i5 gr.
Sels minéraux. . .
5 dont 4 de
Eau
phosphates.
Alcool
Acide carbonique. .
N. B. — La teneur du lait caillé dépend évidemment du degré de concentration préalable du lait avant fermentation.
Le lait caillé employé empiriquement depuis des siècles dans les pays orientaux a fait l'objet de nombreux travaux depuis quelques années. On le prépare pour l'emploi diététique rationnel, au moyen de l'ensemencement du lait préalablement stérilisé par ébuUition, par des ferments lactiques purs sélectionnés.
La technique est la suivante :
Faire bouilir un litre de lait, à réduction d'un quart à moitié; laisser refroidir à température tiède (3o à 36**), enlever la pellicule de crème et ensemencer à ce moment avec la culture pure choisie (poudre ou liquide) ; placer les récipients, enveloppés au besoin de tissus de laine, dans un endroit chaud formant étuve; le lait est caillé au bout de 8 heures environ ; le placer alors dans un endroit frais, cave ou glacière, et le consommer 12 heures après.
Le lait caillé rend des services considérables dans le traitement des hyposthénies, des entérites, de certaines formes d'insuffisance hépatique, dans les fermentations intestinales ; il nous a rendu quelquefois des services inappréciables comme sédatif des douleurs et
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des vomissements chez certains néoplasiques. Il est contre-îndique chez les hypersthéniques et dans certaines formes d'entcrhcs probablement localisées dans l'intestin grêle. Son étude diétéLjfjue est d'ailleurs encore en cours.
V. — Fromages
Le fromage est préparé avec du lait, ordinairement du lait de vache, mais pour quelques variétés avec du lait de chèvre ou de brebis.
La préparation des fromages peut être schématisée de la façon suivante :
I* Coagulation du lait soit spontanée par fermentation lactique, soit provoquée par addition de présure. Le premier procédé est surtout employé pour les fromages dits frais, destinés à être consommés de suite; le deuxième, pour les fromages ù présure ou fromages affinés susceptibles d'être conservés après affinage. Le coagulum ainsi obtenu est composé surtout de caséine et d'une quantité plus ou moins considérable de beurre, suivant qu'il y a prédominance de crème (fromages à la crème) ou que le coagulum est obtenu avec du lait entier (fromages gras : Hollande, Chester, Emmenthal, Roquefort, etc.) ou avec un mélange de lait entier et de lait écrémé (fromages demi-gras : Gruyère) nu avec du lait écrémé (fromages maigres : Parmesan). 11 est soumis à une pression plus ou moins forte qui exprime plus ou moins complètement le sérum du lait ou petit lait suivant qu'on veut obtenir des fromages durs ou mous ;
2** Salage qui se fait avant ou après la pression suivant Tes^ii^ce du fromage à fabriquer ;
3* Maturation enfin, opération tout empirique, dont le mécanisme intime varie avec chaque espèce de fromage, mais qui semble surtout le fait de la fermentation lactique et de Inaction de moisissures du type des pénicillium ; c'est cette dernière opération dans le détail de laquelle nous ne pouvons pas entrer et
-qui est au surplus encore mal connue, qui donne à chaque espèce <ie fromages son aspect, son odeur et sa saveur spéciales (voir Mazé. Les microbes dans Tindustrie fromagère. Annales de Vln- Mitut Pasteur, 26 juin igoS, p. 379).
D'une façon générale, les éléments constitutifs du lait soumis k ces difiérentes influences subissent les modifications suivantes :
I** Perte de Teau de constitution, consistance plus ou moins ferme du fromage obtenu : fromages mous, fromages durs;
2** La caséine précipitée par la présure ou Tacide lactique est en partie au moins dissoute et peptonisée par un ferment spécial, la caséase. Par ailleurs, « les diastases sécrétées par les ferments se fixent sur la caséine et n'attendent pour agir que le moment où Tacidité disparait. C'est ce qui arrive dans l'intestin. Les diastases des ferments lactiques agissent sur la caséine de la même façon que la trypsine ; elles participent donc à la digestion de la caséine dans l'intestin » (Mazé, loco citato).
Outre les composés albuminoïdes solubles dans l'eau, les modifications ultérieures de la caséine (caséine solubilisée) développent divers produits de décomposition tels que leucine, tyrosine, composés amidés, ammoniaque, etc. ; produits azotés mal définis très odorants donnant au fromage son odeur et sa saveur ;
3° Les graisses se saponifient partiellement avec formation de glycérine, d'alcools et d'acides gras qui saturent au moins partiellement les aminés et l'ammoniaque formés contemporainement aux dépens des albuminoïdes ;
4** La lactose est à peu près complètement détruite par la fermentation lactique et au cours de la maturation ultérieure par les moisissures; elle donne de l'acide lactique, des traces d'alcool et au cours de la fermentation alcoolique, de l'acide carbonique qui provoque dans le fromage la formation de cavités ou d'yeux.
Bref, les fromages sont en dernière analyse un mélange de caséine et de crème qui ont subi l'action de fermentations variées qui
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les ont solubilisées, rendues plus aromatiques et plus digeâliblea.
D'une façon générale on peut dire :
I® Que les fromages sont peptogènes, stimulants de la digestion ; en général facilement digestibles donc permis aux dyspeptiques ;
2** Que les fromages frais exercent sur les putréfactions intestinales une action empêchante bien mise en évidence par divers auteurs dont Combes de Lausanne, et utilisée par là dans le traitement de l'entérite ; mais qu'à ce point de vue il faut tenir en suspicion les fromages de haut goût dits fermentes (tels le Roquefort, le Munster, le Gorgonzola) ;
3** Que les fromages, probablement à cause des diastasea qu'ils renferment, augmentent l'utilisation centésimale de Talbumlne ingérée et qu'ils facilitent l'assimilation des graisses et des hydrates de carbone; donc précieux dans la dénutrition quelle qu'en soit la cause ;
4® Que leur valeur alimentaire est considérable (loo grammes de gruyère renferment deux fois plus d'albumines et lo Ibis plus de graisses que le poids correspondant de viande de hœuQ ; la conservation et le transport des fromages cuits facile (Gruyère, Hollande, Emmenthal, etc.) ; leur valeur marchande relativement peu élevée; donc ils constituent des aliments précieux pour V alimentation des classes modestes et pour celle des troupes en campagne ;
5** Qu'enfin l'absence à peu près complète d'éléments hyJiocarbonés en fait des aliments albumino-graisseux purs particulièrement indiqués chez les diabétiques.
Il n'existe pas de classification vraiment rationnelle des fromages. Une des moins mauvaises est la suivante :
I® Fromages à pâte cuite de longue conservation (Gruyère, Emmenthal, Parmesan, Bresse);
2® Fromages à pâte crue :
a) Non salés : Brie, Camembert, Coulommiers, Livarot, Mont-Dore ;
6) Salés : Hollande, Cantal, Chester, Roquefort ;
/.^mfffmy^^^.
Fig. 17
3** Fromages frais non fermentes gras ou maigres : fromage à la crème, bondons, gervais, fromages blancs, etc.
Ces fromages se consomment habituellement avec du pain à la fin du repas et leur usage est recommandable ; dans certains pays agricoles ils constituent, avec le pain et le lait, une nourriture presque exclusive ; ils entrent enfin dans la préparation des mets divers, surtout des pâtes alimentaires (nouilles, macaronis, etc.) ; ils peuvent être avec avantage incorporés au riz et aux purées.
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VL — Régime lacté. — Indications générales.
Nous sommes maintenant en état de nous faire une idée à peu près précise du régime lacté, de ses indications et de ses contreindications.
Indications,
i^ Le lait est un aliment complet qui peut, à la rigueur, faire ious les frais, au moins momentanément d'un régime exclusif.
3 litres de lait renferment de loo à 120 grammes d'albumine et fournissent environ 2000 calories; ils peuvent donc à la rigueur constituer temporairement une ration d'entretien suffisante.
Toutefois, la composition élémentaire de cette ration est peu conforme aux enseignements de la diététique et en fait habituellement mal supportée. Elle est en effet sufBisante en albumine, trop riche en graisse (120 grammes), déficitaire en hydrates de carbone.
On se trouvera presque toujours bien, en particulier chez les albuminuriques et les ictériques, de remplacer le régime lacté strict par un régime lacto-hydrocarboné, c'est-à-dire par l'association au lait de sucre, de féculents, de tapioca, de riz, de pi tes ^ de pommes de terre et même de farines de céréales et de pain. En même temps qu'on apportera ainsi au régime une variété indispensable pour l'institution d'un régime systématique de longue durée, on constituera un régime de composition élémentaire beaucoup plus normal et on réalisera beaucoup plus sûrement une antisepsie relative de l'intestin ; en fait, il est presque toujours beaucoup mieux supporté.
Par exemple, 2 litres de lait et i4o grammes de sucre donnent :
Martinet. — Aliments usuels. iS
i9( DES ALIMENTS EN PARTICULIER
Albumine 74 grammes. 396 calories. ) .
ri . o (I Qoo calories
Graisses 80 — 720 — r 1 •«. i
u j - . . 00 \ en chiflres ronds.
Hydrates de carbone. aao — 880 — ;
2 litres de lait et i^o grammes de pain donnent :
Albumine 93 grammes. 368 calories. )
Graisses 80 — 720 — > i 970 calories.
Hydrates de carbone. 220 — 880 — )
2^ Le lait, nous Vavons vu, est un aliment de digestion et d* assimilation faciles. Cette notion ancienne a été précisée par les travaux de Pavloff et de son école. C*est donc un aliment de repos digestif, nécessitant peu d'efforts et laissant peu de déchets. Ce sera Taliment de choix toutes les fois qu'on voudra mettre au repos les organes digestifs, l'estomac en particulier.
Il conviendra particuUèrement à la cure de Vulcère stomacal, de Vhyperchlorhydrie, pendant le cours et au décours des affections fébriles.
Nous verrons, toutefois, aux contre-indications qu'il est loin de convenir dans toutes les dyspepsies et qu'il n'est pas toujours Talîment idéal dans les maladies fébriles ;
S** Les dérivés digestifs normaux du lait sont peu toxiques ; ils renferment peu d'acide urique, peu ou pas de bases xanthiques, dans des conditions de digestion régulière, peu ou pas de leucomaïnes. Le lait est donc un agent précieux de dépuration ur inaire et de désintoxication générale par le peu de toxines qu'il produit et par la diurèse qu'il provoque. Cette propriété a fait évidemment la grande fortune diététique du lait et il garde une valeur de tout premier ordre dans les maladies du foie et du rein, dans les insuflRsances hépatiques et rénales (néphrite aiguë, néphrite chronique, cirrhoses, insuffisances hépatiques diverses, etc.), dans les maladies aiguës ou chroniques susceptibles d'avoir des complications hépatiques ou rénales (fièvres éruptives, scarlatine en particulier, fièvre typhoïde, artériosclérose, etc.), dans les auto-intoxications y uricémies, ou les hétéro-intoxications d'origine alimentaire (botu -
iïsme, etc.), médicamenleuse(antipyrine, mercure et plomb, etc.), ou accidentelle.
4** C'est pour de multiples raisons un aliment de repos cardiaque et vasculaire. En effet : 1° nous avons vu que c'est un aliment de digestibilité facile, nécessitant le moindre effort digestif, maintenant le travail digestif à un faible potentiel et évitant déjà de ce fait les à-coups circulatoires si marqués après les repas carnés comme après tout effort ; 2° il est exempt de substances extractives (xanthine, hypoxanthine, créatinine, etc.) du groupe des purines dont la parenté avec les méthylxanthines (caféine, théophylline , théobromine) est évidente et qui agissent , comme excitants cardiovasculaires à la façon de ces dernières ; l'action du bouillon de viande est à ce point de vue très démonstrative; 3<» il est diurétique, dépurateur, désintoxiquant et débarrasse l'organisme des toxines vasoconstrictives d'origines diverses (fatigue, alimentation, etc.). Bref, cest un aliment qui contribue à desserrer le frein vasculaire périphérique et à soulager le moteur central. Ce sera donc, réserves faites des contreindications particulières d'ordre digestif, ce sera donc raliment de Vasystolie,
Il sera indiqué dans les cas à^insuffisance cardiaque, de myocardite, de lésions valvulaires aortiques ou mitrales à la phase de rupture d'équilibre, dans les affections aiguës ou chroniques du cœur.
Tout clinicien a vu des cas dans lesquels la simple diète lactée faisait disparaître l'œdème d'un cardiopathe aussi rapidement que la digitale correctement administrée ;
5** Cest un aliment de désinfection relative du tube digestif, peu irritant pour la muqueuse, relativement antiputride ; il a fait longtemps la base presque exclusive du régime de toutes les maladies aiguës Jibriles de la fièvre typhoïde en particulier et en général des accidents toxi-infectieux. Nous avons vu toutefois qu'il convenait mal aux premiers stades des entérites aiguës et chroniques.
Dans tous ces cas, le régime lacté devra être précédé en général
d'une purgatîon préalable et d'une étape plus ou moins prolongée de diète hydrique ou hydrocarbonée (potages maigres ou aux farines à l'eau) et le régime lacté qui suivra devra être à proprement parler un régime lactofarineux (lait, potages et farineux); 6** Sa pauvreté en chlorures en fait un agent précieux de déchloruration et il conserve de ce fait toute sa valeur dans le traitement des néphrites, des néphrites épithéliales en particulier ; mais les travaux d'Achard et Widal ont montré que le régime déchloruré pouvait être, le cas échéant, réalisé par des combinaisons variées de beaucoup d'autres aliments (Voir chlorure de sodium).
Contre-indications .
Les contre-indications absolues ou relatives du régime lacté sont surtout d'origine digestive.
1^ Le lait pur est contre-indiqué en général dans les entérites aiguës et chroniques. Telle est la contre-indication essentielle et formelle; nous y avons trop insisté dans le chapitre précédent pour y revenir bien longuement ici. Les travaux concordants des pédiatres et des entérothérapeutes ont mis cette proposition hors de contestation, et d'aucuns même, passant certainement la mesure, ont étendu de façon excessive cette contre-indication et tombant dans l'excès inverse de celui qu'ils voulaient combattre ont proscrit le lait de leurs régimes avec autant de rigueur que d'autres le prescrivaient avec aveuglement.
Quoi qu'il en soit, on sait les cures merveilleuses réalisées dans les gastro-entérites aiguës de l'enfance par la suppression du lait, la diète hydrique, les bouillons de légumes et les décoctions de céréales. Tous les pédiatres sont d'accord sur ce point — une fois n'est pas coutume — que si après avoir conjuré une crise d'entérite par la diète hydrique on remet l'enfant trop tôt au lait des accidents digestifs se produisent : diarrhée infecte, gaz fétides, vomissements, fièvre, amaigrissement, cachexie; ces accidents diminuent et disparaissent par la suppression du lait et le régime des potages maigres, des farines, des purées, des jaunes d'œuf.
On ne saurait assez méditer à ce point de vue l'anecdote typique rapportée par M. Méry au Congrès de pédiatrie de Rouen: Une paysanne éleveuse d'enfants au biberon avait remarqué les fâcheux effets du lait pendant la période des fortes chaleurs ; aussi après avoir perdu un certain nombre des enfants qui lui étaient confiés, elle avait pris le parti de supprimer complètement le lait pendant la période des grandes chaleurs, pendant un mois au moins. Pendant ce temps, elle les nourrissait d'eau panée; les enfants maigrissaient souvent de plus d'un kilogramme, mais vivaient et reprenaient ensuite quand une température plus clémente permettait de donner à nouveau le lait !
Chez l'adulte nous avons rappelé les propositions de Combes traduisant les conclusions des thérapeutes surtout allemands et français, savoir qu'en général le lait est contre -indiqué dans les entérites aiguës et dans les premiers stades des entérites chroniques, de Ventéro-colite mucomemhraneuse en particulier,
2° Chez certains dyspeptiques, il donne lieu à des fermentations gastriques abondantes et fétides; chez ceux en particulier qui présentent une fermentation butyrique très marquée le lait fermente dans l'estomac en provoquant des régurgitations acides, des douleurs, du ballonnement, des coliques, de la diarrhée.
// sera à éviter chez les hypopeptiques à état saburral accusé, à haleine mauvaise, à selles fétides. Si l'on veut en tenter l'usage il faudra désinfecter au préalable le tube digestif par une purgation^ la diète hydrique et des lavages d'estomac.
Les malades en hyperthermie peuvent ne pas digérer le lait à cause de l'insufBisance de leurs sécrétions digestives, dans ce cas le lait est nuisible et il vaut mieux le remplacer par du lait écrémé^ du petit lait, voire par la diète hydrique déguisée.
3° // ne convient pas comme aliment d'entraînement quand l'indication est de stimuler les fonctions digestives : il est donc peu indiqué d'une façon durable dans les états d'atonie et d'insuflBsance ; il convient mal aux hyposthéniques.
lien est de même chez les hépatiques. « L'usage du lait longtemps continué chez les hépatiques entretient ceux-ci dans l'état
de faiblesse auquel les prédispose déjà leur hypofonction ; il doit donc être déconseillé en tant qu'aliment exclusif. »
De même, chez les tuberculeux le lait nVst guère recommandable que pendant les périodes fébriles parce qu'il n'excite pas Tappétit et qu'il introduit dans l'estomac à égale valeur une trop grande quantité de liquide.
Enfin nous avons déjà vu que l'usage exclusif et prolongé du lait stérilisé pouvait provoquer la maladie de Barlow qui guérit admirablement par le remplacement du lait stérilisé par le lait cru ou les aliments crus, vivants : végétaux, fruits, viande crue.
Bref les contre-indications générales du lait pur et à plus fortes raisons du régime lacté exclusif sont :
L* infection et Vhypofonctionnement du tube digestif.
En somme, 3 grandes causes de mauvaise digestion du lait:
I** Dyspepsie buccale, salivation insuffisante;
2* Dyspepsie stomacale, insuffisance de ferment lab, fermentations secondaires ;
3° Dyspepsie intestinale, le plus souvent fonction d'infection.
Mode de réalisation.
Quoi qu'il en soit, s'il existe une indication précise au régime lacté strict permanent ou temporaire on se rappellera qu'en pareille matière la manière de donner vaut mieux que ce qu'on donne et que si bien des échecs sont dus à la mauvaise adaptation du régime lacté au cas considéré, un plus grand nombre n'ont d'autre cause qu'une erreur de technique. Il ne faut pas se borner à indiquer sur son ordonnance a régime lacté strict », mais préciser la quantité, la qualité, l'espacement et le mode des prises, les coupages et additions possibles, etc.
i"* Quantité de lait à ingérer, — 3 litres représentant loo grammes d'albumine et 2000 calories, paraissent être la dose optima ; moins de 3 litres constituent une véritable ration de famine : plus de 3 litres sont rarement tolérés, et ont de plus deux grands inconvénients celui de déterminer presque fatalement des
* troubles digestifs, celui d'élever la tension artérielle par encombrement liquide de Torganisme et pléthore circulatoire ; double danger chez les dyspeptiques et chez les brightiques.
Il sera sage d'ailleurs de tâter la tolérance du malade en n'élevant que progressivement en a ou 3 jours la quantité de I 5oo à 3 000 centimètres cubes.
a'* Répartition et mode des prises, — L'empirisme indique que les repas doivent être de préférence espacés de a heures & a heures et demie, soit 7 à8 prises réparties entre 16 ou 17 heures avec la nuit une interruption de 7 à 8 heures. Chaque prise pour atteindre le taux de 3 litres sera donc de 3'jb à 4^5 grammes de lait environ ; pour bien évaluer et graduer lès doses il est recommandable de se servir d'une éprouvetteou d'un verre gradué.
Il est capital de rappeler aux malades que le lait est un aliment et non une simple boisson, et qu'il doit être « mangé » et non bu, c'est-à-dire pris à la cuiller, en une vingtaine de minutes au moins, de façon qu'il soit accompagné d'une sécrétion salivaire suflBsante et qu'il ne forme pas un gros caillot caséeux rebelle à l'attaque des sucs digestifs mais de petits caillots isolés, dissociés de digestion facile.
On le prescrira /roirf s'il y a excitation gastrique marquée et tendance aux vomissements, tiède si l'on veut simplement réduire au minimum la sécrétion et la motilité stomacales, chaud si l'on désire en obtenir une digestion relativement rapide.
3** Lait cru et lait cuit. — Le lait cru est incontestablement le plus agréable, le plus digestible, le plus recommandable toutes les fois que l'on est sûr de sa fraîcheur et de l'asepsie au moins relative des conditions de la traite et de l'embouteillage ; mais il est très rare que l'on puisse être sûr que ces conditions ont été bien remplies et quelques marques seules, forcément d'un prix élevé, donnent une sûre garantie. Aussi étant donnée la contamination possible du lait par des microbes pathogènes divers, tuberculeux en particulier, il sera préférable de le prescrire cuit.
4** Travail et repos, — Le régime lacté strict peut constituer une ration d'entretien, il ne peut pas constituer un régime de
travail. Les malades soumis au régime lacté exclusif seront donc astreints à un repos presque absolu (lit, chaise longue, quelques heures seulement de station assise ou de marche). L'intolérance apparaît d'ailleurs souvent à la moindre fatigue.
5° Soins de la bouche, — Le lait fermentant facilement dans restoniac et dans l'intestin, il sera sage de conseiller un lavage soigne de la bouche avant chaque prise avec de l'eau de Vichy par exemple, après chaque prise avec de l'eau dentifrice ou de Peau boratée additionnée ou non de teinture de benjoin. Avant la prise le lavage a pour but de nettoyer la bouche des mucosités qu'elle peut renfermer et d'enlever mécaniquement une partie des saprophytes et des ferments qui existent à l'état permanent dans la cavité buccale et déglutis avec le lait sont capables de déterminer des fermentations stomacales; après la prise le lavage a pour but de débarrasser la bouche des débris de lait qui s'accumulent sur le voile du palais, dans les replis amygdaliens, à la face inlcrne des joues, autour des dents, y fermentent déterminant de la iôtidité de l'haleine, du dégoût des aliments, de l'inappé- Lencej de la stomatite buccale ou du muguet.
VÉGÉTAUX
Les végétaux susceptibles d'être réduits en farine se groupent de façon assez naturelle en féculents, céréales, légumineuses ; le tableau de composition 'ci-dessous en montre bien les caractéristiques :
i"* Féculents : peu ou pas d'albumines (moins de 5 pour loo) ;
2^ Céréales : teneur moyenne en albumines ( i o à 1 5 pour i oo) ;
3® Légumineuses : teneur élevée en albumines (plus de 20 pour loo).
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FECULENTS
Riz.
Le riz n'occupe dans la diététique courante de nos pays d'Europe qu'une place modeste : il ne vient que bien loin après le pain, les pommes de terre et les légumineuses. On sait la place prépondérante qu'il tient au contraire, dans l'alimentation asiatique : c'est véritablement le « pain d'Extrême-Orient », c'est un aliment de premier ordre.
I. Composition
La composition élémentaire du riz varie suivant les espèces ; toulcf'oisj des analyses sensiblement concordantes de Kœnig, Bunge^ Munck et Ewald, etc., il semble qu'on puisse adopter la composition moyenne suivante :
Eau.
Hydrocarboues. Albumines.
GTaisses.
Sels minéraux.
Cellulose.
Riz, . . i4p. lOo 77 p. lOo 7 p. 100 i p. 100 i p. 100 0,6 p. 100
Si Ton compare les cbifTres ci-dessus aux chiffres moyens fournis par les analyses du pain blanc de Paris et dés pommes de terre j on obtient le tableau suivant :
Pain. , .
Pommci de
terre.
EAU
HYDRO- CARBOiNES
ALBUMINES
GRAISSES
SELS
MiniHAUX
CELLU- LOSE
aa —
FÉCULENTS ao3
On peut en conclure pour les besoins de la diététique courante, qu'à l'état naturel et à poids égal, le riz comparé au pain renferme -autant d'albumine et près de une fois et demie autant d'hydrates de carbones; comparé à la pomme de terre il renferme environ trois Jbisplus d'albuminoïdes et trois fois et demie plus d'hydrates de carbones. Il est donc sensiblement plus riche que le pain et près de quatre fois plus nourrissant que la pomme de terre. En d'autres termes, 5oo grammes de riz renferment presque autant d'hy- •drates de carbone que 800 grammes de pain ou a kilogrammes ■de pomme de terre.
A noter sa faible teneur en cellulose.
Si nous en évaluons en calories, la valeur alimentaire, nous calculons aisément que :
100 gr. de riz fournissent 77X4-+-7X4-f-iX9 = 345 cal.
ioogr.de pain — 55x 4 -1-7X4 -h 1X9=257 —
100 gr. de pomme de terre — aaX44-a i/aX4= 98 —
Comparés au point de vue calorimétrique, le riz équivaut à près 'de une fois et demie son poids de pam, et à trois fois et demi son poids de pomme de terre.
C'est peut-être l'aliment usuel de composition mixte qui, sous le plus petit poids et le plus petit volume, renferme la plus grande quantité d'unités alimentaires et calorimétriques et, si nous ajoutons que c'est peut-être celui dont l'assimilation, dont le coefficient •d'utilisation nutritive est le plus élevé — 98 à 99 pour 100 — , on voit de suite qu'il constitue une ressource hors ligne pour l'alimentation des grandes masses dans des conditions de ravitaillement difficile, et ceci nous explique pourquoi, alors qu'il n'occupe qu'une place restreinte dans l'alimentation usuelle de nos pays, il occupe au contraire une place importante dans la ration des armées en campagne (Allemagne, Autriche, Angleterre, Hollande).
Toutefois, malgré sa composition mixte, il ne réaUse pas un aliment vraiment complet ; cela tient à l'absence presque absolue de graisse et à sa teneur insuffisante en albuminoïdes. Si, en effet, un adulte voulait faire du riz sa nourriture exclusive et y trouver les 100 grammes d'albuminoïdes qui semblent devoir être la ration moyenne, il devrait absorber près de i 4oo grammes de riz, soit la
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dose énorme de 1 080 grammes d'hydrocarbones ; si, au contraire, il voulait y trouver seulement les 4oo grammes d'hydrocarbones qui semblent devoir être de même la ration moyenne, il devrait n'absorber que 55o grammes de riz, soit la dose évidemment insuffisante de 39 grammes d'albumine. A ce point de vue, le pain est très supérieur, la proportion des constituants se rapprochant beaucoup plus des proportions rationnelles fournies par l'expérience et l'observation ; c'est ainsi que i 4oo grammes de pain fournissent environ 100 grammes d'albumine et 770 grammes d'hydrocarbones, ce dernier chiffre encore trop élevé d'ailleurs.
Le riz est donc a priori un aliment incomplet qui ne peut fournir à lui seul les éléments d'une alimentation suffisante. En fait Rubner (Zeitschrift fiir Biologie, Bd XV, p. i5o) étudia chez un adulte les effets d'une alimentation exclusive par le riz ; quelque grandes que fussent les quantités ingérées, ce sujet ne put maintenir sa richesse en albumine et perdit par jour jusqu'à 90 grammes de son poids. Il faut donc de toute nécessité le compléter par l'addition de graisse et d'albumine sous forme de lait, de viande, de poissons, d'œufs ou de fromage.
On sait que d'une façon générale les hydrocarbones représentent les substances empêchantes de la putréfaction azotée intestinale (Hope Seyler, Combe, Krauss, etc.) et que c'est sur ce principe qu'est basé le régime désormais classique de Combes et très probablement de même Femploi traditionnel et empirique du riz dans la diarrhée.
EUinger s'est livré à une étude précise de l'action antiputride du riz ÇZeitch. f. phys., XXXVIII, p. 406), les résultats de ses expériences sont intéressants à rappeler :
i**» période : jeûne complet o,a5o indol
20 — I kgr. de viande 0,47 i 0,66 —
3° — I kgr. de viande et aSo gr. de riz. 0,26 à o,i4 —
Au point de vue économique, malheureusement, dans nos pays le riz est presque un aliment de luxe, du fait de son prix relativement élevé : en effet i kilogramme de riz de bonne qualité coûte à peu près 80 centimes ; i kilogramme de pain 35 centimes ;
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I kilogramme de pomme de terre i5 centimes. Si nous nous rappelons les équivalences alimentaires précédemment éLablies, on peut admettre qu'un kilogramme de riz qui coûte 80 centimes équivaut à peu près à i 5oo grammes de pain et à S'^'^^Soo de pomme de terre qui ne coûtent que 5o centimes.
Préparations culinaires
Le riz ne peut être mangé que cuit à Peau, au bouillon ou au lait. Cuit à l'étuvée il est plus sapide et plus nourrissant, La cuisson lui fait subir les modifications suivantes: augmentation de poids et de volume par suite de l'absorption d'une quantit(5 d'eau plus ou moins considérable, — le riz « gonfle » et môme « crève » parfois ; perte d'une quantité d'ailleurs négligeable do sels et d'amidon ; transformation partielle de la fécule en fécule soluble plus digestible. D'après le D' Blatin on obtiendiait aisément la transformation de l'amidon en dextrine soluble en faisant sauter dans du beurre sur un feu vif, et en remuant jusqu'à ce que les grains soient devenus roux.
Veau de riz du Codex est préparée par décoction de .'jo à 5o grammes de riz dans un litre d'eau ; elle constitue un remède traditionnel dans le traitement des gastro-entérites du premier âge ; elle réalisait, elle réalise en somme d'une façon très recommandable la diète hydrique. Le riz peut entrer en proportions variables dans les formules de décoctions de céréales qui i-emplacent à l'heure actuelle en diététique clinique les bouillons de légumes traditionnels.
Le riz au bouillon, riz au gras, est tout simplement du riz cuit dans du bouillon ; c'est un élément constitutif de l'historique « poule au pot » de bourbonnesque mémoire. Le bouillon donne au riz une partie de la graisse qui lui manque. Il est habituellement de digestion facile, mais à la condition d'être suffisamment relevé ; le riz, en effet, du fait de sa composition, est un faible excitant de la sécrétion gastrique et demande en général à êtro assez fortement salé, voire épicé.
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Le riz au lait constitue une association recommandable; un rir au lait confectionné avec 200 grammes de lait, 60 grammes de riz cuit au préalable dans 100 grammes d^eau et additionné de 3 grammes de sucre représente environ 12 grammes d^albuminoïdes, 8 grammes de graisse, 67 grammes d'hydrates de carbone, proportions assez heureuses, comme on voit, et renferme environ 35o calories. C'est un bon mets de convalescents ; toutefois il est trop riche en graisse, ce qui le rend un peu lourd à l'estomac; enfin il faut savoir qu'il parait fade à d'aucuns dont les fonctions sécrétoires demandent à être excitées ; dans ces cas on pourra essayer de le donner salé et non sucré, et additionné au besoin d'un zeste de citron.
L'addition d'un jaune d'œuf au potage précédent en relève encore la valeur nutritive, mais rend Taliment gras, et partant plus lourd ; ce sera un excellent mets pour hypersthéniques ; cliez les hyposthéniqucs il ne sera recommandable que très clair ou fortement relevé.
Le gâteau de riz réalise Vassociation susdite — riz, lait, œufs — avec addition d'une quantité considérable de sucre. Un gâteau de riz fait avec 100 grammes de riz, un demi-litre de lait, cinq œufs, 100 grammes de sucre renferme environ 57 grammes d'aïbuminoïdes, 46 grammes de graisse, 197 grammes d'hydrocarbones et dégage près de i 5oo calories. Les considérations précédentes lui sont absolument applicables.
Les tranches de riz rôties réalisent encore la même association. En voici la formule : étuver le riz sur feu très doux, dans de l'eau chaude ou mieux à la vapeur ; quand il commence à gonfler, ajouter du lait chaud coupé d'eau et sucré, bref, faire du riz au lait ; verser dans un plat ; laisser refroidir et durcir ; découper alors en tranches, enduire avec un œuf, saupoudrer de chapelure et faire sauter au beurre. On obtient ainsi de véritables « beignets de riz », vraiment délicieux, mais que leur teneur élevée en graisse rend un peu indigestes.
Ces éléments culinaires rappelés, il sera loisible à chacun, l'imagination aidant, de réaliser les associations diétético-culinaires
Considérations sur Valimentation japonaise
Le riz, comme nous l'avons déjà dit et comme tout le monde le sait, constitue la base de l'alimentation courante asiatique. Les Asiatiques suppléent à l'insufi^nce du riz en graisse et en albuminoïdes par l'addition de graisses diverses, de poissons, de fromage et de cette si curieuse préparation de Soja, qui leur tient lieu à la fois d'extrait de viande, grâce à sa richesse en albuminoïdes, et c(e condiment grâce à sa saveur, et qui mériterait vraiment une étude diététique approfondie.
La guerre russo-japonaise a violemment attiré l'attention vers toutes les choses d'Extrême-Orient, vers les mœurs et coutumes japonaises en particulier ; on va volontiers et très rationnellement chercher des leçons et des exemples chez les vainqueurs. L'alimentation japonaise a fait l'objet de longues dissertations ; on a vanté le « végétarisme japonais », on y a cherché un nouvel argument contre l'excès du camivorisme européen et américain, on a combattu, en s'appuyant sur elle le préjugé de l'azote. Il apparaît, en effet, de plus en plus que notre alimentation traditionnelle est trop riche en viande et en albuminoïdes et qu'il serait rationnel d'augmenter dans nos rations alimentaires la part des aliments végétaux et de diminuer la part des aliments animaux dont on s'exagère cependant quelque peu la nocivité. Mais en ce qui concerne l'alimentation japonaise en particulier, avant d'en tirer des conclusions formelles, il faudrait la connaître de façon précise, car si les chiffres donnés par le Temps ordinairement bien informé sont exacts, la ration alimentaire du soldat japonais en campagne ne fournirait aucun argument contre l'albuminisme alimentaire et le préjugé de l'azote. En effet, dans une correspondance très détaillée datée de Tokio (16 mai 1904), le correspondant du Temps donne les chiffres suivants : « La ration
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du soldat ne comprend pas de pain. Elle est composée de -200 grammes de riz ; 45o grammes de viande fraîche souvent remplacée par les abondantes volailles de Mandchourie, ou 220 grammes de poisson salé ou 320 grammes de poisson sec, quantités qui sont augmentées de 70 grammes quand la troupe est en marche ; puis 4oo grammes de légumes frais ou i5o grammes de légumes secs ; i5 grammes de thé ; 10 grammes de sauce -de légumes pour assaisonner le riz ; 20 centilitres d'arac.
« Les commandants d^unités peuvent ordonner comme extras "20 grammes de sucre, 70 cigarettes sans compter 5 œufs par semaine. »
Bref, la ration ordinaire ou moyenne du soldat japonais en campagne se composerait de 200 grammes de riz, tenant lieu de pain, 45o grammes de viande fraîche ou son équivalent en poissons, 4oo grammes de légumes frais ou son équivalent, 200 centimètres cubes d'arac, 10 grammes de Soja.
Si nous prenons comme type de viande fraîche la viande moyenne de bœuf, et comme type de légumes frais la pomme de terre, et que nous admettions 5o pour 100 comme titre de rarac(Munck et Ewald donnent 45 à 70 pour 100), nous obtenons le tableau suivant :
aoo grammes de riz. . . . .
45o grammes de viande fraîche
(bœuO
4oo grammes de légumes frais
(pommes de terre). . .
10 grammes de sauce de Soja.
i5 grammes de thé
aoo cent, cubes d*arac. . . .
Total
ALBUMI- NOIDBS
GRAISSES
HYDRATES
OK GAMOIIB
SS
lao
dont l'équivalence calorimétrique est environ 2 4oo calories.
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La ration extraordinaire ou grande ration serait constituée par la précédente plus 70 grammes de viande, 20 grammes de sucre et un œuf environ par jour, ce qui donne :
i34 grammes d'albumine, 36 grammes de graisse, 265 grammes d'hydrates de carbone, 100 grammes d'alcool et 2620 calories.
Si les chiflFres précédents sont exacts, — mais le sont-ils ? — ils sont absolument contradictoires de tout ce qu'on écrit couramment sur l'alimentation japonaise, puisque, si les chiflFres sont exacts, et nous faisons à cet égard toutes réserves :
I** La ration renferme une quantité d'aliments d'origine animale proportionnellement égale ou supérieure à celle des rations militaires européenneset américaines (marin français 3oo grammes, soldat prussien 5oo grammes, armée anglaise 483 grammes) ;
2° La proportion des albuminoïdes aux hydrates de carbone est 1/2, alors que dans les rations militaires française, allemande, anglaise, américaine elle est égale ou inférieure à i/3 ;
3** Le riz n'occupe qu'une place restreinte dans cette alimentation ;
4** La valeur calorimétrique de la ration est sensiblement inférieure à celle des rations européenne et américaine. Mais pour se rendre un compte exact de celte valeur, il faudrait ne pas perdre de vue la faible taille, et, partant le faible poids relatif des Japonais ;
5^* Enfin l'alcool (arac) intervient dans une large mesure dans la constitution de la ration japonaise.
N'est-il pas vrai que si les données précédentes sont confirmées par des renseignements rigoureux, les conclusions seront radicalement inverses de celles en cours ? Il y aurait alors à abandonner la (( légende du riz » comme alimentation japonaise quasi exclusive, qui ne serait en ce cas qu'une alimentation de famine, et la guerre russo-japonaise et la prise de possession de Sakhaline et de ses pêcheries ne serait de la part des Japonais qu'une lutte pour l'albumine, de cette albumine qui a en ce moment une si mauvaise presse.
Martinet. — Aliments usuels. i4
Voici à titre de document complémentaire, la ration journalière des marins japonais durant la guerre navale russo-japonaise. Ces chiffres sont empruntés au travail de M. Schigemichi Suzuki, médecin général de la marine impériale japonaise, travail traduit par M. Themoin, médecin en chef de 3* classe de notre marine (^Archives de médecine navale, 1906, mai, n* 5, p. 821).
Les marins recevaient par jour :
Biscuit 180 grammes.
ou
Pain a4o —
Riz 36o —
Orge écrasé lao —
Viande de conserve 180 —
ou
Viande fraîche a 10 —
Poisson frais ou séché 180 —
Légumes secs 90 —
ou
Légumes frais l^So —
Feuille de thé a —
Orge grillée 4 —
Sucre a4 —
Par semaine pour la cuisine.
Pois ou haricots 7 5 grammes.
Fleur de farine 60 —
Sucre io5 —
Soja 90 —
Vinaigre i5 —
Huile de sésame 4 —
Sel 45 —
Graisse 3o —
Par nuit pour le souper.
Biscuit io5 grammes.
Pain • . i5o —
Thé a —
Sucre 16 —
Googk
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I. Composition
A) La composition élémentaire de la pomme de terre varie évidemment dans des limites assez larges suivant Tespèce, le moment de la récolte, l'époque de Tannée, etc. Cependant les analyses déjà anciennes de Balland et de Boussingault, celles plus récentes d'Andouard, Ville, Blondeau et Dewandre, Monnier, Mosséet Mailbe sont assez concordantes pour qu'on puisse adopter les chiffres moyens suivants :
Hydro- Eau, oarbomes. Albamines. Sels minéraux. Cellulose.
74 pour 100 aa pour 100 2,5 pour 100 i pour 100 o, 5 pour 100
la quantité de matières grasses est négligeable.
Si on compare les chiffres ci-dessus aux chiffres correspondants obtenus par Boussingault pour les pains des boulangers de Paris, on a les deux séries suivantes :
_ Hjdro- .,r . SeU
E«»- carbones. Albumines. minéraux.
Pommes de terre. 74 p. 100 aa p. 100 a, 5 p. 100 i p. 100 Pain 36 — 55 — 7 — i —
On peut en conclure, pour les besoins courants de la clinique diététique, que lepam contient, à poids égal, deux fois et demie plus de substances hydrocarbonées et albuminoïdes, autant de sels minéraux et deux fois moins d'eau que la pomme de terre.
B) La teneur approximative de la pomme de terre en sels est de I pour 100, soit 10 grammes par kilogramme de parmentières, taux appréciable comme on voit. Il est digne de remarque que l'analyse des cendres montre que ces cendres sont presque exclusivement composées par des sels de potasse : un kilogramme de pommes de terre apporte à l'organisme approximativement
5 grammes de potasse totale. A Tétat frais, cette potasse était combinée à des acides organiques que la combustion respiratoire transforme en carbonate de potasse, 4 pour loo environ (rappelons, en passant, qu'un litre d'eau de Vichy renferme environ 4 grammes de carbonates alcalins, en l'espèce du bicarbonate de soude), et à des acides minéraux, principalement à de l'acide phosphorique, un kilogramme de pommes de terre fraîches renferme environ 3*',3o de phosphates de potasse.
C'est précisément à cette richesse en sels de potasse que M. Mossé attribue l'action heureuse de la cure parmentière dans le plus grand nombre des glycosuries.
Préparations culinaires
Il est intéressant de connaître les modifications que peuvent faire subir à -la pomme de terre les préparations culinaires les plus usuelles.
Les pommes de terre bouillies dites « en robe de chambre » gagnent par l'ébullition une certaine quantité d'eau, un dixième de leurs poids environ, en sorte que i loo grammes de pommes de terre bouillies équivalent approximativement à i kilogramme de pommes de terre fraîches. Contrairement à ce qu'on pourrait supposer, a priori, elles ne perdent, par l'ébullition, qu'une quantité négligeable de sels. La fécule se transforme en fécule soluble plus digestible.
Les pommes de terre cuites au four, « au diable » ou braisées sous la cendre perdent, au contraire, un quart de leur poids h Tétat frais, en sorte que ySo grammes de pommes de terre cuites au four équivalent à i kilogramme de pommes de terre fraîches. En général, elles sont préférées aux précédentes, mais comme, abstraction faite de la teneur en eau, la composition est identique^ que la digestibilité est sensiblement la même avec cependant une légère différence en faveur des pommes de terre bouillies, il sera rationnel de laisser le malade suivre son goût personnel, qui est loin d'être négligeable comme on a paru le croire trop longtemps.
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On tiendra compte de ce fait que 780 grammes de pommes de terre cuites au four équivalent à i 100 grammes de pommes de terre bouillies.
Les pommes de terre frites se distinguent des formes câlinai res précédentes : i* par leur perte considérable d'eau, elles ne retiendraient, d'après les analyses de Balland, que 38 pour 100 de leur eau de constitution ; 2® par leur richesse en graisse, elles retiennenl une certaine quantité des corps gras (huile, beurre, graisse) cjui servent à les préparer, 7 à 9 pour 100 d'après Balland. En sorle que leur valeur nutritive est beaucoup plus élevée. Le même auteur estime que i*8',200 de pommes de terre ainsi préparées représente 3 kilogrammes de pommes de terre crues. Mais il ne faut pas oublier que justement à cause de leur teneur en graisse, elles Ëont d'une digestion beaucoup moins facile et partant beaucoup moins bien tolérées par les estomacs délicats.
D'après Mayet, dans la préparation des purées, la fécule emprunte environ l'équivalent de son poids d'eau, de sorte que 600 grammes de purée contiennent 3oo grammes d'eau et 3oo grammes de pommes de terre représentant environ 1 00 granimesà de pain. On peut d'ailleurs en relever la valeur alimentaire, asseai faible comme on voit, en les préparant avec du lait ; celte très faible valeur alimentaire est compensée par une très facile digestibilité qui en fait un aliment de choix chez les convalescents dont Testomac possède une très faible puissance digestive.
En sorte que si nous classons cliniquement les préparations précédentes — au point de vue de la richesse nutritive — en les comparant à ï kilogramme de pommes de terre crues, nous aurons Je tableau d'équivalence suivant de valeur nutritive croissante ;
QUANTITÉS ÉQUIVALENTES A i KILOGRAMME DE POMMES DE TERRE CRUES
Purée de pommes de terre a kilogrammes.
Pommes de terre bouillies i^^gr^ioo
Pommes de terre cuites au four . . . o 760
Pommes de terre frites o , 4oo
L'échelle de digestibilité est inverse.
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C'est ainsi que, d'après les expériences de Rubner, citées par Munck et Ewald le coefficient d'absorption des tubercules pris sous forme de purée serait de 80 à 96 pour 100, alors qu'il s'abaisserait à 68 et 90 pour 100 pour les pommes de terre préparées au beurre.
Quelle que soit la façon dont les pommes de terre sont préparées, il sera bon d'y ajouter du sel, car les pommes de terre sont très pauvres en chlorures ce qui en fait un excellent élément du régime déchloruré. Comparées au pain, les pommes de terre sont beaucoup moins riches en phosphates, on pourra y suppléer en leur associant des œufs, surtout des jaunes si riches en lécithine ; les croquettes réalisent d'une façon très heureuse cette association. Enfin, Vaddition de beurre en augmentera la saveur et en accroîtra le pouvoir nutritif.
On a proposé un moment — par crainte de disettes ou simplement dans un but thérapeutique — la fabrication de pains de pomme de terre préparés en mélangeant en proportions variables (1/4 à i/3) la farine du blé et la fécule des pommes de terre cuites et en ajoutant du sel. On ne peut mieux faire pour juger cette préparation que se reporter à l'opinion de Parmenlier luimême. « Puisque les pommes de terre cuites à l'eau ou à la vapeur, et assaisonnées de quelques grains de sel, sont une sorte de pain très digestible que la Providence offre tout fait aux hommes, qui nourrit également bien, qu'est -il nécessaire de soumettre ces racines à une préparation compliquée et dispendieuse qui ne fait que diminuer leur volume et ajouter au prix de l'aliment ? »
Altérations. Intoxications
La parmentière peut subir diverses altérations qu'il faut bien connaître et savoir reconnaître car quelques-unes peuvent être fort nuisibles à la santé.
Elles ne supportent ni l'humidité, ni le froid, ni la grande chaleur.
FÉCULENTS iiS
Au-dessous de zéro, la parmentière se charge de sucre, mais elle redevient mangeable quand la température s'élève.
L'humidité et la chaleur surtout au printemps les fait germer avec formation de sucre et de solanine ; ce dernier glucosîde est particulièrement nuisible à la santé, mais, comme il se forme presque exclusivement dans le voisinage des pousses; on peut dans une certaine mesure l'enlever en extirpant profondément les yenu des pommes de terre ; mais leur consistance est pâteuse, leur apparence semi-translucide, leur saveur fade légèrement sucrée. Cette considération de la germination nous fait comprendre pourquoi c'est dans les mois printaniers d'avril et mai qu'il est le plus difScile d'avoir de bonnes parmentières : celles de Tatmée précédente sont trop vieilles et germent ; celles de l'année sont encore trop petites pour être très comestibles pour les gros emplois diététiques.
Pendant les mois d'été la solanine peut devenir très abontlanLe du fait de la germination et parfois aussi de la moisissure. Les analyses de Schmiedeberg ont montré que la solanine, très peu abondante en hiver (o^',o4 par kilogramme de novembre à février}, s'élève à o^',24 par kilogramme en juillet-août et qu'elle peut atteindre le taux de o*',6o par kilogramme sur les vieilles parmentières, surtout si elles sont envahies par la moisissure. Des accidenta à forme épidémique, dont la cause est restée incertaine jusqu'aux travaux précédents et à ceux de Longuet et Gortial, et qui sont nettement provoqués par cette altération, ont été plusieurs fois observés par les médecins militaires en France et en Allemagne ; ils se manifestaient par des symptômes d'empoisonnement (diarrhée, vomissements, dilatation des pupilles, sueurs, etc.).
Les marrons et les châtaignes méritent de prendre place à côté des féculents précédents. Leur composition élémentaire moyenne est la suivante.
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Eau 5i. Albumines 5,5. Graisses i,5. Hydrates de carbone 38. Cellulose i,5. Cendres i,5.
Les hydrates de carbone sont représentés par du sucre, de la dextrine et de la fécule, cette dernière fournit plus de moitié de la substance sèche des marrons ; le grillage développe des substances aromatiques. Les marrons et les châtaignes constituent une nourriture savoureuse très appréciée dans différentes contrées. Leur grande richesse en fécule, leur teneur moyenne en albumine en fait un aliment précieux qui dans les pays méridionaux remplace souvent la pomme de terre dans ses diverses applications.
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I. — Le pain
Le pain est au moins en Europe un élément fonLiamcntal de Talimentation courante. Sa consommation s'élùve i Paris k 900000 kilogrammes par jour. Son rôle dans ralimentation est d'autant plus grand que la classe considérée est plus luimbic; dans la classe la plus pauvre le pain peut représenter la moitié j les 2/3, voire les 3/4 de l'alimentation totale, aussi la question du pain a-t-elle été un facteur considérable dans h\ genèse de bien des révolutions, de celle de 89 en particulier.
I. Composition
Le pain de froment, pain ordinaire, pain blanc que nous aurons surtout en vue dans cette étude résulte du pétrissage avec de Teau et du levain de farine de blé, plus ou moins complètement blutée, et de la cuisson au four de la pâle résultant de ce mélange.
Les moyennes des analyses du pain blanc ordrnaire, dit pain de 4 livres, donnent comme composition centésimale miycnne les chiffres suivants :
Eau. noîdc. .f^^!^" Gr.i»c.. S^U.
(gluten.) de carbone.
Pain blanc. . 36 p. 100 7 p. 100 55p. loo 0,5 p. 100 i,a p. 100
Le pain blanc est donc un aliment de valeur nutritive très élevée de teneur albuminoïde faible, de teneur hydrocarhonée riclwj de teneur en sel moyenne, de teneur grasse pratiquement nulle.
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Comparé aux légumineuses il est sensiblement moins riche en substances nutritives :
Albnmi- Hydrates _ . Sels _
noides. de carbone. Grausw. minéraux. ^au.
Lentilles.. aSp. loo 59 p. loo i p. 100 a,5p. 100 11, 5 p. 100 Pain. . . 7 — 55 — 0,5 — I — 36 —
Pour une teneur à peine inférieure en hydrates de carbone, le pain renferme à peine le i/3 d'albuminoïdes d'un poids équivalent de lentilles, mais à vrai dire la comparaison ainsi faite n'est pas pratiquement valable car le pain se présente sous la forme directement, immédiatement absorbable, alors que les lentilles doivent subir avant d'être ingérées des préparations culinaires qui diminuent singulièrement la composition centésimale du produit définitif obtenu; en eflfet, 3oo grammes de pois donnent plus de I 200 grammes de purée épaisse dont par conséquent la composition centésimale est le quart de celle du légume considéré sec.
Si nous évaluons en calories la valeur alimentaire du pain, de la viande et des légumineuses nous avons :
1 00 gr . de pain fournissent 55xA-+-7X4-hiX9 = a57 calories. — de viande — aoX4-h6X9= i34 —
— - delentilles — 59X4 4-23x4 -h i X9 = 337 —
Comparé au point de vue calorimétrique le pain équivaut presque à deux fois son poids de viande et à 2/3 de son poids de lentilles.
Comparés quant à leur teneur en azote on peut admettre qu'en moyenne 100 grammes de viande ont sensiblement la même richesse en azote que 25o grammes de pain et que 5oo centimètres cubes, de lait.
100 kilogrammes de blé donnent 80 à 90 kilogrammes de farine (suivant qu'il est bluté à 20 ou à 10 pour 100); ils four-nissent en chifTres ronds 100 kilogrammes de pain. 100 kilo-
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grammes de farine donnent en eflfet i66 kilogrammes de pâte qui perd à la cuisson 25 pour loo de son poids et fournissent environ 125 kilogrammes de pain.
Les différentes parties da pain ont une composition moyenne assez différente: la mie est plus hydratée (45 pour loo) que la croûte (25 pour 100) et cela se comprend facilement d'après la fabrication : les fours sont en effet à une température de 200 à 25o'>, superficiellement, dans la partie qui formera la croûte la température atteint 200**, l'eau s'évapore, l'albumine se coagule et forme une croûte qui devient dure par caramélisation des amylacés; intérieurement dans la partie qui formera la mie, la température atteint à peine 80 à 90°, l'amidon se transforme en empois et s'ynit intimement au gluten, l'acide carbonique développé par fermentation fait lever la pâte homogène et la transforme en une substance poreuse, spongieuse, moins dense, moins compacte, plus hydratée que la croûte. La croûte est donc plus sèche, plus nutritive que la mie ; d'après les calculs et les analyses de M. Balland 100 grammes de croûte équivalent au point de vue nutritif à i35 grammes de mie.
Le pain chaud sortant du four, refroidit et constitue le pain frais, puis devient rassis après 24 heures environ. Le pain chaud est absolimient indigeste; il est « lourd à l'estomac ». Le pain est ordinairement consommé frais, forme sous laquelle il est le plus savoureux. Quelles modifications subit-il pour devenir pam rassis, c'est ce qu'il est difficile de dire, la déshydratation est évidente mais non capitale, car le pain rassis chauffé vers 70** perd une nouvelle quantité d'eau et récupère cependant une partie des propriétés du pain frais, ce qui permet aux boulangers de <i rafraîchir » leurs pains rassis. La consistance, l'aspect, le goût du pain rassis diflèrent du pain frais : il s'émiette plus aisément^ il colle moins facilement aux doigts, il est plus sec, moins hydraté, moins savoureux que le pain frais mais parait mieux toléré par les dyspeptiques.
Les chiffres donnés plus haut correspondent au pain blanc^ fabriqué avec la farine One, blutée à 3o pour loo, c'est-à-dire dont on a séparé par blutage les enveloppes du blé, le son jusqu'à 3o pour loo de son poids ; la farine ainsi obtenue a une blancheur, une finesse, une valeur marchande, bref une qualité proportionnelle en une certaine mesure au taux du blutage et les progrès de la meunerie ont jeté sur le marché des farines chaque jour plus fines, plus blanches, mieux blutées, mieux débarrassées des enveloppes du grain et en conséquence la boulangerie a vendu un pain chaque jour plus fin et plus blanc.
On a observé alors que le son enlevé par blutage renferme 1 3 pour loo de substances azotées (plus que la farine même qui n'en renferme que ii pour lOo), 3i pour loo d'amidon (farine 70 pour 100), 3 pour 100 dégraisses (farine i pour 100) et surtout 6 pour 100 de sels, alors que la farine en renferme moins de I pour 100 et se basant sur ces constatations purement <)himiques on a dû admettre que les farines réputées les plus fines, les plus blanches, les mieux blutées sont justement les plus pauvres en matières azotées, en matières grasses et surtout en sels minéraux. Certains auteurs et certains fabricants en ont conclu que le pain blanc était un pain de famine et ont préconisé le retour aux farines blutées à 20 pour 100, à 10 pour 100, à 5 pour 100; on a même ces temps derniers, poussant jusqu'à leurs extrêmes fimi tes ce qu'on pensait être les conséquences logiques des constatations précédentes, préconisé Femploi d'un pain intégral fabriqué avec le produit non bluté du broyage du grain.
La question est loin d'être aussi simple ; chimiquement elle paraît en eflet jugée ; physiologiquement elle est loin de l'être. C'est un bel et nouvel exemple de l'erreur couramment commise de confondre composition centésimale d'un aUment et valeur nutritive, c'est qu'en effet un facteur nouveau intervient, capital en Tespèce, savoir le coefficient d'absorption, le taux d'utilisation nutritive dudit aliment pour l'organisme humain. Au point de
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vue spécial du pain, on a trop oublié les analyses déjà ancien ites mais toujours valables de Meyer, Prausnitz, Meniconti et surtout RiïhneT (^Zeitschrift f. Biolog,,Bà, i5, p. i5o). Après ingesllon d'une ration de pain de 45o à 780 grammes, Riibner trouva le résidu fécal centésimal suivant :
Pain de farine fine..
— moy.
— tout grain
Pain de farine seigle noir (Pumpernichel).
pour
20 pour 100 )>
I pour 100
Ce tableau fait sauter aux yeux que le gain constitutionnel apparent obtenu par un blutage moins intégral est compensé et au delà par le déficit fécal. Bref ce qu'on gagne en composition on le perd en assimilation. Dès 1777 Parmentier, cité par MM. Rouget et Dopfer (Hygiène alimentaire), écrivait dans son Traité do la fabrication du pain que « Le son donne du poids et non du fjain », qu' « il ne nourrit pas puisqu'il passe en entier, tel qu'on l'a pris sans être digéré ». On ne saurait mieux dire.
Il y a donc une part d'illusion dans le jugement porté sur le pain à Pavantage du pain dit complet, toutefois, il n'en reste pas moins que la farine mal blutée, renfermant une quantité consi dérable de son est plus riche en matières azotées et surtout en ni.itières grasses et en sels minéraux, laisse un résidu plus abondaiiL qui excite mécaniquement et chimiquement les mouvements pc?ristaltiques de Fintestin, qu'elle procure des selles plus volumineuses et moins dures, qu'en conséquence elle peut trouver une indication formelle chez les gens constipés, A ce point de vue la réputation populaire du pain de seigle est bien établie.
A ce point de vue encore on pourrait se demander quelle part appartient précisément aux progrès du blutage et partant à l'usage
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de pain de plus en plus affiné et d'assimilation de plus en plus complète sur la constipation envahissante de nos contemporains et s'il y aurait lieu de réagir contre l'institution de mœurs alimentaires qui par leur perfection apparente même, peuvent contribuer à accélérer le mouvement progressif de dégénérescence fonctionnelle digestive si évident dans notre société, mais ce serait sortir beaucoup du cadre de ce simple article. Rappelons iïeulcment la phrase si suggestive de Lauder Brunton sur les 3 exterminateurs des Peaux-Rouges savoir le whisky, la syphilis cl la farine blanche, cette dernière étant considérée comme génératrice de la constipation et secondairement de la typhlo-appendit lie et de la péritonite.
Sans insister sur la composition des différentes variétés de pain usuel (pain dit de fantaisie, pain de ferme, pain de munition, etc.) qui oscille en somme à quelques degrés près autour des moyennes indiquées précédemment nous rappellerons que les biscuits ordinaires, biscuits de troupe, biscottes, zwieback sont en rapport étroil avec le pain. Ils sont fabriqués avec de la farine de froment additionnée d'une faible quantité d'eau et cuite et recuite (comme leur nom l'indique: biscuits, zwieback) à plusieurs resprises de façon à obtenir une sorte de pain très pauvre en eau, très riche en éléments nutritifs et d'une conservation très longue et très facile, bref un aliment facilement conservable qui sous un faible poids et un faible volume renferme un maximum d'unités nutritives ; on sait qu'ils jouent un rôle important dans l'aUmentation des armées. Le biscuit de troupes (1894) a la composition suivante coniparée au pain ordinaire :
AUrami- Hjdnites S«It
noides. de carbone. Graisse», minéraux.
Eau.
Pain
Biscuit de troupe.
on voit qu'à poids égal il renferme 2 fois plus de subslaaces azotées, et i/4 de plus d'hydrates de carbone.
Enfin par un travail spécial de la pâte, par addition de lait et parfois de beurre et de sucre on obtient un nombre rjunsi infini de variétés de biscuits de luxe (biscuits divers, lireakfeastSj cakes, etc.) de composition très variable. Nous ne citerons à titre d'exemple que celle des cakes :
AU>aminoldes.
_ , _ Hydratci SaIi
Grwtses. Sucres. de carbont minfriui.
Cakes.
* Ht
Si l'on admet comme chifTres moyens convenant ix ralimentation d'un adulte se livrant à un travail modéré : loo grammes d'albumine, 4oo grammes d'bydrates de carbone, 60 grammes de graisses correspondant à 2 600 calories on voit qu'on peut lacilement les réaliser avec :
Albumines.
Hydrates de carbone.
Graikae-ï.
Goo»' de pain.
I 5oo<^<î de lait.
Aoog' I 6oo<î
Albumines. deLb^e.
66fî^- GraiiBP^.
" ^ 6ou'^
7008' pain. .
aSoff' viande.
3o?'' beurre.
Aoo
toi»'' 4008»" 55"^'
Ao4^ H- I 600° -f- 5oo^' ^ 2 5oo'-
On pourrait varier ces exemples à l'infini.
Rappelons enfin rapidement diverses variétés exceptionnelles de pain :
Le pain de seigle, moins riche en albumines et en liycïrale& de
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carbone que le pain de froment, îl est savoureux et rafraîchissant mais d'une digestion difficile.
Le pain de maïs se tient mal, a médiocre aspect, il renferme 5 fois plus de graisse que le pain blanc.
Le pain de gluten, destiné aux diabétiques, se vend entranches et renferme plus de gluten et moins d'hydrates de carbone que le pain blanc; il est généralement mal accepté.
Le pain d'amandes de Pavy renferme moins de i pour lao d'hydrates de carbone, près de 2^ pour loo de matières azotées, près de 5o pour lOO de matières grasses.
Le pain de soja fait avec de la farine de soja renferme très peu d'amidon et de sucre (lo pour lOO environ).
Le pain de Graham est un pain complet, renfermant tous les éléments du froment, nous en avons parlé précédemment.
Le pain d'Ebstein à l'aleuronal est un pain pour diabétiques, c'est en somme un pain de gluten.
Les biscottes sont des tranches de très bon pain séchées au four ; leur pâte est quelquefois additionnée de beurre et d'oeufs.
Les grissini sont des bâtonnets de pain complètement transformés en croûte par la cuisson ; ils sont très nourrissants et très digestes.
Digestion et nutrition
De tout ce qui précède il résulte que le pain est un aUment incomplet à prédominance amylacée très marquée, manifestementinsuQisant en albumine et en sels, à peu près complètement dépourvu de graisse.
Le pain est insuffisant en albumine, en adoptant en eflfet le taux de 7 pour loo comme teneur moyenne du pain en albuminoïdes et loo grammes d'albumine comme ration moyenne d'un adulte au travail on voit qu'il faudrait pour faire du pain l'alimentation exclusive 1 5oo grammes environ correspondant aux chiffres énormes de près de 900 grammes d'hydrates de carbone et 800 grammes de matières sèches. En fait d'après Munck et Evv^ald (^Traité de diététique.
p. 162) SOUS ce régime exclusif intensif de pain le corps perd journellement 2 à 4 grammes d^azote soit 60 à 120 grammes de chair Au surplus, en dehors de l'insuffisance albuminoïde de conslU tution, il faut ajouter Tinsuffisance d'assimilation, le gluten, en effet albumine végétale, n'est guère absorbé par le tube digestif que dans la proportion de 79 pour 100 alors que Talbumine aiumaie (lait, viande, œuf) est absorbée dans la proportion de 97 à 99 pour 100. A vrai dire on pourrait, et on a tenté de le faire, augmenter la teneur du pain en albuminoïde en y ajoutant du gluten résidu de la fabrication de l'amidon du froment, mais nn dehors de cas déterminés, diabète par exemple, il y a peu d'intérêt à user de cet artifice.
L'albumine végétale exige en effet pour sa digestion un elTui t digestif beaucoup plus grand que l'albumine animale. Le D*" Chigin, opérant conformément aux méthodes de Pavlow a montré en effet (V. Pavlow, Le travail des glandes digeslims, p. 56) que les quantités de ferment délivrées par l'estomac pour des poids équivalents d'azote, varient avec les aliments. Il admet que 100 grammes de viande, 25o grammes de pain biaise el 600 centimètres cubes de lait ont sensiblement la même leneu f -en azote et l'expérience lui montre que l'on obtient* :
pour 100 gr. de viande, 2 5^^ de suc gastrique d'une force digestive
de 4"*™» soit 4oo unités de ferment (aSxî ypour 600^^ de lait, 34^<^ de suc gastrique d'une force digestive
de 3°^™, soit 34o unités de ferment (34 X 3, i ). pour 35o gr. de pain, 4^^^ de suc gastrique d'une force digestive
de 6™"*, 16, soit I 600 unités de ferment (42 X 6, i ).
I. L'intensité du pouvoir digestif des sucs vis-à-vis des albumino'ido^ c^t déterminée par le procédé de Mett : ce procédé consiste à mesurer la longueur <le la colonne d'albumine liquéfiée en un temps donné dans un tube de \ erre <lc I à a millimètres de diamètre rempli d'albumine coagulée et plongé danf^ Je liquide & étudier.
Les quantités de ferment exprimées en unités sont calculées d'après (a loi de Borissow: Dans les divers sucs les quantités respectives de fer mon l sont entre elles comme les carrés des millimètres d'albumine qui ont été dîgérs'^ -dans un même temps par les sucs.
Martinet. — Aliments usuels. i5
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Ces chiffres indiquent que Talbumine du pain a exigé une quantité de pepsine 5 fois supérieure à celle que fait sécréter une quantité égale d'albumine de lait. C'est sur Talbumine du pain que se déverse la plus grande quantité de suc gastrique et de la force digestive la plus grande.
Il est digne de remarque que par ailleurs (Pavlow, loco citato, p. 57) dans la digestion du pain , l'estomac n'est le siège d'aucune surproduction d'acide chlorhydrique et que comme cette digestion est relativement longue comparée à celle de la viande et à celle du lait « l'estomac ne renferme pendant tout le temps de la durée de la sécrétion que peu d'acide chlorhydrique. Ce résultat est en parfait accord avec les observations de chimie physiologique d'après lesquelles un excès d'acide entrave la digestion de l'amidon qui se trouve dans le pain en grande quantité. Les observations cliniques nous apprennent de leur côté, que dans l'hyperacidité, tandis que la viande est parfaitement digérée, une grande partie de l'amidon du pain traverse le canal digestif sans être utilisée. )>
Le travail du pancréas parait de même être plus grand pour l'azote du pain que pour l'azote de la viande et du lait puisque MM. Walther et Pavlow (^loco citato, p. 69) donnent pour les quantités pratiquement équivalentes au point de vue de l'azote : 25o grammes de pain, 100 grammes de viande, 600 grammes de lait les nombres suivants d'unités de ferment albuminolytique (trypsine) 1978, i5o2, io85. C'est donc encore sur l'albumine du pain que se déverse la plus grande quantité de ferment, qui exige en conséquence le plus grand travail digestif.
Si donc nous acceptons la définition si heureuse de la digestibilité donnée par Pavlow savoir « la grandeur d'effort qu'a coûté au canal digestif le fait d'extraire de l'aliment tout ce qui était nutritif», on peut dès maintenant admettre que le « prix de revient que paye l'organisme sous forme de travail de son tube digestif » , est beaucoup plus élevé pour l'azote du pain que pour l'azote du lait et de la viande. Et il existe de ce fait une vérification extrêmement suggestive : « On donne à un animal la même quantité d'azote, une fois sous forme de lait et une autre fois
SOUS forme de pain ; puis, toutes les heures on détermine, dans les 2 cas, les quantités d^azote excrétées par l'urine. Il se trouve que l'excès d'excrétion (par rapport aux chifires d'avant le repas) représente dans les 7 a 10 premières heures qui suivent le repas de lait, seulement 12 à i5 pour 100 de l'azote ingéré, tandis qu'il atteint jusqu'à 5o pour 100 dans le cas du pain. Si l'on considère l'évolution horaire de la résorption et la grandeur d'utilisation du lait et du pain, on doit convenir que ces excédents d'azote sont la traduction du travail fonctionnel d'échanges propres précisément au canal digestif et que ce travail est 3 à 4 fois plus grand dans le cas du repas de pain que dans celui du repas de lait. Donc dans l'alimentation par le lait, l'azote de cet aliment se trouve utilisé par l'ensemble de l'organisme (à l'exclusion de l'appareil digestif) en bien plus grande quantité que dans le cas d'ingestion de pain. »
Nous nous garderons d'aflTaiblir la netteté de ce texte par quelque commentaire ; nous attirons simplement l'attention sur cette notion si simple et probablement si féconde de la digestibilité.
De tout cet exposé il résulte que le pain est un médiocre vecteur d'albuminoïdes, puisque les frais de digestion peuvent s'élever à 5o pour 100 des recettes d'ingestion.
Le gluten, comme son nom l'indique, possède la propriété de former avec l'eau une masse agglutinante, qualité précisément indispensable à la préparation d'une pâte liée, de bonne consistance^ se tenant bien, c'est ce qui explique que l'on ne puisse faire du pain de belle apparence avec les légumineuses. On peut donc dans une certaine mesure considérer le pain comme un aliment amylacé strict dans lequel le gluten joue le rôle de ciment.
Le pain est à peu près complètement dépourvu de graisses, on ne peut guère faire état des o,5 pour 100 indiqués par les analyses.
Le pain est un aliment à prédominance amylacée (55 pour 100) et nous avons vu que les hydrates de carbone du pain blanc sont absorbés jusqu'au taux de 99 pour 100, ce qui tend à exagérer encore la prédominance de composition déjà si marquée-
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Avec nos habitudes alimentaires le pain est le plus grand vecteur d'hydrates de carbone de Vorganisme, Contrairement à ce que nous avons vu pour Tazote, c'est, si les tableaux de Pavlow sont exacts, sur le gramme d'hydrate de carbone du pain que se déverse la moindre quantité de ferment amylolytique.
Cette prédominance amylacée si marquée fait que l'abus du pain dans Talimentation n'est pas sans inconvénients; tous les diabétiques, à peu près sans exception, sont de grands mangeurs de pain. Mais son usage combat par ailleurs dans une certaine mesure les excès du carnivorisme si fréquent à notre époque.
Le pain enfin est insuffisant en sels, en phosphates en particulier et à ce point de vue le blutage est franchement mauvais, car les phosphates sont justement localisés surtout dans les enveloppes du grain (nous avons vn précédemment que le son renfermait 6 pour loo de sels et la farine fine seulement i pour loo), et sous une forme particulièrement assimilable (céréalophosphates). Le pain est donc déficitaire en sels, alors que les céréales sont précisément très riches en substances minérales, et que les décoctions de céréales comptent parmi les vecteurs diététiques les meilleurs desdites substances. Il y a là un desideratum qui paraît facile à résoudre par la boulangerie, car il ne doit pas être impossible d'incorporer à la pâte lesdits sels déficitaires sous forme précisément d'extraits de céréales, de céréalophosphates tirés du son.
Préparations culinaires
Aliment amylacé le pain ne peut suffire à une alimentation exclusive, il doit être associé à desalbuminoïdes et à des graisses sous forme de viande, de lait, d'oeufs, de poissons, de fromages, c'est ce qui a lieu avec nos mœurs alimentaires mais à vrai dire il prête peu à des associations culinaires vraies, c'est-à-dire qu'il est généralement consommé tel quel, accompagné des mets précédents. Tout au plus peut-on considérer comme associations culinaires vraies les soupes au pain ou panades telle la formule suivante : faire bouillir du pain blanc rassis émictté dans de l'eau.
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passer sur un tamis, ajouter du sel, du sucre, i/4 lait de vache; on obtient ainsi un mets léger et nourrissant renfermant 2 à 3 pour lood^albumine, i àa pour 100 de graisse, 10 à 20 pour 100 d'hydrates de carbone fréquemment employé en diététique infantile. Une telle soupe sera encore plus savoureuse si on la prépare avec du pain grillé ou des biscuits ; elle sera encore plus nourrissante si on y ajoute un jaune d'œuf.
Dans certains pays on confectionne des espèces de beignets au pain, en faisant sauter dans du beurre, des tranches de pain imbibées au préalable dans du lait, et passées dans des jaunes d'œuf battus; le mets ainsi obtenu est très nourrissant, mais très lourd h cause de la prédominance des graisses.
Maladies du pain
En vieillisant Tacidité du pain augmente et il finit par être envahi par des moisissures (aspergillus glaucus, penicillum glaucum, mucor mucedo, etc.), mais ces altérations sont en somme peu dangereuses parce qu'elles sont apparentes et que le pain moisi est trop répugnant pour en permettre l'absorption. Dans les cas rares observés il y a eu coliques, nausées, vertiges, amblyopie, résolution musculaire, et quelquefois coma et mort.
Dans d'autres cas, l'ivraie mélangé au blé a donné à la farine et partant au pain des propriétés toxiques. L'intoxication s'est traduite chez l'homme par des phénomènes gastro-intestinaux (nausées, coliques) et par des troubles nerveux (somnolence, courbature, mydriase, etc.).
Plus fréquents ont été les accidents de saturnisme survenant avec un caractère épidémique et provoqués par du pain fabriqué avec des farines broyées avec des meules dont les trous avaient été bouchés avec du plomb (épidémie de Chartres, 20 morts sur 35o malades, épidémie signalée par Gaillard dans les Hautes- Pyrénées en i885, 72 cas) ou avec du pain cuit dans des fours chaufies avec des bois de démolition couverts de peintures plombifères.
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IL — Emploi rationnel des farines.
Sous forme d'une plaquette d'apparence modeste, et sous ce titre : « De l'emploi rationnel des farines dans l'alimentation du nourrisson », M. J. Roux* (de Cannes) a présenté un essai de synthèse pratique des acquisitions récentes de la diététique infantile, en ce qui concerne les farines '. Ces notions sont immédiatement applicables à l'alimentation adulte.
A QUELLE ÉPOQUE PEUT-ON DONNER LES FARINES
Heubner et Reichelt en préconisent l'emploi dès le troisième mois ; en Angleterre on en commence l'administration dès le cinquième ou le sixième mois ; la plupart des auteurs français donnent des farines du huitième au douzième mois ; certains auteurs, comme Rousseau de Saint-Philippe, le repoussent avant le seizième, voire le dix-huitième mois.
L'expérimentation, la physiologie, la clinique permettent de donner à la question ci-dessus une réponse assez précise. Des travaux de Schlossmann, Meusi, Montagne, Bidder et Schmitt, etc., relatifs au pouvoir amyloly tique des glandes salivaires du nouveauné; de Karovin, de Moro et Zweifel, etc., relatifs au pouvoir amylolytique du pancréas du nouveau-né, il résulte que l'enfant, à la naissance, a un suc salivaire et pancréatique actif, mais faiblement ; le pouvoir amylolytique des glandes salivaires n'atteint, à un an, que le dixième de l'intensité qu'il possède chez l'adulte ; le pouvoir sacchariûant du suc pancréatique n'est appréciable qu'à six mois, prononcé qu'à un an. Donc, expérimentalement,
I. J. Rousset, éditeur
a. GonBuIier aussi Terrien. Précis d'alimentation des jeunes enfants?
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l'action pancréalo-salivaire est réelle, mais restreinte du sixième ou douzième mois.
Il sera donc rationnel d'adopter les conclusions suivantes :
I** On peut donner de très faibles quantités de farine du sixième au neuvième mois ;
2" On peut donner de faibles quantités de farine du neuvième au douzième mois;
3* On peut donner des quantités relativement élevées de farine à partir de un an.
Ces règles sont d'ailleurs conformes à celles de la tradition clinique française.
Quelles quantités de farines peut-on donner?
L'auteur part de ce principe si pratique de puériculture que « l'enfant a l'âge de son poids » jusqu'au sevrage, et que la farine doit être, non pas ajoutée à la ration, mais substituée à une partie de cette ration ; bref, qu'on doit donner en bouillies les quantités correspondantes aux quantités de lait qu'on donnerait si on donnait du lait seul.
Ceci étant, et étant admises comme ration alimentaire normale loo à I20 grammes de lait par kilogramme d'enfant, et comme équivalence calorimétro-diététique : une cuiller à café de farine (pomme de terre exceptée), soit 6 grammes, é^ivaut h 25 ou 3o grammes de lait, on peut établir le tableau schématique suivant :
Enfant de 8 kilogrammes (neuf mois environ) : 6 letées de ICO à I20 grammes, plus une bouillie de 8o à go grammes de lait, et une cuiller à café de farine.
Enfant de g kilogrammes (un an environ) : 5 tétées de i35 à i5o grammes, plus deux bouillies de iio à 120 grammes et une -cuiller à café de farine.
Enfant de 10 kilogrammes (quatorze mois environ) : li tctées de i45 à 175 grammes, plus trois bouillies de no à 120 grammes «et deux cuillers à café de farine.
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Enfant de ii kilogrammes : sevrage : à repas par jour : i" i5o à 200 grammes de lait ou une bouillie ; 2** une panade ; 3*" i5o à 300 grammes de lait ou une bouillie; 4"" une soupe de pâte avec un jaune d'œuf ou une bouillie.
Il est bien évident que le tableau schématique ci-dessus ne doit être accepté que sous bénéfice d'inventaire ; qu' « il ne peut y avoir, en pratique, des données mathématiques », et que « notre conduite doit être basée avant tout sur les réactions individuelles, se traduisant par une courbe régulière ou non, par un état digestif bon, médiocre ou mauvais, par Tétat normal ou non des selles ».
Par quelles quautés diététiques se regommat«dent les farines en général p
!• Leur valeur calorique est énorme, comparée en particulier à celle du lait. Cent grammes de lait donnent en moyenne 72 à 75 calories ; 100 grammes de farine (froment, orge, maïs, riz) donnent en moyenne 35o à 38o calories ; en d'autres termes, la valeur calorimétrique est, en moyenne, 5 fois plus considérable que celle du lait, ou encore 5 grammes de farine équivalent à 3o grammes de lait.
2** Les farines sont des aliments complets très riches en amidon, plus ou moins riches en albuminoïdes végétales et en sels ;: elles présentent une gamme riche et variée, une série d'aliments homologues, mais non identiques, et dont le choix ne doit pas être laissé au hasard.
3"* Enfin les farines ont une valeur digcstive et antiseptique incontestable. Pour Beauvy, il suffit d'examiner les vomissements d'un enfant prenant des bouillies pour se convaincre que l'addition de farineux au lait rend le coagulum stomacal plus ténu et sans doute plus facile à digérer.
Quant à l'action antiseptique, elle a été bien mise en lumière empiriquement et expérimentalement par Combes, Winternitz et la plupart des auteurs contemporains. Combes interprète ainsi
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raction antiseptique des farines : « La caséine est protégée contre les putréfactions par les acides lactique et succinique réâultant de la fermentation de la lactose ; or, la Jactose du lait est trop rapidement absorbée pour protéger la caséine dans toute retendue de rintestin. Si, au contraire, on mêle de la farine au lait, grâce à leur transformation et à leur résorption lente, elles ralentissent la production des acides lactique et succinique, dont l'action préservatrice se prolonge pendant une grande partie de la digestion, s On sait que c'est en vertu du même principe, formation progressive et continue d'acide lactique, que le professeur Metclmikoff recommande si véhémentement l'emploi diététique du lait caîUé^ vecteur de ferments lactiques.
Bref, les bouillies préviennent la caséinotoxie^ maïs à la condition de ne les donner à l'enfant que quand il peut les digérer et aux doses auxquelles il peut les digérer.
* * Par quelles quautés diététiques se recoxhiande^nt les fari^ïes
EN PARTICULIER
La différence de composition des farines diverses est trop marquée pour que l'on puisse, comme c'est cependant l'"sage, les donner aux hasard. Il faut toujours se rappeler que les fonctions digestives du nouveau-né pour l'albumine sont très limitées, et il est rationnel et pratique de classer les farines suivant leur teneur en albuminoïdes. A ce point de vue on peut les grouper en trois catégories :
1° Les farines presque exclusivement amidonm^es : sagou, arrow-root, pomme de terre, riz ; leurs caractéristiques sont les suivantes : elles renferment 80 pour 100 environ de matières amylacées et i à 2 pour 100 d'albumines (riz excepté qui en renferme 5 à 7 pour 100 et constitue une véritable farine de transition avec le groupe suivant).
Avant le quatorzième mois, c'est-à-dire avant Tépoque du sevrage, tant que l'enfant ne prend que du lait ^ ces farines, surtout
J'arrow-rot et le riz, doivent être employées presque exclusivement, -car le lait, relativement riche en albuminoïdes, ne demande à -être associé qu'à des aliments pauvres en azote ;
2° Les farines riches en amylacés, moyennement riches en albu- Tninoïdes : céréales (froment, orge, seigle, maïs, avoine, etc.).
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Elles renferment en moyenne 70 pour 100 d'amidon, 12 pour 100 d'albumine et une proportion variable de graisses (i pour 100 pour le froment, 5 pour 100 pour l'avoine). Enumérées dans l'ordre : froment, orge, seigle, maïs, avoine, elles présentent une richesse décroissante en amidon (76 pour 100 pour le froment, €5 pour 100 pour l'avoine), une richesse croissante en albumines (10 pour 100 pour le froment, i5 pour 100 pour l'avoine).
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Leur richesse relative en albminoïdes en fait des farines de sevrage à employer surtout dans le courant de la deuxième année ; peut-être y aurait-il lieu de donner la préférence auit farines d'orge et de seigle, un peu plus grasses que celles de rroment, sans Tétre autant que celles de maïs et d'avoine ; il semble, d'ailleurs, qu'il y ait intérêt & varier les farines ;
3° Les farines riches à la fois en amylacés et en albaminoïdes : légumineuses (lentilles, haricots, pois, fèves j etc.). Elles renferment environ 25 pour loo d'albuminoïdea et plus de 5o pour too d'amidon avec à peu près 2 pour 100 de graisses.
Associées au lait et aux œufs de la deuxième année, elles constitueraient un régime beaucoup trop azoté et exposeraient aux gastro-entérites ; on ne les introduira dans ralimcntation de l'enfant qu^après la deuxième année,
Sous QUELLES FORMES PEUT-ON ADMIKISTRER LES FARINES?
Les farines alimentaires peuvent être données sous forme de bouillies, de décoctions (décoction d'orge, décoction de céréales, «au de riz); elles entrent en proportions variables dans les diverses formules de bouillons de légumes (Méry, Goniby, etc.).
Nous ne rappellerons en terminant que le modas faciendi le plus élémentaire, le plus ancien et encore le plus fréquent, celui des bouillies : délayer dans un peu d'eau froide la quantité nécessaire de la farine choisie, séchée au besoin au four oii sur une tûle rougie (transformation d'une partie de l'amîdon en dextrine); jeter alors dans la quantité voulue de lait bouillant^ laisser bouillir six ii huit minutes en remuant ; ajouter une pincée de sel et de sucre ; retirer du feu, laisser tiédir.
III. — Décoctions de cchéales
Des travaux récents principalement de M. Springer ont attiré
plus particulièrement Tattention sur les décoctions de céréales, vieilles comme la cuisine même, mais dont l'emploi, jusqu'alors tout empirique et traditionnel, a été en quelque sorte légitimé, régularisé, systématisé. Il n'est peut-être pas sans intérêt de rappeler le mode de préparation de quelques-unes d'entre elles, susceptibles de rendre les plus grands services en médecine jiifanlîle chez les dyspeptiques, chez certains typhiques, etc.
Veau d'orge est d'un emploi traditionnel dans les gastro-entérites d<i la première enfance. On la formulera de la façon suivante :
Org« parlé : une cuiller à soupe dans i/a litre d*eau ; Faire ÏKJuillir vingt minutes, passer sur une étamine ; Ajfiulcir eau bouillie, quantité suffisante pour i/a lilre; Conserver dans un flacon lavé à l'eaii bouillante et bouché avec un bouchon lavé dé même à Teau bouillante.
La décoction d'avoine se prépare de façon absolument identique. La décoction de céréales n'est qu'une extension systématique des pr/parations précédentes ; nous la formulons comme suit :
Frotii^^at, seigle, avoine, orge, maïs, son, une cuiller à soupe de chaque ; TorrtTier légèrement au four ou sur une tôle rougie ; MouiJre au moulin à café, ou broyer et réduire en pulpe au mortier ; AjouUt à un lilre d'eau, faire bouillir et réduire à moitié environ (Pébulliiion doit toujours durer au moins deux heures) ;
Passer sur une étamine et ajouter eau quantité suffisante pour un litre. Conserver en flacon lavé à Feau bouillante.
M. Comby se sert de la formule suivante (^Presse Méd,, 23 juillet 1905) :
Faire bouillir pendant trois heures dans trois litres d'eau :
Blé \
Orée perlé J « o
^, , I aa 3o grammes
Maïs concassé f -n r
„ . , , > ou une cuillerée
Haricots blancs secs ( ,
_ . Va soupe.
Pois secs \
Lentilles /
Ajouter chlorure de sodium : ao grammes.
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Il reste environ un litre. Passez et faites de petites boaiUics avec une cuillerée à café de farine de riz, orge, avoine ou blé, etc. , etc. , par loo grammes de bouillon.
On donne ce potage aux nourrissons, soit comme nourriture unique, soit comme complément de Fallaitemen t artificiel oti même de Tallaitement naturel quand il est insuffisant. Ne pas garder ce bouillon plus de 24 heures.
En voici un autre tiré de la thèse de Lesage (igo4) :
Pommes de terre Go graTnnie§,
Carottes j^5 —
Navets lô —
Pois secs J ** P
Haricots secs )
On met le tout à froid, dans un litre d'eau, et on fait bouillir pendant quatre heures dans une marmite en terre ow en porcelaine qu'on a soin de laisser couverte. Au bout de ce leraps, on passe le jus et on jette les légumes.
Le bouillon ayant réduit pendant la cuisson , on ramène le volume à un litre avec de l'eau bouillie, puis on ajoute alors 5 grammes de sel pour les i ooo grammes de liquide.
On obtient ainsi une décoction de couleur] aunâtte, légèrement louche et d^une saveur très agréable qui la faït accepter très volontiers, mais d'une valeur nutritive à peu près nulle par elle-même. C'est, en somme, une dissolution dans l'eau tle tous les sels solublés (sels de soude, de potasse, phosphates) contenus dans les légumes.
L'analyse du bouillon, faite au point de vue de Textraltsec, fournit les résultats suivants :
Poids de l'extrait sec par litre. . . , » . i3»'',5o Chlorure de sodium o ïiO
Ce bouillon doit, pour produire de bons résuUals, être donne frais. Il sera préparé tous les jours et mt^me pendant les mois d'été on devra, diminuant les proportion s j fairej matin et soir la quantité nécessaire à la consommation.
On aura soin de toujours le mettre dans un endroit frais ^ soit
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dans un récipient plongé dans Peau froide, soit, mieux encore, le conserver dans une glacière.
Toutes ces décoctions doivent être de préparation récente ; le mieux est de les préparer chaque jour, car ce sont des milieux éminemment fermentescibles. Leur teneur en phosphates naturels minéraux et organiques facilement assimilables est considérable et en fait un mode de choix pour Tadministration des phosphates. Leur teneur en hydrates de carbone et en albumines végétales en fait de véritables aliments.
Nous ne rappelons que pour mémoire les résultats obtenus par leur administration chez les enfants comme nourriture complémentaire ou corrective, chez les dyspeptiques, les typhiques, les convalescents, etc.
Nous l'employons couramment comme boisson à l'instar des extraits de malt qu'elle peut suppléer, voire remplacer. Elle se prescrit soit pure, — le goût un peu doucereux, légèrement sucré, en est très agréable à certains malades que nous l'avons vu adopter comme boisson habituelle, — soit additionnée de thé ou de café, en particuUer dans les cas de défaillance cardiaque. Ses propriétés diurétiques sont manifestes.
Elle nous a souvent rendu service dans l'institution du régime lacté, chez des typhiques, par exemple, qui le supportaient mal avant cette addition. Le lait additionné d'un tiers, voire de moitié de décoction, semble beaucoup plus facilement digéré par certains estomacs affaiblis. Au surplus, il est de constatation courante — et le bon sens suffirait à le faire prévoir — que le lait coupé est bien mieux supporté dans ces cas.
Dans la fièvre typhoïde, on pourra prescrire :
Lait de vache, frais, bouilli i5o grammes.
Décoction fraîche de céréales, suivant formule sus-
énoncée 5o —
A prendre toutes les deux heures, sauf sommeil, par cuiller à soupe, l'ingestion totale prenant au moins huit à dix minutes.
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On peut en adoucir encore le goût, soit par Taddition d'un airop^ soit par Taddition de sucre granulé, suivant le goût du malade et les indications. En cas de constipation, Taddition de glycérine neutre combattrait cet inconvénient.
Le sucre et la glycérine relèvent par ailleurs le pouvoir nutritif desdites décoctions ; car il ne faut pas oublier qu'au point de vue calorigène, i gramme d'hydrate de carbone égale i gramme d'albumine, leur combustion respective donne naissance à quatre calories.
On peut en augmenter encore la valeur nutritive par l'addition d'un ou deux blancs d'œufs bien frais et bien battus, auquel cas en ajoutant quelques morceaux de sucre et en aromatisant avec quelques tranches de citron, voire une ou deux cuillers de Champagne, on obtient une eau albumineuse céréalée vraiment recommandable dans les diarrhées infantiles et chez les typhiques.
On pourrait de même y ajouter un ou deux jaunes d'œufs bien frais et bien battus et aromatisés de même.
Un pas de plus et on arrive aux soupes véritables ; par exemple des pois concassés bouillis avec du bœuf ou une volaille fournissent par filtrage et expression un liquide aUmentaire très riche en albumines végétales, en sels minéraux, en substances collagènes qu'on peut, en bien des cas, substituer au lait, chez les malades fatigués de cet aliment.
Ceci nous amène à dire un mot des « laits végétaux )î, êi fréquemment célébrés par les végétariens. Il n'est pas douteux qu'ils offrent souvent une grande ressource au clinicien comme substitutif du lait. Le lait d'amandes douces, en particulier^ constitue un aliment intéressant. On le préparera comme suit r
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Prend na do ^mmes d'amandes douces, les décortiquer, enlevant la peau ïivoc soin ;
Ajouter 35o grammes d*eau et réduire en pulpe par un brojage prolongé ; Fairo bouillir pendant vingt minutes, passer sur une étamine ; Ajouter fïaii bouillie, quantité suffisante pour i/a litre; Garder en \ aae lavé à l'eau bouillante.
On obtieralra ainsi un liquide blanc laiteux, légèrement mousseux^ dont Taspect, l'odeur, et, dans une certaine mesure, la saveur, rappellent le lait, en sorte que Tenfant s'apercevra difficilement de la substitution. Il contient une faible quantité de protéides végétales (probablement des nucléines), une quantité considérable de corps gras, ainsi qu'en témoigne son agitation prolongée avec réther, une quantité appréciable d'hydrates de carbone.
Employé sucré, il donnera à l'enfant l'illusion du lait. On pourra remployer pour couper le lait au même titre que les décodions sus-indiquées. Il rendra des services dans les fermentations intestinales, dans les urticaires d'origine digestive.
Sa teneur très élevée en corps gras en fait un liquide d'un pouvoir caJorigène très élevé, car i gramme d'huile fournit près de lo calories, soit 2 fois 1/2 plus qu'un même poids d'albumine ou d'hydrate de carbone ; le fait est à retenir à l'occasion de maladies telles que les diarrhées infantiles qui déterminent une dénutrition si rapide et une tendance si marquée à l'hypothermie.
IV. — Pâtes alimentaires
La farine de froment additionnée en proportions variables de lail> d'œufs, de beurre, sert à la préparation d'un certain nombre de pâtes alimentaires : nouilles, macaronis, vermicelles, pâtes dîtes d'Italie, cornettes, œil de perdrix, elc. Combes conseille la fabrication de pâtes alimentaires sans œufs.
Leur valeur alimentaire est considérable au moins égale à celle du pain. Le macaroni par exemple renferme 9 pour 100 d'albumine, 0,3 pour 100 de graisse et 70 pour 100 d'hydrates de car-
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bone et d'après Munck et Ewald sa substance sèche est digérée au même degré que celle de la viande, des œufs et du pain bhnc* Dans certaines contrées, en Italie en particulier, ces pâtes constituent une part importante de Falimentation. A Naples et dans les environs, macaroncini, fidelini et spaghetti, constituent Talimentation presque exclusive d'une partie de la population.
Sous l'influence de renseignement de Combes de Lausanne ces pâtes jouent un rôle considérable dans la diététique des entérites et voici quelques conseils culinaires donnés par cet auteur.
Les pâtes alimentaires sans œufs sont cuites à Peau salée a5 à 3o minutes suivant leur nature. Ajouter du beurre frais au moment de servir, mais jamais d'épices, de tomates ni de fromage.
Recette de macaroni, nouilles, vermicelle: mettez botilllir un litre d'eau légèrement salée, jetez-y loo grammes de Tnacaroni, nouilles ou vermicelle et laissez cuire 25 ou 3o minutes, puis égouttez-lès et mettez au four 3 à 5 minutes.
Ajoutez du beurre frais au moment de servir.
Gnioquis à la fleur de farine, — Mettez bouillir deux décilitres d'eau légèrement salée. Versez-y quatre cuillerées de farine en remuant fortement, laissez sécher cette pâte pendant i5 minutes au bord du four, jusqu'à ce que ce soit une masse compacte, puis vous la retirez du four. Vous la roulez, la coupez en petits morceaux de la grosseur d'une noisette, et plongez ces morceaux dans deux litres d'eau bouillante salée, laissez cuire 20 minutes, cgouttez-les soigneusement, mettez-les dans une cocotte au four 20 à 25 minutes, servez au sel ou au sucre.
Gnioquis à la semoule fine, — Mettez bouillir deux décilitres de lait et un peu de sel. Quand le lait bout, versez-y en pluie trois cuillerées de semoule, laissez cuire 20 minutes, puis étendez cette masse sur une plaque, laissez refroidir. Quand la pâte S3ra froide, coupez en carrés et mettez gratiner au four.
Voici par ailleurs une formule moins Spartiate de macaronis au beurre à l'usage des estomacs et des intestins normaux g^il en existe encore :
Laisser cuire les macaronis dans du bouillon ou de Teau Baléc MARTINET. — Aliments usaels. 16
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bouillants jusqu'à ce qu'ils fléchissait légèrement sous le doigt, égouttez rapidement sur une passoire sans attendre que les pâtes se tassent et fassent colle. Faire fondre à moitié dans une casserole un bon morceau de beurre, y glisser une partie des macaronis, saler, poiTrer, saupoudrer fortement de gruyère et de parmesan mélangés, ajouter une nouvelle couche de macaronis, saler, poivrer, saupoudrer de fromage — ainsi de suite par couches et quand tous les macaronis ont été employés ajouter à nouveau un morceau de beurre, mélanger avec deux fourchettes et servir.
Pour les macaronis au gratin, opérer de même façon, mais saupoudrer de panure et mettre dans un four k feu vif pour gratiner.
III. — Léguboneuses
Les légumineuses (haricots, lentilles, pois, fèves) constituent nn groupe alimentaire très homogène ; elles présentent, en effet, ce caractère commun de renfermer dans une enveloppe résistante de cellulose, un aliment, de tous — viande incluse — le plus riche en albumines, en hydrates de carbone et en sels.
I. Composition
Pour la clarté de Texposition nous aurons surtout en vue Tétude de la lentille, mais les développements s'appliqueront sensiblement aux haricots, aux pois et aux fèves dont nous rappelons la composition élémentaire moyenne d'après Boussingault et Balland :
Lentilles. . .
Haricots. . .
Pois
Fèves. . . .
AI.BUMI- NOIDES
UYDBO- CA.RBONES
GRAISSES
SELS
CELLU- LOSE
EAU
LÉGUMINEUSES
On voit qu^il est difficile de constituer un groupe alimentaire plus homogène.
Si Ton compare les chiffres relatifs aux lentilles aux chiffres moyens fournis par les analyses du pain blanc de Paris et de k viande de bœuf moyenne, on obtient le tableau suivant :
Lentilles
Pain..
Viande
IfOiriES
HYDRO- CARBO-NËS
tlilArSSEâ
SKLS
EAU
ao
On peut en conclure pour les besoins de la diététique courante qu'à l'état naturel, i kilogramme de kniiUes renferme autant é'albaminoïdeSf d* hydrocarbones et de sels qu'en renferment ensemble i kilogramme de viande et 1 kilogramme de pain.
Si nous évaluons en calories la valeur alimentaire de chacun de ces aliments nous calculons aisément :
tOQ grn de lentiltcB foiiniiesont 59X^-^a3x4+ 1X9 ^337 catorîeiK
100 gr. de pain ^- 55x4+ 7X4-h i X^^^^S?
loo g r. d^ viande — 30X4 H- 6X9^^ i34 —
Comparée au point de vue calorimétrique la lentille équivaut presque à un poids égal de viande additionné d'un poids égal de pain.
C'est r aliment mixte qui sous le plus petit poids renferme le plus de principes albuminoïdes et de substances ternaires ; Je riz remporte au point de vue calorimétrique, mais est déiîcitaire en albuminoïdes. Le coefficient d'utilisation nutritive sous forme de purée est de 91 pour 100 environ (Gautier) j taux inférieur à celui du pain, du riz, des œufs et de la viande cuite, mais tout compte fait les légumineuses restent encore et de beaucoup les aliments dont, â poids égal, la valeur nutritive est le plus élevée. Aussi constituent-elles comme le riz une ressource hors ligne pour l'alimenta tion de grandes masses dans des conditions de ravitaillement
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difficile, surtout si Ton considère que les légumineuses se conservent longtemps sans modifications sensibles, qu^elles sont peu attaquées par les insectes, que d^ailleurs leur dessiccation et leur stérilisation est des plus faciles. Aussi entrent-elles dans la composition de la ration alimentaire de toutes les armées, et mériteraient-elles d^y occuper une place beaucoup plus grande; on sait d^ailleurs quel rôle important a joué pendant la guerre de 1870 le fameux saucisson aux pois dans Talimentation de Tannée allemande.
Au point de vue économique aucun aliment ne peut supporter la comparaison avec les légumineuses. Si nous rappelons qu'un kilogramme de lentilles qui coûte o fr. 76 équivaut presque à I kilogramme de viande et à i kilogramme de pain qui coûtent ensemble environ 2 fr. 4o, on saisit sur le vif la réalité de cette affirmation. Si Ton réfléchit que les 520 grammes de pois de Texpérience de Reubner peuvent à la rigueur, additionnés d'un peu de graisse ou de lard, suffire à la ration quotidienne d'un adulte et coûtent environ o fr. 35, on voit quel rôle ils pourraient et ils devraient jouer dans l'alimentation des humbles.
Digestion et nutrition
Envisagées au point de vue nutritif général, elles constituent des aliments complets. En fait Reubner a pu maintenir l'équilibre azoté et carboné de ses sujets en expérience en les nourrissant uniquement avec la ration quotidienne de 520 grammes de pois secs en bouillie. D'après les tableaux précédents cette ration fournissait approximativement : 120 grammes d'albuminoïdes, 3 10 grammes d'hydrates de carbone, 8 grammes de graisses, i5 grammes de sels minéraux et i 800 calories environ. Si nous considérons spécialement le rapport des albuminoïdes aux hydrates de carbone dans la ration précédente, on voit qu'il est comme I est à 2,5. L'expérience clinique quotidienne semble indiquer que dans des conditions d'alimentation normale, il y a avantage et pour de multiples raisons (sécrétion urinaire, fermentations
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intestinales, etc.) à ce que ce rapport soit au moins comme I est à 4- En fait on sait combien les légumineuses surtout non écrasées développent les fermentations intestinales et quelle place elles ont prise à cause de cela dans la littérature scatologique : leur grande richesse, jusqu'à un certain point excessive, en albuminoïdes en est une des principales causes ; la résistance de leur gangue cellulosique aux sucs digestifs, au suc gastrique en particulier, en est une autre. Ces deux faits, l'un d'ordre physique (gangue cellulosique), l'autre d'ordre chimique (insuffisance des graisses et des hydrocarbones) dominent là diététique.
La ration exclusivement légumineuse, largement suffisante en albuminoïdes est faible quant aux hydrates, manifestement déficitaire en graisses ; l'addition de graisses (beurre, lardj par exemple) est donc quasi nécessaire, l'association aux hydrates de carbone (sucre, petits pois, pain, riz, pommes de tene, farine, etc.) est désirable ; cette dernière association atténuera souvent dans une large mesure les fermentations. Ce faisant on en élèvera aussi sensiblement la valeur calorimétrique.
La gangue cellulosique est un gros obstacle à Ta t ta que des sucs digestifs ; il sera donc rationnel d'employer ces aliments décortiqués, ou sous forme de farines, de bouillies j de purées, de soupes, de potages. Ils sont beaucoup moins constipants que les aliments d'assimilation plus parfaite, tels le riz ; ils sollicitent davantage les contractions intestinales, laissent plus de résidus et peuvent en conséquence rendre quelques services dans le traitement de la constipation ; quelquefois même à ce point de vue, il nous a semblé trouver quelque avantage à les faire prendre non décortiqués, leur enveloppe cellulosique, agissant alors k la manière d'un corps étranger ; on sait avec quelle frt^quence on trouve dans les selles des débris cellulosiques de légumineuses.
A remarquer aussi la grande richesse des légumineuses en sels ; elles en renferment 2 et 3 pour 100, et plus, ce qui est considérable. L'acide phosphorique combiné à la potasse, la soude, la chaux et la magnésie représente plus du tiers de ces sels ; d'après Gautier l'acide phosphorique provenant du phosphore organique
des lécithines, nucléines, etc., s'élève à environ 2 pour 1000. Elles auront donc leur place marquée dans les formules de décoctions de végétaux, de bouillons de légumes qui pénètrent chaque jour davantage dans les prescriptions médicales.
M. Comby donne une formule de décoction végétale où les légumineuses (haricots, pois, lentilles) sont employées avec les céréales (blé, orge, maïs) ; la décoction ainsi obtenue renferme par litre la quantité appréciable de 8 grammes d'albumines et 8 grammes de sucre, et o*'*,025 d'acide phosphorique.
A signaler enfin la richesse en fer des haricots, des pois, des fèves et des lentilles : leurs cendres renferment en moyenne I pour 100 de fer. Ils peuvent entrer dans le régime des anémiques sous bénéfice d'inspection stomacale.
Préparations culinaires
Les légumineuses prêtent à peu de considérations culinaires ; leur mode de préparation est des plus simples, il est basé sur les principes suivants :
I® Nécessité de faire gonfler lesdites légumineuses, de leur incorporer une quantité d'eau suffisante pour les rendre digestibles, car l'aphorisme classique non agunt nisi soluta s'applique aux aliments aussi bien qu'aux médicaments ; d'où la pratique de les faire « tremper » pendant plusieurs heures, puis de les faire bouillir plus ou moins longtemps : sous cette influence, les grains de fécule gonflent et font éclater l'enveloppe cellulosique, la fécule est au moins en partie transformée en dextrine soluble, les albuminoïdes sont en partie dissoutes et rendues plus digestibles. La quantité d'eau absorbée dans cette préparation par les légumineuses est considérable ; c'est ainsi que 3oo grammes de petits pois donnent plus de i 200 grammes de purée et 2 litres et demi de soupe encore assez épaisse ; en sorte que la purée renferme environ i/5 de son poids de substances fixes et la soupe i/io. La ration de Reubner sous forme de purée représenterait environ 2''8'",200, évidemment difficile à absorber.
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La cuisson des légumineuses doit se faire dans de Feau « tend re » aussi exempte que possible de carbonate de chaux, car la cliauï forme avec la iégumine une combinaison insoluble ; on corrigerait au besoin l'eau « dure » par Taddition de carbonate de soude^
2* Utilité de débarrasser les légumineuses de leur enveloppe cellulosique à peu près indigestible, d'où l'emploi sous forme de purées passées au tamis, de soupes passées de même ou de légumes secs décortiqués, débarrassés mécaniquement de leur gaine, et que Ton trouve maintenant couramment dans le commerce. Rappelons que chez certains constipés, il pourra être utile de donner des légumineuses non décortiquées.
3** Utilité de combiner les légumineuses aux corps gras qui leur manquent, A ce point de vue l'instinct populaire a devancé la diététique rationnelle quand il a associé traditionnellement : les lentilles et le lard, les haricots et la chair grasse de mouton (gigot), les pois et la charcuterie grasse (saucisses). Le mets ainsi obtenu n'est pas délicat, une excessive boulimie peut seule expliquer l'histoire dEsaii ; ce n'est pas un plat pour gourmets et encore moins pour dyspeptiques, mais c'est un plat de résistance, économique, plastique et calorigène, convenant particulièrement aux travailleurs manuels. Le a saucisson aux pois ^ allemand de la campagne de 1870 était fabriqué avec de la farine de petits pois, du lard, des oignons, du sel et des condiments ; il renfermait pour 100 : 16 grammes d'albumine, 4o grammes de graisse, 3o grammes d'hydrates de carbone, 9 grammes de sels et seulement 6 grammes d'eau. C'était, comme on voit, une véritable quintescence alimentaire; sous cette forme éminemment pratique, il donnait par simple ébullition avec de l'eau eE presque instantanément un aliment réconfortant et savoureux. 100 grammes de ce saucisson représentent 544 calories, ce qui est énorme, mais sa teneur élevée en graisses et en albuminoïdes exige des estomacs vraiment solides.
4** Utilité enfin de les relever assez fortement de sel et même de poivre, comme dans le saucisson aux pois, pour exciter les sécrétions digestives nécessaires à la digestion d'un aliment si riche.
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Leur conservation facile, leur faible prix, leur richesse alimentaire, leurs propriétés hautement nutritives et faiblement toxigènes devraient en faire la « viande du pauvre » comme elles ont fait du traditionnel <c fayot » la « providence des marchands de soupe ».
I . Légumes aqueux en général
Les légumes aqueux sont surtout caractérisés comme leur nom l'indique par leur richesse en eau, leur teneur en général élevée en cellulose, leur pauvreté en principes nutritifs.
Ils constituent culinairement et botaniquement un groupe fort disparate; aussi ont ils fait Tobjet des classifications les plus diverses ; nous donnons ci-dessous la classification de Rouget et Dopfer. qui est encore une des moins critiquables.
Classification de Rouget et Dopfer,
a) Racines comestibles : carottes, navets, salsifis. 6) Légumes herbacés : mangés crus ou cuits :
a) oseilles, épinards;
b) salades.
c) Légumes fruits : Melon, concombre, potiron, tomate, auber-
gine, cornichon.
d) Bourgeons : asperges, artichauts, choux, oignons, poireaux, ails.
^) Champignons.
Le tableau ci-dessous donne la composition approximative des légumes aqueiix les plus usuels.
SES
GELLU.
LOSES
SELS
La lecture de ce tableau montre toutefois que chimiquement et diététiquement ce groupe présente une incontestable homogénéité ; les aliments qui le composent sont tous en effet :
I* Riches en eau, puisque leur teneur hydrique est toujours proche de 90 pour 100; ils méritent donc bien leur nom de légumes aqueux ;
a** Pauvres en albuminoXdes, leur teneur est toujours inférieure à 6 pour 100 (et encore seulement pour les petits pois qui appartiennent au groupe des légumineuses, et pour le groupe des oignons) ; pour le plus grand nombre desdits légumes elle est inférieure à 2 pour 100 ;
3*^ D'une teneur pratiquement nulle en graisses ;
4* Pauvres en hydrates de carbone ; leur teneur est inférieure à 10 pour 100, exception faite des petits pois (12 pour 100) et des oignons (82 pour 100) ; pour le plus grand nombre elle oscille autour de 4 pour 100. Toutefois ils sont toujours sensiblement plus riches (du double au décuple) en hydrates de carbone qu^en albuminoïdes ;
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5» Riches en matières minérales qui représentent i à a pour loo de la substance à l'état frais ; et qui à l'état sec peuvent représenter jusqu'à i6 et i8 pour loo de l'aliment (épinards, laitues) ;
6** Relativement riches en cellulose, qui représente toujours i à 2 pour loo du poids de l'aliment frais.
Il résulte de ce qui précède que physiologiquement les légumes aqueux sont :
I* Peu nourrissants ; leurs principes utilisables ne représentent pas en moyenne le vingtième de leur poids ;
2® De grand volume ; d'où une sensation assez rapide de rassasiement qui en fai( des aliments d'assouvissement de faim et de division des autres aliments ;
3^ Rafraîchissants par l'eau qu'ils renferment et laxatifs par le grand résidu intestinal qu'ils laissent;
4"* Alcalinisants et reminéralisants par leur teneur élevée en sels;
5** Antiscorbutiques à l'état frais^; certaines espèces sont plus particulièrement efficaces à ce point de vue.
On peut essayer de les grouper pour l'étude en séries plus ou moins naturelles, établies sur leur parenté botanique, leur teneur en cellulose, ou leur composition élémentaire ; au point de vue diététique ces groupes ne correspondent pas à des divisions pratiques et pèchent toujours par quelque point. Aussi nous bornons-nous à énumérer par ordre -alphabétique les principaux légumes aqueux et à signaler les particularités diététiquement intéressantes.
Nous exposerons ensuite quelques considérations diétético-culinaires générales susceptibles d'applications cliniques immédiates.
De quelques légumes aqueux en particulier
Ail. — Constitué par le cayeux de l'allium sativum (liliacées) ; est à proprement parler un condiment plutôt qu'un aliment, surtout employé dans les régions chaudes et tempérées. Il est relativement riche en hydrates de carbone, 32 pour lOO.
Googk
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Il renferme du myronate de potasse qui, sous Tinfluence d'une diastase (la myrosine) se décompose en glycose, sulfocyanate d'allyle et bisulfate de potasse suivant Téquation :
O«H"AzKS'0^« = C«H*20« + C'H^Az = C = S + SO^KH.
myconate de potasse sucre sulfocyanate
d'aUyle
Le sulfocyanate d'allyle constitue l'essence de moutarde. Le raifort, le cresson, les radis, l'oignon, Téchalotte, la ciboule contiennent les mêmes principes et donnent la même essence. Le sulfure d'allyle (C'H*)*S joue le même rôle.
Elle exerce une action irritante bien connue sur la langue, les nerfs olfactifs, les nerfs lacrymaux; ingérée elle s'élimine par l'haleine et les sueurs auxquels elle communique une odeur repoussante.
Elle exerce de même une action excitante marquée sur la muqueuse stomacale dont elle augmente la sécrétion ; elle exerce aussi sur les voies digestives une action antiseptique des plus puissante; de ce fait l'ail, comme la moutarde, permet de digérer en excitant l'estomac et en aseptisant les voies digestives, certains aliments, autrement mal supportés.
Enfin il agit comme un stimulant dijjfusible très puissant employé jadis pour combattre les effets hyposthénisants des poisons et des venins.
L'ail agit dans une certaine mesure comme antiscorbutique y anthelminthique, diurétique ; grâce à son essence sulfurée il agit comme anticatarrhal dans les affections bronchopulmonaires, c'est probablement à cause de cela qu'il constitue un remède populaire contre l'asthme.
Artichauts, — Constitués par les capitules du Cynara scalynum de la famille des cynanthérées ; le bas des squames est riche en matières azotées albumineuses assez nutritives et en inuline, en sorte qu'ils peuvent être autorisés chez les diabétiques, à l'huile et
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au vinaigre ; mangés avec une sauce blanche, ils peuvent constituer un appoint alimentaire utile. La cuisson attendrit leur chair et les rend sensiblement plus digestibles ; crus, ils sont toujours à interdire. L'artichaut est légèrement fébrifuge, d'où son emploi jadis par les paysans du Berry contre les fièvres intermittentes sous forme d'infusion de 20 grammes de feuilles écrasées dans un litre d'eau bouillante. L'artichaut a dans le peuple la réputation d'être diurétique d'où l'emploi populaire de la racine d'artichaut bouillie dans du vin Uanc contre l'ictère et l'hydropisie.
Les asperges sont constituées par les jeunes tiges ou bourgeons de la plante qu'on récolte au moment de sa sortie de terre.
Elles renferment des nucléines, de la mannite, de l'asparagine C^H'Az'O', de l'acide aspartique ou amido-succinique C*ff AzO* et une substance qui communique aux urines une odeur spéciale très désagréable qu'on peut faire disparaître au moyen du vinaigre ; elles sont relativement riches en acide phosphorique qui représente 18 pour 100 des substances minérales.
Leur valeur nutritive propre est extrêmement minime, mais, comme pour tous les autres légumes de cette série, cette valeur est sensiblement relevée par la sauce huile-vinaigre ou blanche avec laquelle elles sont toujours mangées.
Elles exercent une certaine action sur la circulation et la diurèse à ce point qu'on a fait jadis de l'asparagine un succédané de la digitale. L'asparagine se trouve en plus fortes proportions dans la plante sauvage, ce qui explique que le sirop de pointes d'asperges spontanées, préparé jadis à Cannes, à Nice et dans le midi de la France, était supérieur à celui de nos officines (Gûbler).
Il a joui d'une certaine vogue comme diurétique et sédatif du cœur ; ces propriétés sont réelles mais il faut savoir que l'asperge est un diurétique direct, excitant, capable d'irriter les reins et les voies urinaires au point de produire l'eflFet inverse. En sorte qu'on devra les proscrire dans les cas de néphrites à cause de cette
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action irritante et chez les goutteux à cause de leur teneur en nuciéines.
Elles font partie des cinq racines apéritives majeures.
Betterave. — Sa variété rouge est comestible; elle est surtout riche en sucre et se mange cuite associée à la salade ; elle s^ accommode bien d^un assaisonnement assez riche en huile.
La carotte est le pivot radiculaire du Daucus carotta (ombeHjfères) ; c^est une racine charnue rouge, sucrée et parfumée, qui renferme surtout de Pamidon, du sucre de canne, de la manu i te , des huiles grasses essentielles, un hydrocarbure colorant (carot tîne) , de Pasparagine, de nombreux sels (malates, phosphates de potasse et de chaux) ; c'est un aliment agréable et de digestion assez facile. Il en est fait traditionnellement à Vichy un grand usage, et Ton ne pourrait guère, d'après Linossier, en donner d'explication satisfaisante ; toutefois d'après Munck et Ewald, l'influence des carottes (et des pommes de terre) sur k défécation mériterait d'être relevée, « si le régime est surtout composé de viande les selles sont peu abondantes, sèches et dures; les évacuations sont rares et douloureuses ; au contraire, après addition à la viande d'une certaine quantité de pommes de terre et surtout de carottes^ les selles sont abondantes et aqueuses, leur évacuation plus fréquente et plus facile ». De ce chef, la carotte serait recommandable dans les cas de constipation, d'alimentation trop oarnéc ; elle pourrait en conséquence exercer indirectement une action favorable sur les fonctions hépatiques.
* Les champignons ne sont guère employés que comme addition
aux viandes et aux sauces. A l'état frais leur composition moyenne serait la suivante, d'après Kœnig :
««.• '"Srr ««;-• df^iir.. n^'^i. «•»->- <^-
A noter que les substances minérales sont représentées, moitié par de la potasse et pour 1/6 à 2/5 par de Tacide phosphorique. Leur valeur nutritive est comme on voit assez considérable à cause surtout de leur teneur en substances azotées ; toutefois 2/3 au plus de ces substances azotées sont absorbées dans l'intestin de l'homme, en sorte que leur valeur nutritive est de ce fait considérablement réduite, et que l'usage des champignons en général peu recommandable est particulièrement à proscrire chez les personnes ayant un mauvais tube digestif.
Nous croyons inutile d'insister sur les dangers d'intoxication que font courir certaines espèces de champignons.
Les choux se mangent après une longue coction ; le résidu constitue un mets commun mais sain, économique, savoureux et très nutritif quand il est bien assaisonné et, comme la plupart des légumes aqueux, il s'accommode bien des graisses dont il est très avide ; il est riche (relativement) en principes albumoïdes sulfurés ; il ne convient qu'aux estomacs vigoureux et est légèrement laxatif ; avec du pain et du lard il constitue l'alimentation principale de bien des populations et convient surtout aux climats et aux saisons froides.
D'après Gtibler « l'alimentation par les substances chargées de soufre (tels les choux) donnent des résultats excellents dans les affections herpétiques et dans les maladies des voies respiratoires. On a tort de négUger cette méthode de traitement hygiénique ». Elle doit être en revanche absolument écartée dans les maladies aiguës, les convalescences, les dyspepsies, etc., où l'on pourrait tout au plus permettre les choux-fleurs.
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La choucroute s^obtient en faisant mariner dans de Teau salée additionnée de baies, de genièvre, de poivre, etc., les feuilles de choux préalablement divisées en minces lanières ; on renouvelle l'eau pendant lo à 12 jours; il se développe une fermentation fétide et lactique qui laisse après lavage et cuisson un aliment acidulé de digestion assez facile, presque exempt d'amidon et qui peut en conséquence être autorisé chez les diabétiques.
Le cresson appartient à la famille des crucifères ; il est constitué par des feuilles épaisses, mucilagineuses, de saveur piquante, qui excitent l'appétit grâce à l'essence allylique qu'elles renferment. Il est très riche en sel ; Ghatin, le premier, y a signalé de l'iode à l'état organique.
Le cresson produit dans l'estomac une sensation de chaleur plus ou moins marquée. Il est stimulant, d'où les bouffées de chaleur observées par certaines personnes après son ingestion. Les principes introduits dans la circulation « sont ensuite éliminés par l'haleine, la peau et les urines d'où la diurèse abondante parfois observée. L'usage prolongé du cresson détermine dans l'économie un effet altérant qui en fait l'un des meilleurs dépuratifs et antiscorbutiques » (Gûbler). Bref, le cresson est un aliment diurétique, rafraîchissant, antiscorbutique.
Il se mange habituellement en salade ou comme assaisonnement, on prescrit quelquefois l'usage du jus de cresson. C'est un aliment qui convient aux lymphatiques, aux diabétiques, aux eczémateux, aux scorbutiques ; on l'a recommandé jadis aux urinaires, aux lithiasiques, aux catarrheux, h cause de sa teneur en soufre.
L'origine suspecte de certains cressons, leur souillure possible par des bactéries pathogènes, rend indispensable le lavage prolongé et répété à l'eau bouillie avant consommation. Au surplus, cette recommandation peut s'appliquer à la préparation de tous les légumes aqueux consommés crus.
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Les épinards sont relativement riches en principes mucilagineux et en sucres, très riches en sels organiques de potasse et de chaux, en oxalates en particulier ; ils sont riches en fer. Ils engendrent un bol intestinal volumineux et mou ; ils sont fades et encombrants, d^où la pratique de les relever avec un peu d^oseille. Ils sont contre-indiqués chez les arthritiques et surtout chez les lithiasiques.
Les melons sont très aqueux, très recherchés dans les pays chauds et dans les saisons chaudes à cause de leur fraîcheur et de leur teneur en eau mais ils constituent un aliment froid et lourd, indigeste, qui agit à la fois comme la glace et Teau prise en abondance et provoque parfois des accidents redoutables, diarrhées, vomissements, refroidissement, lipothymies, etc., d'où le conseil donné quelquefois de ne l'absorber qu'avec quelques gorgées de Champagne ou de vin pur et seulement en quantité modérée.
Les navets sont constitués par la racine blanche charnue, fusiforme du Brassica napus esculenta ; ils sont très riches en amidon, de saveur sucrée et légèrement piquante ; ils sont surtout très employés dans la confection des ragoûts et comme accompagnement de certains mets (canard).
Les oignons, relativement très nourrissants mais médiocrement supportés par bien des estomacs, servent surtout à la confection des sauces et des assaisonnements. Ils participent des propriétés excitantes, diurétiques et vermifuges de l'ail.
Googk
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Voseille est fournie par les feuilles et les jeunes pousses d'une plantedela famille des polygonées. Elle est surtout remarquable par son acidité excessive qu'elle doit au quadrioxalate et au bioxalatc de potasse. Mangée crue, elle provoque la salivation , a^ace les dents, détermine une sensation de brûlure dans l'estomac ; ingérée en quantité appréciable elle fait apparaître dans l'urine une mul^ titude de cristaux d'oxalate de chaux et son usage prolongé peut développer la gravelle oxalique.
L'oseille est d'ailleurs, moins un aliment qu'un assaisonnement : on ne devrait s'en servir que pour relever le goiU de la soupe ou des épinards en leur communiquant un goût acide. Elle s'accommode assez bien aussi avec des œufs durs, dont elle facilite la digestion. Sous cette forme d'associations, d'as^-aisonnements, l'oseille peut avoir pour résultat d'exercer une légère action laxative, diurétique, rafraîchissante. Elle constitue d'ailleurs comme on sait la base du bouillon d'herbes ou bouillon aux herbes, avantageusement employé après les purgations* C'est un aliment dangereux pour les goutteux, les arthri triques j les uratiques, les oxaluriques.
Les poireaux sont constitués par le bulbe allongé de ralliuni pornim ; il ne renferme que peu de substances nuLrilives, pas d'amidon ordinaire ; c'est le légume le plus emplojé dans la soupe ; bien cuit, en bottes, à la façon des asperges, il peut, sur les tables modestes, tenir lieu de celles-ci à condition qu'ils soient bien tendres et associés à une sauce blanche ou aux œufs suffisamment relevée. Ils semblent posséder une action légèrement diurétique.
Martinet. — Aliments usuels. 1^
Les tomates sont les fruits du Lycopersicum solanum ; ce sont des baies rouges remplies d^une pulpe acide.
Elles sont riches en sels acides (citrates, malates).
« Contrairement à l'opinion généralement répandue, on y trouve à peine une trace d'oxalates. Elles conviennent tout particulièrement aux arthritiques, aux goutteux, aux uratiques, s'ils les digèrent » (Gautier). Les malates et les citrates acides contribueraient à alcaliniser le sang ; le P"" Gautier les recommande aussi dans Thypochlorhydrie.
On les mange surtout sous forme de sauces ; mais Tété, coupées en tranches minces et assaisonnées en salade, avec du poivre, du sel, de Thuile et du vinaigre, elles constituent un mets très agréable.
Apprêts culinaires, — Emploi chez les diabétiques
Nous n'entrerons pas dans de longues considérations sur les préparations culinaires extrêmement variées des légumes aqueux : les uns se mangent crus à la façon de fruits (melon) ou (salades, concombres, artichauts, etc.) assaisonnés avec de l'huile, du vinaigre, du sel, du poivre ; les autres cuits assaisonnés de même (artichauts, haricots verts, asperges, etc.) ou avec des sauces blanches ; d'autres se mangent cuits, hachés, en purée (épinards, oseille, etc.); d'autres enfin font l'objet de préparations plus compliquées (choucroute).
Nous rappellerons seulement ces deux notions culinaires susceptibles d'applications diététiques importantes chez les diabétiques en particulier savoir : que les légumes perdent par la cuisson une grande quantité de leurs hydrates de carbone et qu'ils s'accommodent très bien de grandes quantités de graisse.
I* Les légumes perdent pendant la cuisson une grande quantité de leurs hydrates de carbone.
Des expériences précises de Von Noorden, il résulte par exemple que :
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100 grammes de choux-raves qui renferment 8,09 d'hyd^ Je carbone
en perdent par cuisson o,63 ; 100 grammes de choux de Bruxelles qui renferment 5,o(j d'h^d, de
carbone en perdent par cuisson 3,5o; 100 grammes d*épinards qui renferment 3,97 d'hyd. de carbone en
perdent par cuisson a, 13.
De ce fait on voit qu'ils peuvent être largement ttutoriséschcz les diabétiques.
Au surplus on pourrait encore réduire les hydrates de caibone en jetant l'eau de première cuisson et en soumettant les légumes à une deuxième ébuUition. Dans ce cas, la teneur en hydrates do carbone, serait pratiquement nulle, réduite à moins de 1 pour 100, mais il faudrait alors en corriger la fadeur par addition de sel, d'extraits de viande, de jus de viande, de lard, de nuiâcade, de condiments et surtout de beurre.
2* Les légumes aqueux absorbent de grandes qiumliiés de graisses et chose de haute importance au point de vue culinaire, ils peuvent le faire, les choux. et la choucroute en particulier, sans que leur aspect ou leur goût soit altéré et sans qu'ils donnent l'impression d'aliments surgras. On emploiera de préférence du bon beurre fondu et salé.
Des expériences de Von Noorden il résulte qu'on peut accepter comme quantité minima de graisses les proportions suivantes :
Pour ia5 gr. de choux rouge ou de choucroute. 5o gr- de beurre,
— choux effeuilles 4o —
— salade 3o d'huile.
— haricots verts 25 de beurre.
Cette addition en relève singulièrement la valeur nutritive et avec de Fentraînement les quantités ci-dessus peuvent être facilement doublées. En sorte que les légumes verts deviennent ainsi un mode d'administration particulièrement recommandable des corps gras et constituent alors un aliment très nourrissant particulièrement précieux chez les diabétiques. Il faut avoir soin d'égoutter soigneusement les légumes avant raddîlion des corps gras si l'on veut obtenir une bonne liaison.
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Est à recommander pour les mêmes raisons l'association des légumes et des aliments gras (lard, viande de porc, viande de mouton, saucisses) ; telles les associations traditionnelles : choucroute et saucisses, choux et lard, haricots verts et viande de mouton, etc.
Un mot pour finir des modes de conservation, chaque jour plus répandus, des légumes et des fruits.
La conservation s'obtient :
I® Par fermentation acide, comme par exemple dans la choucroute où interviennent les fermentations acétique et surtout lactique ;
a*» Par dessiccation et compression comme pour les figues, les raisins, les dattes et les pruneaux ;
3° Par coction et stérilisation en flacons hermétiquement bouchés; c'est peut-être le mode de conservation qui laisse le mieux aux légumes et aux fruits leur odeur et leur goût propres ; la plupart des conserves de légumes sont actuellement préparées de cette façon ;
4"* Par conservation dans Vhuile (olives) ou dans le vinaigre (cornichons) ou dans du sirop (fruits) ;
5° Par simple dessèchement à l'air comme cela a lieu exceptionnellement pour les poires, les pommes et les prunes.
Indications et contre-indications
Nous avons à propos de chaque légume en particulier rappelé ses indications et ses contre-indications particulières.
Nous ne rappellerons pour finir que les indications générales des légumes aqueux, dit légumes verts chez les diabétiques et dans le scorbut.
Nous donnons ci-après, d'après Von Noorden, la liste desdits légumes permis aux diabétiques.
LÉGUMES AQUEUX
Salades : endives, romaînes, cresson, pissenlit, muclieS; pourpier.
Herbes condiments : persil, estragon, pimpemelle, poireaux, ail, céleri.
Fruits-légumes : concombres, tomates, haricots verts.
Bulbes : oignons, choux-raves, radis, raifort.
Tiges : Asperges blanches et vertes, navets, jets de houblon, chicorée de Bruxelles, jeunes tiges de rhubarbe.
Fleurs : choux-fleurs, choux de Bruxelles, arLichauls.
Feuilles-légumes : épinards, oseille, choux frisés, choux blancs ^ choux rouges, bettes.
Champignons : champignons, bolets, morilles, huiïes.
Fruits : airelles, jeunes tiges de rhubarbe, grc^scilles en compotes cuites avec de la saccharine au lieu de sucre.
Conserves de légumes : asperges, haricots verts, concombres, cornichons, piment, mixed pickles, choucroutes, olives^ champignons, etc.
Condiments : sel, poivre blanc et noir, poivre de Cayennc^ coing, cannelle, girofle, muscade, moutarde, salinrij aniâ, laurier, câpres, vinaigre, citron.
Or d'après ce même auteur ces végétaux frais et ces conserves de légumes autorisés sans réserve aux diabétiques renferment une certaine quantité d'hydrates de carbone savoir :
Choucroute Moins de i p. o/o
Asperges ii/aàa —
Salades, endives, choux,
épinards, oseille. ... 2 èi 3 —
Concombres, melons, choux ^
rouges, radis, haricots } 2 à4 i/a — ^ ^* bjrtirati** 1I& oûrbcmo ,if*
. V haricoti vert* h<î cnmpcHMïDt
'® / principlk-iiii^lit d'iiiaaitff itïttC*
fensiva.
Choux de Bruxelles, cham- | 4 ^ 5 _ Les tvjr.i» dr d^rboo^. d«
pignons ) champi^qu» AuCuuiiiaioDtprin-
aiit de uiiiuulc inojffiu-
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Mais :
I* Les quantités absolues ingérées de ces légumes sont toujours peu considérables et atteignent rarement loo grammes, ce qui correspond d'après le tableau ci-dessus à 5 grammes au maximum d'hydrates de carbone. Encore faut-il tenir compte de ce fait que :
a® Lesdits aliments perdent par la cuisson dans Teau la plus grande partie de leurs hydrates de carbone (V. Préparation culinaire).
3* Ceux qui sont consommés crus sont ou bien consommés en quantités moindres (salades, endives, concombres, radis) où renferment des hydrates de carbone (inuline, inosile, mannite) très bien tolérés des diabétiques.
4° Ils s'associent admirablement aux corps gras si précieux chez les diabétiques (V. Préparations culinaires).
Les légumes verts et les fruits frais exercent dans le scorbut une action thérapeutique certaine. Cette action quasi spécifique depuis longtemps affirmée par les médecins de marine et de guerre, a été tout récemment, comme on sait, l'objet d'une éclatante vérification à l'occasion de la maladie de Barlow.
Nous ne reviendrons pas sur Vaction laxative et dépurative évidente exercée par lesdits légumes.
Les fruits se rapprochent beaucoup des légumes aqueux par leur composition ; comme ces derniers ils sont constitués par une gangue cellulosique plus ou moins dense retenant dans ses mailles beaucoup d'eau, très peu d'albumines, pas de graisses, et une proportion relativement élevée d'hydrates de carbone, surtout sous forme de sucre.
Googk
Le tableau cï -dessous donne d'après divers auteurs la composition moyenne de diverses espèces de fruits à Téta t frais.
COMPOSITION MOYENNE DES FRUITS A L'ÉTAT Fh.KiS
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Le taux des albumines est comme on voit négligeable. Le taux des sucres varie dans des limites très étendues suivant les espèces (de 1,5 pour 100, airelles, à 24 pour 100, raisins); la proportion respective des sucres et des autres hydrates de carbone varie avec le degré de maturation du fruit. Les matières sucrées sont représentées par un mélange de glucose, de lévulose, de saccharose. ConCrc-indiqués en général de ce fait chez les diabétiques, nous verrons plus loin les amendements possibles à celte interdiction.
L'acidité enfin varie de Oj3 (airelles) à 3 pour loo (groseilles). Cette acidité est due en grande partie à des sels acides organiques (malateSj lartrates, citrates) dont la proportion varie suivant les espè-ces. C'est ainsi que dans les pommes, les poires, les piiines, les abricots, les cerises, les malales prédominent ; dans les raisins, les malates et les tartratea ; dans les citrons et les groseilles, les malates et les citrates. D'après les auteurs la partie organique de ces sels s'oxyde dans Torganisme et se transforme en carbonates solubles qui vont alcalintser le sang en sorte que oe serait à tort et en vertu d'une fausse interprétation physiologique que certains médecins en interdiraient l'usage aux hthiasiques, aux uricémiqueSj au s: hépatiques (Linossier).
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A mentionner encore la présence dans les fruits de substances pectiques se prenant en gelées dans certaines conditions.
Ci-dessous le tableau de composition moyenne de quelques fruits à Tétat sec :
Eau
Sucre
Hjdrates de carbone
Acides
Albumines . . .
Gendres. . . .
FIGUES
On voit que sous cette forme. la valeur nutritive centésimale se relève singulièrement du fait de la dessiccation ; la teneur en eau s^abaissant en moyenne au tiers de sa teneur primitive.
On divise traditionnellement les fruits en :
Fruits à pépins (pommes, poires, oranges, citrons) ;
Fruits à noyaux (prunes, cerises, pêches, abricots) ;
Fruits à baies (raisins, framboises, fraises, airelles, groseilles).
Une place à part doit être faite aux :
Fruits amylacés, châtaignes qui sont à rapprocher des féculents ;
Fruits huileux : noix, amandes, noisettes qui sont à rapprocher des graisses.
Nous mentionnerons simplement par ordre alphabétique les fruits les plus usuels.
De quelques fruits en particulier
Les abricots sont à rapprocher des pêches dont nous parlerons ultérieurement. Ils sont surtout à conseiller cuits en marmelades, coûipotes, confitures.
Les airelles [Myrtilles (Vaccinium Myrtillus), Ericacées (Heidelbeer)] sont les baies violet noir d'un arbuste com-
mun dans les régions montagneuses exemptes de calcaîr<î; ellesr sont rafraîchissantes, faiblement acides, légèrement asli Ingénies.
D'après Munck et Ewald elles auraient la composition siii^ vante :
H/drates de carbone.
Eau. Aibumine. ^ _ ^' " "^ » '"" , T* Cellulose. Acides. Ccinlif^!^, Sucre. Amylacés.
89,6 0,1 1,5 5 1,3 2,3 iy,l
Gubler formulait déjà à leur sujet le jugement suh anL : 1» poudre, l'extrait, le suc de baies de myrtilles convieniu:nt dan& la diarrhée bilieuse, l'embarras gastro-intestinal, l'entéi itù ai^niiv primitive ou secondaire.
On sait l'usage qu'en fait Combes à l'heure actuelle dans 1(? traitement de l'entéro-colite mucomembraneuse.
Les cerises sont des fruits très aqueux, très acidulés, en général bien digérés, rafraîchissants et diurétiques à l'état frais; un peu laxatifs, comme la plupart des fruits ils sont à défendre à l'état frais dans l'entérite. Leur suc exprimé dans l'eau donne pour les fébricitants une boisson rafraîchissante.
D'après Weiss une urine après ingestion de 760 grammes? de cerises ne renfermerait presque plus d'acide urique mais contiendïail le double d'acide hippurique ; l'agent principal de cette transformation serait l'acide quinique.
Gubler formulait à leur sujet le jugement suivant : Leurs pruneaux sont diurétiques et servent à préparer des tisaiieis utiles aux sujets dont l'urine est rare et sédimen taire, peut être aux hydropîques, sûrement aux goutteux.
On en obtiendrait souvent d'excellents résultats dans les crises de goutte, mais on ne peut les appliquer à tout malade indiâlinctement car elles provoquent parfois des troubles digestifs qu^il faut éviter avec soin ; c'est d'ailleurs là l'écueil de toutes les « cures de fruits ».
Les citrons. Le jus de citron est surtout formé d'acide citrique, d'acide malique, de gomme; son acidité est forte et agréable^
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étendu d'eau il constitue une boisson saine, rafraîchissante très appréciée par les fébricitants.
Son jus et sa pulpe ont été employés à haute dose non sans succès dans beaucoup de maladies : hydropisie, fièvre jaune, scorbut et surtout rhumatisme où il s'est montré d'une efficacité manifeste ; on a fait faire de véritables « cures de citron » ; dans certaines observations il est fait mention du jus de 20, 25, 3o citron, de pareilles doses sont dangereuses pour l'estomac, pour l'intestin et même pour la vessie ; il sera sage de s'en tenir à la dose quotidienne moyenne de 6 à 8.
Coings. Leur pulpe renferme du sucre, du tanin, de Tacîde malique, de la pectine et des substances azotées. Son astringence est telle du fait de sa teneur en tanin que sa chair n'est pas comestible à l'état frais ; on la fait confire par tranches et on en prépare d'excellentes marmelades et d'excellentes gelées très parfumées.
Leurs qualités astringentes, toniques tout à la fois et stimulantes, les faisaient employer avec succès jadis dans le traitement des diarrhées a toniques séreuses ; on pourrait employer au besoin des coings soumis à la cuisson sèche et mangés chauds ; le sirop de coings des pharmaciens possède les mêmes propriétés; on l'employait beaucoup aussi pour édulcorer les boissons qu'on administrait contre l'entérorrhée, les vomissements chroniques, etc. Ces moyens sont actuellement bien délaissés, nous nous sommes quelquefois trouvé fort bien de leur emploi.
Les dattes ont une chair sucrée, solide, aromatique, très savoureuse ; leur composition, d'après Balland, serait la suivante : •eau 24 ; albumines 2 ; sucre et acide tannique 67 ; cellulose 5 ; cendres i,5. Elles sont, comme on voit, très nourrissantes. Elles tiennent une large place dans l'alimentation des Arabes, des Indous et des Persans ; leur culture est commune dans TOrient, l'Algérie, l'Italie et l'Espagne méridionales. C'est un bon fruit, très sain, généralement bien digéré. Il était classé dans les fruits pectoraux considérés comme émollients, adoucissants et utilisés à ce titre avec plus ou moins de raison contre les maux de gorge, les rhumes, les inflammations des voies urinaires (Gûbler).
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Les Jigues renferment 70 pour 100 de sucres divers, des sels neutres et des semences qui, cheminant non digérées tlans le tube digestif, contribuent à stimuler l'intestin, d'où leurs propriétés laxatives, c'est le type des aliments draineurs. C'est un aliment très nourrissant, adoucissant, émoUient, laxatif. Avec dQs iigues, des pruneaux et un peu de séné on peut fabriquer une niaïinelnclc très laxative.
Les fraises ont une action bien dififérente suivant les individus ; d'une façon générale elles ont des propriétés rafraîcl lissantes el relâchantes ; elles sont dangereuses pour certains estomacs aslhéniques et chez les sujets prédisposés à l'urticaire et à rec/enia ; elles sont utiles chez les pléthoriques, les bilieux, les ^^ravcletix, les goutteux. Les fraises alcalinisent les urines par transformation de leurs sels alcalins, comme il a été dit précédera n Min t. Leurs bons effets dans la gravelle et dans la goutte avaient déjà été reconnus par Graves et par Linné ; au dire de Gubler, une cure de fraises équivaudrait à une cure de raisins dans la dialhese inique, dans la gravelle biliaire et dans les affections liépa tiques. Des expériences récentes ont confirmé ces vues ; on utilise la cure de fraises à la dose quotidienne de 3oo à 5oo grammes, mais il faut surveiller les intestins et la peau. Les fraises renreî ment en effet un dérivé salicytique auquel elles doivent prol>ablemcnt leurs propriétés curatives, mais qui provoque souvent des éruptions comme il a été dit.
Les framboises sont légèrement acides et rafraîchissantes ; elles peuvent se manger crues ou cuites à la façon des fraises ; elles servent surtout à parfumer les sirops, les glaces, les sorbets , auxquels elles communiquent une très belle couleur poniprc. Elles seraient utiles contre les « diathèses hémorragiques » (Guhkr).
Les groseilles sont des fruits acidulés renfermant vuic j^^iande quantité d'acide citrique, elles jouissent en conséquence des propriétés des acidulés, savoir :
1° Légère action styptique locale avec pâleur et réfrigération ;
2* Diminution momentanée des phénomènes chimiques de l'hématose ;
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3^ Transformation en carbonates alcalins des acides de la groseille et sédation de la fièvre, finalement alcalinité de Turine si la dose ingérée est suffisante.
Les mûres sont proches voisines des framboises dont elles partagent les propriétés.
Les oranges, originaires de l'Asie, sont cultivées depuis un temps immémorial sur les côtes méditerranéennes. Le jus d'orange renferme surtout des acides citrique et malique, du sucre, des mucilages, de Talbumine et du citrate de chaux. C'est un fruit délicieux, succulent, très rafraîchissant, surtout convenable aux climats chauds et aux saisons chaudes. L'orangeade est une boisson de choix chez les fébricitants ; le jus d'orange constitue un véhicule fort commode pour l'huile de ricin.
Les pêches, originaires de la Perse, sont particulièrement parhimées. C'est un fruit très aqueux, légèrement acide, sucré, rafraîchissant, dont Tabus entraine facilement le dérangement des fonctions digestives.
Les pommes et les poires sont surtout des fruits d'hiver. Leur charpente cellulosique en fait des aliments lourds et indigestes ; aussi faut-il surtout les recommander cuits au four ou sous forme de compotes ou de marmelades.
[Au sujet des propriétés diététothérapeutiques des pommes : (Voir Cidre).]
Les prunes viennent après le melon comme teneur en eau ; elles sont froides et lourdes. Ce sont des fruits sucrés, rafraîchissants, parfois très parfumés ; mais elles ont à un haut degré l'inconvénient si souvent rappelé des fruits frais, elles prédisposent aux dérangements intestinaux ; elles conviennent aux personnes sujettes à la constipation.
Elles se mangent fraîches ou confites dans l'eau-de-vie ou, et c'est la forme la plus recommandable en diététique, cuites en compotes, en marmelades, en confitures ; écrasées dans l'eau elles constituent une boisson rafraîchissante, mais très laxative et très fermentescible ; fermentées dans de l'eau elles fournissent de l'eau* de-vie de prune ; séchées au four elles constituent les pruneaux
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réputés pour leurs propriétés laxatives qu'on renforcera singulièrement en mettant dans l'eau avant la cuisson un sachet de mousseline bourré de follicules de séné lavés k Talcool (6 à 8 grammes suivant les cas) qu'on retirera après cuisson.
Raisins. Les grains de raisin, quelle que soit leur provenance, contiennent les éléments suivants en proportions variables : tanins, substances albuminoïdes, cellulosiques, gommeaseSj matières colorantes et surtout sels Si acides minéraux et sels à acides organiques (malates, citrates j tartrates) et enGn hydrates de carbone du groupe des sucres (glucose, saccharose, dulcite et raannite). Leur teneur élevée en sucre (2 5 pour 100) en fait de véritables aliments. L'acidité des grains de raisin diniimic el la teneur en sucre augmente comme celle de tous les fruits en général suivant les progrès de la maturation-
Les raisins frais gorgés de sucs sont nourtissants, rafraîchissants, alcalinisent les urines par suite de leur transformation en carbonates alcalins ; pris en trop grande quantité ils peuvent amener des flatulences et des désordres intcstinau)t. Leur teneur élevée en sucre les contre-indique particulièrement chez les diabétiques. Associés à une diète constipante telle le lait et les œufs ils contribuent à assurer le bon fonctionnement du tube digestif.
Les raisins secs sont plus sucrés et moins acides ; la dessiccation leur fait perdre en même temps que de Teau une quantité appréciable d'acides libres, en sorte que leur teneur relative en sucre est plus élevée. De ce fait ils ne se comportent pas comme les raisins frais, mais sont toutefois rafraîchissants, leur digestion est assez difiicile. Il est fait dans les populations turques une consommation considérable de raisins a Tétat frais, h rélat sec et sous forme de raisiné.
Les cures de raisins constituent un moyen thérapeutique extrêmement puissant et trop oublié. Nous en rappellerons h grands traits la technique :
Choix du raisin : Le meilleur est la variété dite « Chasselas de Fontainebleau ». Bouchardat recommande encore les fondants
verts et roux des cantons de Vaux, de Vevey, de Montreux, voisins des Chasselas. La cure peut évidemment très bien se faire à Paris.
En dehors des variétés de choix précédentes on pourra prendre des variétés modérément sucrées à grains sphériques petits ou moyens, à peau tendre, à jus abondant.
La durée de la cure sera de 3 à 6 semaines suivant le cas considéré.
La dose variera de i/a kilogramme à 2 kilogrammes progressivement ; les doses de 3 à 5 kilogrammes préconisées par quelques auteurs sont excessives et dangereuses pour l'intestin et pour le foie, il suffit de réfléchir qu'à l'état frais 5 kilogrammes de raisins représentent la dose énorme de i 260 grammes de sucre pour voir à quel surmenage le foie peut être soumis par une telle cure.
Le mode de cure traditionnel est généralement le suivant :
La moitié environ de la dose quotidienne 3oo grammes à I kilogramme est prise le matin entre 6 et 8 heures, une heure au moins avant le petit déjeuner, 20 minutes à une demi-heure doivent être consacrées à cette prise.
Le quart, soit 200 à 5oo grammes, sera pris une heure avant le repas de midi.
Le quart restant, 200 à 5oo grammes, sera pris une heure avant le repas du soir.
Il faudra rejeter les pellicules et les pépins, écarter surtout avec soin les grains sulfatés pour éviter l'intoxication cuprique, à ce sujet et malgré l'opinion diflérente de quelques auteurs, nous croyons plus sage de laver le raisin grappe à grappe à Teau bouillie. Si le raisin est pris sans plaisir, s'il provoque des troubles gastro-intestinaux on réduira les prises ou même on suspendra momentanément la cure. Pendant la cure il sera sage de faire des repas modérés et essentiel de prendre beaucoup d'exercice.
Les ejffets physiologiques d'uïiQ telle cure sont puissants, on peut les résumer comme suit :
Augmentation de la diurèse.
Diminution de l'acidité urinaire.
Diminution de la valeur absolue et relative de l'acide uritjue.
Action laxative, dérivation intestinale, diarrhée passagère.
Diminution des fermentations intestinales.
Hypersécrétion biliaire, suractivité de la fonction hépatique.
Suractivité des fonctions digestives, excitation de l'appétit.
Action d'épargne vis-à-vis des matières azotées et des matièi-es grasses (grâce évidemment aux hydrates de carbone ingérés).
Nous n'entrerons pas dans le détail du mécanisme intime, du pourquoi des actions élémentaires susrappelées ; elles sont cUniquement bien établies.
Les indications principales de la cure de raisin en découlent ;
Elles sont surtout hépatiques, intestinales et rénales.
Diurétique, alcalinisante, elle agit puissamment dans Varicémie, la gravelle urique en particulier.
Laxative, dérivative, elle rendra de grands services dans le traitement de la constipation habituelle, des hémorrhoïdes ,
Biligénique, excitatrice des fonctions hépatiques elle trouve une indication particulièrement précise dans la lithiase biliaire.
Son action sur la nutrition a été utilisée quelquefois avec succès dans les maladies à dénutrition rapide, telle la tuberculose.
Indications et contre-indications des fruits
La capacité nutritive des fruits à l'état frais étant en général minime, leur valeur physiologique étant plus rafraîchissante que nutritive on conçoit qu'ils jouent un rôle important dans ralimentation des pays chauds, un rôle secondaire, de dessert, d'aliment de luxe sous nos climats, un rôle quasi nul dans les pays froids , Toutefois même dans ces pays ils peuvent sous forme sèche ou en confitures constituer un aliment utile comme vecteurs de sucre ; c'est incontestablement une des formes les plus savoureuses de Tadministration du sucre.
Pris en quantité suflRsante ils combattent efficacement la cons-
lipation, procurent des selles plus aqueuses et d'évacuation plus facile. La pratique allemande d'associer des fruits aux aliments peu «apides et peu excitants des sécrétions et des contractions intestinales est à ce point de vue très rationnel : riz aux pruneaux, riz aux pommes, nouilles aux prunes, puddings aux fruits, etc.
J^a digestibililé des fruits varie suivant les espèces : les pêches, les raisins, les oranges sont en général facilement digérés ; les pommes, les poires, les abricots sont beaucoup moins digestibles. Cette digestibilité semble dépendre de plusieurs facteurs : i® la teneur en cellulose, plus la trame cellulosique est dense, plus Tattaque des sucs digestifs est difficile, plus la digestibilité est médiocre ; 2° la teneur en acides, les malates, tartrates, citrates, qui mis en liberté dans l'estomac peuvent s'y décomposer et entraver l'action de l'acide chlorhydrique stomacal et déterminer des troubles digestifs ; 3** la présence enfin à la surface des fruits de micro-organismes divei^s, de levures en particulier qui peuvent déterminer des fermentations secondaires, d'où le conseil de peler les gros fruits, de laver avec soin les petits et mieux encore de ne consommer les fruits que cuits.
Les fruits cuits sont mieux supportés en général que les fruits crus, parce que la charpente cellulosique est dissociéee et ramollie par l'ébullition ; les micro-organismes fermentatifs sont détruits, bref l'aliment est stérilisé; l'addition habituelle de sucre en augmente singulièrement la valeur nutritive. Les dyspeptiques ne doivent consommer que des fruits cuits (compotes, marmelades, confitures). On ne peut faire à la cuisson des fruits que •deux reproches : 1° la cuisson fait perdre aux fruits une partie <le leur saveur ; 2** la cuisson fait perdre aux fruits leurs proj)riétés antîscorbutiques.
Emploi des fruits chez les diabétiques.
Chez les diabétiques dans les régîmes sévères les fruits sont «aturellement défendus à cause de leur teneur en sucre, mais
aussitôt que les hydrates de carbone sont tolérés en quantité modérée, les fruits peuvent et doivent être autorisés, avec ménagements, car rien ne facilite autant au diabétique Tobservance de son régime.
On tiendra compte dans cette prescription des facteurs suivants :
I** Certains fruits renferment en définitive une qimniiiê infé^ Heure à 5 pour i oo de sucre et d'hydrates de carbone (oranges, airelles, groseilles, framboises), en sorte que loo grammes d'oranges pelées par exemple, soit à peu près la valeur d'une belle a Valence )» renferment moins d'éléments glycogéniques que lo grammea de pain et encore suppposons-nous Torangebien mûre.
2° Souvent plus de la moitié des sucres des fruits sont constitués par de la lévulose en sorte qu'en règle générale les fruits sont beaucoup mieux supportés que les quantités équivalentes de pain ou de céréales; c'est ce qui explique que dans les tables de Von Noorden par exemple le taux permis des fruits soit supé* rieur aux quantités glyco-équivalentes de pain et de céréales.
3** Tous les fruits, les fruits à noyaux en particulier, contiennent moins d'hydrates de carbone quelques jours avant la maturité,
4° Par cuisson dans l'eau les fruits perdent une grande partie de leurs sucres et de leurs hydrates de carbone ; les diabétiques pourraient donc être autorisés à manger des compotes de fruits frais peu mûrs, fabriqués au besoin avec addition de lévulose (5 à 10 grammes), de saccharine, de krystalline à la dose juste suffisante pour relever la fadeur du fruit cuit ; ils mangeront seulement les fruits et rejetteront le jus qui renferme le plus de sucre.
On pourrait encore, comme il a déjà été dit pour les légumes, jeter l'eau de première cuisson et en faire subir une seconde. D'après Von Noorden lOO grammesde pêches renferment 9'^%5 d*hydra tes de carbone. Soumises à cette préparation elles perdent 7»% 7, il n'en reste que i«',8. Mais à vrai dire le mets est alors tellement fade que le patient malgré l'addition de vanille, de canelle, de girofle, de jus de citron, de vanilline ne le prend pas volontiers et l'on perd l'avantage précité.
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5** On doit déconseiller en temps ordinaire l'usage des fruits conservés à cause de leur richesse en sucre, mais dans les cas légers, et hors saison on peut en autoriser Tusage modéré dans les conditions suivantes : on lavera les fruits à fond pendant I G heures puis on les cuira, on obtiendra une compote savoureuse, pauvre en sucre. Une cuiller à soupe de pruneaux ou de pommes ainsi préparés renferment l'^S d'hydrates de carbone.
6"* Quant aux confitures voilà des conseils pratiques à leur sujet : cuire les fruits naturellement sans addition de sucre et les conserver dans des vases de verre petits, suffisants à la consommation de 2 ou 3 jours, car les confitures non sucrées se conservent mal plus longtemps ; on les relèvera au besoin par addition de saccharine. Certains fruits donnent ainsi d'excellentes compotes et conserves d'une teneur très faible en hydrates de carbone (rhubarbe o,33 pour 100, groseilles à maquereau 2 à 3 pour 100, airelles 2 à 5 pour 100, etc.).
Chez les goutteux, les rhumatisants, les oxaluriques on défendait jadis les fruits, on craignait l'action de leurs sels ; on les recommande au contraire largement aujourd'hui depuis qu'il a été démontré qu'oxydés dans l'organisme les sels organiques végétaux étaient transformés en carbonates alcalins.
En fait la clinique semble favorable à l'action heureuse des fruits dans les affections rhumatismales, et les cures de cerises, de fraises, de citrons, de raisins, au cours du rhumatisme ont été récemment remises en honneur. Mais dans toutes ces cures il faut être bien attentif pour éviter les troubles dyspeptiques et c'est probablement la crainte de ces troubles qui par une réaction exagérée avait amené, comme il a été dit plus haut, à les proscrire. Garrod recommande les pommes et les poires seulement cuites et les raisins, les oranges, les fraises en quantités modérées.
Au point de vue urologique l'action sur l'excrétion urinaire, l'acidité, l'excrétion d'acide urique reste mal établie. Toutefois
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les travaux les plus récents semblent démontrer que les poires, les figues fraîches, le raisin, les dattes et les oranges diminuent la précipitation de Pacide urique dans Turine en diminuant son acidité. Les confitures n'auraient pas le même effet bienfaisant.
Végétaux huileux.
Voici d'après Baland la composition moyenne des noixj noisettes et amandes douces.
AMANDES
Matières protéiques
Graisses
Sucre
Cellulose
Gendres
Mangées à l'état cru les amandes, les noix et les noisettes provoquent rapidement la sensation de satiété et peuvent provoquer des troubles digestifs, très certainement par les graisses qu'elles renferment ; en sorte que ces fruits ne jouent jamais qu'un rôle minime dans l'alimentation.
Les amandes arriéres renferment une substance albuminoïde l'amygdaline et un ferment, l'émulsine. En présence de l'eau l'émulsine décompose Tamygdaline en essence d'amandes amères, -acide cyanbydrique et sucre :
amygdaline
aH'O = C'H'O + HCAz + 2 (C*H"0^).
acide sucre
d'amandes amères cyanhydriqne
Très ricbes en graisses les amandes donnent lieu à la fabrication
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de deux préparations intéressantes : le lait d'amandes et le pain d'amandes.
Laà (Tamandes : préparation : décortiquer 4o amandes douces, 2 amandes amères ; ajouter 20 grammes de sucre de canne, réduire au mortier en masse fine, ajouter lentement, en agitant, I litre d'eau; passer à l'étamine, cette émulsion simple, renferme beaucoup d'albumine, de graisse et de sucre ; elle a bon goût et est en général bien acceptée et bien supportée même dans les cas de catarrhe stomacal et de dysenterie.
Le pain d'amandes, dit de Pavy, se prépare avec des amandes décortiquées pilées préalablement débarrassées de leur sucre par l'eau chaude et additionnées de beurre et d'œufs. Ce pain ne renferme pas d'hydrates de carbone et doit être préféré au pain de gluten, chez les diabétiques, mais il est compact et de digestion diflScile.
Mentionnons pour finir les olives, les fruits de beaucoup les plus riches en huile ; elles constituent un aliment important en Provence et en Italie ; en France, elles ne sont guère employées que comme condiment, comme hors-d'œuvre ; leur huile excellente est très employée comme assaisonnement.
VIL — Régime végétarien.
Le régime végétarien est de toute actualité.
Par un de ces brusques revirements dont la médecine à l'instar de la politique, et ceci n'est guère à son honneur, offre de si nombreux exemples, la suralimentation carnée qui sévit il y a une dizaine d'années sous prétexte d'alimentation tonique, fortifiante, voire de prophylaxie antituberculeuse, est mise au pilori, accusée des pires méfaits, ce en quoi il semble qu'on ait grandement raison ; — l'alimentation carnée ordinaire, telle qu'elle est pratiquée en général, est déclarée excessive, dangereuse, irrationnelle, ce en quoi on a en grande partie raison, la restriction considérable de la viande dans les rations usuelles, à se placer au pur point de vue objectif, est certainement un des devoirs les plus pressants des médecins à notre époque ; le régime végétarien strict enfin est
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représenté par les néophytes qui Pont redécouvert après les singes, les Pythagoriciens, les Pères de l'Église, Bossuet et J.-J. Rousseau, comme une panacée universelle assurant à ses adeptes avec «ne intégrité parfaite du tube digestif et de ses annexes, une garantie certaine contre la sclérose vasculaire, la névropathie, \ine assurance de longévité considérable, une égalité d'humeur évangélique, etc., etc., bref ce serait le régime optimum et son adoption générale marquerait l'âge d'or de Thumanité. Cette exagération quasi lyrique, très louable d'ailleurs, a le caractère psychologique d'une véritable religion, il n'y manque même pas chez ses disciples cette outrancière intransigeance qui est souvent la marque de la foi la plus agissante ; 1800 ans après saint Jean Chrysostome ils crieraient volontiers aux carnivores « Vous suivez l'exemple des loups et des tigres ». Il y a d'ailleurs, comme nous allons le voir et comme nous l'avons déjà vu (V. Régime camé), une grande part de vérité dans les enseignements du végétarisme, tous les arguments donnés en sa faveur ne sont pas pourtant d'une valeur égale, la démonstration n'est pas faite objectivement parlant, que le végétarisme strict soit pour l'homme sain le régime optimum, ce sont les seules réserves critiques que nous ferons au système végétarien strict. Ceci dit nous sommes tout à l'aise pour déclarer qu'à notre avis le régime végétarien strict est un de ceux qui chez l'homme présente le plus d'indications pathologiques, que le régime végétarien mitigé, lait, œufs, légumes et fruits (V. E. M., végétables, eggs, milk des Anglais), peut souvent convenir à Thomme sain, que le régime mixte (peu de viande (à un seul repas), œufs, légumes, fruits), semble être, pour l'homme moderne, à l'état de santé avec les dents et le tube digestif que lui ont transmis ses ancêtres et avec le genre de vie que lui impose l'état actuel du monde le régime optimum.
Les éléments du régime végétarien sont les végétaux. Si nous écrivons cette la Palissade, c'est que, nous ignorons en vertu de quel processus mental, un des adeptes les plus convaincus du
végétarisme, Charlotte Schultze dans sa « table du végétarien » s'élève avec fougue contre le rapprochement des mots végétarisme et végétaux qu'elle considère comme un « mauvais calembour » (^/c?), végétarien venant paraît- il de Padjectif latin, vegetus, vigoureux.
Mais il y a bien des variétés de régime végétarien, ex. : le régime végétarien strict, le régime végétarien strict à prédominance farineuse, tel le régime dit de Combes, le régime végétarien mitigé par Tadjonction d'oeufs et de laitages (V. E. M. des Anglais) qui n'est qu'en définitive qu'une variété de régime mixte. Nous n'avons en vue ici que les régimes végétariens stricts.
Les avantages du régime végétarien d'où dérivent ses indica^ tions sont les suivants :
i^ Les végétaux renfermant les éléments fondamentaux de Talimentation humaine (sels, albumines, graisses, hydrates de carbone) suffisent à une alimentation complète ; ce qui revient à dire que le végétarisme strict est possible, ce que prouve surabondamment l'expérience séculaire ;
2® Les végétaux donnent lieu dans le tube digestif à beaucoup moins de fermentations anormales et de déchets toxiques dangereux que les chairs animales. Nous avons trop insisté et à de multiples reprises au cours de cet ouvrage sur les travaux contemporains, sur ceux de Combes en particulier, relatifs à l'action des hydrates de carbone sur les infections et les fermentations intestinales pour y revenir ici. C'est l'action incontestable du régime végétarien, du régime des féculents en particulier sur les infections gastro-intestinales si extraordinairement fréquentes à notre époque, qui a le plus contribué à la diffusion relative dudit régime et à la réaction salutaire contre les abus trop réels du carnivorisme afin d'éviter les séquelles morbides qui en dérivent-
Cette propriété en fait par excellence le régime des entérites et des hépatites;
3<* Les végétaux incomparablement plus riches que les viandes animales en matières minérales sont essentiellement des aliments minéralisateurs et on sait le rôle important que jouent ces ma-
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tières minérales dans les phénomènes d'assimilation et dans le maintien de nos moyens naturels de résistance à l'infection.
Nous avons déjà insisté sur la valeur du régime végéliirien comme vecteur d'acide phosphorique (voir phosphates). Les décoctions de céréales se sont montrées particulièrement nlUcaces dans V enfance contre les troubles de la croissance, et souvent utiles au décours des maladies infectieuses, pendant les convaie^cences^ (mais dans ces derniers cas associées à une diète plus libéiale);
4° Nous avons vu antérieurement que le régime vû^^uLarierv abaissait considérablement le taux de l'acide urique, il pourra donc être indiqué au moins temporairement chez les goutk'iLn, les lithiasiqueSj les uricémiques ;
5° Exception faite du thé, du café, du cacao, les végi^taui renferment relativement peu ou pas de substances extractives excitatrices du cœur et du système nerveux ; en fait le régime végétarien exerce une influence sédative manifeste chez les cardîo^ pathes et chez les névropathes ;
6® Les végétaux sont exempts de ces substances carnées toxiques encore mal connues que nous avons étudiées à propos du bouillon en particulier et qui sont si nocives pour certains organismes en imminence d'intoxication (urémiques, asthmatiques, etc.). Il est toutefois digne de remarque que le P^ Widal a pu introduire la viande comme élément constitutif de son régime hypochloruré chez les urémiques;
7** Les hydrates de carbone dominant dans le régime végclarien en font un régime essentiellement calorigénique et cncrfjétique ; car il semble bien établi que les hydrates de carbone sont la véritable source de l'énergie musculaire (Cl. Bernard, Chauveau). En fait en maintes épreuves sportives les végétariens Tont emporté sur les carnivores, cette année même dans la fameuse course pédestre de 112 kilomètres à Berlin, les 3 premières places furent enlevées par des végétariens ;
8® Par la quantité en général considérable de résidus intestinaux qu'ils laissent, les végétaux se comportent comme de véritables aliments draineurs et combattent souvent avec succès la
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constipation ; les végétaux et les fruits devront prédominer dans Talimentation des constipés ;
9" Le régime végétarien enfin est de beaucoup le plus économique. C'est ce que nous avons déjà rappelé à l'occasion du régime camé. Rappelons encore quelques chifires suggestifs empruntés à J. Lefèvre.
D'après cet auteur la production des i ooo calories revient en moyenne :
avec la viande à i^'',6o
— les œufs I 3o
— les amandes o 63
— le gnijère o 62
— le lait o 4o
— le riz o 22
— les lentilles o i5
— les pommes de terre on
En calculant dans chaque régime le prix de la ration journalière on voit que :
le Carnivore dépense 2^*" »
le semi -Carnivore i 25
le végétarien o 60
Pour une famille de 4 personnes se nourrissant avec des rations physiologiques équivalentes la dépense annuelle serait :
régime Carnivore 910^''
— semi-camivore 676
— végétarien 220
Il y a déjà 20 ans que M"® Klingsford écrivait que même associé au lait, au fromage et au beurre, le régime végétarien permettrait à une nation semi-carnivore de nourrir 3 ou 4 fois plus d'habitants.
Ces chiffres suffisent à montrer la haute importance économique
et sociale de ces études.
A titre documentaire et pour bien montrer les ressources
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culinaires qu'offre le régime végétarien nous repioduisona le tableau suivant emprunté à Charlotte Schultze>
Toute Tannée : Céréales (soupes, bouillies, poudings) : Avoine en gruau ou farine ; froment et pâtes (macaroni^ nouilles, semoule, tapioca) ; maïs (gruau ou farine) ; millet décortiqué ; orge ; riz ; sarrasin (gruau ou farine); seigle; sorgho. — Airow-root. Sagou. — Légumineuses à l'état sec: Fèves, soja, haricots, arachides, lentilles, pois cassés, pois chiches. — Légumes (caroUes, céleris, champignons, choux-fleurs, les diverses variétés de choux, épinards, navets, oignons, poireaux, pommes de lerre^ radis). — Salades : chicorée, cresson, laitue. — Fruits séchés ou conservés : abricots, amandes, ananas, citrons, figues, noise Lies j noix, pislole§j poires tapées, pruneaux, raisins secs, confitures el compotes.
Légumes de saison: Crosne du Japon, Betlerave. Raiponce- Panais. Cardons. Choux de Bruxelles. Endives, Choux-navels- Céleri-rave. Brocoli. Topinambours. Orties. Raves. Poirée. Concombres. Rhubarbe. Crambé ou chou marin , Sommités de houblon, de fougères et de ronces. Morilles. Asperges. Fèves. Pois. Tomates. Oseille. Haricots verts. Arroche ou bonne-dame. Choux-raves. Prédo mes ou mange-tout. Artichauts. Patates, Cerfeuil bulbeux. Pourpier. Melon.* Haricots frais. Oxalis. Lentilles fraîches. Aubergines. Tétragone. Persil à grosses racines. Piment doux. Melon d'Espagne. Salsifis. Citrouilles. Soja frais. Ignames. Scolymes. Mâches. Barbe de Capucin ou chicorée sauvage. Scaroles. Pissenlit. Romaine,
Fruits de saison: Pommes. Poires. Marron. Kakis du Jopon, Dattes. Oranges. Fraises. Cerises. Pignons, Framboises. Amandes. Cassis. Groseilles. Abricots. Myrtilles. Cerneaux. Pèches. Reines- Claude. Brugnons. Airelles. Prunes. Prunelles. Noix du Brésil ou Paranas. Mûres. Noix. Noisettes. Raisins. Sureau. Figues. Bananes, Cornouilles. Cormes. Coings. Jujubes. Goyaves. Olives. Nèfles. Alizés.
De tout ce qui précède il résulte :
I** Que le régime végétarien est théoriquement possible et pratiquement suivi par un certain nombre d'individus ;
a® Qu'il présente un certain nombre d'indications quasi formelles, un grand nombre d'indications relatives d'ordre pathologique et économique.
Il n'en résulte pas que ce soit pour l'homme sain, moderne, le régime optimum.
En effet :
I® Les végétaux nécessitent un effort digestif plus considérable et plus long que les éléments animaux. Les chiffres précédemment rappelés (voir Viande et Régime carné) de Pavlow et de ses élèves relatifs aux quantités de ferments nécessaires à la digestion de quantités albumino-équivalentes de pain, de viande et de lait, sont tout i fait démonstratifs à ce point de vue ; le coefficient de rendement physiologique nutritif sera donc moins élevé avec les végétaux ; le végétarisme nécessitera au moins pour la digestion des albuminoïdes un effort digestif plus considérable. Chez Vhomme sain, dans les hyposihénies digestives, dans la dénutrition, si fréquentes, il sera donc rationnel de couvrir au moins en partie les pertes en albumine par de la viande, du lait, des œufs ou du poisson ;
2® A s'en tenir encore aux enseignements de la diététique courante et aux travaux si précis de Pavlow, et ainsi que nous l'avons déjà vu i l'occasion du régime camé les végétaux excitent peu les sécrétions digestives, la viande au contraire est l'excitant physiologique quasi normal des sécrétions digestives de la sécrétion gastrique en particulier, la viande l'emportera donc sur les végétaux comme aliment d' « entraînement digestif » et de reconstitution dans les hyposthénies stomacales d'origines diverses. Nous n'avons, en particulier, tiré aucun avantage appréciable de la pratique du régime végétarien strict chez les lithiasiques biliaires ^ le régime mixte nous a toujours paru leur mieux convenir ;
3® L'action sédative hypotensive neurocardiaque si marquée du régime végétarien, comparée à l'action excitante, hypertensive du régime carné, indique bien que si le premier est parfaitement indiqué chez les hypertendus neurovasculaires, le second le sera souvent non moins chez les hypotendus, les hyposthénies^ les déprimés ; bref, quoi qu'on en dise. Faction tonique neuro-
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vasculaire de la viande (prise en quantité modérée bien entendu)^ cette action tonique est réelle et si on la rapproche du grand rendement digestif, du faible effort relatif que nécessiie son assimilalion, on voit qu'il serait probablement peu ratio iinol de s'en priver dans Talimentation ordinaire et à fortiori danâ le^ liyposthénies digestives et neurovasculaires ;
4® La richesse des végétaux en hydrates de carbone les contreindique au moins relativement chez les diabétiques ;
5** Il semble, en dépit de l'exagération des novateurs, il semble bien que la viande crue prise en quantité modérée exerça une influence favorable sur la nutrition et l'état général des tuberculeux ;
6® Nous avons vu l'action fâcheuse exercée par la a îande sur la formation de l'acide urique, nous en avons concla à sa suppression ou à sa réduction chez les rhumatisants, les goutteux, les graveleux, les uricémiques, mais nous ne devons i>as perdre de vue que le végétarisme strict par sa richesse en sels, en phosphates et en chaux en particulier, favorise le développe ment d'une véritable diathèse phosphatique (phosphypc^stase de Bouchardat), qu'il existe des formes de rhumatisme dépendant de cette diathèse (il en existe une forme bien connue chez tes herbivores, chez le cheval en particulier, certains rhumatismes déformants chez l'homme en dépendent certainement), que Tathérome et l'artériosclérose sont fréquents chez les herbivores et qu'il est logique de penser que l'artériosclérose chez Thomme peut Mre favorisée par l'excès de chaux et de sels dans l'alinicntaùon.
Bref à quelque point de vue qu'on se place anatoniie coniparéû (conformation des dents et du tube digestif de rhommc, des carnivores et des herbivores), physiologie expérimentale (travaux de Pawloff en particulier), pathologie générale et comparée, démographie comparée, on arrive aux mêmes conclusions :
I* L'homme est un omnivore. Son régime rationnel est h régime mixte;
2° Il y a avantage (voir plus haut) à couvrir une partie au moins de ses pertes en albumines par des albumines animales
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empruntées à la viande, aux œufs ou au lait. Mais les observalions contemporaines semblent montrer qu'on peut abaisser au repos le taux quotidien des albumines à i gramme par kilogramme, soit pour un adulte de 60 kilogs à 60 grammes ; on peut fixer approximativement aux a/S de cette quantité, soit à 4 G grammes, la quantité optima des albumines animales quotidiennes, ce qui correspond environ à 220 grammes de viande maigre, ou à 6 œufs, ou à un litre i/3 de lait, ou i des quantités albumino-équivalentes ;
3® Le reste de la ration devra être représenté par les végétaux et les fruits, incomparables vecteurs d'hydrates de carbone, producteurs d'énergie. La prédominance des végétaux dans l'alimentation doit être très marquée parce que tous les travaux relatifs à la nutrition ont établi, semble-t-il, de façon définitive, que les hydrates de carbone représentés précisément dans l'alimentation mixte par les végétaux doivent être aux albuminoïdes dans la ration alimentaire comme 4 est à i .
La formule diététique générale qui semble le mieux convenir au plus grand nombre des individus réputés normaux nous semble donc être la suivante : régime mixte avec grande prédominance des aliments végétaux, des farineux et des féculents en particulier, avec quantité réduite d'aliments animaux (200 à 260 grammes de viande, ou 6 œufs, ou un litre i/3 cfe lait).
Cette question mériterait des développements qui seraient hors de place ici — et que l'on trouvera ultérieurement dans le volume (les Régimes usuels) en préparation. Nous devons nous borner à ce trop succinct exposé.
Mais nous tenons à répéter qu'à notre avis, aucune formule diététique, aucun régime, aucun système alimentaire ne peut à priori convenir à tous les individus ; qu'il faut individualiser les formules suivant les multiples indications du milieu, du moment et de rindividu ; bref que pour paraphraser un mot célèbre « Il n'y a pas d'Homme, il n'y a que des hommes ; il n'y a pas de Régime, il n'y a que des régimes. »
I. Eau pure
L'eau est le plus important des aliments minéraux ; elle constitue d'ailleurs la plus grande partie de nos tissus, puisque Ton peut évaluer approximativement le taux de Teau de constitution [i 70 pour 100 du corps de l'enfant, à 66 pour loo du corps de l'adulte. D'après différents auteurs la teneur en eau de nos divers tissus serait la suivante : lymphe 96 pour ion, sang 78 pour 100, muscles 75 pour 100, viscères 72 pour 100, os 37 pour looj graisse 10 pour 100, l'eau constitue 90 poiîr lao des sucs digestifs, 99 pour 100 de la salive et cette teneur ne peut varier que dans d'étroites limites. En somme l'eau se rencontre dans notre organisme soitintra-cellulairecomme constitutive duprotaplasmaj soit extra-cellulaire dans la lymphe et dans le sérum sanguin. D'une façon générale plus le corps est riche en graisse, plus sa teneur en eau est relativement faible : chez un homme gras BiscbolTa trouvé 19 pour 100 de graisses pour 60 pour 100 d'eau, chez un homme maigre Volkmann a trouvé i3 pour 100 de graisses et 66 pour 100 d'eau.
L'eau joue dans l'organisme un rôle fondamentalj elle constitue le substratum nécessaire des processus physiques, chimiques, fermentatifs, caractéristiques de la vie. Suivant l'expression de Hope Seyler « tous les organismes vivent dans l'eau et même dans l'eau courante » et on pourrait presque dire que de nos tissus, les plus vivants, ceux dans lesquels les processus fermentatifs sont les plus intenses, sont les plus aqueux (lymphe^ sang, muscle).
De l'eau chargée de produits excrémenlitiels est éliminée de façon continue par les reins, les poumons, les intestins et la peau. La sécrétion urinaire est en rapport assez étroit, comme on sait, avec la quantité d'eau ingérée (boisson, eau de constitution des aliments) et il existe un certain balancement entre la sécrétion urinaire et la sécrétion pneumo-sudorale, la première l'emporte sur la seconde l'hiver, la seconde l'emporte sur la première l'été. D'autre part la quantité de liquide éliminée par les reins dépend de la qualité des aliments ingérés. Toute substance éliminée par les reins entraîne nécessairemement une certaine quantité d'eau, variable avec la substance considérée, bref agit comme un diurétique. Plus il y a d'albumine ingérée, plus il y a d'urée excrétée, plus il y a d'eau éliminée ; on sait qu'il en est de même des chlorures à l'état normal et quel rôle jouent ces sels dans la sécrétion urinaire.
Les sécrétions pulmonaire et cutanée présentent des variations plus grandes encore.
Le tableau classique de Pettenkofer et Voit fournit les chiflFres suivants pour l'élimination d'eau d'un ouvrier adulte de 71 kilogrammes soumis à un régime mixte :
Urine
TRAVAIL
I 4io
Fèces. .
Respiration
Total
En sorte qu'on admet en général un besoin d'eau adéquat aux pertes, savoir pour un adulte de 60 kilogrammes au repos environ 2 litres, au travail environ 2 litres et demi ; mais d'après les calculs de Voit 1/6 de cette eau éliminée résultant de l'oxydation intra-organique de composés divers, graisses et hydrates de carbone, les besoins réels de l'organisme, en d'autres termes le
taux de l'eau à ingérer devrait être ramené aux 5/6 des cliiffrca précédents savoir : i litre deux tiers environ au repos, 2 litres environ au travail.
Si l'eau est ingérée en quantité dépassant les besoins, Tex cèdent d'ingestion est, chez l'individu normal, rapidement éliminé principalement par les reins et la peau. L'excrétioji cutanée intervient surtout dans certaines circonstances qui favorisent la vase dilatation cutanée (course, température élevée, etc.). Eei raemc temps l'excès d'eau détermine une légère augmentation de k désassimilation des albuminoïdes et d'une façon générale des processus d'oxydation ; celte action désassimilative est surloiil marquée quand l'eau est prise en dehors des repas; cette leniarque a fait employer la cure hydrique dans certaines cures d'aniaî^îssement et dans l'uricémie.
Si l'eau est ingérée en quantité insuffisante la graisse du corps diminue plus ou moins rapidement surtout si on active réiimination cutanée, pulmonaire et rénale de l'eau par des manœuvres et une hygiène appropriées : c'est le principe de la euro de l'obésité dans la méthode d'Œrtel. Dans ce cas l'organisme combat Ja déshydratation des tissus par catalyse des substances organiques^ des graisses, en particulier oxydation de l'hydrogène desdites substances et mise en liberté d'eau. Mais cette méthode n'est pas sans danger car la déshydratation ainsi obtenue peut dépasser les limites permises et on voit se produire alors une série d'accidents du genre de ceux qui éclatent quelquefois à l'occasion des «grandes pertes brusques d'eau par brûlures ou diarrhée profuse : épuisement du sang, anurie plus ou moins complète, crampes douloureuses, faiblesse cardiaque. Des expériences de Nothwang il résulte que des pigeons nourris de graines sèches sans eau deviennent malades après avoir perdu i/io de l'eau totale du corps et meurent après en avoir perdu i/5.
L'eau est la boisson fondamentale, la boisson type, la boisson
vraie : car les boissons alcaloïdiques ou alcooliques ne sont que des solutions très étendues qui renferment toujours au moins 80 pour 100 de leur poids d'eau.
L'eau potable, Teau de boisson doit être claire, transparente, inodore, d'une saveur pure et rafraîchissante ; elle doit renfermer au maximum par litre comme résidu d'évaporation 1/2 gramme de substances fixes ; elle doit être exempte d'éléments organisés ou du moins n'en renfermer qu'une quantité correspondant au maximum à 6 milligrammes de permanganate de potasse par litre ; les sels terreux ne doivent pas dépasser o'^ao par litre ; elle ne doit renfermer que des traces de chlorures, de nitrates, de sulfates et doit être tout à fait exempte d'ammoniaque, d'acide sulfliydrique et d'acide azoteux.
Ces diverses conditions sont surtout remplies par l'eau de source et l'eau de puits ; il faut de plus que lesdites sources et Icsdits puits soient protégés contre toute contamination, car l'eau est le véhicule naturel du bacille typhique et les épidémies constatées ont souvent eu pour origine l'usage d'eau de rivières contaminées. En dehors donc des conditions chimiques précitées, l'eau doit remplir celle d'être exempte de microbes pathogènes.
C'est pour réaliser cette stérilisation que l'on pratique la filtration, TébuUition et la distillation de l'eau. La filtration avec les filtres ordinaires n'offre pas toujours une complète sincérité. L'eau distillée ou suffisamment bouillie est stérile mais dépourvue de saveur rafraîchissante, lourde, indigeste ; à vrai dire l'argument qu'on a tiré contre l'eau distillée de son action nuisible sur les cellules animales vivantes, l'eau n'étant inoffensive pour les protoplasmas qu'à partir d'une certaine teneur en sels, nous paraît absolument théorique, l'eau distillée trouvant certainement dans les aliments qu'elle accompagne suffisamment de sels pour récupérer ceux qu'elle a perdus. Mais l'eau bouillie pure est insipide, fade, peu fraîche, lourde à l'estomac, bref désagréable ; nous ne connaissons qu'une seule façon d'en corriger les défauts, c'est de la faire prendre comme nous le verrons plus loin sous forme d'infiision (tilleul, camomille, feuilles d'oranger, orange, sauge, etc., etc.).
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On peut encore rendre l'eau bouillie agréable en la gazéifiant «LU moyen d'acide carbonique qui lui communique une saveur acidulée, excite les sécrétions gastriques et produit même à une certaine dose de la stimulation générale et de l'exhilaration cérébrale ; •cette gazéification s'obtenait jadis au moyen de poudres gazogènes ^acide tartrique et bicarbonate de soude), on l'obtient aujourd'hui .à l'aide d'acide carbonique liquéfié (Sparklets), et depuis quelque temps à l'aide d'oxygène liquide ; mais les quantités de gaz ainsi dissoutes sont beaucoup trop élevées (jusqu'à 3 litres de gaz par litre de liquide) et exposent à des accidents dyspeptiques, il sera •donc prudent de ne boire l'eau ainsi gazéifiée qu'après avoir laissé ^échapper une grande partie de ce gaz. Il faut d'ailleurs bien ^savoir que l'acide carbonique ou l'oxygène n'exercent aucune action antiseptique appréciable sur les microbes pathogènes que peut renfermer l'eau et qu'en conséquence l'eau doit être préalablement stérilisée.
Toutes ces considérations ont contribué à répandre de plus en plus sur nos tables Tusage des eaux minérales et cet usage est à encourager. Toutefois public et médecins doivent bien se rappeler i^ qu'une eau minérale n'est pas nécessairement stérile, que tout <îépend des soins avec lesquels la source est isolée, surveillée, captée, embouteillée; 2® qu'on ne saurait employer indistinctement telle ou telle eau minérale plus ou moins minéralisée j qui du fait de sa composition peut exercer une action secondaire favorable ou défavorable dans le cas considéré. Ces deux raisons et ^beaucoup d'autres montrent bien que le choix d'une eau de ^able est afiaire médicale.
La dose optima d'eau à prendre aux repas est fonction de multiples facteurs. D'une façon générale on peut admettre que la dose moyenne de 2 verres par repas soit o\4oo à 1/2 litrcj est une dose suffisante. Il y aura toujours intérêt à réduire celle •dose à un verre chez les dyspeptiques, à la porter au contraire à Martinet. — Aliments usuels. 19
3 chez les uricémiques. Dans Pun et Taulre cas il faudra conseiller de boire un ou deux verres en dehors des repas, de préférence 3 heures après le repas chez les dyspeptiques, une heure ou deux avant chez les uricémiques ; cette pratique a pour but de parfaire la ration hydrique chez les dyspeptiques à un moment où la digestion gastrique est suffisamment avancée pour n'en être pas entravée (nous prescrivons habituellement ici une infusion eupeptique orange, tilleul, camomille, thé); de « laver le sang », de dissoudre l'acide urique, d'activer la diurèse chez l'uricémique, à un moment où le tube digestif est relativement au repos.
La température est à considérer : glacée l'eau congestionne la muqueuse stomacale et retarde la digestion, si même elle ne l'empêche ; vers lo**, elle est tout à fait fraîche, agréable, c'est la température optima pour les non dyspeptiques ; chez les dyspeptiques au contraire il y aura intérêt à employer l'eau tiède 3o à 38** qui favorise le travail digestif, diminue les flatulences, calme l'irritation stomacale et en favorise l'évacuation. Mais l'eau tiède ou chaude est franchement désagréable, aussi la prescrira-t-on toujours sous forme d'infusions aromatiques, stomachiques, diurétiques, etc.
D'une façon générale on peut dire que l'eau active les sécrétions intestinales, excite les émonctions, surtout des reins et de la peau, « lessive » de ce fait l'organisme et hâte les mouvements d'assimilation et de désassimilation.
Prise en excès surtout pendant les repas elle excite peu la musculature stomacale, distend l'estomac, favorise l'indigestion et la dilatation, provoque la diarrhée ; par ailleurs elle dilue le sang, active la désassimilation, fatigue le cœur, favorise l'anémie.
Infusions diverses
Les infusions se préparent généralement en versant de l'eau
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bouiUante sur la substance active et en laissant « infuser )x en vase clos pendant quelques minutes. Ce sont donc des hydrolés au sens pharmacologique du mot, leur valeur alimentaire n'est que celle de l'eau qu'elles renferment, les substances actives peuvent exercer suivant le cas une action apéritive, stomachique, excitante, calmante, etc., mais ne sont nullement alimentaires ; mais elles n'en sont pas moins fort intéressantes et offrent au médecin avisé une riche gamme d'hydrolés précieux en bien des cas, qu'on se rappelle seulement les propriétés antisudorifiquesde la sauge, ou antitussiques du thym, etc. Les décrire n'est pas du ressort de la diététique mais de la pharmacologie, aussi nous bornerons-nous à rappeler la préparation des plus usuelles.
Uinfusion de tilleul très aromatique, très parfumée, jouit de propriétés calmantes, sédatives légères, mais manifestes ; on. en corsera le parfum et on en accentuera les propriétés en y ajoutant quelques feuilles d'oranger. Elle est à recommander en remplacement du thé chez les personnes nerveuses. Chez les dyspeptiques nerveux une tasse de tilleul deux ou trois heures après le repas de midi et du soir fera souvent merveille. L'infusion de feuilles d'oranger avec un parfum et un goût différents jouit sensiblement des mêmes propriétés.
U infusion de camomille, aromatique et stomachique, jouit d'une réputation eupeptique méritée, comme boisson de repas chez les dyspeptiques. Les infusions aromatiques agissent en général de multiple façon : d'abord par la moindre quantité de liquide ingérée (on boit beaucoup moins chaud que froid et on réalise ainsi la restriction des liquides si favorable aux dyspeptiques) ensuite par leur température, encore que cette influence indéniable de la chaleur soit mal élucidée, enfin par les propriétés particulières des substances infusées. Trousseau et la plupart des auteurs reconnaissent au tilleul et à la camomille des propriétés stomachiques, carminatives et antispasmodiques. Les infusions de menthe poivrée, desauge, de serpollet, sont k rapprocher des précédentes ; rappelons en passant les propriétés antisudorifiques si remarquables de la sauge.
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Vinfusion de houblon par son amertume est légèrement apérîtivc; la dose habituelle est de lo à i5 grammes par litre d^eau bouillante. Vinfusion d'oranges amères beaucoup plus agréable so rapproche de la précédente. C'est à notre avis la plus eupeptjque des boissons.
iNous traiterons à part les infusions alcaloïdiques de thé et de café.
Ces infusions nous Tavons déjà dit sont précieuses à plus d'un lilre, en thérapeutique gastrique en particulier, c'est la meilleure feçon d'administrer de l'eau stérilisée par ébullition.
Les macérations s'obtiennent en faisant « macérer » 24 heures «u plus dans l'eau froide le produit actif. Les macérations diététiques apéritives et digestives les plus répandues sont celles de fjealianeQi de ^fuos^/a amara, type des amers. Il faut en moyenne j à lo grammes de substance par litre d'eau.
II. — Boissons alcaloïdiques
Los boissons alcaloïdiques sont des aliments nervins, très peu nutritives par elles-mêmes, mais qui toutes contiennent un alcaloïde, la caféine ou une substance analogue, qui exerce une action exci to-cardiaque, excito-musculaire, excito-cérébrale marquée. Ce sont des stimulants au premier chef.
Ces boissons sont surtout représentées par le café, le thé, le cacao, exceptionnellement par la kola, le guarana, le maté ; on pourrait et on devrait y joindre le bouillon de viande, qui a avec œ groupe les affinités chimiques et biologiques les plus étroites. Toutes ces substances tirent en effet leurs propriétés d'alcaloïdes du type de la caféine et de la théobromine, elles-mêmes dérivés
méthylés de la xanthine et de ce fait très proches voisines de Thypoxanthine, de Tadéiiine, de la guanine, de Tacide urique, de la créatinine ; bref elles appartiennent au groupe des purines dont l'importance physiologique et pathologique se montre chaque jour plus grande et sur laquelle nous avons déjà eu maintes fois l'occasion d'insister. Elles sont très vraisemblablement génératrices d'acide urique et doivent de ce fait être supprimées chez les uricémiques.
Au point de vue hygiénique, prophylactique des infections, ce sont des boissons parfaites, car elles sont stériles, et non alcooliques. Quand les petites affiches blanches administratives répandent le conseil officiel de « faire bouillir son eau », ces infusions constituent le moyen le plus sûr et le plus agréable de répondre à cette invitation.
Mais l'antialcoolisme ne doit pas nous faire perdre de vue la nocivité possible de l'usage prolongé et surtout de l'abus des boissons alcaloïdiques, dangereuses à la longue pour le rein, le cœur, le système nerveux et la nutrition générale.
Le café fut introduit en Europe au xvi® siècle ; c'est le type des boissons alcaloïdiques excitantes du système nerveux.
Le grain de café est employé torréfié ; cette torréfaction transforme une partie du sucre contenu dans le grain en dextrine et en caramel, les graisses en caféone (essence aromatique) et donne naissance à du tannate de caféine soluble dans l'eau. Il perd par cette torréfaction 1/8 à i/5 de son poids.
Le café brûlé renferme en moyenne pour 100 : d'après Rubner, 12 parties de substances azotées, i de caféine, i de sucre, 22 d'acides tannique et café tannique, 12 de graisses, 5 de cendres^ Ixk de cellulose ; on admet que 26 pour 100 seulement des substances constitutives est soluble dans l'eau.
Le café se prépare par infusion; en moyenne i5 grammes de
grains torréfiés constituent une bonne dose pour la préparation d^une tasse de loo centimètres cubes. Une tasse de bon café de loo centimètres cubes ainsi préparé renfermerait d'après ce même auteur 0^,78 d'huiles aromatiques, o^,25 de caféone, o^,4o de phosphate de potasse et o^%ii6 de caféine. Ce dernier chiffre n<Kis parait énorme.
Propriétés :
Le café agit surtout sur le système nerveux, sur le cœur et s«r les muscles par la caféine et les substances empyreumatiques (caiéone) qu'il renferme. Son action se traduit en bloc par une diminution de la sensation de fatigue, une diminution du besoin de dormir, une excitation au travail cérébral et musculaire.
Le café est digestif, il parait exercer à doses modérées, pris chaud à la fin du repas, une action manifestement favorable sur la digestion.
Le café est diurétique, par excitation directe de Tépithélium rénal.
Le café est un excitant, un stimulant nerveux, qui excelle à donner un « coup de fouet » à l'organisme fatigué et somnolent.
Le café est antiseptique par son acide café tannique.
Enfin c'est un antidote de l'opium, de la morphine et des solanées véreuses ; il combat avec succès l'alcoolisme aigu.
Mais son abus ou simplement son usage provoque chez cer> taines personnes de l'insomnie, de l'agitation, des palpitations, de l'angoisse précordiale.
Il est contre-indiqué :
Chez les névropathes à cause de son action excitante ;
Chez les brightiques à cause de son action directe sur l'épithélium rénal ;
Chez les uricémiques à cause de sa teneur en substances extractives et en caféine génératrices possibles d'acide urique ;
Chez les agrypniques à cause des insonmies qu'il provoque ;
Chez les « angineux » et les hypertendus à cause de l'hypertension au moins temporaire consécutive à son ingestion.
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Le café est à rordinaîre pris chaud et sucré, et cette simple addition lui confère une valeur alimentaire vraie, qui jointe à ses propriétés stimulantes en fait un aliment idéal d'entraînement très employé dans Tannée et dans les sports. Inutile d'ajouter que nous repoussons tout à fait l'addition habituelle d'alcool.
Le café au lait est de même une association excellente ; aliment plus léger que le lait pur, aussi nourrissant grâce à Taddition de sucre, légèrement laxatif et à peu près complètement dépourvu des propriétés « énervantes » du café.
On pourra en corser la valeur aUmentaire comme celle du café lui-même en y battant un jaune d'œuf.
Le café entre enfin dans la composition de mets variés ; crèmes renversées, glaces, etc.
Le thé est relativement peu employé en France, comparativement au café au moins.
La composition centésimale du thé sec est la suivante :
_ ^ „. Huiles Acide Albu- ^ . Substances ^ . Cellu-
Eao. Caféine. éthérées. tannique. mine. De»*'"*- extractives. Cendres. |^^
4à lo i,5à3,5 o,5à K K3à 18 /i 7 à la 19 à 33 5à5,5KU33
Physiologiquement le thé agit sensiblement comme le café, mais ne renferme aucun produit de torréfaction et est, de ce fait, plus faiblement excitant. Sa teneur élevée en acide tannique en fait un moyen utile contre la diarrhée.
La préparation du thé est des plus simples : on verse simplement de l'eau bouillante sur du thé et l'on laisse infuser cinq minutes. 5 à 6 grammes de thé constituent une bonne dose pour une tasse de thé. Il semble qu'on puisse admettre qu'une tasae faite avec 5 grammes de thé équivaut à une tasse de café faite avec i5 grammes de café.
Rappelons comme nous le disions plus haut que l'usage prolongé et surtout Tabus des boissons alcaloïdiques ne va pas sans inconvénients et sans dangers et qu'à côté de l'alcoolisme on pourrait ranger Talcaloïdisme (théisme, caféisme, etc.) Il nous, parait intéressant à ce point de vue de reproduire ici à titre documentaire, le réquisitoire de Lauder Brunton contre le thé, d'après, l'analyse de Jarvis in Presse médicale.
De r action physiologique du thé comme breuvage.
Pour Brunton, le thé peut jouer un rôle nocif sur la nutrition et cela de trois manières : en diminuant la sensation de faim, en rendant les aliments moins faciles à digérer, en troublant la digestion gastrique.
Le thé permet de dépenser une plus grande somme d'énergie avec une quantité d'aliments moindre et les conséquences de cette action se font surtout sentir sur le système nerveux. Bien que le thé empêche pendant un certain temps la sensation de fatigue, les forces tant intellectuelles que physiques s'épuisent néanmoins et, à la longue, la facilité de travail en est considérablement diminuée. Le buveur de thé finit par perdre l'empire sur lui-même ; il devient nerveux, extrêmement sensible, émotionnable, timide. Il se plaint de bourdonnements d'oreilles, de vertige, de céphalée, parfois de névralgies intenses et de tremblement.
11 semble que le tremblement soit plus aisément produit par le thé vert que par le thé noir ; l'auteur a connu des sujets qui présentaient un tremblement caractérisé après deux ou trois tasses de thé vert. Les névralgies peuvent se manifester ches les nerveux qui se surmènent et qui se surmènent d'autant plus qu'ils boivent plus de thé : chez eux la névralgie indique le besoin d'aliments meilleurs et plus abondants. Il est évident qu'à la longue cet excès d'excitation joint à l'insuflBsance nutritive peut produire des troubles cérébraux ; elle facilité la dégénérescence mentale si elle ne la crée pas. D'autre part le thé est un stimu-
lant de la circulation et son abus finit par déterminer de la fai* blesse du pouls et des palpitations.
Tous les thés ne sont pas également nocifs. Le thé de Ceylan et le thé indien, qui sont préférés de la plupart à cause de leur arôme et de leurs propriétés stimulantes, ne sauraient avoir d'influence fâcheuse tant qu'ils sont pris avec modération et préparés par simple infusion de 2 ou 3 minutes. Cependant les^ dyspeptiques se trouveront mieux de faire usage du thé de Chine qui contient moins de tanin.
On attribue l'action physiologique du thé à son alcaloïde, la théine ou caféine ; mais pour Brunton il doit exister un autreélément encore indéterminé, car le thé vert ne contient pas plus d'alcaloïde que le thé noir cependant ses eflets sont beaucoup plus marqués sur le système nerveux et la plus grande proportion de tanin ne saurait expliquer cette action plus puissante. Le thé vert et le thé noir ne proviennent pas, comme certains le* croient, de plantes diflérentes. Les feuilles qui doivent donner le^ thé vert sont rôties aussitôt après la cueillette : le thé noir provient de feuilles ayant été séchées et ayant subi une sorte de fermentation avant d'être rôties.
En somme le thé bien préparé et pris avec modérations est un breuvage sain et inoffensif; le thé fort, riche en tanin, et pris avec excès donne lieu à des troubles très marqués du côté de l'appareil digestif et du système nerveux *.
Le cacao est tiré des fruits du théobroma cacao. Les semences du fruit semblables à un coing sont torréfiées comme celles du café, débarrassées de leurs enveloppes et pulvérisées (poudre de cacao); additionnées de sucre (6 parties de cacao, 4 à 5 de sucre), d'amande, de lait, etc., aromatisées avec de la vanille, de la cannelle, etc., elles sont transformées en chocolat.
I. T. Lauder Brunton (de Londres). De Taction phjs., etc. (The practitioner, vol. LXXXI, n® i, janvier 1906, p. 38-47).
Voici, d'après Rabner, la composition centésimale approximative du cacao et du chocolat :
SubsUnon Théo- . . ' ^ , » Sobstanoet ^ ,
E*« ,«>tée». bromine. G'"»*». Sucrct. AnayUcé». extraclire». Cendres.
Cacao. . .
Chocolat. .
2 6 1,7 ai
Dans les chocolats à bon marché le sucre est souvent remplacé par de la farine ou de Famidon.
Les graisses ou beurre de cacao, se composent des triglycérides des acides palmitique, stéarique, arachique.
Le cacao et le chocolat renferment beaucoup d'oxalate de chaux.
Leur teneur en théobromine et surtout en substances extractives est considérable.
Le cacao et le chocolat sont des aUments véritables et des aliments très nutritifs grâce à leur teneur élevée en sucres, en graisses et en substances azotées ; ce sont des excitants par leur théobromine et leurs substances extractives. A ce titre ce sont des aliments de sport, d^entrainement remarquables, leur conservation facile en indique partîcuUèrement Temploi dans les armées.
Mais leur teneur élevée en théobromine, en substances extractives, en oxalate de chaux, leur donne à un très haut degré les propriétés nocives des boissons alcaloïdiques ; à ce titre ils doivent être rigoureusement interdits dans les diathèses urique et oxalique, chez les arthritiques, les rhumatisants, les graveleux. Nous avons personnellement observé un cas de rhumatisme chronique généralisé excessivement grave développé chez un homme de 6o ans passés, exempt jusque-là de toute manifestation rhumatismale, après Tusage pendant plusieurs années d'une alimentation chocolatée presque exclusive.
Leur teneur élevée en graisses les rend difficiles à digérer pour certains estomacs.
Le chocolat peut se manger tel quel avec du pain ; il se prend à l'ordinaire à Teau ou au lait, le cacao de même mais additionné de sucre; i6 grammes de chocolat sont une bonne dose pour
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une tasse de loo grammes qui préparée à Teau renferme 0^*^,25 de ihéobromine, 3 à 4 grammes de graisse, lo grammes de sucre et fournit près de 8o calories.
Comme autres boissons alcaloïdiques rarement employées, signalons :
Le maté qui agit comme le thé grâce à un alcaloïde du type de la théine. Il est un peu amer à cause de sa teneur élevée en acide tannique.
La coca, les feuilles sèches de Térythiroxylon coca, apaisent la faim, suppriment ou atténuent la sensation de fatigue ; elles renferment de la cocaïne ; nous avons souvent employé avec succès <:omme boisson dans diverses affections douloureuses de l'estomac, une infusion de feuilles de coca.
La kola renferme de la caféine, de la théobromine, de la kolanine qui se décompose facilement en théine, sucre et rouge de kola. Elle n'est guère employée en diététique.
IIL — Boissons alcooliques.
I . Des boissons alcooliques en général
Les boissons alcooliques ou boissons fermentées ont comme caractère commun ainsi que leur nom l'indique une teneur variable en alcool.
Il ne peut entrer dans le cadre de ce livre de traiter à fond la question de l'alcool-aliment qui a soulevé on s'en souvient et qui soulève encore d'ailleurs chaque jour de si ardentes controverses.
Abstraction faite de toutes considérations sentimentales, de tout système à priori, de toutes subtilités métaphysiques on doit admettre que l'alcool est un aliment, ses caractères et ses affinités
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chimiques, Tobservation séculaire et quotidienne, rexpérimentation physiologique rigoureuse obUgent à assimiler au point de vue diététique Talcool aux aliments hydrocarbonés.
Quoi qu'on en ait dit, les expériences célèbres et décisives d'Atvater et Bénédick ne peuvent se résumer autrement que Ta fait Duclaux : « Dans le régime alimentaire de 3 hommes valides, on a pu sans inconvénient remplacer du beurre, des légumes ou autres aliments analogues par de Talcool sous forme de vin ou d'eau-de-vie. Ces remplacements et ces alternances ne dépendent pas de l'état de repos ou de travail, ni d'aucune circonstance relative au consommateur. Tout est commandé par le coefficient isodynamique de l'aliment qui reste physiologiquement le même, si la substitution se fait en tenant compte de ces coefficients et quand on supprime le vin dans un repas, il faut le remplacer par quelque chose. »
Voilà ce qu'enseigne strictement la science positive. L'alcool et les boissons alcooliques sont des aliments au même titre que les aliments variés qu'ils remplacent. La substitution doit se faire non pas poids par poids, mais par parties dégageant quand on les brûle, la même quantité de chaleur et contenant la même quantité d'énergie.
Est-ce un bon aliment? Ici il est beaucoup plus difficile de répondre de façon précise. Et d'abord qu'est-ce qu'un bon aliment? Au point de vue du simple bon sens, c'est celui qui présente le maximum de capacité aUmentaire avec le minimum global de dangers et d'inconvénients. Pour l'alcool, comme pour lesautres aliments, la qualité diététique est fonction de multiples facteurs dont les principaux sont : la dilution de la substance active, la quantité de ladite substance, les conditions générales du sujet et les conditions particulières du moment de l'ingestion. Tel aliment est excellent sous certaine forme, à telle dose, cher tel individu, avec tel genre de vie; ce même aliment sera très mauvais sous telle autre forme ou à telle autre dose, chez tel autre individu avec tel autre genre de vie. La viande est excellente peu cuite, à dose modérée, chez un individu normal ou lymphatique
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ayant une vie active; la viande est un mauvais alimenta dose élevfo ou chez un individu arthritique ou au cours d'une vie sédentaire. Le sucre lui-même, cette panacée diététique de notre époque et incontestablement un des aliments les meilleurs qui soient^ n'en présente pas moins telles contre-indications particulières ne fiil-ce que chez les diabétiques ou chez les candidats au diabète. L'argument invoqué contre l'alcool, « singulier aliment dont on est obligé de réglementer avec tant de précautions reniploi » est donc un argument d'ordre très général et la justification de Loiiles les études diététiques qui n'ont justement pour but que la « rcglementation » de l'emploi des divers aliments suivant les individus j les genres de vie, etc. Tout aliment est bon ou mauvais — tout dépend de la dose et des circonstances.
Qu'on ne voie pas dans les lignes précédentes un plaidoyer pour l'alcool — mais enfin il ne faut pas à priori juger Fusance par les seuls efiets de l'abus — il ne faut pas, comme disait Duclaux, raisonner à la façon d'un skopzoï.
Les principaux arguments invoqués ne peuvent s"applt(|ucr qu'à l'abus.
Qu'on puisse se passer d'alcool et de boissons alcooliques cela est incontestable, de même qu'on peut vivre sans thé, sans café, sans épices et même sans viande, de même qu'on peut vivre sans musique, sans fruits et sans fleurs. La possibilité de vivre nu dans certaines conditions n'a jamais paru une raison suffisante pour condamner l'usage des vêtements.
Que l'abus soit le plus grand vice du monde moderne^ que l'alcoolisme soit la maladie honteuse de nos sociétés, la grande pourvoyeuse de la tuberculose et du crime, qu'il n'y ait pas de devoir plus impérieux que de lui faire une guerre sans merci, qui oserait y contredire? Mais l'outrance même du raisonnement abstentionniste strict, l'erreur certaine qu'il renferme quant k l'interprétation rigoureuse des faits positifs actuellement caLalogués, sont par elles-mêmes dangereuses. « Il faut laisser les esprits s'habituer à la lumière et à la vérité. »
Et la vérité est la suivante :
..,Coo,e^
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L'abus de l'alcool et des boissons alcooliques est des plus dangereux pour l'individu et pour les sociétés. Dangereux pour l'individu chez lequel il détermine presque nécessairement des dégénérescences viscérales multiples et prépare le lit à la tuberculose ; dangereux pour les sociétés dans lesquelles il détermine une dégénérescence physique et morale fatale. Qu'on le remarque bien pn passant, les adeptes du végétarisme strict font avec des arguments d'une valeur presque égale le procès du camivorisme.
Ou commence cet abus? C'est ici que les abstinents se croient très forts et défient les « tolérants », si je puis ainsi dire, de donner un critérium précis. Mais ce critérium existe encore moins, et l'accord est encore moins fait, pour la quotité optima de viande à introduire dans un régime normal. Et pourtant il ne paraît pas difficile de définir pour l'alcool cette quotité optima que nous adopterons comme un maximum; nous dirons c'est la quantité d'alcool, qui, en dehors de contre-indications pathologie] ues particulières, c'est la quantité d'alcool qu'on n'a jamais con&îaté avoir donné naissance chez un individu normal à des troubles généralement quelconques. Et avec la plupart des auteurs Gautier, Duclaux, Pouchet, etc., nous estimons que cette dose oplïma quotidienne peut être fixée à un gramme d'alcool par kilograu i me d'individu, soit environ 60 grammes pour un adulte, correspondant à 600 centimètres cubes de vin titrant 10 pour 100, à un litre i/4 de bière titrant 4 à 5 pour 100; et nous ajouterons celte restriction à la condition que le titre de la boisson alcoolique m^rr& ne soit pas supérieur à 12 pour 100.
A nous en tenir aux réalités cliniques, aux constatations positives rigoureuses, nous affirmons n'avoir pas observé un seul cas d'inffivida normal qui ait été incommodé par les doses ci-dessus rappelées, ni chez lequel une observation prolongée pendant plusieurs années ait paru déceler de troubles appréciables. On nous cite toujours l'exemple deChevreul, centenaire et buveur d'eau, mais noui^ pourrions fournir une longue liste de personnes encore vivantes, en bon état de santé, ayant de 80 à 90 ans et plus et ayant toujours fait un usage modéré du vin, dans les limites ci-dessus
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rappelées. On nous dit, elles ont peut-être des troubles qui vous échappent et qui leur échappent et peut-être un jour, etc.; alors nous rentrons dans la conjecture, l'hypothèse et la supposition. Bref dût cette affirmation faire bondir les abstinents, la doctrine abstinente stricte, l'anli-alcoolisme absolu manque à notre avis de bases scientifiques. Nous sommes certes anti-alcooliqiie bien convaincu, mais dans les limites indiquées ci-dessus^ reservant bien entendu notre devoir de proscription formelle pour telles espèces individuelles particulières.
Nous renvoyons pour plus de détails au livre de M. Armand Gautier, L* alimentation et les régimes, et aux leçons de pbarmacodynamie du P*" Pouchet.
Et quoique la question de l'emploi thérapeutique de l'alcool soit un problème fort difierent de son emploi diététique nous nous permettons de reproduire ici l'article que nous avons consacré à cette question dans la Presse médicale du 4 février jguS.
L'alcool en thérapeutique,
La question de l'usage thérapeutique de l'alcool est toujours d'actualité, et la confusion est toujours aussi grande. Les grands cliniciens thérapeutes du début du xix® siècle, Laënnec, Chôme!, Petit, Pinel, l'avaient tranchée par l'affirmative, et Temploi de l'alcool dans la pneumonie des vieillards et dans radynamie typhique avait marqué une tendance heureuse à la réaction contre les idées de Broussais. Les cliniciens* anglais, Graves, Stokes entre autres, et le célèbre Todd, dont la potion alcoolique est encore si usuelle, en avaient fait une étude attentive, reconnu les écueils, précisé les indications. Depuis quelques années, sous F Influence de la conception théorique de Schmîedeberg et comme conséquence de la si légitime campagne anti-alcool ique menée dans le pays, l'alcool tend à être mis au ban de la lliérapeulique ; non seulement toute vertu médicatrice lui est refusée^ mais il est accusé des pires méfaits et sa proscription absolue est passionnément réclamée. Il semble bien qu'il y ait là quelque exagération.
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Les auteurs anti-alcooliques absolus, hypnotisés par l'abus de Talcool et ses conséquences individuelles et sociales désastreuses, ont perdu de vue l'usage thérapeutique, rationnel, méthodique <le l'alcool et ont, de ce fait, prononcé un arrêt formel et peu équitable. Que dirions-nous d'un auteur qui condamnerait sans appel l'usage de la digitale, sous le prétexte que, donnée inconsidérément, elle peut exagérer l'asystolie ou la provoquer si elle n'existe pas?
Ils ont invoqué de nombreuses expériences de laboratoire et rappelé avec complaisance tous les troubles et toutes les lésions provoqués expérimentalement par l'alcool. Mais les doses employées étaient presque toujours des doses « non cliniques » , des •doses massives ou systématiquement répétées, et l'observation précédente leur est applicable. Au surplus, ces expériences ont conduit à des résultats des plus contradictoires ; c'est ainsi qu'à s'en tenir aux travaux les plus caractéristiques de l'année 1902, nous trouvons à côté des conclusions nettement défavorables de Cliauveau les travaux de Clopatt qui conclut que l'alcool économise les substances azotées et non azotées, ceux de Roseman pour lequel 90 pour 100 au moins de l'alcool sont brûlés dans l'orgaganisme et peuvent servir à épargner l'albumine, ceux de Roos qui expérimentant sur des cochons d'Inde aurait vu, le poids, la force, la puissance génératrice augmenter sous l'influence de doses modérées de vin, ceux de Lee et Harold constatant l'action favorable de quantités modérées d'alcool sur le travail musculaire de la grenouille. La cause est donc loin d'être entendue, même au point de vue purement expérimental.
Ils ont enfin invoqué des arguments d'ordre psychologique se résumant au fond à ceci : il est dangereux de prescrire l'alcool à des malades, alors que tous nos efforts doivent tendre à le proscrire chez les individus normaux, pour prévenir chez eux l'alcoolisme. « Il existe peu de buveurs, écrit Bunge, qui ne puissent s'appuyer sur une autorité médicale pour excuser leur vice. » Singulier argument. Le fait qu'il existe des morphinomanes doit-il absolument nous priver de l'emploi thérapeutique de l'opium. Il
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appartient au médecin de faire comprendre à son malade, si cela est vraiment le cas pour ledit malade, que l'alcool est une drogue, et une drogue qui peut être dangereuse, toxique au même litre que l'arsenic ou la strychnine.
Nous ne rappelons que pour mémoire certains argumenls qui montrent à quelles étranges raisons peuvent avoir recours certaines mentalités, parfois très éminentes, en proie à l'idée fixe. C'est ainsi que nous cueillons encore dans Bunge la phrase suivante : (c Croit-on vraiment que l'homme civilisé et le champignon de la levure soient liés par les liens de la symbiose pour que Tun se nourrisse des excréments de l'autre? » L'idée est amusante, mais il serait cruel d'insister sur sa puissance démonstrative.
Nous croyons qu'il est temps de ramener la question sur le terrain positif et solide de la clinique humaine qu'elle n'aurait jamais dû quitter, car c'est à la clinique à juger en dernier ressort les questions de thérapeutique ; il est pénible d'avoir à rappeler cette La Palissade.
Au lit du malade fébricitant, sous l'influence de faibles doses d'alcool (un demi-gramme en moyenne par kilogramme et par jour), on constate assez rapidement, au bout de quelques minutes, de la rougeur de la face, de la congestion active des vaisseaux cutanés, une accélération marquée des battements dti cœur et partant une suractivité évidente de la circulation et de la nutrition; quant à la température, elle s'élève d'ordinaire, parfois de façon rapide et forte.
A fortes doses (plus d'un gramme par kilogramme et par Joui ) on constate, au contraire, la constriction vasculaire, la stase veineuse, le refroidissement périphérique, le ralentissement des combustions organiques, l'abaissement de la température centrale.
On a proposé de ces faits l'interprétation suivante: à faibles doses, il y a excitation rapide des filets vaso-moteurs racbidiens plus impressionnables, surtout vaso-dilatateurs ; à fortes dosesj il Martinet. — Aliments usuels. ao
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y a surtout excitation des filets vaso-moteurs sympathiques, surtout vaso-constricteurs. Pour Schmiedeberg, au contraire, tous les phénomènes précités sont sous la dépendance d'une paralysie temporaire des centres vaso-moteurs.
Quelle que soit d^ailleurs Tinterprétation adoptée, les faits sont indubitables, d'observation courante, banale, et thérapeutiquement utilisables. Cette action extemporanée des faibles doses fait de l'alcool un médicament cardio-vasculaire, stimulant du système nerveux, thermogène en quelques circonstances.
Lauder Brunton * a résumé avec son bon sens habituel les conditions cliniques d'une administration rationnelle de l'alcool, en particulier dans la fièvre typhoïde à son déclin, et sa règle est bien simple : « Il faut vous asseoir quelque temps au chevet du malade et l'observer après l'administration d'une dose d'alcool : si vous constatez que l'alcool ramène les difiérentes fonctions à leur état normal, le médicament a un efiet heureux; dans le cas contraire, le médicament a un effet nuisible. » En d'autres termes, si le pouls ou très fréquent ou très lent se rapproche de son rythme normal, si la langue sèche devient humide, si la peau sèche et chaude devient plus fraîche et plus moite, il sera rationnel de prescrire l'alcool; il devra être rejeté dans le cas contraire.
A ce point de vue l'indication est formelle dans le coUapsus post-fébrile de la fièvre typhoïde. C'est ainsi que chez une petite malade convalescente d'une rechute grave de dothiénentérie et d'une maigreur extrême, nous fûmes appelé un matin dans les conditions suivantes : la petite malade s'était endormie la veille au soir à cinq heures ayant comme température rectale 37^,8 et 72 pulsations; elle dormait d'un sommeil si tranquille que les parents n'osent pas la réveiller et c'est spontanément le lendemain matin à 7 heures qu'elle sort d'un sommeil qui avait duré quatorze heures, quatorze heures de diète naturellement; la malade accuse quelque faiblesse ; à notre arrivée, la température rectale est tombée à 34°, 8, le pouls est petit, filiforme, incomptable,
I. Lander Brunton. Action des médicaments. G. Naud, éditeur
râdynamie marquée mais pas extrême, la situation sérieuse; nous faisons simplement administrer quatre cuillerées à café de vieux cognac dans un petit lavement (nous avions quelques raisons de craindre une intolérance stom^^cale qui, à ce momentj eût pu être fatale); en quelques minutes la température remonLc à 37°, le pouls reprend quelque force et bat 84, radynamîc s^atténue et tout malaise disparait quand la malade s^est alimentée. Si la comparaison ne semble pas trop triviale, Faction thérapeutique semble ici comparable à celle qu'on exerce, sur un feu qui s^éteint, par Taddition de substances extrêmement combuË;rLb]es (éther, alcool, pétrole) qui raniment la flamme qu'on entretient ensuite avec des aliments d'une combustion plus lente.
Sir Samuel Wilkes rapporte dans le Boston médical and surgical Journal le cas, sans doute comparable au précédent, d'une petite fille atteinte de fièvre typhoïde et qui, mourante en apparence (apparently dying)^ fut rapidement améliorée et guérie à la suite de l'administration de doses énormes de Brandy.
Dans les cas de ce genre, l'alcool est donc susceptible d'agir comme un puissant toni-cardiaque, pyrétogène, stimulant du système nerveux, et dont l'action est extrêmement rapide. Cela parait incontestable. L'indication est donc précise dans le collapsti« post-infectieux.
L'emploi de l'alcool dans le cours de la pneumonie et, en général, des maladies infectieuses adynamiques est traditionnel — et nous n'avons trouvé de son action aucune explication plus satlsfaisante que celle de Todd. « Dans la pneumonie, il se fait dans les alvéoles un exsudât particulier qui les comble bientôt, le poumon devenant une masse dure et solide. Pour que la guérison ait lieu, il faut que tout cet exsudât se résorbe et que les alvéoles reviennent à leur condition première. Les procédés que la nalure emploie pour amener la guérison sont très compliqués, et personne, je crois, ne soutiendra que nous possédons quelque drogue
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capable, par une action directe sur Torganisme, de réaliser cette guérison. »
« Dans Taccomplissement de ces modifications, il se fait une dépense considérable de force nerveuse et de sang ; aussi devonsnous fournir à Torganisme un genre d'aliment qui, facilement assimilable f se trouve en même temps capable de soutenir les forces nerveuses et d'entretenir la chaleur animale. L'alcool est cet aliment; il est assimilé par un simple fait d'endosmose; il exerce une influence spéciale sur la nutrition du système nerveux et, par sa combinaison avec l'oxygène du corps, il fournit du combustible pour Ventretien de la température animale, » Comme le rapporte M. Talamon dans son commentaire, on n^a jamais rien dit de plus sage et de plus précis.
L^alimentation pendant ces périodes fébriles est insuffisante pour fournir les 2 000 calories nécessaires à l'existence d'un individu de poids moyen; le sujet vit sur son capital, combure ses graisses et ses albuminoïdes ; sa force vive, sa puissance vitale, son énergie, baissent ; dans ces cas, la thérapeutique alimentaire exerce une action capitale.
Un gramme d'alcool fournit 7 calories et sa combustion est d'autant plus rapide et complète que la fièvre est plus forte ; c'est ainsi que, suivant la remarque du P' Pouchet, chez unpneumonique, si on administre 4o à 60 grammes d'alcool, on ne trouve pas trace d'alcool dans les urines et il est absolument impossible de percevoir la moindre odeur de l'haleine si l'on a fait rincer la bouche du malade après l'ingestion et fait avaler un peu de lait pur. Pour Bunge, de même, « l'alcool est brûlé en grande partie dans l'organisme ; une petite portion seulement est éliminée telle quelle par les reins et les poumons. L'alcool est donc à n'en pas douter une force vive dans notre corps. »
L'alcool exerce donc une action d'épargne sur les substances albuminoïdes dont il permet de réduire la ration au minimum ; c'est un « aliment d'attente » qui permet d'atteindre des jours meilleurs.
Mais, dans ces cas, nous sommes de tous points de l'avis de
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Todd, de Béhier et de Talamon : si ron veut obtenir un effet réellement utile, il faut prescrire l'alcool à doses alimentaires {dans le cas indiqué, nous le répétons), c'est-à-dire prescrire au moins loo grammes de rhum ou de cognac dans les vingt-quatre heures, la dose classique de la potion dite de Todd étant absolument insuffisante ; et comme c'est une stimulation continue qu'on veut obtenir ici, on devra donner la potion par doses fractionnées toutes les deux heures, par exemple :
Teinture de canelle 5 grammes.
Rhum vieux ) ^
c- • 1 [ aa loo —
Sirop simple ]
Eau de tilleul 4o —
Une cuUlerée à soupe toutes les deux heures.
Le rhum titrant environ 60 pour 100, les 100 grammes représentent 60 grammes d'alcool pur correspondant à 420 calories (60 X 7), 60 grammes de sucre en fournissent (60 X 4) 2^0 ; une potion du genre de la précédente représente donc 660 calories ; son pouvoir calorigène est théoriquement équivalent à celui d'un litre de lait; il lui est pratiquement supérieur, car sa combustion est certainement plus complète et son absorption nécessite une. dépense vitale moindre. Il est bien entendu que nous disons son pouvoir calorigène et non son pouvoir nutritif, ce qui est tout à fait différent.
Vins
Le vin résulte, comme on sait, de la fermentation alcoolique du jus de raisin ; le vin obtenu diffère, cela va de soi, suivant la nature du raisin, suivant la façon dont la fermentation est conduite et suivant les manipulations auxquelles le liquide résultant est soumis ultérieurement. Le jus de raisin renfermant de 12 à 3o pour 100 de glucose et la fermentation alcoolique donnant environ par 100 parties de sucre, parties égales d'acide carbonique et d'alcool, on voit de suite que la teneur alcoolique des vins variera de 6 à i5 pour 100.
C6H120 = 2CO' + 2C«H
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Toutefois la fermentation alcoolique étant déjà sérieusement ralentie par une proportion d^alcool de ii pour loo, les vins d'une teneur alcoolique supérieure à ii pour loo renfermeront le plus souvent une quantité résiduelle appréciable de sucre.
La couleur du vin est surtout en rapport avec l'enlèvement ou la conservation de l'enveloppe, de la « pelure » du fruit ; si on décortique les raisins noirs on obtiendra avec le jus un vin blanc.
L'odeur et la saveur, le bouquet, si recherchés, si appréciés des œnophiles, semblent être surtout en rapport avec la formalion d'élhers variés qui se développent lentement, très probablement par l'effet de fermentations secondaires, pendant le séjour des vins à la basse température des caves. Il est à remarquer que pour les vins de grand cru, ce bouquet se développe surtout quelques heures après leur sortie de la cave, après qu'ils ont pris lentement la température habituelle de nos salles à manger, bref, après qu'ils se sont réchauffés.
Si on lit avec soin les instructions résultant de traditions séculaires relatives à « l'art de soigner les vins en fût, de les mettre en bouteille et de les boire dans de bonnes conditions » *, on voit qu'elles consistent en substance à recueillir et à conserver le vin dans des conditions d'asepsie relative, bref, à éviter les fermentations mauvaises (acétification, tourne, pousse, amertume, graisse) et à favoriser et à réglementer par ailleurs par des manœuvres traditionnelles certaines autres fermentations, aérobies et anaérobies encore mal connues, génératrices des éthers du bouquet. En même temps le vin se dépouille de ses matières colorantes, de sa crème de tartre, de son tanin. Actuellement on s'ingénie à activer ce travail par des techniques nouvelles (chauffage, oxygénation, ozonisation) ; mais jusqu'à présent ces méthodes se sont montrées inférieures aux méthodes traditionnelles, toutefois la pasteurisation (chauffage du vin en vase clos à la température de 65**) sufiQ^ante pour tuer les germes sans altérer les propriétés organoleptiques du produit a fait ses preuves.
I . Dictionnaire manuel du Maître de Chai, Ferel et fils, éditeurs.
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De toutes les substances caractéristiques du vin, les plus importantes par leur rôle et par leur masse âont Teau, Falcool éthylique, les matières colorantes, le tartre, la glycérine et le sucre. Diaprés Armand Gautier « le poids de Tcau varie dans les vins ordinaires (les vins de liqueur mis à part) de 718 à 9.35 grammes par litre, celui de Talcool de i5 à i35 grammes, celui de la glycérine de 4 i i3 grammes, celui des matières colorantes de 0,6 à 2 grammes et plus dans les vîus rouges ; celui des tartrates de 1 gramme à yS, L'ensemble de toutes les autres substances n'atteint que 9 à r3 grammes par litre- Ce sont toutefois celles qui différencient les divers crus, qui communiquent aux vins leur bouquet, leur vinosité, leur goût spéciaL Les variations indéfinies de ces matières et leurs combinaisons réciproques que le temps complète lentement font de quelques-unes de ces liqueurs des boissons inimitables, d'un arôme et d'un goût exquis, diiléranl avec chaque cépage et chaque cru j).
Voici diaprés ce même auteur les caractéristiques chimiques de quelques vins connues :
Bourgognes ordinaires .
Do rd eaux rouges ordinaires, .
Vins rouges Narbonne .
Chianti italien. . . , , .
Moscato d'Aslî, . . . . , Vins rougcâ d^Espagne^ Vins rouges du Rhin. ,
ES
Pi u
lO
It
u En résumé, un litre de vin moyen contient les proportions suivantes de principaux matériaux aptes à nous fournir de Ténergie par leur combustion :
Alcool
CALORIES
Glycérine
Sucres réducteurs, mannite. gljcol. . . .
Gomme, dextrine, eic
Crème de tartre
Total
« Leur combustion théorique totale correspond environ à 600 calories par litre de vin ». Armand Gautier.
Quelques rapprochements diététiques sMmposent. Au point de vue calorigène :
grammes de vin moyen fournissent.
60 calories
— lait — .
— viande —
— pommes de terre —
— pam —
Le vin au point de vue calorigénique équivaut, donc à peu près à son poids de lait, aux 2/3 de son poids de viande ou de pommes de terre, au Iji de son poids de pain.
A se placer au point de vue diététique et thérapeutique, la meilleure classification des vins, ad usum medicorum, nous parait être celle de Fonssagrives que nous reproduisons ci-dessous avec de brefs commentaires :
I. — Vins rouges austères
A. Vins de Bordeaux. On peut les diviser schématiquement en :
a) Vins ordinaires.
6) Vins fins (Gruau-Larose, Cantenac, Calande, Léoville, Clos d'Estournel).
c) Vins de premier choix (Château-Margaux, Château-Laffitte, Château-Latour, Haut-Brion).
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Les vins de Bordeaux titrent en général 9 i lo pour 100 d'alcool et sont moyennement riches en substances tannantes, « C'est par excellence, dit Fonssagrives, le vin des valétiidînaires chez lesquels on trouve l'indication d'une aclïon tonifiante, mais qui portent en quelque point de leur organisme une épine congestive ou inflammatoire qu'il importe de ne pas réveiller, »
A la dose quotidienne de 600 centimètres cubes ils provoquent une action excito-vasculaire légère, une réparation plastique réelle-, une excitation cérébrale se traduisant pnr une îdéation, momentanément au moins plus vive, de l'hypersensibilité sensorielle et aflective.
B. Vins de Bourgogne :
Ils sont un peu plus riches en alcool (10 à 12 pour ïoo) que les précédents ; leur bouquet beaucoup plus marqué cl partant leur richesse en éthers probablement beaucoup plus forte ; de ce fait ils sont beaucoup plus stimulants que les Bordeaux, mais on peut justement leur appliquer la proposition inverse de celle rappelée plus haut : Les Bourgognes doivent être parlicuiièremcnt interdits aux individus « qui portent en quelque point de leur organisme une épine congestive et inflammatoire qu'il importe de ne pas réveiller ». Les goutteux, les arthritiques, les rhumatisants, les lithiasiques sont dans ce cas.
On peut diviser les Bourgognes en :
a) Vins de la région de Nuits (Chambertin, CIos-Yougeot, elo.)^ Ils se rapprochent en une certaine mesure des vins de Botdcaux ; ils titrent seulement 10 à 1 1 pour 100 d'alcool ; ce sont les moins énergiquement stimulants des Bourgognes.
b) Vins de la côte de Beaune (Volney, Poniard). l!s titrent 12 à i3 pour 100 d'alcool. C'est surtout à ces crus que s'appliquent les remarques précédentes.
C. Vins des régions du Roussillon
Ils sont beaucoup plus riches que les précédents en alcool et en matières tanniques. C'est ainsi que le Banyids, type du genre, renferme 18 à 20 pour 100 d'alcool et des principes tan ni gènes abondants. Ils ont de ce fait une action stimulante et cordiale
GooqIc
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tout à fait particulière. Ce sont, à proprement parler, des vins^ médicamenteux ou des vins de coupage; mais leur teneur en alcool, l'action dyspeptique qu'ils exercent ne permet pas de lesautoriser comme vins de table.
IL — Les vins blancs secs de France titrent de 8 à i5 pour loo d'alcool. Ils se divisent naturellement en :
a) Vins blancs non mousseux (Graves, Sauternes, Blanquette de Limoux) qui titrent environ lo à 12 pour 100 d'alcool et sont préférables aux vins rouges chez les dyspeptiques. Leurspropriétés diurétiques sont évidentes.
b) Vins blancs mousseux dont le Champagne est le type.
Ces vins jouissent de propriétés stimulantes et antiémétiquesmarquées qu'ils doivent en partie à leur teneur en acide carbonique. Les propriétés antiémétiques sont portées au maximum par le « frappage » ; lusage du Champagne glacé dans les affectionsnauséeuses est comme on sait traditionnel ; le Champagne est souvent par ailleurs la meilleure potion de Todd ; coupé d'eau ou à petites doses il agit comme un eupeptique manifeste.
III. — Les vins alcooliques secs, surtout étrangers, sont très^ riches en alcool; ils titrent i5 à 20 pour 100 et au delà; telssont le Marsala, le Madère, le Porto, le Xérès. Ce sont de vrais vins médicamenteux, à employer à la rigueur comme potion de Todd, mais en administrant une dose double de celle du Cognac ou du Rhum qui serait entrée dans la potion. Ils sont tout à fait à bannir en dehors de la thérapeutique, leur action dyspeptique est considérable.
IV. — Les vins sucrés sont ceux dans lesquels la proportion d'alcool qui s'est développée pendant la fermentation a arrêté l'action de la levure et dans lesquels subsistent des substancessucrées. Tels sont le Malaga, le Malvoisie, le Frontignan, PAlicante qui pour i5 à 18 pour 100 d'alcool peuvent renfermer i5 à 3o grammes de sucre au litre.
Ce sont là encore de véritables vins médicamenteux, de véritables potions naturelles, à manier avec prudence à cause de leur action dyspeptique marquée.
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I* Des expériences de Biichner relatives à l'influence exercée par les vins sur les phénomènes de la digestion, il résulle que tous les vins, quels qu'ils soient, ont entravé d'une façon plus ou moins accentuée les digestions artificielles.
Mais suivant la remarque du P' Poucliet « en pratique ce qu'on observe le plus généralement c'est au contralie que Fingestion modérée de vin chez les individus normaux el en bonne santé, dont le tube digestif fonctionne normalement, produit une excitation bienfaisante et facilite la digestion » .
Chez les dyspeptiques le vin est, en revanche, souvent mal toléré et le vin rouge plus mal toléré que le vin blanc.
Les vins rouges riches en tanin favorisent la constipalion ; les vins blancs plus acides favorisent plutôt la diarrhée;
2** Au point de vue de la nutrition générale « on obtient, dit le F"" Pouchet, sous l'influence du vin comme sous Tinfluence des doses modérées d'alcool, mais bien mieux encore que dans ce dernier cas, en raison des substances qui acconipagneal l'alcool lui-même, une meilleure utilisation de la ration alimeomentaire qui, sans cette intervention, serait insuffisante, le vin venant jouer ainsi un rôle condimentaire » ;
3® La stimulation très nette de l'activité cardiaque ^ le relèvement très accentue de la tension artérielle par Tingestion de petites quantités de vin sont évidents et d'observation viil^^aîre ;
4* Il en est de même de l'excitation cérébrale se manifestant dans la sphère de l'intelligence et de l'aflectivité.
Il n'entre pas dans notre cadre de décrire en revanche les accidents toxiques provoqués par Talcool, alcoolisme aigu et alcoo lisme chronique qui sont du ressort de la pathologie,
Nous ne saurions assez recommander à ceux que la question de l'action physiologique de l'alcool et du vin intéresse de lire les pages magistrales qu'a consacrées à cette question le P' Pouchet dans ses Leçons de Pharmacodynamie et de Matière médicale
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(2* série. Hypnotiques et modificateurs intellectuels, p. 12^ à 38o).
Il existe à Tusage du vin un certain nombre de contre-indicaiions formelles :
I® Uenfance. Sous aucun prétexte l'usage alimentaire du vin ne doit être autorisé avant au moins i4 ans ;
2® Une excitabilité nerveuse plus ou moins prononcée ; cela va de soi, le vin étant comme nous Tavons vu un excitant nerveux incontestable ;
3* Une constitution apoplectique, une tendance aux congestions encéphaliques, à cause justement de la stimulation vasculo-encéphalique caractéristique de l'alcool. Pour la même raison le vin devra être interdit, ou du moins son usage particulièrement surveillé chez les individus à tendance hémorragique pulmonaire ou chez les cardiopathes ;
4** Nous avons déjà dit à maintes reprises que dans certaines formes de dyspepsie, dans Thypersthénie stomacale en particulier le vin était le plus souvent mal supporté ;
5** Enfin dans les néphrites aiguës ou chroniques il y aura tout avantage à proscrire le vin.
Suivant la remarque très judicieuse de Riibner, l'espèce d'alimentation est en rapport étroit avec la boisson. Plus le repas renferme de substances grasses, plus l'addition de boissons riches en alcool semble nécessaire. Un repas gras se supporte mieux «avec du vin qu'avec de la bière plus aqueuse.
3. Bières, La itère résulte de la fermentation d'une infusion d'orge germée
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aromatisée avec une certaine prriporllon de houblon. Â vrai dire dans certains pays on substitue on on associe à Torge d'autres graines de céréales : avoine à Louvaiuj riz aux Indes et au Japon^ maïs aux États-Unis; on pourrait de même faire intervenir Ie^ froment, le seigle voire la pomme de terre.
Nous rappellerons succinctement la technique de la préparation de la bière, utile à connaître, en ce qu'elle précise l'origine etb composition des malts et extraits de malt de plus en plus employés en diététique.
Les opérations élémentaires de la préparation de la bière sont le maltage,le brassage, le hou blo nuage, la fermentation»
1° Le maltage a pour but d'oblenir la germination de Vot^<^> par humidification et élévation convenable de la température. On arrête la germination quand la ligelle a atteint environ les deux tiers de la longueur du grain. Au cours de celte germination^ il se développe dans l'orge une diastase amyloly tique extrêmement active, d'une activité telle qu'elle est capable de transformer en glucose 2 000 fois son poids d'amidon- L'orge est alors « de'germée » c'est-à-dire séparée de sa tlgelle, on obtient ainsi du malt sec conservable indéfiniment.
2® Le brassage se fait par infusion ou décoction du malt ci-dessus, lia pour but d'épuiser le malt par T^u chaude; le résidu ou drècheest couramment employé pour la nourriture des animaux. Le liquide ou moût ainsi obtenu , véritable décoction concenlréfr de céréales, renferme de l'amidon solublejdela dexlrine, du glucoseet une proportion plus ou nioins considérable de matières albuminoïdes.
3° Le houbionnage consiste eu Taddition, en chaudière fermée, au moût précédent préalablement porté à rébullilion d'une certaine proportion de houblon. Ce houblon dissout dans le moût^ une substance amère, aromatique cjut conïïire h la bière son goût spécial, et certaines propriétés nerveuses ; il détermine grâce à son tanin la précipitation d'une certaine quantité de matière albuminoïde, d'où clarification du moût.
4° Le liquide ainsi obtenu refroidi est enfin soumis à Topéra-
3i8 DES ALIMENTS EN PARTICULIER
tion définitive de la fermentation qui s^obtient artificiellement en mélangeant au moût une certaine proportion de levure, constituée par un mélange ou au contraire des cultures pures et sélectionnées de diverses espèces de saccharomyces.
La fermentation haute se fait de façon rapide 12 à 36 heures à une température relativement élevée de 16-20*; dans ces conditions une partie des ferments surnage.
La fermentation dite basse est ainsi nommée parce que la levure reste au fond des bassins et qu'elle se fait à température basse de I** (bière de conserve, 6 à 12 mois de fermenta tien), à 8® (petite bière, 8 à 12 jours de fermentation); elle est beaucoup plus délicate à conduire que la précédente, mais elle donne une bière de qualité supérieure, en ce que les fermentations nuisibles, dites de maladie, génératrices des produits nocifs ou de mauvais goût, sont rendues impossibles par la basse température, leurs germes producteurs « étant étouffés par la concurrence vitale des cellules utiles de la fermentation de la bière qui elles se développent bien à cette température». Toutes les bières de renom sont des bières de fermentation basse.
Le résultat de ces opérations multiples est la bière. G^est un liquide plus ou moins dense, de couleur variant du blond au brun suivant les variétés.
Une bonne bière bien préparée renferme de 3 à 5 pour 1 00 d'alcool , 5^7 pour 100 d'extrait sec, o, i à 0,2 d'acide carbonique, 4 à 5 pour 1 00 de maltose et de dextrine, o,o5 à o, 1 2 d'azote sous forme d'albumines, de peptones et de substances amidées. Elle renferme en outre des petites quantités d'acides organiques (lactique, propionique, succinique) ; de petites quantités de glycérine ; des éléments amers, aromatiques dérivés du houblon et enfin 0,18 à 0,28 pour 100 de cendres.
Nous donnons ci- dessous un tableau de composition de quelques bières parmi les plus renommées :
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(XjMPOSrTHïN CliNTl'SntALE
Idâ. ..,,...
Maxevîllc,
— SpalnnbrîiK, .
Bookbior^ .
PÏUuf^r (bijrfrerlicîi), .
Aie tt l\irLLT. . . . . , Stoul.
ti
DO
iNti
On voit pnr re ÎMf^tt^iUi ([ue hi ilrlkcs-r «le hi IÛltc en al lui mines, âticn*^ rjcvti'inc et U'\s^ cxpiiiuoc ^^lobalonu^nl. par 11' Uiut extmortlinairc de Fcv trait spc, pcuL la faire cunsidércrj abslraci'ion iaitc (le sa teneur en alconl, comme un vé niable alimenL
Quelque'^ rappincl]cm<?ïils rendront i^aisiFisablc celte valeur alî mentaiie, Ln Jilro il^blcrc eorilient au niuin* autant d'albiuiu nés (5 grarunieaj que ir^u ^^^ranunc:? de UiiL lio iirainnie?? de prûn on 25 grammes il' viande.
Un litre de bière contient au nioin:;^ milan t ifhvd rates dt3 carbone, alcool inclus (i\7i gramme?^)» que ion a i5o grammes de pain.
An point de vue ca In ri gène :
loi:> gr* Jg hiixo (inrsvrnMr) foiirriis^^t'at ^'i ralnrie'i oloiil ~Ct n, o Eoiirnics
par l'alconl, )
— liiit — i]s ^ YÏnndn
— poinmos Je terre
II
La (livre au pmnt de vue rahrftjcrit* èfiuiçirui ffont* ntin tltUM tiers rie son co hutte fie fait el à la ftioîlié de si on [Hfids de rinfideou de pomme de terre.
On voit de sTiile rpin! appatni une telle boisson peut i'ipj»nr-
ter à la ration alimentaire ; et encore nous n^avons priscooime type qu^une bière moyenne, mais que dire du Stout ou du Bockbier munichois qui justifieraient presque l'expression triviale qu'il y a dedans « à boire et à manger ».
La bière est certainement beaucoup plus nutritive que le vin et beaucoup plus riche en sels. Elle est beaucoup moins excitante.
Elle est stomachique, trèsvraisemblablement en raison des principes amers du houblon, de l'acide carbonique qu'elle renferme, et des diastases dérivées de l'orge. Somme toute à doses moyennes elle semble exercer une action favorable sur les processus digestifs. Les recherchesdeBiichner concluant aune action empêchante de la digestion ne s'appliquent avec rigueur qu'aux digestions artificielles.
Elle est très nutritive, très engraissante et l'obésité des buveurs de bière n'est pas une légende. Les chiffres précédemment rappelés en donnent la raison.
Elle est peu excitante et se différencie nettement du vin à ce point de vue; elle est plutôt sédative, voire « engourdissante », les ivresses des buveurs de bière et des buveurs de vin sont très différentes et très caractéristiques, le houblon proche voisin du chanvre indien joue évidemment un rôle dans cette ivresse, elle est de ce fait réputée boisson froide, elle ne provoque pas cette réaction de chaleur caractéristique de l'ingestion du vin, et ceci peut-être à cause de sa pauvreté relative en alcool aussi suivant la judicieuse remarque de Pouchet « dans les pays où la bière constitue la boisson alimentaire la plus répandue, il arrive ce qui se produit dans les pays à consommation de cidre ; c'est que l'on réchauffe cette bière par l'ingestion subséquente d'alcool et à ce point de vue le genièvre joue un rôle considérable ». Elle demande à être bue fraîche et constitue une véritable boisson d'été.
Ait
Elle est diurétique, à cause probablement de la dilution de Talcod, à cause peut-être aussi de certains produits spéciaux mal <x>nnus,àcause surtout de la grande quantité qu^on ea ing^ère.
Elle est diaphorétiqae, le fait est d'diservation vulgaire ; et on ne saurait assez s^en défier Tété.
De cet ensemble de faits, résulte, en dehors de Tubage courant de la bière comme boisson habituelle, que la bière peut être particuUèrement indiquée chez certains dyspeptiques ; dans les cas de dénutrition (tuberculose, anémie, consomption, etc.) où il y aura avantage à s'adresser aux bières fortes (Stout, Munich, etc.) ou aux bières coupées d'extrait de malt; dans rallaiteoient^ chez les nerveux très excitables où il y a cependant indication à remploi d'une boisson légèrement alcoolique.
En revanche la bière sera contre-indiquée, sans qu'il aoit nécoâsaire d'en rappeler à nouveau les raisons dans le diabète, la goutte, la dilatation d'estomac, l'obésité, l'albuminurie, toutes aSections que Tabus même de la bière peut engendrer.
Disons un mot pour finir des falsifications do la btère et de certaines intoxications provoquées par son ingestion.
Certains malts de mauvaise qualité sont modiQéâ par addition de sirop de fécule, de mélasse de betterave ; le produit ainsi obtenu est de mauvaise quaUté, mais somme toute peu nocif au point de vue de l'hygiène.
Mais autrement dangereux est le produit à Taide duquel on <]onne, à défaut du houblon, l'amertume à la bière. On a employé l'acide picrique, le quassia-amara, la gentiane, Tabèâ, La coque du levant, la petite centaurée, la gomme-gutte, la noix vomique ; cette simple énumération suflBt à indiquer les dangers d'une pareille falsification.
Martinet. — Aliments usuels.
Googl
3aa DES ALIMENTS EN PARTICULIER
A signaler encore des accidents de saturnisme provoqués par le passage de la bière dans des tuyaux de plomb, en particu> liers dans les cafés et brasseries où la bière est montée de la cave au lieu de débit au moyen d'une pompe. Des ordonnances préfectorales interdisent en pareil cas Temploi des canalisations de plomb.
A rappeler enfin la terrible intoxication de Manchester qui porta 5ur plusieurs milliers de personnes et que l'enquête démontra être de nature arsenicale et provoquée par l'emploi pour l'inversion delà saccharose du sirop de sucre ajouté au malt d'acide sulfurique impur contenant un taux relativement élevé d'arsenic.
Le cidre
La consommation habituelle du cidre est à peu près localisée en France, en Normandie et en Bretagne.
Le cidre résulte comme on sait de la fermentation du jus de pommes écrasées à la meule ou au moulin et additionné d'environ i/5 d'eau. Le meilleur cidre serait, parait-il, obtenu en mélangeant 2/3 de pommes douces riches en sucre, i/3 de pommes amères riches en tanin et une faible proportion de pommes acides.
Le cidre litre en moyenne de 3 à 7 pour 1 00 d'alcool ; le taux de l'extrait varie de i5 à 60 grammes par litre ; il est de conservation difficile, ce qui oblige presque à le consommer sur place^
Il est inférieur au vin et à la bière au point de vue nutritif^ il est beaucoup moins réconfortant.
L'étude directe de son action sur les fonctions digestives a été faite par Carrion et Cautru au laboratoire du P' Hayem.Les conclusions de ces auteurs sont les suivantes : « Le cidre ayant fermenté, quelle que soit son origine et son degré de fermentation, produit toujours une augmentation dans la durée de la
digestion et en même temps une intensité plus grande dans le travail digestif. Il paraît donc indiqué de conseiller le cidre aux hypopeptiques ou aux apeptiques avec évacuation hâtive de Testonaac » (Revue médicale, 1896).
Les propriétés laxatives bien connues du cidre peuvent amener à en conseiller Tusage chez les constipés, à en défendre au contraire l'usage chez les diarrhéiques.
Une propriété intéressante du cidre serait son acUon antigoutteuse, anti-rhumatismale. Garrod Fattribuait aux mal a te s acides qu'il renferme, qui alcaliniseraient le sang et activeraient la sécrétion rénale. En fait, au dire de maints observateurs la goutte, la gravelle, la lithiase seraient d'une extrême rareté en Normandie et maints expérimentateurs ont constaté raclion dissolvante de l'acide urique exercée par l'ingestion de pommes ou de cidre. Cette question mériterait d'être reprise. On pourra, en tout état de cause, l'essayer dans la diathèse urique.
En revanche, le cidre est accusé à tort ou à raison de Javoriser la carie dentaire.
PUBLICATIONS D*HYGIÈNE ET DE MÉDECINE
Bibliothèque
d^Hygiène thérapeutique
Fondée par le Professeur PROUST
Chaque ouvrage forme un volume in-i6, cartonné toile, tranches rouges, et est vendu séparément. 4 francs
Le Malade a- un intérêt majeur à connaître les règles d'hygiène qui s'appliquent à chaque cas particulier. Les volumes de cette Bibliothèque s'adressent donc au public aussi bien qu'au médecin.
[Revue d'Hygiène thérapeutique.)
L'Hv<rîÀni^ Para. MATHIEU
* *J^ ^IWllW Médecin de l'Hôpital Andral.
^9^^« ^ ^^"^ ^^ volume, on trouvera l'exposé
rie rObèSô ^^® principaux régimes conseillés pour la cure des obèses; l'établissement de véritables prescriptions culinaires où se trou- (DEUXIÈME ÉDITION) v^"^ réunis de nombreux et précieux
documents sur l'équivalence nutritive des principaux mets permis aux obèses. On v rencontre de nombreux renseignements sur la manière de faire vivre le malade : le boire, le dormir, l'exercice, le repos, les vêtements sont tour à tour Tobjet d'un chapitre spécial. Ce petit volume, comme tous ceux de cette bibliothèque, répond bien au but que s'est tracé l'auteur. C'est un véritable vade-mecum indispensable aux praticiens comme aux malades.
(Revue de Thérapeutique médico-chirurgicale.)
L'HvcrîÀn A HaC ^^^'^^ ^'^- CHUQUET, ancien interne des **JS*^**^ M^^ hôpitaux de Paris, médecin consultant à "■■^"■"■^^"— — ^^ Cannes. Avec une préface du D' DAREM-
Tuberculeux Sine?""'"'"''"' '" ''"'''"'''' "'
(DEUXIÈME ÉDITION, .^^i:.i^t^;^^^^::ii;^
première partie (Comment on évite la tuberculose), que les malades mêmes à qui est destinée la deuxième partie (Comment on guérit la tuberculose). Le volume de MM. Daremberg et Chuquet est très clair, de lecture facile, et tout à fait au courant des recherches les plus récentes. C'est le véritable vade-mecum des tuberculeux. (Le Temps.)
BIBLIOTHÈQUE D'HYGIENE THÉRAPEUTIQUE
L'Hygiène du Goutteux
Par a. MATHIEU
Médecin de l'Hôpital Andral.
Ce volume sera accueilli avec plaisir par
^__.__ les médecins et par les gens du monde, par
DEUXIÈME ÉDITION ^^^ goutteux qui sont légion. Mais il est
difficile, sinon impossible, de guérir cette
maladie chronique qu'est la goutte; on doit se contenter de la panser. Les
intéressés trouveront dans ce volume écrit simplement et clairement,
aiïranchi des termes techniques, des conseils excellents.
iLa Médecine infantile.)
L'Hygiène des Asthmatiques
Par le D' E. BRISSAUD
Professeur à la Faculté de Médecine de Paris, médecin de l'hôpital Saint-Antoine.
Dans cet intéressant volume, écrit dans ____^_^___^^^__^_^___ un style aussi clair qu'sgréable à lire,
M. Brissaud reprend la question de l'étiologieet de la pathologie de l'asthme, puis envisage l'hygiène générale de l'asthme, et, entrant dans las détails, étudie l'hygiène, tant prophylactique que thérapeutique, propre à chaque variété d'asthme, asthme essentiel, asthmes symptomatiques de toutes sortes. Sous une forme claire et concise, c'est un véritable traité de l'asthme. Conseils, médications, tout s'y trouve : bien utile à mettre entre les mains des asthmatiques.
{Le Journal des Débats.)
L'Hygiène du Dyspeptique
Par le D' G. LINOSSIER
Professeur agrégé à la Faculté de Médecine de Lyon, Membre correspondant de l'Académie de Médecine.
Ce volume s'adresse à tout le monde en
général, car la dyspepsie guette tous ceux qu'elle n'a pas encore atteints. Grâce aux conseils, contrôlés par l'expérience, du p' Linossier, on pourra désormais prendre les précautions nécessaires pour l'éviter et suivre rigoureusement les règles thérapeutiques capables d'en pallier les fâcheuses conséquences et d'amener la guérison.
{La Chronique médicale,)
L'Hygiène des Diabétiques
Par le professeur A. PROUST et A. MATHIEU
Médecin de l'hôpital Andral.
II y a tant de diabétiques qu'il n'est pas difficile de prédire au livre de MM. Proust et Mathieu un succès rapide. Au reste, il est bien fait pour intéresser, car il dit tout ce que l'on sait sur l'origine du diabète, sur ses manifestations diverses et sur les traitements les plus appropriés dans tel ou tel cas. Et tout est écrit simplement et sans termes techniques. C'est bien le traité des diabétiques pour tous.
(La Presse médicale.)
BIBLIOTHÈQUE D HYGIENE THÉRAPEUTIQUE
L'Hygiène des Maladies du Cœur
Par le D' VAQUEZ
Médecin des hôpitaux de Paris.
Avec une préface
DU Professeur POTAIN Membre de l'Institut.
Ce livre sera consulté avec fruit par toute personne atteinte d'affection cardiaque, car il est plein de renseignements pratiques. On y trouvera des chapitres consacrés à l'Hygiène au cours dejs accidents aigus, à l'hygiène palliative des lésions chroniques, aux médications systématiques et aux médications rationnelles. Nous recommandons spécialement les chapitres traitant des prescriptions aux cardiaques, sur la vie courante, l'hygiène sociale, l'hygiène alimentaire, les exercices musculaires, le choix d'une profession, le service militaire, la question du mariage, etc.
{La Revue d'hygiène.)
Hygiène
thérapeutique des Maladies des Fosses nasales
Par les D" LUBET-BARBON et SARREMONE
Nombreuses sont les personnes atteintes d'affections plus ou moins graves du nez ou des fosses nasales. Ce petit volume leur rendra de grands services en leur indiquant la thérapeutique à suivre pour leur guérison. Les auteurs y étudient d'abord quelles sont les conditions dans lesquelles peuvent se réaliser d'une façon normale les diverses fonctions du nez et exposent ensuite quels sont les cas pathologiques dans lesquels elles sont modifiées. Le livre semble écrit autant pour les malades que pour les médecins; sa lecture est facile et il pourra être consulté avec fruit par les uns et les autres.
{La Presse médicale.)
Hygiène des Maladies
Par le D' A. SIREDEY
Médecin de l'hôpital Saint-Antoine.
Ce n'est pas aux richesses de la pharmacologie, mais aux simples ressources de l'hygiène que s'adresse le plus sou- J^ 1^ p6mme ^^"^ ^^ gynécologue pour prévenir ou
^^ ^ ^ wiiliAiw pour guérir les maladies de la femme,
et les mesures destinées à empêcher le mal sont souvent celles qui constitueront la base du traitement. C'est dire l'importance de ce petit volume et l'intérêt qu'il présente aussi bien pour les femmes saines que pour les malades.
BIBLIOTHEQUE D'HYGIENE THERAPEUTIQUE
L'Hygiène des Albuminuriques
Par le docteur SPRINGER
Chef tic laboratoire à la Faculté de Médecine.
Malgré l'abus qu'on fait aujourd'hui du mot albuminurie, cette affection est aussi réelle que fréquente ; le traité de M. Springer est un guide judicieux et documenté pour le traitement hygiénique de cette affection; il est écrit par un clinicien pour les médecins et, chose peu ct)mmune, il sera mis avec grand profit sous les yeux et entre les mains des malades eux-mêmes. Nous ne craignons pas de l'affirmer que pour les uns et pour les autres cette lecture sera aussi agréable qu'utile.
{La Presse médicale,)
Hygiène et
thérapeutique
Par le D' G. DELFAU
Ancien interne des hôpitaux de Paris .
Ce volume est une sorte de dictionnaire des eaux minérales connues; il contient en effet des renseignements 'i'h Ai*m aIac ^^^ ^^ stations de France et de l'étranincillictlCo ger et, pour chacune, il donne des indi- "■"^""""■"^~^"^~~ cations sur les voies d'accès.la situation, l'aspect général, l'altitude, le climat, la saison, les ressources, les établissements thermaux, les sources, leur débit, leur température, leurs particularités physiques, leurs modes d'emploi, leurs applications thérapeutiques, leur analyse et leur composition chimique. Ce livre sera consulté avec fruit par toutes les personnes qui fréquentent les villes d'eaux.
(Revue de thérapeutique.)
Les Cures
Par le D' DELFAU
Ancien interne des hôpitaux de Paris.
thermales
Les médecins et les malades trouveront dans ce volume un véritable —~—^—^—^-^— guide de poche. Dans une première partie, l'auteur étudie les éléments des cures thermales (boisson, bains, douches, étuves, inhalations, etc.). Dans la seconde, il envisage les cures thermales au point de vue général (température, climats, altitude, saisons). La troisième partie est consacrée aux cures en particulier (cure sulfureuse, salée, alcaline, arsenicale, ferrugineuse, etc.). Enfin, dans la quatrième partie, le D' Delfau donne, pour chacune des maladies chroniques, le détail des stations qui doivent les combattre efficacement, et pour chacune d'elles il indique la marche à suivre dans le traitement.
MÉDECINE ET HYGIENE SOCIALES
Les différentes formes
cliniques et sociales
de la
Tuberculose pulmonaire
PRONOSTIC — DIAGNOSTIC
TRAiTBMBNT Par O, DAREMBERG
Correspondant de l'A c ad é mie Je ML'decine
I volume in-f^'* de 400 pages» broché. »..,,....*,.. 6 fr.
Cet Quvrafït; poursuit Téttide de \a méthodbation de \^ rtire hvgî^^nique de la tiLb'jr^:ii|ose pulmûnaire, M contient de:i indicaticmB spéciales cic l'aération, du r^ipus et de rexercîi!ef, de ralimentalion. Il ime ks dc^laile de la journée des différents tuberculeux et prÈcise les indications des at^itions niaritimes et alpestres. Ecrtl dans unt tau^'ue impeccahJe et limpide, ce livre met les sujets qu'il triiite à la portée de tout le monde. Lin tu ht^ rail tilt \ întelli|;eDt. ijui a été mis au courant de s^on mal et sait a quelles conditions il peut suérir, aura tout iiilerél k reuilEeter ce livre.
La Lutte antituberculeuse
en France
Par le D H. DEHÂU et R. LEDOUX-LEBARD
I volume in-i^*, de xxvi-;27i pages , 3 fr. 50
Dans le monde îiiéiJiL'al comme en dehors; de lui, roccasion de placer un tuberculeux ne se reru-onîre, hélas t t^ue trop iVéquemment.
A cet effet, les auteurs se sont efforcéa de fi^rouper sous une forme pratique tous le^ reni^eiî^t; tinrent a relatifs aux œuvres antituberculeuses Irançaises gratuites iiu pay^nteSi, publiques ou privées.^ que le médeeiii ùu le philanthrope peuvent avoir intérêt à Lonnaitre, Des tableiiux synoptiques placés au début du voluiïre permettent de trouver immédiatement, et pour L'haque cas particulier, ]i^s rouvres entre lesquelles devra se restreindre le choix. Cet ouvrage devant ^; adresser au ^i-rand puliliCi les auteurs ont résumé aussi dans ces tableaux: toutes tes indications hvgièniqijes et pn^phylactiquca ^généralement admises i^t d'application facile qui sont aujourd'hui la ha^e d>j toute action efficace et jai^onnee de tout traitement.
La Lutte sociale contre la Tuberculose
f»ar le l> R. KOMME
Proparaleur i\ la Faculté de Médecine
I voh petit in-H-^ de VKucycItipL'.iie des AUe-Mémoire. Br. 2 h\ 50 Cart. 3 fr.
A Tin verse du précédent, qui résume et met il la portée du grand public tous les moyati^f f'r^iii.^rtes de combattre la tuberculose, ce petit volume constitue au contraire une étude d'ensemble des conditions sociales, éconruniques et adminiïitiativL'rf dans îe^iquelles s'orïïa.tiise et duits'or}/:-;nisijr dans tous les pays la lutte contre la tuberculose.
6 MÉDECINE ET HYGIENE SOCIALES
COMMENTAIRE ADMINISTRATIF ET TECHNIQUE de la loi du 15 février relative à la
Protection de la Santé publique
PAR MM
LE D^ A.-J. MARTIN et Albert BLUZET
Inspecteur général de l'Assainissement Rédacteur principal
de la Ville de Paris au Ministère de l'Intérieur.
1 volume in-S" de 480 pages, avec une table alphabétique. . 7 fr. 50
Ce livre est susceptible de rendre les plus grands senices pour la rédaction des règlements sanitaires communaux actuellement en cours d'élaboration dans toutes les communes ; pour l'organisation des services d'hygiène dans les départements; pour la constitution des nouveaux conseils d'hygiène et commissions sanitaires, et pour la mise en œuvre de leurs importantes attributions; pour la prophylaxie des maladies épidémiques; pour l'assainissement des localités et des habitations, etc.
Traité de l'alcoolisme
PAR
H. TRIBOULET 1 . Félix MATHIEU
Médecin des Hôpitaux. | Médecin de l'Assistance à domicile.
Roger MIQNOT
Ancien chef de clinique à la Faculté, Médecin des Asiles publics d'aliénés.
I vol. grand in-8" de 480 pages 6 fr.
Dans cet ouvrage si instructif et de lecture si attachante, les auteurs ont su réunir tout ce que l'observation expérimentale unie à l'observation clinique nous a appris sur l'alcoolisme et ses ravages, sur le rôle de l'alcool dans la déchéance de l'individu, de la tamille, des nations. La lutte contre l'alcoolisme est l'objet de développements qui seront consultés avec un grand intérêt. Les auteurs dé ce livre ont tait (euvre utile et un succès bien mérité couronnera certainement leur effort.
L'alcoolisme et la
lutte contre l'alcool en France
Par le D-^ R. ROMME
Préparateur a la Faculté de Médecine de Paris
I vol. peiii'm-Q" deV Encxclopédie des Aide-Mémoire. Br .2 fr. 50 Cart. 3 fr.
La première partie de ce petit volume est consacrée à l'étude de l'alcool et de ses effets physiologiques et sociaux. La seconde partie est consacrée à l'étude critique des divers moyens de lutter contre l'alcooUsme.
MÉDECINE ET HYGIÈNE SOCIALES
L'Hygiène pour Tous
Par C. PAGES
Docteur en médecine, docteur es sciences.
TROISIÈME ÉDITION
I vol. in-8», de xxH-643 pages, avec figures, cartonné toile. . . 5 fr.
Cet ouvrage embrasse tout l'ensemble des choses concernant la santé. L'auteur ne vous dira pas seulement comment il faut manger, mais aussi comment il faut vous loger, vous vêtir, vous coucher, orienter votre lit et votre appartement. Mais c est sur l'alimentation, surtout, qu'il insiste longuement, car, dit-il, l'avenir en hygiène est dans l'alimentation et un bon tiers du volume est consacré aux aliments. Cette étude vise avant tout à être pratique et peut être appréciée de toutes les ménagères. On s'y renseignera enfin sur l'hygiène scolaire, l'hygiène militaire, l'hygiène des intellectuels, des gens manés, etc., etc.
Les Psychonévroses
et leur traitement moral
DEUXIÈME ÉDITION
I vol. in-8* broché . . . * 8 fr.
A une époque où, malgré les résultats obtenus par les médecins aliénistes, on s'obstinait à traiter les névroses uniquement par des moyens physiques ou
§ar la thérapeutique médicamenteuse, M. Dubois a eu le mérite, ainsi que l'a it le professeur Dejerine, dans sa préface, de montrer le rôle primordial, sinon unique, qui incombe dans le traitement des psychonévroses à la pédagogie psychique, à la rééducation de la raison, et de baser résolument toute sa thérapeutique sur ce principe.
{Revue générale des Sciences .)
Les Maladies populaires
(Alcoolisme, Tuberculose, etc.)
DEUXIÈME ÉDITION REVUE ET AUGMENTÉE
I volume in-8°.
Ce livre, rempli de documents nombreux et intéressants, vient à son heure, à une époque où l'opinion publique se préoccupe de plus en plus de toutes les questions d'hygiène et de médecine sociales.
HYGIENE INDIVIDt ELLE ET SOCIALE
Manuel Technique
de Massage
Par J. BROUSSES
Membre correspondant de la Société de Chirurgie.
TROISIÈME ÉDITION REVUE ET AUGMENTÉE
I V. in i6de 407 p., avecôb fip. dans le texte, cart. toile souple. 4 fr. 60
Ce livre, essentiellement pratique, est, au meilleur sens du terme, une œuvre de vulgarisation. Débarrassé de toute terminologie spéciale, il présente avec précision chacune des man<euvres qu'il importe d'effectuer dans chacun des cas en préhcnce desquels on peut se trouver. Aussi est-il un gruide précieux pour quiconque se trouve appelé à soigner des malades, et, à ce titre, mérite-t-il de figurer parmi les livres indispensables que l'on doit posséder dans chaque maison.
Manuel de Gymnastique
rationnelle et pratique
(MÉTHODE SUÉDOISE) M. SOLEIROL DE SERVES et M" LE ROUX
Médecin gymnaste. Professeur de gymnastique au lycée
Professeur de ^yinnastiquc suédoiee de Versailles
au lycée de jeunes llllcs de Versailles
1 volume in- 16, avec nombreuses fig. dans le texte, cart. toile. 2 fr.
La g}'mnastique véritablement hygiénique, telle que l'ont coniprise les Suédois, doit être avant tout un enseignement rationnel et pratique. C'est sous cette forme que la présentent aujourd'hui M. Soleirol de Serves et M"' Le Roux, dans le petit manuel que nous annonçons. Un grand nombre de figures très claires reproduisent les différents temps des mouvements de gymnastique expliqués et permettent de les exécuter facilement.
Revue d'Hygiène
et de Police Sanitaire
Organe de la Société de Médecine publique et de Génie sanitaire
DEUXIÈME ÉDITION REVUE ET AUGMENTÉE
I vol, in-8% avec figures, broché 10 fr.
Rien ne saurait être plus important que de s'alimenter régulièrement et rien n est cependant plus difficile et plus méconnu. 11 importe cependant beaucoup que 1 nomme sache se nourrir normalement et garder sa jeunesse quand il en est encore temps. Il faut aussi que le médecin lui applique le régime alimentaire le plus efficace s'il tombe malade. Ce sont les règles qui répondent à ces besoins fondamentaux que M. le professeur A. Gautier a exposées dans ce volume. , r
Par le D' A. MARTINET
Ancien interne des hôpitaux de Paris
I volume ïn-H" avec figures, broché.
Savoir manger, c'est à plus d'un point de vue savoir vivre et, à ce titre, la cuisine est un chapitre, et un des plus importants, de la médecine. — C'est pour mettre à la portée du grand public des notions précises sur l'hygiène alimentaire que ce petit livre esf écrit. Après la première partie, consacrée à 1 étude préalable des aliments simples et à l'exposé des notions chimiques et physiologiques indispensables à l'examen des cas particuliers, l'auteur aborde 1 étude des aliments usuels. Sans craindre d'entrer dans des détails de cuisine pure, il cherche à condenser sur chaque aliment les données les mieux etabhes et en tire des conclusions immédiatement pratiques tant au point de vue de l'alimentation de l'homme sain que de celle du malade.
Tableaux d^Hygiène et d^Économie alimentaires
Par le P^ L. LANDOUZY MM. Henri et Marcel LABBÉ
De la Clinique Laënnec
Deux tableaux doubles, mesurant 80x62 centimètres, tirés sur papier toile très fort et munis d'œillets.
SOINS AIX MALADES — DIVERS
Manuel de
l'Infirmière hospitalière
Rédigé sous la direction
de la Commission médicale de l'enseignement de r Union
des Femmes de France
cmaniÈifE édition entièreiient refondue
I vol. avec i86 fig. dans le texte, cartonné toile, tranches rouges. 5 fr. Cette nouvelle édition a été revue avec le plus g^rand soin, et d'importantes modifications, de nombreuses additions y ont pris place. Le lecteur y trouvera résumées toutes les notions de médecine, de petite chirurgie, de pharmacie et d'hygiène indispensables à ceux qui veulent utilement et intelligemment soigner malades ou blessés, en même temps que les indications spéciales qui concernent plus particulièrement les soins proprement dits.
Le Livre de l'Infirmière
(iUIDE PRATIQUE
Par M. !N. OXFORD
ADAPTÉ DE l'anglais A l'USAGE DE LA MAISON-ÉCOLE d'INFIRMIÈRES PRIVÉES
Par L. CHAPTAL
PRÉFACE PAR
M. le D' MAURICE LETULLE
I volume petit in-B" de VIII X 3i2 pages 3 fr. 50
Ce volume n'est pas un manuel comme celui que nous annonçons ci-dessus. Essentiellement pratique, il prétend, ainsi que le dit la prérace que lui a consacrée le D' Maurice Letulie, donner surtout des conseils adaptés à toutes les circonstances de la vie professionnelle des infirmières. Ecrit par Miss Oxford, dont la vie a été consacrée aux questions hospitalières, adapté par Mlle Chaptal aux usages de notre pays, il convient excellemment à toutes les personnes qui désirent consacrer aux malades non seulement leur instruction, mais encore et surtout leur dévouement protessionnel.
Encyclopédie Scientifique des Aide-Mémoife
(Section de V Ingénieur)
L. LANDOUZY P. JAYLE
Professeur à la Faculté de Paris Chef de Clinique de !a Faculté
I vol. in-8* carré de 664 pagres, avec 426 figures et 5 cartes en couleurs. Cartonné 18 fr. | Broché 16 fr.
Les progrès constants des diverses branches de la médecine ont eu pour conséquence la créaiion d'une quantité incroyable de néologismes, de mots et d'expressions nouvelles qui ont passé dans la langue courante. Il en est résulté un langage médical des plus compliqués que bien peu de personnes peuvent se flatter de comprendre complètement. Les auteurs ont paré à cet inconvénient en établissant un glossaire médical qui contient la généralité des locutions usitées tant en médecine qu'en chirurgie ou dans les branches qui en dérivent.
Dictionnaire usuel
des Sciences médicales
MM. A. DBCHAMBRE, Mathias DUVAL, LEREBOULLBT
Membres de l'Académie de Médecine.
I vol. gr. in-8" de iBuo p., avec 450 fig. dans le texte, cart. toile. 25 fr.
Ce dictionnaire s'adresse à la fois aux médecins et aux gens du monde. Les premiers y trouveront aisément, à propos de chaque maladie, l'exposé de tout ce qu'il- est essentiel de connaître pour assurer, dans les cas difficiles, un diagnostic précis; à propos des nouveaux médicaments, une critique sérieuse de leurs propriétés thérapeutiques. Les gens du monde se familiariseront avec les noms souvent barbares que l'on donne aux symptômes morbides et aux remèdes employés pour les combattre. En attendant le médecin, ils pourront parer aux premiers accidents et, en cas d'urgence, assurer les premiers secours.
Précis de Médecine légale
Par A. LACASSAQNE
Professeur de Médecine légale à la Faculté de Médecine de Lyon.
I vol. petit in-B" avec 112 figures, cart. souple 10 fr.
Cet ouvrage intéresse non seulement le public médical, mais aussi les magistrats, les industriels, les négociants et môme les gens du monde. C'est en effet qu'à l'heure actuelle — de multiples et retentissants exemples en ont été donnés au cours de ces dernières années — la justice se voit à tout instant conduite à demander au médecin d'intervenir pour guider ses enquêtes et dicter ses décisions.
Vient de Paraître
PRATIQUE MÉDICO-CHIRURQICALE
CHIMIE ET BACTÉRIOLOGIE CUNIQUES, ETC
Directeurs :
E. BRISSAUD, A. PINARD, P. RECLUS
Professeurs â la Faculté de Médecine de Paris Secrétaire Général : HENRY MEIQE
Collaborateurs :
AUard, Bach, Bauer, Baumgartner, Boix, Bonnier, Bouffe de Saint-Biaise, Bourges, Brécy, Carrion, Chevassu, Chevricr, Clerc, Couvclaire, Crouzon, Dopter, Duval, Enriquez, Faure, Feindel, Fleux, Forgue, Fruhinsholz, Gosset, R. Grégoire, Grenet, Hallion, Herbet, Jeanbrau, Kendirdjy, Labey, Lapointe, Lardennois, Launay, Lecène, Lenormant, Lepage, Lereboullet, Londe, De Massary, H. Meige, Morax, Moutier, Oui. Parizet, Péchin, Piquand, Potocki, Rathery, Sauvez, Savariaud, Schwartz, Séc, Sicard, Souques, ToUemer, TrémoUèrcs, Trenel, Veau, WalUch, Wiart, Wurtz.
6 volumes ii2-8", formant ensemble 5100 pages, abondamment illustrés, demi-reliure maroquin rouge, tête dorée, dos plat, fers spéciaux. — L'ouvrage complet 110 fr.
Rédigé, sous la direction de maîtres éminents de la Faculté de Paris, par une élite de médecins et chirurgiens, d'accoucheurs et de spécialistes, cet ouvrage est essentiellement nouveau et original.
Bien qu'elle adopte l'ordre alphabétique la P. M. C. n'est ni un Dictionnaire ni une Encyclopédie au sens propre du mot. Mais chacun est certain d'y trouver, et d'une façon complète et claire, toutes les notions pratiques dont la connaissance est nécessaire. Pour ne point être trop encombrante la P. M. C. laisse en effet de côté les notes, les historiques fastidieux, les bibliographies superflues; pour être vraiment utile, elle est surtout clinique et thérapeutique.
D'un maniement très pratique, grâce aux milliers de renvois qui forment comme la trame unissant les uns aux autres les différents articles, la P. M. C, avec ses six volumes en demi-reliure maroquin rouge, ses 6700 pages, ses 1281 figures, n'est pas seulement un magnifique ouvrage, elle présente, sous la forme la plus réduite et la plus pratique, l'état de toutes nos connaissances médicales au début du vingtième siècle.
57566. — Imprimerie Lahure, rue de Fleurus, 9, à Paris.
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Sources et licence
Texte : https://archive.org/details/lesalimentsusue00martgoog. Domaine public ; numérisation mise à disposition par Internet Archive. Mise en forme : liregratuitement.com. Tout ce que nous ajoutons reste libre.
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