Valeur Nutritive et Valeur Thérapeutique de L’Huître
Jean Victor Le Gall
Lu avec liregratuitement.com, la bibliothèque des livres libres et gratuits.
DOCTORAT EN MÉDECINE
et soutenue publiquement le 8 Avril 14946
PAR Jean-Victor LE GALL rive A L'ÉCOLE PRINCIPALE DU SERVICE DE SANTÉ DE LA MARINE ET DES COLONIES
Né à RENNES (Ille-et-Vilaine), le 21 Septembre 1921
RS D — MM. SIGALAS, Professeur Président Examinateurs CREYX, Professeur FABRE Professeur } Juges
de la Thèse , PIECHAUD, Professeur
T DE PHARMACIE DE BORDEAUX
M. DENIGES, BEILLE, DUPOUY, A. MANDOUL, PETGES, GUYOT, ROCHER, ANDERODIAS, LANDE, DUVÉRGEY, CARLE, LEURET, PERY.
Professeurs :
ss...
CEE
_ Anatomie pat. et mic. clin.
Anatomie, 4, "neue _ Anatomie géné. et histolo.
PH Siène re RS ane
Médecine légale et déontol.
Electrora. et clin.d’él. méd.
PDhimiesser Le MORE AS
_ Botanique et matière méd.
Pharmacie
Physiologie." .: 4.242 Cli. mé. des mal. des enfants
FONTAN
Zoologie et parasitologie..….
Médecine expérimentale...
Clinique ophtalmologique.
Clin. chir. inf. et orthop.
Clin. des maladies infect.
Chimie biolog. et médicale.
Phys. méd. et pharmaceut.
Méd. col. etclin. mal. exot. Clin. mal. cutan et syphil.
Clin. des mal. des voies urin.
Clin. mal. nerv. et mentales Clin. d’oto-rhino-laryngol.
Toxicol. et hyg. appliquée.
Hydrol. thérap. et climat.
Cliniq. odonto-stomatolog.
MM
R. SIGALAS AUBERTIN BEAUVIEUX LOUBAT DAMADE MACHEBŒUF N.
BONNIN JOULIA DARGET DELMAS-MARSALET PORTMANN LABAT CREYX DUBECQ
PERRENS (Maladies mentales). FAUGÈÊRE (Obstétrique) : AGRÉGÉS EN EXERCICE :
ATAtONIe. es unie Physiologie. ............
Médecine générale..... .
ss...
FO Et AU ER Chirurgie générale... ..
Médecine opératoire. ......
Accouchements Puériculture
ss...
Zoologie et parasitologie...
Législation pharmaceutique Ophtalmologie..........
Anatomie
10 Ne 110 ee fe le ee en 8 Ca sous:
Biels era ler seen de
DUFOUR PIECHAUD N.
BROUSTET N. À SARIC DUBARRY ARRETE MASSÉ
MAGENDIE
: Chirurgie générale.......
Obstétrique..............
Oto-rhino-laryngologie....
Dermatologie et syphiligra.
Physique médicale.......
Chimie gén. pharm. et tox.
Histoire natur.pharmaceut.
Pharmacie....... ASS
Ad NE UE ER tent Histoire nat. méd. et para.
ÉTiStologier ss nee
COURS CO MPLEMENTAIRES :
MASSE MAHON FAUGERES
POPLAWSKI N.
J. BEAUVIEUX
CASTAGNOU GIRARD
Eryptogamie 2 4rriuier Pharmacie galéniqqe...... Bactériolagie. 2427620580 Physiolôgiehz.5:. het Chimie biologique........
Parasitol. et biol. appliq.
Pathologie chirurgicale. :.
Pathologie chirurgicale...
Le Secrétaire de la Faculté : ROUGERIE
POUYANNE MAHON
DESPONS N.
US CASTAGNOU.
GIRARD
BROUSSY
GIRARD MESNARD MOUREAU Mile ROUGIER TAYEAU PAUTRIZEL J. VILLAR
J. CHAVANNAZ
. Par délibération du 5 août 1879, la Faculté a arrêté que les opinions émises dans les Thèses qui lui sont présentées doivent être considérées comme propres à leurs auteurs, et qu'elle entend ne leur donner ni approbation ni improbation.
; Numéro d'ordre :.
Date de soutenance :
FACULTE DE MEDECINE DE BORDEAUX
(Ces deux mentions seront complétées par le Service de la Bibliothèque).
LE GALL (Jean Victor). — Valeur nutritive et valeur thérapeu-
| tique de l’huître. — Largentière Imp. Humbert & Fils, 1947, in-8o, 80 p., 5 fig.
(Thèse Doct. Médec. Bordeaux 1946 NOR ANNE)
LE GALL (Jean Victor). — Valeur nutritive et valeur thérapeutique de l'huître. — Largentière Imp. Humbert & Fils, 1947, in-8", 80 p., 9 fig.
| (Thèse Doct. Médec. Bordeaux 1946
LE GALL (Jean Victor). — Valeur nutritive et valeur thérapeutique de l’huître. — Largentière Imp. Humbert & Fils, 1947, in-8o, 80 p., 5 fig.
(Thèse Doct. Médec. Bordeaux 1946 NO RER RTE)
LE GALL (Jean Victor). — Valeur nutritive et valeur thérapeutique de l’huître. — Largentière Imp. Humbert & Fils, 1947, in-80, 80 p., 9 fig.
(Thèse Doct. Médec. Bordeaux 1946 No ern)e
HISTORIQUE
Il semble bien que dès le début de l'humanité les huîtres constituèrent un aliment précieux pour l'homme.
Des amoncellements de débris ostréaires, régulièrement groupés autour d'espaces vides, emplacements probables d’agglomérations humaines, découverts sur les côtes d'Europe, principalement au Danemark, puis sur les côtes de France, à Etaples, Roscoff, à S'-Michel en l’'Herme en Vendée, où se trouve un gisement parti-
_ culièrement important, intriguèrent longtemps les savants jusqu’au
jour où la trouvaille parmi ces amas de coquilles de débris de cendres, de charbon, de restes d'animaux et d'objets travaillés, permit de situer au Paléolithique l’époque où ils ont été constitués et de conclure que, dès cette époque, de vastes mouvements de populations devaient se faire, à certaines époques, en cas de disette ou d'épidémies, pour trouver au bord de la mer une nourriture abondante et un aliment dont les effets salutaires avaient déjà été constatés.
‘Ces amoncellements de coquilles, appelés encore : «Kjokken moddinger », mot signifiant « débris de cuisine » sont également connus sur les côtes du Maroc, de Mauritanie et du Sénégal.
On les a retrouvés en Amérique où des amas énormes d'écailles
d’huîtres, connus sous le nom de «Kitchen middens » (débris de
cuisine), ont été découverts au bord de la mer dans les Etats de
l'Est.
Les Chinois cultivaient l'huître il y a quelques millénaires. Si les Hébreux la considérèrent comme un mets impur puisqu'elle n'avait ni nageoire, ni écaille (Lévitique XI — 10), les Grecs et les Romains en firent, par contre, une large consommation.
Se VUE
Selon ARISTOTE, elles provenaient de l'Hellespont ; et, si le mot «ostracisme » est resté dans notre vocabulaire, nous le devons aux huîtres, dont l'écaille ou « Ostraca », servit aux électeurs d'Athènes à manifester le suffrage qui, 309 ans avant J. C., consuma l'expulsion d'Athènes des Pisistratides, fils de PisiSTRATE, tyran de cette République. Cette forme judiciaire, introduite par CLISTHÈNE, établie ensuite à Argos et Syracuse, devait disparaître déconsidérée en 417 av.J. C. après le bannissement d'HYPERBOLOS. Sans les huîtres, il est bien certain que l’on n'en eût pas conservé le souvenir après plus de vingt siècles. aus
Les textes latins vantent les qualités de ce mollusque, et, dans leurs banquets, les Romains célébraient en poèmes chantés les louanges de sa chair délicate, considérée comme un mets de luxe.
Les baies de Cumes, Baia, les lacs marins de Lucrin, de. Fusaro, furent les premiers parcs d'eaux saumâtres connus à fournir la table des Romains. Les huîtres du lac Lucrin tiennent la plus large place dans les affections gastronomiques de MarTiaL (Ep. VI. II5 ; I 60. 3. ; XI. 48.4).
SÉNÈQUE, HORACE, PLINE et PETRONE les appréciaient vivement si l’on en croit leurs écrits : (Les huîtres si tendres, si juteuses, si
succulentes, si délicieuses que le poète ne pourrait trouver de meil-
leure comparaison pour une charmante jeune fille » (PzinEe XXXIL. 52 5à DAS ee |
NÉRON pouvait distinguer dès l’abord l'huître de Circé de celle de Rutupe (JuvénaL Sat. I. V.) et les gourmets discutaient déjà des mérites de celles du lac Lucrin (les plus fameuses parmi les huîtres romaines) ou de Cyzicus, réputées aussi fines, comparées à celles déjà importées d'Angleterre par les Légions Romaines conquérantes et qui provenaient de Rutupiae (dans le Comté de Kent), actuellement appelé Richborough, et situé non loin de Whitstable, encore réputé pour la qualité de ses huitres. |
Le Moyen-Age mentionne moins souvent ce mollusque délectable. Cependant, RABELAIS n'oublie guère de les citer dans les plantureux repas de Gargantua et de Pantagruel et le fabuliste LA FONTAINE nous a laissé également quelques fables délicieuses où les mérites de ce coquillage y sont soulignés (Livre IX, fable IX).
A l’époque du « Roi Soleil », à celle qui suivit de la «Régence », ce manger délicat offert sur la table devint un signe de civilisation, de courtoisie, de finesse et de bon goût dont le souvenir se perpétuera par le tableau élégant de Jean François de Troy (1727) : « Le Déjeuner aux Huiîtres » : un des plus beaux intérieurs de la peinture française qui nous est resté, entre autres joyaux, au Musée de Condé à Chantilly. |
Puis, la consommation des huîtres augmente toujours, s'étend dans tous les milieux. Elles deviennent de plus en plus populaires,
PET RR OP, TRS JU LUS
se servent partout, à l'hôtel, au restaurant, à la table de famille. Vers 1860, il était de bon ton en France de consommer des huîtres à tous les repas et, actuellement encore, aucun bon diner n’est digne’de
_ce nom si les huîtres n'y figurent pas en bonne place. :
vs 0
Les banes d’huitres plates (Ostrea edulis LiNNE) formaient jadis un cordon ininterrompu sur toute la côte occidentale d'Europe, depuis le Danemark jusqu'au Portugal et l'on se contentait la plupart du temps de les draguer pour les expédier ou les consommer aussitôt.
Cependant, les riverains savaient déjà les parquer et les conserver vivantes dans les petites baies de la Manche et de l'Atlantique, particulièrement en Normandie et en Aunis. Les huîtres ainsi mises en « réserves » s’amélioraient, verdissaient parfois et — ils l'avaient remarqué — se transportaient mieux que les huîtres draguées au large. Les huîtres de petite taille se conservaient aussi dans les «réserves » où elles grandissaient; dans le bassin d'Arcachon, les Gaulois cultivaient déjà les huîtres plates sur tuiles ainsi que cela se fait aujourd’hui.
L'augmentation croissante de la consommation, dûe pour beaucoup à l'amélioration des moyens de transport, les moyens brutaux de récolte, arrachant indistinctement du fond grandes et petites huitres, adultes et jeunes, menacèrent bientôt de faire disparaître ce mollusque. Des bancs réputés jadis inépuisables disparurent définitivement ; les autres ne purent plus suffire aux besoins d'une consommation augmentant parallèlement aux progrès des moyens de transport.
L'élevage artificiel de l’huître, dèjà timidement pratiqué dans certaines régions fut tenté. Il réussit.
Des régions entières s'y consacrèrent alors et ainsi naquit l’ostréiculture qui constitue actuellement une branche des plus importantes de l'industrie des pêches maritimes en France.
Cependant, ce n’est que lorsque Hyacinthe Bœur, maçon de FIle de Ré, remarqua, en 1854, la fixation accidentelle de jeunes huîtres sur les fascines et les pierres de son parc, puis, lorsque le naturaliste Coste introduisit en France, en 1858, les procédés des pêcheurs du Lac Fusaro en Italie, que les bases d’un élevage rationnel de l'huître purent être établies et que naquit véritablement lostréiculture française.
Elle devait prendre un rapide essor, accéléré par l'introduction accidentelle en France — ainsi que nous le verrons — de l'Huitre portugaise (Gryphea angulata Lawarek), et devenir une industrie importante, couvrant plus de 6.000 hectares du littoral et livrant annuellement à la consommation française plus d’un milliard d'hui-
JET
tres, soit près de 120.000 tonnes, évaluées en 1939 à plus de 200 millions de francs, et exportant, en outre,vers les pays étrangers plus de 1.000 tonnes d’huîtres de première qualité.
Les huîtres (plates ou portugaises) sont commercialement classées par catégories désignées suivant leur grosseur par des numéros
allant de 1 à 5 pour les portugaises et de 000 à 5 pour les huîtres plates, correspondant à des poids bien déterminés au mille.
Le tableau ci-dessous donne le poids au mille des différentes catégories d’huîtres. Il a été complété par la quantité de matière comestible, exprimée en grammes, correspondant à :
a) une buître
b) une douzaine d'huîtres (unité marchande couramment employée en France)
établie en se basant sur le pourcentage moyen, calculé en chiffres ronds, de 20 °/, de matière comestible pour 80 °/, de coquille calcaire.
QUANTITÉ DE CHAIR POIDS DU. MILLE * [POIDS D'UNE DOUZAINE CALCULÉE EN GRAMMES CRT ER. LE RES
NE A D PET SUN EN KILOGRAMMES e EN GRAMMES 5 Par Dz Par huître Chiffres x moyens S| 1 [Plus de 105 kgs.|Plus de 1.260 gr. 21 gr.| 250 gr. ?| 2 | de 80 à 105 kgs. [de 960 à 1.260 gr. | 16 à 21 gr.| 220 gr S 3 |de 60 à 80 kgs.|de 720 à 960 gr.| 12 à 16 gr.) 170 gr e] 4 de 50 à 60 kgs.|de 600 à 720 gr.| 10 à 12 gr 130 gr ËT 5 |de 40 à 50 kgs.|de 480 à 600 gr | 8 à 10 gr.| 110 g & | [000 |Plus de 120 kgs.|[Plus de 1.440 gr. 24 gr.| 290 gr. £| 00 | de 100 à 120 kgs.|de 1.200 à 1.440 gr.| 20 à 24 gr 265 gr Z\ 0 |de 80 à 100 kgs.ide 960 à 1.200 gr.| 16 à 20 gr.| 215 gr à 1 de 70 à 80 kgs.ide 840à 960 gr.| 14 à 16 gr. 180 gr : 2 de 60 à 70 kgs.|de 720 à 840 gr.| 12 à 14 gr. 155 gr. = . de 50 à 60 kgs.|Ide 609 à 720 gr.| 10 à 12 gr 130 gr eu 4 | de 40 à 50 kgs.]de 480à 600 gr.| 8 à 10 gr 110 gr Ü 5 |de 30 à 40 kgs.lde 360à 480gr.| 6à Sr 85 gr
BIOLOGIE DE L'HUITRE
Nous ne retiendrons dans cette étude de l'anatomie et de la biologie des deux espèces d’huîtres européennes : l’huître indigène plate (Ostrea edulis LiNNE) appelée encore selon son origine : Huître plate, Gravette, Armoricaine, Belon, Marennes, etc..., et la Gryphée (Gryphea angulata Lamarcx) ou huître portugaise (1) que les faits strictement indispensables à la bonne compréhension du sujet traité, sans nous attarder à exposer en détail des notions longuement développées ailleurs.
L’huître indigène plate (Ostrea edulis LiNNE) vit naturellement au large, en dehors de la zone des alluvions marneuses, sur des fonds sablonneux ne découvrant jamais. Elle ne s’accommode pas des eaux limoneuses. Une faible proportion d’eau douce convient à son développement, soit une eau de densité de 1015 à 1025, c’està-dire contenant de 20 gr. à 33 gr. de sels par litre et les bancs d'huîtres plates, formés d'individus isolés ou réunis par 2 à 5 seule-
._ment s’établissent facilement dans les petites rivières assez profondes, à faible débit, dans lesquelles l’action de la marée se fait senür très loin à l’intérieur.
L'huître portugaise (Gryphea angulata LamaARcCK) n’est pas une espèce autochtone, mais une espèce importée, introduite en France accidentellement, au début de 1868, par un navire : le (MORLAISIEN»>, Capitaine Hector PATOIZEAU, qui, ayant pris à l'embouchure du Tage un chargement d’'huîtres portugaises, que l’on importait en quantités à cette époque, dût, par suite de mauvais temps, se réfugier en Gironde et y séjourner quelque temps. Sa cargaison s’avariant fut jetée par dessus bord, entre Rochard Talais et le Verdon, sur la rive gauche du fleuve.
Or, toutes ces huîtres n'étaient pas mortes et les Gryphées, considérées jusqu'alors comme succédanées de la Plate, se dévelop-
(1) Le terme d’ « huître de claires » ne s’applique qu'aux huîtres d'élevage, plates ou portugaises, ayant séjourné dans des parcs spéciaux ou « claires » pendant deux mois au moins ; elles peuvent être vertes ou blanches.
pèrent de telle façon qu'elles couvrirent dès l’année suivante tous les rochers de la Gironde, que furent successivement envahies les côtes de la Charente, de la Vendée et que l’auraient été, de même, les côtes armoricaines si les ostréiculteurs bretons, soucieux de protéger l'huître plate dont l'existence était menacée, n'avaient réussi à prendre d'énergiques mesures pour empêcher cette invasion de l'huître portugaise, beaucoup plus vivace et plus prolifique que l'huître plate indigène et qui pousse à merveille dans les eaux saumâtres des baies ou des rivières chargées de limon, de plancton et bactéries.
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Fig. 1. — L’huître plate (Ostrea edulis LiNNE) Anatomie. Figure schématique (Cliché O.S.T.P.M.)
L'huître portugaise n'existe guère en Méditerranée où les eaux de forte salinité ne lui conviennent sans doute pas.
L'anatomie de ces deux espèces est très voisine bien que leur aspect extérieur soit très différent et permette de les ‘distinguer aisément. *
L'huitre plate est circulaire, ses deux valves sont régulières : la supérieure, servant de couvercle, étant plate, tandis que l'inférieure, qui contient le corps de l'animal, est bombée et plus creuse.
La coquille de la portugaise, au contraire, est irrégulière, plus
PSS SA) bi en
ou moins fortement arquée et la valve inférieure est nettement plus creuse que celle correspondante de l’huître plate.
* Chez l’une comme chez l’autre, un muscle adducteur (formé de deux parties distinctes) ferme en se contractant, et maintient fer-
naire, reste béante. |
L'huître & baïlle » lorsque ses muscles sont au repos : il en’est de même lorsque malade, mourante ou morte, ils n'ont plus la force | de se contracter. C’est là une indication précieuse pour reconnaitre la vitalité et l'état de fraicheur des huïtres.
Fig. 2. — L'huître portugaise (Gryphea angulata LamarcKk) Anatomie. Figure schématique (Cliché O:S.T.P.M.)
_mées, s'il lè faut, les deux valves de la coquille qui, en temps ordi-
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Que ce soit dans l'Huître plate où dans la Gryphée, le corps de l'animal, à l’intérieur de la coquille, est entièrement enveloppé d’une mince membrane, frangée de petites papilles très mobiles ; c'est le manteau qui forme une chambre : la cavité palléale dans laquelle se voient le corps et quatre minces lamelles : les branchies également couvertes de cils vibratiles qui, en se mouvant rapidement comme les -cils frangeants du manteau, déterminent un courant d’eau qui amène l'oxygène nécessaire à la respiration et la nourriture en suspension dans l’eau.
La bouche se trouve dans le voisinage de la charnière. Elle est facile à distinguer par la présence de chaque côté de deux ;etites lamelles : {les palpes labiaux) garnies aussi de cils destinés à capter, trier la nourriture qui, absorbée, passe dans l'œsophage, puis dans l'estomac et l'intestin où elle est digérée, puis assimilée tandis que les déchets alimentaires sont expulsés par l'anus situé près du muscle adducteur. |
De chaque côté de l'estomac, de la Gryphée comme de l'Huître plate, on distingue une masse brune: le foie, ou plus exactement: un hépato-pancréas capable d'accumuler le glycogène, aliment de réserve dont l'accumulation à certaines époques de l’année rend l’huître «grasse », dénomination n'ayant d’ailleurs rien à voir avec sa teneur en matières grasses.
L'alimentation de l’huître
L'huître s’alimente des détritus organiques en suspension dans l'eau et des minuscules éléments organisés, végétaux ou animaux, vivant dans cette eau et connus sous le nom général de « plancton ».
Les mouvements des petites papilles qui frangent le bord du manteau à l'intérieur de la coquille, les cils vibratiles qui revêtent les lamelles branchiales, les mouvements des palpes labiaux, également recouverts de cils vibratiles, déterminent un courant qui entraine la nourriture dissoute ou en suspension dans l’eau.
L’huître filtre ainsi une quantité relativement considérable d’eau, particulièrement l’huître portugaise (Gryphea angulata) qui, en une heure de temps, filtre environ cinq litres d'eau de mer tandis que l'huître plate indigène française (Ostrea edulis) n’en filtre qu’un seul et la Moule trois.
Remarquons, en passant, qu'il y a là une cause d’infériorité notable pour l'huître plate qui, se trouvant dans les mêmes cantons que la Gryphée portugaise et la Moule, sera affamée, tandis que ses voisines subsistant normalement, grandiront plus rapidement, et, occupant plus de place, élimineront progressivement l’huître plate indigène.
L'observation a montré qu'une véritable sélection était faite par l'huître parmi les éléments organiques entrainés par l’eau et que
Vian
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, . ë De < CE l'animal absorbait de préférence les Protozoaires, les Bactéries, et, parmi les Algues microscopiques du plancton, les Diatomées, algues ee noi mobiles, parfois colorées, recouvertes d’une carapace siliceuse.
? pe . r » L A L'expérimentation a également montré que la pousse de l’huître,
cest-à-dire sa croissance, était principalement dûe à l’absorption des
débris organiques en suspension dans l’eau, tandis que l’engraissement était dû aux Diatomées. Il est bien connu que ce sont ces Diatomées, ou tout au moins certaines d’entre elles, qui dans des conditions bien déterminées, provoquent le « Verdissement » de l'huître par une pigmentation marqué du foie et surtout des branchies.
Le verdissement des huîtres
Les connaisseurs reconnaissent un goût plus savoureux et un aspect plus tentant aux huîtres vertes.
L'inconstance, le caractère presque capricieux de ce phénomène, ont suscité un grand nombre de travaux auxquels s’attachent les noms de (AILLON, CHAVIN, SAUVAGEAU et surtout RANsoN (Annales Institut Océanographique t. IV 1927) qui ont conduit à la conclusion que les huîtres Cverdissent » lorsque le fond sur lequel elles vivent se recouvre d’un tapis vert bleuâtre qui, au microscope, se montre constitué par un mucilage transparent dans lequel se déplacent d'innombrables individus d’une Diatomée, la Navicule ostrearia Bory ou Navicule bleue.
Il reste à expliquer comment se fait le passage de la substance pigmentaire du végétal à l’animal, car la connaissance du problème est d’un grand intérêt pratique.
Les Diatomées sont enveloppées d’une carapace de silice fixéesur un support organique présentant les propriétés des matières pectiques et capable de se gonfler par absorption d'eau pour former un mucilage.
La Navicule, normalement planctonique et flottant au gré des courants, est incolore (Navicula fusiformis GruNow) ; elle se pigmente de bleu dans la nature en tombant au fond pour devenir benthique, ou, expérimentalement, sous certaines conditions de nutrition.
L'apparition des Navicules bleues benthiques à lieu lorsque la couche superficielle d'argile du sol se trouve au contact d’une eau salée de densité oscillant entre 1008 et 1020 ; soit parce que l’eau de mer est naturellement de cette densité , soit parce qu’une nappe d'eau douce souterraine située près du niveau du sol est venue diluer l’eau de mer apportée par la marée.
Dans ces conditions, la matière organique (mucus des huîtres) imprégnant la couche superficielle du sol est soumise à une attaque ménagée, mais parfaitement équilibrée et très sensible.
Selon l'expression des ostréiculteurs, le sol, à ce moment, est en « humeur » ; sa surface est comme un tapis homogène vert bleu. Il y a tout lieu de penser que cette attaque ménagée du mucus ostréaire libère un sucre particulier qui déclanche chez la Navicule une activité intense : elle secrète un mucus abondant en devenant benthique, prolifère rapidement et se fixe au fond du parc.
Les fonds sablonneux où vaseux , du fait des perturbations apportées par les moindres courants, conviennent moins que les fonds d’argilegrasse(d’ailleurs préservés detoutesfluctuations marines) au développement de la Navicule.
Expérimentalement, RansoN a provoqué la pullulation de Navicules bleues benthiques en déversant dans l’eau des «claires à verdir» des traces de glucides solubles ou plus simplement quelques gouttes de glycérine. d
Le pigment de la Navicule Bleue : &« La Marennine », n'est pas encore parfaitement défini au point de vue chimique. Il appartiendrait à la famille des Chromoprotéides, complexe formé par l'union d’une protéine avec un pigment défini : une caroténoïde, corps ren-.
fermant de l'oxygène et capable d’engendrer sous certaines conditions la vitamine A.
Le passage du pigment de la Navicule à l’Huître s'effectue en 3 temps :
— Dépigmentation de la Diatomée ; — Pseudo solubilité du pigment dans l’eau ;
— Absorption directe du pigment par les branchies, ce qui expliquerait l’électivité du pigment vis-à-vis des branchies des huîtres.
Malgré la sélection des aliments que nous avons citée, l'Huître plate et surtout la Gryphée,plus vorace, ne semblent pas très fixées sur le choix des aliments apportés par les courants. Le D" LouBaTIE a montré qu'on pouvait leur faire ingérer des substances colorantes, les faisant ainsi changer de teinte ; SALLES en a nourri à la farine de poisson, LOUBATIE au pollen de pin.
Le Professeur CaRLes et le D° LLAGUET, connaissant cette propriété d'absorption et de fixation des éléments minéraux, ont tenté de leur faire retenir de l’iodure de potassium ou de l'iode en leur faisant absorber des pyrophosphates de fer et d’autres produits chimiques à faible dose, Le D'. LouBarie et SALLES, enfin, en leur faisant absorber de l’iodure de potassium ou de l’iode libre, introduits progressivement dans une eau aérée et maintenue en mouvement, ont obtenu des huîtres n'ayant pas changé d'aspect, mais ayant fixé in vivo dans leurs tissus des quantités d'iode nettement supérieures à la teneur habituelle des huîtres normales.
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La reproduction de l'huître — in
L'Huître plate, comme la Portugaise, peut vivre de 25 à 30 ans ; l’une et l’autre peuvent atteindre leur première maturité sexuelle dès la fin de leur première année d'existence. C'est vers leur quatrième ou cinquième année que se place leur période maximum d’activité génitale.
Mais, au point de vue sexuel, une distinction très nette se présente entre l'Huiître plate (Ostrea edulis) et l’huître portugaise (Gryphea angulata).
:. L'huître plate est hermaphrodite. Mais les deux sexes ne fonctionnent pas en même temps et l’huître est tantôt mâle, tantôt femelle, parfois les deux successivement au cours d’une même année sans que jamais les éléments sexuels, œufs et spermatozoïdes, arrivent à maturité à la même époque. Il faut donc deux individus pour assurer
la reproduction et il n’y a jamais autofécondation. )
Contrairement à l’huître plate, la Gryphée est unisexuée, c’està-dire mâle ou femelle. On n’a pas encore pu préciser jusqu’à présent si, à un moment quelconque de son existence, un changement de sexe est possible.
De plus, à l'encontre des huîtres plates qui n’expulsent par leurs œufs à maturité et les conservent dans un repli du manteau, où la semence mâle déversée dans l’eau et entraînée par les courants déterminés par les cils vibratiles, vient les féconder, les Portugaises, arrivées à maturité, expulsent leurs produits génitaux mâles ou femelles et « ces vœux réciproques » étant ainsi confiés à l’eau... « au petit bonheur se fait la rencontre avec tout ce qui s’en suit »
(HinARD).
Les œufs de la Portugaise sont donc libres dès leur naissance, tandis que ceux de l’huître plate restent en incubation dans la cavité palléale et s’y transforment en larves. C'est le moment où l’huître plate est blanche, dite « laiteuse » ; et, à mesure que le naissain se forme, que ses organes se développent, se colorent, l'huitre devient gris ardoise. Elle finit par expulser, par une brusque contraction du manteau, ses embryons qui, dès lors, vont mener une existence indépendante. te
L'huître plate est donc embryophore, tandis que l’huître portugaise, ovipare, ne l'est pas.
La reproduction des huitres, plates ou portugaises, se fait généralement de Mai à Août (pendant les mois sans R;. Contrairement à l'opinion courante, l’huître (même l’huître plate laiteuse ou ardoisée) ne présente aucun danger pour le consommateur.
Les larves des deux espèces se ressemblent. Elles ont une petite coquille à deux valves semblables; le manteau qui les recouvre se prolonge en dehors en un voile bordé de cils vibratiles. Elles
nagent en tournant leur velum vers le haut et se déplacent soit horizontalement, soit obliquement; mais, trop faibles pour lutter contre le courant, elles partagent l'existence du plancton et restent tributaires de l’action des plus faibles courants.
Une eau de densité inférieure à 1.022 renfermant une grande quantité d'algues microscopiques, d'éléments organiques divers et enfin des quantités infinitésimales de cuivre (5/100 à 5/10 mmgr par litre) est nécessaire au développement de ces larves.
Mais, rapidement, elles tombent sur le fond, se fixent, passent de la vie pélagique à la vie sédentaire : «vie d’ermite béat revenu de tout et dont l'univers se borne à un mince tourbillon ciliaire » (CONTIERS).
L'ÉLEVAGE DES HUITRES
A — Production et récolte du naïissain.
Le naissain ainsi formé est récolté à l’aide de « collecteurs », soit sur les bancs naturels, soit dans les parcs où se trouvent déjà des huitres adultes.
Nos deux principaux centres producteurs d’huitres plates, le Morbihan et le Bassin d'Arcachon, emploient de préférence comme collecteurs des tuiles chaulées, disposées en « bouquets » plantés dans le sol au moyen d’un pieu (Morbihan) ou en «ruches», sorte de grandes cages (Arcachon).
La naiïssain s’y fixe aisément et solidement, bien qu'il soit facile de le libérer, par la suite, grâce à l’enduit de chaux qui recouvre les collecteurs et s’écaille sous le choc.
B — Élevage.
Le naissain de l’Huitre plate comme de la Portugaise est détroqué à la fin de mars ou en avril. Il est déposé dans des caisses
ostréicoles, en treillage métallique (créées par MicHELET à Arcachon au siècle dernier).
Malgré les soins minutieux apportés à leur développement, les ostréiculteurs perdent, certaines années, jusqu'àux 3/4 de leur récolte ; et, quand il a pu être sauvé 50°/, du naïissain, on considère le rendement comme excellent. |
À l'abri du mauvais temps et de ses nombreux ennemis, , . . ee !
l'huitre vit dans de bonnes conditions.Au bout de quelques mois, elle est assez résistante pour être placée dans les parcs, parfois entou-
rés de grillages pour retenir les mollusques (Morbihan) et les défendre contre les crabes.
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D Une année de séjour dans ces, parcs ou viviers en fait une uitre bien formée, qui est mise à «la pousse» dans un nouveau parc, avant d'être ensuite livrée au Grand Elevage (affinage ou
-engraissement).
C — Affinage, engraissement, verdissement.
Quelques lieux privilégiés, tels que Belon et Marennes, donnent au mollusque le maximum de qualité. Le foie s’hypertrophie et se charge en glycogène (jusqu’à 10°/,) et l'engraissement se comple-
‘te dans les claires de Marennes-Oléron par le «verdissement », opé-
ration qui donnera à l'huitre la coloration verte caractéristique de sa provenance.
Ce phénomène, ainsi que nous l’avons vu, ne se produit pas exclusivement dans la région marennaise. Mais celle-ci la recherche systématiquement et l'huître verte est devenue aujourd'hui synonyme de Marennes. Le verdissement, qui, jusqu'ici, se produisait fort irrégulièrement, souvent au grand dommage des ostréiculteurs, peut être provoqué artificiellement, sur commande pourrait-on dire, depuis les recherches de RansoN.
Parvenues à la taille marchande, bien faites, grasses à souhait, nos huîtres semblent prêtes pour la consommation. Il n’en est rien. Une autre série d'opérations est encore indispensable:
Sortant des parcs, des viviers ou des claires, reposant sur un fond plus ou moins argileux, ellés renferment entre leurs valves de la vase et des impuretés. D'où la nécessité d’un « dégorgeage». On les place pour celà dans des bassins alimentés par une eau limpide,décantée, fréquemment renouvelée où elles se dégorgeront.
_ Puis, par le «trompage », on habituera l’huître à rester au sec, sans bailler ni perdre son eau intervalvaire. Cette dernière opération demande 2 à 3 jours; et, quand elle a reçu cette éducation spéciale, l’huître est prête à être emballée et expédiée au loin. Elle gardera sa coquille fermée, et, tenue au frais, se conservera ainsi plusieurs jours sans perdre de ses qualités.
Les huîtres cultivées sont livrées à la consomation 3 à 6 ans après leur naissance. Cette longue période de soins, les pertes en cours d'élevage, justifient donc leur prix relativement élevé.
ENNEMIS ET MALADIES
Nous laisserons ici de côté les nombreux ennemis de l’huitre (Etoiles de mer, Bigorneaux perceurs, Crabes, Raïes, Tères et Pagres) dont il faut la protéger et qui, malgré celà, provoquent un déchet important dans les élevages, pour ne nous arrêter qu'aux maladies qui en déciment les bancs.
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Tont au long de son développement, l'Huiître peut devenir la proie de maladies qui influent sur sa santé. Des pluies prolongées qui abaissent la salinité de l’eau, l’atrophient et la cachectisent (c'est le «doucçain »); le gel à marée basse, en la laissant à sec, estégalement une eause de cachexie.
Le «chambrage» est causé par une diminution de l'apport nutritif. (Les huîtres de claires doivent être très clairsemées : 4 au m°). La dégénérescence du muscle adducteur des valves empêchant l'expulsion de l'argile, une masse muco-argileuse stagnante se forme entre le manteau et la face interne de la valve inférieure. L’huitre gênée réagit et le manteau secrète une couche de conchyoline qui isole cette masse et crée ainsi une chambre où, sous l'influence des bactéries putrides, aux dépens de la matière organique, se produit de l'hydrogène sulfuré dont l'odeur désagréable, libérée par l'ouverture de la coquille et la rupture de la mince cloison, rebute le consommateur.
La Leucocytose verte. — Dans certains cas, des huîtres d’importation, provenant des Côtes d'Angleterre et du Portugal, présentent des amas verdâtres très apparents à différents niveaux du corps. A l'analyse, ces granulations présentent une forte teneur en cuivre et en zinc.
L'huître cuivreuse concentre le cuivre dans ses leucocytes d’une manière anormale, quantitativement et morphologiquement, parce qu'elle est malade. Elle n’est pas gravement atteinte puisqu'elle peut se rétablir rapidement mise dans de bonnes conditions; elle est seulement anémiée. L’anémie détermine un mauvais métabolisme du cui-
vre, de même que, chez l'enfant, elle détermine un mauvais métabolisme du fer.
La Leucocytose verte se développe ainsi par:
= défaut de nutrition — huîtres trop nombreuses dans un parce et atteintes du «chambrage ».
NE Excès de chaleur — claires exposées pendant un temps très long à une forte chaleur.
— Excès d'eau douce; du fait de l’osmose, les tissus de l’huître gonflent, le foie s’hypertrophie et se charge anormalement de glycogène. Il y a dès ce moment «hépatite hypertrophique » et « leucocytose glycogénique », puis dégénérescence glaireuse des branchies. Très fréquemment, ces huîtres sont cuivreuses (RANSON).
La maladie du pied — Cette maladie atteint uniquement le muscle adducteur qui se détache de la coquille et l'huître meurt. Elle est due à un champignon microscopique le « Myotomus ostrearum » qui
a pu être isolé du muscle adducteur d’huitres atteintes par l’épozootie de 1921 à Marennes.
SALUBRITÉ DE L’HUITRE
Etudiant la répartition géographique et les persistances de l’endémie typhique et paratyphique en France et constatant la baisse de la mortalité par typhoïde, (5.453 décès en 1.906, 1.635 en 1930, soit un indice de mortalité de 14 pour 100.000 descendant à 4/100.000), vraisemblablement dûe à l'amélioration progressive de l'hygiène urbaine et rurale, le Professeur DuBreuiL soulignait cependant la persistance de foyers endémiques dans certains départements litto-
raux (Atlantique et Méditerranée), parfois les mieux pourvus en eaux potables; ceci conduisit à rechercher l ‘éthiologie typhique ailleurs que dans les eaux d'alimentation.
D'autres facteurs de contamination existent : les légumes crus, le lait cru, le beurre (CrissoN examinant des échantillons de‘beurre à Brest en trouva quatre pour cent souillés par le bacille- Eberth), les aliments infectés par les mains et enfin les coquillages.
Les coquillages sont, en effet, les aliments consommés avec le moins de précautions élémentaires ; le lait est très fréquemment bouilli, les légumes lavés, les fruits pelés, mais les coquillages sont mangés tels qu'ils sont récoltés ou achetés (DuBREUIL).
Au cours de ces dernières décades, l'attention du Corps Médical a été ainsi attirée sur la fréquence et la gravité d'accidents infectieux imputables à la consommation de coquillages insalubres et sur le rôle de ceux-ci dans l'entretien de l’endémie Brphique des zones maritimes, méditerranéennes en particulier.
Cette attention s’est manifestée par un grand An be 4 publications dans la presse médicale ; et, pre Pasquier (1818) signalant diarrhées, coliques, vomissements et fièvres survenant chez des consommateurs d’huîtres et de coquillages, jusqu'aux articles récents du Professeur DuBrEuIL de Borde: ux, de nombreux Auteurs : Boi- NET et TEISSONNIÈRE (1928) ; Loïr et LEGANGNEUX (1928) ; CARRIEU a Papas (1932) ; LaporrE (1932) ; Brisson(1933) ; LAMBERT 1934) ;
Beuin (1934) ; Lance (1935) : Dugreuiz (1936) ; ANDRIEUX et J. CASTAGNE (1937) : Normanp (1937) ont définitivement admis l'hypothèse de l’origine conchylicole de certaines infections typho-paratyphoïdique, revêtant des formes cliniques variées.
DusreuIL relève qu'à Bordeaux (période 1925-1934), le maximum de décès typhiques se produit de Novembre à Mars, époque de Ja'plus grande consommation de coquillages.
C. RecER et Gicow isolent le bacille Eberth et le para A et B
dans les huitres de Marseille, cependant que PaponNeT et BRISSON (Revue d'Hygiène : T. LIX. 1937) isolent dans les us du lac
de Bizerte des Salmonelles atypiques susceptibles de déterminer chez l'homme des fièvres typhoïdes à forme grave, d’allure clinique inusitée, contre lesquelles la vaccination T.A.B. reste sans effet.
En 1937, les Assises de Médecine Générale (Avril-Mai 1947) apportant plusieurs millions d'observations,témoignent queles coquillages, autres que les huîtres, sont à l’origine de typhoïdes souvent gra-. ves.(J. CASTAGNE, ANDRIEU, À. CASTAGNE). J. Tapie (1937) ; BERTIN et CARRIEU (Montpellier) en sont également convaincus, de même Dusreuiz (Revue d'hygiène 1936) et Carrieu-Papas (Revue d'Hygiène 1932).
Pathologie ostréaire
J. Taere (Journal Médical Français t. XXVI 1937) a montré que les infections typho-paratyphoïdiques d’origine conchylicole revêtent des formes cliniques variées.
1°} Forme gastro-intestinale discrète : avec malaises légers, quelques vomissements et selles diarrhéiques banales. Se déclare et se termine en 24 heures chez un sujet résistant.
2°} Forme gastro-intestinale aigüe : s'exprimant par de la gastralgie, des vomissements, diarrhées banalesou sanguinolentes, en même temps : courbature fébrile. Après guérison, l'infection éberthienne pourra se généraliser et évoluer en second temps de manière typique.
3°! Forme typhique proprement dite : reproduisant le tableau clinique habituel de la dothiénentérie avec quelques caractères spéciaux:
— brièveté de l’incubation (10-15 jours)
— début brutal par phénomènes toxi-infectieux;
— évolution en 2 temps avec syndrome gastro-intestinal plus ou moins marqué, puis dothiénentérie authentique.
— fréquence et gravité des rechutes et complications (perforation intestinale dans 10°}, des cas, alors que le taux est 2 °}, pour les cas ayant une autre origine, rôle des associations microbiennes).
D’autres particularités sont à signaler :
— réceptivité plus grande de la femme (rôle probable de la vaccination T.A.B. de l’homme ) ;
— réceptivité moins grande des populations littorales.
Le Professeur VINCENT attribue la gravité de certains cas de typhus abdominal d'origine ostréaire à la virulence de certaines races bacillaires atypiques et à l'absorption massive" de l'agent pathogène.
Le nombre de personnes atteintes au cours d'infections d'origine conchylicole, la gravité des signes cliniques, les particularités de la maladie, les singularités de l'apparition : Fièvre typhoïde des
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jeunes mariés (CHALIER) et fièvre typhoïde des clients de passage (CHATAIGNE) ont fait pousser le cri d'alarme aux Hygiénistes. Le consommateur est maintenant protégé par une réglementation judicieuse qui est. venue opportunément obliger les producteurs à un ensemble de précautions assurant la salubrité de la production, du transport et de la vente des mollusques marins comestibles.
Les infections typhoïdiques sont déterminées par le bacille d'Eberth (fièvre typhoïde) et autres bacilles paratyphiques ayant l’aspect morphologique et les réactions colorées du b. d'Eberth.
Ces bacilles se rencontrent dans toutes les eaux souillées par les selles de typhiques. Les huîtres et autres coquillages vivant dans les eaux souillées par les bacilles peuvent être contaminées à leur tour; ces mollusques vivent — on s’en rappellera — des matières organiques — y compris les bactéries — se trouvant en suspension dans l’eau qu'elles filtrent.
Leur pouvoir filtrant est considérable, une huître plate moyenne filtrant environ 24 litres d’eau par vingt-quatre heures, une huître portugaise cent litres.
La présence de ces bactéries peut être mise en évidence dans les eaux polluées et les mollusques vivant sur des gisements couverts par des eaux polluées peuvent être considérés comme suspects.
En outre, le bacille Eberth et le para A et B ont été isolés à différentes reprises dans les huîtres : (RECHER-Gicou, puis Brison. Thèse Bordeaux 1933 et autres) ; mais, peu nombreux sont les exemples où les bactériologues ont pu isoler le B. Eberth d'huîtres infectées dans les conditions naturelles. L’isolement de bactéries spécifiques même par des techniques perfectionnées est une opération délicate chez les mollusques du fait de :
1°) la dilution énorme de l'apport pathogène (égoûts) dans l'eau d’un parc ou sur un gisement.
20) l'inégalité de la distribution des bacilles dans chaque huitre ; de sorte qu'un examen fait sur un petit nombre d'échantillons est presque sans valeur.
En pratique, et ainsi que cela se fait dans l'examen bactériologique des eaux potables, le test de pollution recherché est la présence de bactéries du groupe des Coli, abondantes dans les fèces des mammifères et des oiseaux et facilement détectables.
Ces bacilles, en particulier le Bacterium Coli, type 1, (appelé encore Escherichia Coli) sont des saprophytes constants du type digestif de l’homme. Leur vitalité étant extraordinaire, ils sont habituels dans les eaux d’égoûts ; leur présence, facilement identifiée peut être considérée comme la preuve d’une souillure fécale et l'indication d’un danger potentiel provenant de germes dangereux pouvant les accompagner dans les fèces, car :
— le bacille Coli n’est pas un hôte normal de l’huître (BULSTRODE et KLEIN, CLARK, FREEMAN et FERGUSON, FuLLER, HoOUSTON).
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— pour que le B. Coli soit trouvé en milieu marin, il est nécessaire qu’il soit apporté en abondance par les égoûts, les cours d'eau douce ou par le voisinage d'agglomérations.
— pour qu'il subsiste dans ce milieu marin, il est indispensable que la contamination soit entretenue constamment par l'apport de nouveaux bacilles ; car, le Coli non seulement ne cultive pas en ce milieu, mais y est détruit complètement en 5 jours (G. FLEURY, Contribution à la biologie du bacille Coli).
La recherche et l'évaluation numérique du B. Coli sont. faites par culture en bouillon de peptone, salé et phéniqué, puis caractérisation de l'Indol suivant la techique du Service de Surveillance des eaux d'alimentation de la ville de Paris.
Comme la quantité de glycogène que renferme le foie des huitres (on ensemence en effet le corps dilacéré de l'huitre dans son eau intervalvaire), contrarierait la production d’Indol, on procède à un repiquage dans le même milieu après une première culture. (Méthode de DiENERT et ETRILLARD, perfectionnée par LAMBERT).
Le nombre de B. Coli par unité de volume ou par huiître semblerait ainsi devoir apporter une évaluation numérique commode du taux de pollution.
En réalité, l'expérience a montré que les huîtres prélevées à proximité d'égouts et par suite indésirables pour l'alimentation ne présentaient pas, à l'examen bactériologique, de traces évidentes de pollution par le B. Coli.
En effet, la présence dans l'huitre de bactéries antagonistes de matières organiques, les variations de température, de résistance individuelle des B. Eberth et la phagocytose par les leucocytes du sang de l'huître (J. CHATIN) ne permettent pas une contamination à vie du coquillage.
G.FLeury (Biologie du Colibacille), ensemençant sur un milieu stérile, le contenu intestinal d’huîtres souillées expérimentalement, obtenu par ponction stérile, ne trouve pas de Coli, alors que l'eau intervalvaire et les corps dilacérés donnent des résultats positifs. Il remarque de même que le Coli ne se trouve pas dans le tube digestif des poissons marins ou qu'il y est rapidement détruit.
D'un autre côté, en l'absence d'eaux d'égoûts, des coquillages peuvent contenir B. Coli provenant de déjections d'oiseaux de mer ou d'autres sources animales autres que l'homme.
L'examen bactériologique seul n’est donc pas suffisant et peut conduire à une conclusion erronée. Il doit être accompagné par une étude des conditions locales : les dangers réels de pollution d’un gisement de mollusques étant fonction de sa situation, de la nature et du volume des effluents qu'il reçoit, bien plus que dela présence ou de l'absence toujours discutables de germes dangereux dans l'eau ou dans le coquillage.
Salubrité. Modes de contamination des huîtres.
Les huîtres peuvent être souillées aux lieux de production, pendant leur transport et aux endroits de vente.
Infection aux lieux de production. — La souillure des zones d’élevage ou de ramassage peut se produire par le débouché des eaux
polluées d’agglomérations urbaines, d’un fleuve ou par les déjections d'êtres humains.
La mer est l'égoût naturel des centres urbains qui la bordent. «Tout à l'égout » revient en somme à « tout à la mer » (LEGENDRE).
En général, la « pousse » et l’engraissement de nombreux mollusques d'élevage sont favorisés par des conditions hygièniques mauvaises. Les eaux saumâtres des baies et des émbouchures, chargées en matières organiques, au plancton abondant et nourrissant (Diatomées, Algues, Bactéries), conviennent particulièrement à la Gryphé£e « Véritable filtre qui retient toutes les impuretés de l’eau en l’épurant ; c’est précisément ce filtre qui est consommé » (TEISSONNIERE).
Cependant, l'eau souillée qui se déverse en mer subit une autoépuration résultant de 3 actions différentes : action solaire, action biologique, action de la décantation.
L'action solaire est intense : les eaux de surface sont très souvent moins polluées que les eaux de profondeur.
L'action biologique est dûe, en grande partie, aux microbes qui, en présence de l’oxygèue, se développent et transforment en l’'oxydant la matière organique ; les algues y contribuent également.
En même temps, se manifestent des phénomènes de coagulation qui vont précipiter la matière organique et ajouter leur action à celle de l'oxydation. Les Protozoaires font disparaître les microbes pathogènes et les matières coagulées. Les Crustacés, les Gastéropodes, les Poissons travaillent en commun avec ces êtres microscopiques, animaux ou végétaux constituant le plancton et dont le rôle est prépondérant dans l’auto-épuration. Ainsi, peu à peu, l’eau de mer devient de moins en moins en moins apte à la vie des germes, les pathogènes en particulier.
La décantation (floculation des colloïdes en présence de l’électrolyte qu'est l’eau de mer) s'opère dans la zones calmes existant toujours dans les baïes et estuaires malgré la vitesse assez grande des courants de marées.
Ces matières décantées entrainent par une sorte de « collage » les microbes qui s'y agglutinent. Mais, si les fonds sont faibles et la mer agitée, on observe la remise en suspension des vases ainsi que les’ microbes qu'elles contenaient.
On conçoit maintenant pourquoi la présence du bacille Coli a
une signification différente selon que l’on peut lui attribuer un caractère de fraicheur ou de vieillesse. Sans doute, son origine fécale plus
ou moins lointaine n’est guère douteuse, mais le degré de danger qu'il représente est très atténué s’il s'agit d’un germe vieilli, remis fortuitement en suspension. L’ expérience apprend qu'un Coli donnant un taux d’Indol élevé (supérieur à 1/30.000) est un germe frais ayant peu séjourné dans l’eau etde la présence duquel on peut déduire qu'il est accompagné d’un germe pathogène (DIENERT et GUILLERD.
Annales d'Hygiène. Juin 1940).
L'eau de mer, naturellement pauvre en matières organiques, convient mieux au développement des Diatomées et des Algues (Phytoplankton), l'eau contaminée, au contraire, chaïgée de matières organiques, est préférée par les Protozoaires (Zooplankton).
La numération au microscope de ces deux espèces permettra d'évaluer l'étendue et la persistance de la souillure d’une zone de mer recevant de l’eau d’égout (1).
Fe Rte phytoplankton 0,5 à 2,0 — eau contaminée BE zooplankton 7 | 10 — eau pure.
: Enfin, des circonstances exceptionnelles peuvent se présenter : ainsi le mazout de plus en plus répandu dans les estuaires ne tue par les huîtres, mais les place dans un état particulier de moindre résistance permettant alors la multiplication de germes (Loir et
LEGANGNEUX, Bull. Acad. Médecine 1934).
2/ Infection lors du transport. — Les différentes modalités d’expédition et de transport ne permettent que rarement la contamination.
Le transport des huîtres &« en vrac » dans des caisses à clairevoie, sans Couvercle, est expressément défendu.
3| Infection aux lieux de consommation. — C'est là le mode de souillure le plus fréquent. La vitalité du mollusque est altérée par un séjour prolongé aux éventaires qui le rend plus sensible aux causes extérieures de pollution : arrosage ou « trempage » dans des eaux sales, dans le but de lui rendre un aspect plus marchand
(Dusreuir. Bull. Hygiène 1934).
La fièvre typhoïde d’origine ostréaire ne s’observe à Toulouse que dans les périodes d’épidémie d’origine hydrique (Tapie).
De même, la manipulation, l'ouverture des coquillages par des
personnes malpropres, porteuse de germes péuvent être une cause de contamination.
Une discrimination est à faire ici entre les infections bactériennes de caractère typhoïdique transmises par les coquillages et les intoxications alimentaires provoquées par l'absorption de coquillages altérés par un séjour prolongé hors de l’eau. Les troubles résultant
(1) J. Bonne : Etude du Plankton du Bassin d'Arcachon et des côtes du Morbihan (Rev. Trav. Office des Pêches T. XI 1939).
de leur absorption sont semblables à tous ceux provoqués par la consommation de toute matière alimentaire azotée nettement altérée. Ils peuvent être facilement évités en s’assurant de l’état de fraicheur du mollusque et en refusant systématiquement tout coquillage dont
la coquille entrebaillée ne se referme pas au premier contact du corps de l'animal.
L'étiquette de garantie qui, selon les termes du décret du 20 août 1939 sur la salubrité des coquillages, doit accompagner tout colis de coquillages mis en vente, est oblitérée à la date du départ du lieu d'expédition. Il suffit de la consulter pour se rendre compte de l'état de fraicheur des coquillages exposés à la vente et de se méfier des colis démunis d'étiquettes de salubrité. Cette petite précaution est généralement négligée par les consommateurs.
Enfin, certains accidents généralement bénins, avec vomissements, diarrhées, troubles respiratoires de caractère asthmatique, avec urticaire plus ou moins généralisée, constatés après l’ingestion de coquillages (rarement les huîtres, plus fréquemment les moules) ont encore été attribués à des mollusques pollués.
En réalité, ce sont là de simples manifestations d’idiosynerasies à l'égard des coquillages et tout-à-fait comparables à celles provoquées chez ces mêmes personnes, ou d’autres, par l’ingestion de certains aliments (œufs, crustacés, noisettes, fraises ou autres fruits) et médicaments (antipyrine, iodure de potassium etc...)
Les personnes sujettes à ces troubles, désagréables tant qu'ils durent, c'est-à-dire quelques heures, mais rarement graves, s’abstiendront prudemment de consommer ces fruits de mer défendus ; et, si l'envie en est trop forte, une petite cure de désensibilisation les rendra rapidement aptes à apprécier sans appréhension : « l’huître chère au gourmet, l’huître bienfaisante qui -excite au lieu de rassasier, que tous les estomacs digèrent, que tous les estomacs bénissent » (SÉNÈQUE).
Epuration des huitres insalubres
L'expérience épidémiologique (TFISSONNIÈRE) montre une certaine tolérance de l'organisme humain à l'égard de bacille Coli. Mais, ce bacille, saprophyte dans l'intestin de l'homme peut devenir pathogène sous certaines influences et entrainer des troubles intestinaux ayant de grandes analogies avec les accidents éberthiens.
La présence de quelques B. Coli dans les huîtres ou coquillages n'implique donc pas de dangers; mais, dans certains cas,le taux de bacilles est si élevé que les coquillages qui les hébergent doivent être considérés comme impropres à la consommation.
Or, si l'on s’en tenait là, on serait obligé de priver le marché d'une quantité importante d’une production naturelle de la mer,
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précieuse pour l'alimentation humaine et dont l'exploitation fait vivre plus de 300.000 personnes.
C'est pourquoi, dans tous les pays de production, on a recherché les moyens d'épurer les coquillages, de manière à permettre le développement continuel d'une importante branche parmi les diverses industries de la pêche maritime, tout en protégeant la santé publique en. ne livrant à la consommation que des mollusques salubres ou réputés tels.
Les Huîtres : Huîtres plates ou portugaises destinées à la consommation proviennent de gisements naturels ou de parcs d'élevage.
Siles régions où se trouvent ces gisements naturels o4 ces parcs: sont salubres, à l’abri des effluents et des pollutions diverses, aucune objection n’est à faire et les mollusques qui en proviennent peuvent être livrés sans danger sur les marchés.
Mais, certains de ces gisements, certains de ces parcs, peuvent se trouver en zone polluée ; les-huitres (ou autres coquillages) qui en proviennent doivent être considérés comme suspects.
Or, KLEIN, HERDMAN, BoycE, JoHNsoN pour l'Angleterre, PELS et Rorwx pour les U.S.A. ; FABRE, DOMERGUE et HINARD en France ont prouvé-que :
« Les germes pathogènes pour l'homme n'existent pas dans les organes des mollusques (branchies et tube digestif) à l'état de véritables parasites ».
Ils ont été entrainés mécaniquement avec l’eau qui circule dans _ la coquille et s'éliminent peu à peu dans une eau pure renouvelée. Is s'épurent dans cette eau et l’épuration des coquillages s'y fait toujours naturellement, en ce sens qu'elle résulte de la vie même du mollusque placé dans un milieu convenable.
L'huître plate, on s'en souvient, filtre un peu plus d’un litre par heure ; la Portugaise jusqu'à 5 et 6 litres (TEISSONNIÈRE, CaR- RIEU et Papas). Le reparcage des huîtres dans un vivier alimenté par de l'eau de mer pure, souvent renouvelée, ou stabulation, est donc une opération biologique simple, mais de durée très longue.
TEISSONNIÈRE a fixé à 12/15 jours, en Méditerranée, la durée moyenne de ce séjour dans une eau salubre naturelle et propre à 15/18°, contenant en moyenne 38 gr. de sel par litre ; et, en France, le Décret du 31 Juillet 1923, sur la salubrité des coquillages (articles 13 et 14) stipule que les huîtres provenant de gisements ou de parcs insalubres ne peuvent être mises en vente qu'après un repar- RS durée d'au moins un mois dans un établissement reconnu salubre.
Mais, les eaux de salinité élevée, pauvres en matières organiques, ne sont pas favorables aux exigences des huîtres qui, dès lors, ne tardent pas à maigrir et perdent ainsi de leur valeur marchande.
De plus, l'agitation des fonds qui peut survenir à la suite de gros temps compromet les résultats.
Aussi, a-t-on eu recours à des procédés artificiels pour obte-
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nir une épuration rapide et complète, d’un contrôle facile.
C'est l’épuration proprement dite, faite dans des établissements alimentés en eau stérilisée, différente de la stabulation ou reparcage se. passant dans une eau salubre, naturellement propre.
— Filtration de l'eau (principe CHaBaLz) — Une installation de filtration à Marseille obtient 3.000 m3 d’eau épurée en circulation permanente par 24 h.; le taux du B. Coli descend de 10.000 à 10 (TEISSONNIÈRE). L'opération est d’ailleurs précédée par un bain actif des coquillages pendant 1 h. dans une eau à 3 °/° de chlore libre.
— Stérilisation par les antiseptiques.
Chloration. — Le choix s’est porté sur le plus violent d’entre eux : le chlore, sous forme d’hypochlorite de sodium ou Extrait de Javel ; c'est le procédé DopGsow, utilisé en Angleterre (Conway et Brightlinsea), dans lequel la succession des opérations est la suivante : > — Coquillages disposés en 2 couches sur des caïllebotis en bois dans le fond des bassins. AE
— Nettoyage à la lance sous pression pour enlever la vase et autres impuretés des coquilles ;
— 12 heures d'immersion dans l’eau stérile ;
— vidage des bassins et nettoyage à la lance ;
— 12 heures d'immersion dans eau stérile ;
— vidange et nettoyage à la lance ;
—— immersion d’une heure dans une eau renfermant 3 mmzgr. de chlore actif par mètre cube.
— Emballage des coquillages dans des sacs ou autres récipients rendus stériles et finalement clos et plombés. ;
Les Japonais emploient le procédé l'ARBETTE, utilisant le chlore à 2°}, et s’en débarrassant par élévation légère de la température.
Firra WeELs (U.S.A. Fishing Gazette 1923) a étudié un procédé de chloration directe par électrolyse de l'eau de mer. CHEVRIER reprend ces données en 1927 : en 24 h. d'électrolyse, disparition des Coli dans l’eau intervalvaire et 85 % du nombre dans le corps du mollusque. ;
Mais, ces procédés ne peuvent convenir en France où l'emploi d’antiseptiques dans les denrées alimentaires est interdit. D'autres considérations semblent défavorables à ces méthodes: manipulations compliquées et délicates, et, surtout le fait que la sensibilité des coquillages aux antiseptiques puissants provoque la fermeture des valves, et la stérilisation ne se fait pas ou se fait mal (A. SALMON).
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Pour éviter cet inconvénient, la neutralisation du chlore est assurée à Conway par un traitement à l’hyposulfite de soude.
La verdunisation, s’ilest démontré qu’elle est susceptible de stériliser une eau non filtrée ni décantée, pourrait convenir également comme procédé d'épuration. G
Suraération — Les essais d'épuration de GiNEsTE (Bordeaux), basés sur l'oxydation continue de la matière organique et des bactéries dans un Courant d'air extrêmement divisé insufflé dans l’eau des bassins, n’ont pas donné les résultats attendus au point de vue industriel. |
Ozonisation — L’ozone, dont l’action microbicide est bien connue, estemployée depuis de nombreuses années pour la stérilisation des eaux de boisson.
J. Sazmox, A. Sazmoxet J. LE GALL ont indiqué les résultats très favorables qu'ils ont obtenus dans l'épuration des coquillages par ce procédé. (Congrès International Association pour Etude des Produits Alimentaires. Dieppe 1938). SR
— coquillages disposés en deux ou plusieurs couches dans des paniers plats ;
— rinçage à la lance, à haute pression, à l'eau de mer. — transport dans un premier bassin de stabulation où ils sont soumis à l'eau de mer ozonisée pendant 24 heures.
Les mollusques y vident leurs intestins, les bactéries entraînées avec les fèces sont tuées par l’action de l’ozone et l’intérieur des coquillages se stérilise.
— un rinçage à l’eau de mer ozonisée élimine les dernières impuretés et nettoie le bassin. ù
Les huîtres attendent ensuite l'expédition dans un second bassin de stabulation.
L'ozone introduite dans l’eau se décompose rapidement en oxygène sans laisser de résidu. Son action se réduit à une simple mais intense oxydation qui détermine la disparition des germes pathogènes et des Salmonelles en particulier. Les mollusques supportent sans le moindre inconvénient ce traitement rapide (moins de 48 h).
Aucune odeur ni saveur ne subsistent.
Hibernation — GorHaiN (1910) et Pease (1911) ont attiré l’attention sur l’hibernation des huîtres, phénomène qui se produit quand l'eau des parcs descend à une température inférieure à 7°. Les huitres ferment hermétiquement leurs coquilles et ne s’alimentent plus.
Cependant, pour renouveler leur provision d'oxygène, elles doivent ouvrir de temps à autres leurs valves (PARSoNS) : mais la quantité de nourriture ingérée est très faible : le contenu stomacal d’une
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huître en hibernation est pratiquement dépourvu de Diatomées (A. Mann) ; l'arrêt de l'alimentation entraine un arrêt dans l'évolution du contenu bactérien qui peut, en certain cas, être.très réduit et voisin de la stérilité. |
NEEDLER rapporte qu’au Canada les huîtres se conservent à sec dans une atmosphère humide pendant plusieurs mois de l'hiver, pourvu qu'elles soient convenablement rangées dans des barils ou des caisses. On peut les conserver ainsi 4 mois à la température de +" 1° à + 195, quelques semaines à + 45.
Ces délais, justifiés au Canada par le gel de l’eau des pares en hiver, ne sauraient être envisagés dans nos contrées. Mais, on pourrait en conclure que d'excellentes conditions pour la conservation des coquillages salubres ou épurés pendant les courts délais habituels d’entreposition seraient commercialement réalisable grâce aux nombreux appareils (frigidaires et chambres froides) de faible consommation électrique actuellement d'usage courant.
__ En résumé, les procédés d'épuration des huîtres et des coquillages insalubres sont nombreux et, dans la généralité, paraissent avoir fait leurs preuves.
Il convient d’insister cependant sur les conditions essentielles qui en motiveraient le choix :
1°/ le procédé employé doit être simple et son action certaine à tout moment pendant la durée de son application pratique.
2} Il doit être économique par rapport à la valeur des coquillages traités et ne pas dépendre d’un contrôle scientifique et bactériologique serré. /
3°, La saveur, la condition et la vitalité du coquillage doivent être maintenues, ce qui implique une rapidité indispensable venant. se joindre à la simplicité.
4 Les coquillages ainsi traités doivent être garantis dans leur origine et, le cas échéant, leur salubrité dont pouvoir se contrôler bactériologiquement.
Prophylaxie et Sécurité du consommateur —
Le consommateur peut et doit être assuré de pouvoir manger des huîtres (ou autres coquillages) sans courir le risque d'aucune maladie ou intoxication.
Dans la majorité des pays producteurs, la santé publique se trouve ainsi protégée par une série de mesures qui apportent au consommateur toute la sécurité désirée.
En France, en particulier, le Décret du 30 août 1939 sur le contrôle de la salubrilé des coquillages, qui a étendu aux moules et autres mollusques comestibles les prescriptions sanitaires déjà im-
posées aux huîtres par le décret du 31 juillet 1923, garantit la salubrité de tous les coquillages vendus sur les marchés.
Ce contrôle est exercé par l'Office Scientifique et Technique des Pêches Maritimes, organisme d'Etat, en collaboration avec les organismes locaux ou régionaux désignés par le Ministère de la Santé Publique.
Il n’est pas dans notre intention d'entrer dans le détail du fonctionnement de ce contrôle — tel n’est pas Je but du travail — et nous en rappellerons simplement les grandes lignes.
Les huîtres peuvent être souillées aux lieux de production, pendant leur transport ou aux endroits de vente.
Contrôle à la production d
Les huîtres françaises livrées à la consommation proviennent de gisements naturels ou d'établissements dits : d'expédition, d'élevage ou d'épuration.
Les bancs et gisements naturels coquilliers ont été classés en gisements salubres (au nombre de 142) dont les produits peuvent être livrés directement à la consommation, sous réserve que leurs manipulations soient faites dans des conditions définies et sur des emplacements désignés, et en gisements insalubres (au nombre de 45), où la pêche est interdite et ne peut être autorisée que par le Ministre de la Marine Marchande après avis du Directeur de l'Office qui fixe, dans chaque cas particulier, les conditions dans lesquelles les produits pourront être utilisés (reparcage, épuration, ete...)
Le littoral a été de même classé en zones salubres et insalubres par voie de décisions du Ministre de la Marine Marchande, prises sur la proposition du Directeur de l'Office, après consultation des Ingénieurs en chef des Ponts et Chaussées du Service Maritime.
Un périmètre de protection, analogue à ceux des sources d'eaux minérales, excluant les usines, les lavoirs, les eaux usées, assainis-
sant les: nuisances de toutes sortes, a été établi pour la protection des zones salubres.
Il y a actuellement 46 zones salubres et 238 zones insalubres sur le littoral. Le nombre de ces dernières va sans cesse en diminuant grâce à la coopération efficace des ostréiculteurs, des agents du Contrôle sanitaire, du service de la Santé des Ponts et Chaussées dans la recherche et l'élimination des causes de contamination.
Seuls,les établissements d'expédition (924), les établissements LE LI Y La = + dr 4 e . La »
d'élevage (1383) et les établissements d'épuration situés dans une zone reconnue salubre et justifiant de la salubrité de leurs produits peuvent expédier ou vendre à la consommation.
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Dans les enquêtes de salubrité faites par l'Office des Pêches l'importance primordiale est donnée à l'enquête topographique et aux constatations sur la tenue des exploitations, sans pour cela négliger d'en référer aux documents chimiques et surtout bactériologiques.
Au point de vue chimique, le simple dosage des chlorures qui mesure l'importance des apports d’eau douce, permet de mieux interprêter les résultats de l'examen bactériologique. Celui-ci consiste, d’une façon courante, dans la recherche et la numération du b. Coli et dans la constatation de l’absence de bacilles putrides. S'il est nécessaire, les recherches sont poussées plus loin.
41.240 concessions ostréicoles actuellement classées expédient ainsi ou vendent leurs produits dont la salubrité est constamment contrôlée et garantie par la délivrance d’une étiquette dite de salubrité qui doit être jointe à toute expédition.
Transport — Les mollusques destinés à la consommation ne peuvent être transportés en vrac.
Aucun colis contenant des huîtres, moules ou autres coquillages, des oursins, des violets, ne peut être transporté s’il n’est muni d’une étiquette de salubrité délivrée par l'Office Scientifique et Technique des Pêches Maritimes ou ses représentants locaux.
Les personnes qui pratiquent la réexpédition des produits provenant ou non des lieux de pêche doivent munir les colis qu'elles remettent à l'expéditeur d’une étiquette de réexpédition également délivrée par-l'Office.
Vente — Le contrôle de la vente des mollusques destinés à la consommation est exercé conformément aux lois et règlements en vigueur relatifs à la protection de la santé publique et sur la répression des fraudes dans la vente des marchandises, dés falsifications des denrées alimentaires et des produits agricoles.
Aucun coquillage ne peut être mis en vente s’il n'est muni de son étiquette de salubrité, oblitérée à la date da départ du lieu d’expédition. Sont saisis et détruits, les produits avariés, corrompus ou reconnus impropres à la consommation. Il en est de même du contenu des colis démunis d'étiquettes de salubrité et des colis:laissés en souffrance.
Enfin, sont interdites les manipulations suivantes susceptibles de rendre insalubres les huîtres et coquillages destinés à la consommation : DT
1° arrosage, lavage, rafraichissement ou conservation à l’aide d'une eau impure ;
2} emploi de glace impropre à la consommation en vue du rafraîchissement ou de la conservation ;
3°/ entreposage par immersion, sauf dans certaines conditions bien définies ;
4°} Dépôt sur des emplacements exposés aux souillures.
5° Ouverture au moyen d'outils, d'appareils ou d'objets malpropres.
6°/ Exposition au soleil et, d'une façon générale, toute pratique jugée malsaine par les autorités qualifiées.
En conséquence, doivent être saisis et détruits comme dangereux pour la santé publique les produits ayant subi l’une quelconque de ces manipulations.
Cet ensemble de mesures légales, d’une stricté application, garantissent aux consommateurs français la salubrité des huîtres indigènes.
Brison (Thèse Médecine Bordeaux 1933), examinant 60 lots de 6 à 10 huîtres venant de la région d'Arcachon, de Marennes ou de la Gironde, trouve :
une seule fois le para À, trois fois le para B, trois fois des Salmonelles atypiques.
TFanox et NEVEU, dans une étude sur l’état sanitaire des huîtres à Paris pendant l'hiver 1931-1932, et après examen de 500 échantillons prélevés parmi 8.500 huîtres des quartiers les plus divers de la capitale etau jour le jour, concluent que les huîtres vendues à Paris peuvent être considérées comme absolument saines ; et, lors de la séance solennelle du Congrès de Pathologie du 13 décembre 1938, les Docteurs. Lorr, JOLTRAIN, HERMERDINGER, montrèrent, statistiques en mains, la rareté de l’origine ostréaire dans l’étiologie de la fièvre typboïde depuis l'institution en France du contrôle sanitaire ostréicole, confirmant ainsi le D' Freurior (Thèse 1935) citant : « l'application de ce décret a apporté depuis douze ans des améliorations considérables qui offrent aujourd'hui au consommateur des garanties importantes de salubrité.
Les typhoïdes d’originé ostréaire prouvée deviennent de plus en plus rares, et, l'Office Scientifique et Technique des Pêches Mariti- ‘mes peut actuellement déclarer et prouver que : « En aucun cas, dans une des épidémies survenues depuis 1923, la responsabilité des établissements ostréicoles français soumis au contrôle de l'Office des Pêches n’a pu être établie » (LAMBERT 1939).
Prophylaxie individuelle
La salubrité des huîtres et autres coquillages est ainsi garantie en France et, sans aucune crainte, le consommateur peut y déguster des huîtres saines et savoureuses.
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Il se protègera d’autant plus contre tout risque d'intoxication où de maladies :
— en refusant systématiquement les huîtres vendues en vrac :
. — en exigeant de son fournisseur habituel l'étiquette de salubrité qui doit accompagner jusqu’au moment de la vente, les huîtres exposées dans leur emballage d'origine ;
— en vérifiant la date d'expédition du colis qui doit être lisiblement indiquée sur l'étiquette de salubrité ;
— en refusant tout coquillage entr'ouvert dont la fraîcheur ou les qualités organoleptiques lui paraissent suspectes.
— en ne s'adressant qu’à des marchands dont la renommée ou plutôt la « sincérité marchande » est assurée, dont l’étalage est propre et où les manipulations et la vente se font dans les conditions d'hygiène désirables. |
— en s'adressant directement, si possible, à un expéditeur recommandé offrant les garanties voulues. (NE£pzer. Bull. Biol. Board
Canada. Déc. 1934).
Enfin, s'il lui reste encore une crainte, les petits moyens de prophylaxie sont connus : le jus de citron, le vinaigre, le vin blanc sec ou le petit verre d’alcool sont néfastes aux colonies de bacilles Coli et d'Eberth (Sazvaces-FLEuryx). Moyens prophylactiques agréables s’il en est.
La vaccination T.A.B., peut être discutée au point de vue efficacité contre les infections d’origine ostréaire, n’en assure pas moins une protection indiscutable. Mais il n'est certainement pas nécessaire d'en arriver là.
L'huître en France peut être considérée comme un aliment sain.
C'est ce que nous avons essayé de montrer dans la première partie de cette étude.
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LA VALEUR NUTRITIVE DE L'HUITRE
Quand les aliments étaient choisis surtout pour leur saveur, les - huîtres tenaient déjà une place d'honneur sur la table des gourmets, riches ou pauvres. Les variétés les plus chères d’huîtres plates comme les populaires portugaises, accessibles à toutes les bourses, ne manquaient pas sur les marchés.
Puis, lorsque la Science Médicale montra que, par une sélection convenable des aliments dans une diète bien équilibrée, l’homme pouvait se maintenir sur le chemin de la santé, ces mollusques conservèrent leur situation proéminente dans l'échelle des aliments. Ils s’inscrivirent au premier plan lorsque les progrès de la biochimie et l'étude de leur composition montrèrent que les huîtres renfermaient, d’une part, tous les matériaux nutritifs organogènes (Protides, Glucides et Lipides) nécessaires à l'entretien de l’organisme et à sa croissance, d’autre part — et ceci en quantité appréciable — les éléments minéraux indispensables à son bon fonctionnement, ainsi que toutes les vitamines dont la présence dans le régime alimentaire est strictement indispensable sous peine d’un dérèglement grave de la vie physiologique des individus.
La composition chimique de l’huître
Les résultats donnés par les différents Auteurs qui ont établi la composition de l’huître sont assez difficilement comparables. Les uns les ont rapportés au poids brut des coquillages (coquille + eau intervalvaire + corps compris), tandis que les autres les ont rapportés à la masse d’eau + corps, ou n'ont pris en considération que le corps même de l’animal débarrassé de son eau intervalvaire.
Pour préciser les idées et permettre une comparaison entre les différents résultats publiés, spécifions que, d’une façon générale, une huître dite moyenne pèse environ 75 à 80 grammes, ce qui fait 12 à 14 huîtres au kilo. ;
Or, pour un kilogramme d’huiîtres, prises à l’état brut chez le marchand, le poids des coquilles vides est de 800 à 825 grammes en moyenne, tandis que la masse comestible constituée par le corps de l'animal et le liquide intervalvaire s'élève, en moyenne, de 175 à 200 grammes.
Précisons encore que Ja quantité d'eau intervalvaire est très variable suivant l’état de fraicheur du mollusque et sa résistance plus ‘ou moins grande au séjour hors de l’eau (huître « trompée » ou non), et que la teneur des chairs en eau est également variable, de 80 à 85 °/, suivant la fraicheur et l’état physiologique du coquillage.
Ceci posé, en nous référant aux travaux les plus récents, nous établirons ainsi la composition de l'huître établie sur 100 grammes de chair (soit 8 huîtres moyenne environ) :
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VALEUR NUTRITIVE DE L'HUITRE
: La valeur nutritivede l’huître la situe aisément parmiles meilleurs aliments animaux ; et, si nous comparons sa composition à celle des aliments reconnus parmi les plus importants, nous voyons que 100 grammes de matières comestibles contiennent :
Teneur Matières Protides | Lipides | Glucides
sèches
Maquereau . ....
Œuf de poulie: . ......
El
et nous pouvons remarquer, (abstraction faite des matières minérales et compte tenu de leur teneur en eau), que la teneur en protides de l’huître est sensiblement égale à celle des autres denrées citées, que sa teneur en lipides en fait un aliment moins gras que les viandes, la chair des poissons gras et le lait non écrêmé et qu’elle se distingue des autres aliments animaux par la présence de glucides, absents dans les viandes et les chairs de poisson, présents en quantité sensiblement égale dans le lait.
Vaieur calorigène de l’huître
La valeur énergétique de l’huître calculée au moyen des cœfficients de RUBNER :
Protides : 4, 1 calories pour 1 gramme Lipides : 9, 3 » Al »
Glucides : 4, 1 » DAT »
donne une valeur calorifique d'environ 80 calories pour 100 grammes de matières comestibles (soit la chair de 8 huîtres moyennes), ce qui correspond d’après Boas au pouvoir calorigène d'un œuf (80 calories) et à celui d’un quart de litre de lait (100 gr de lait non écrêmé — 68 calories).
Rappelons pour mémoire que : 100 grammes de chair de porc donnent : 230 calories en moyenne ; de mouton : 135 calories ; de bœuf : 92 à 130 calories ; de veau : 101 calories ; de saumon 134 calories ; de brochet ; 62 calories ; de morue fraiche : 64 calories, pour conclure que trois douzaines d’huîtres moyennes fournissent à
RATE
l'organisme autant de calories que 100 grammes de matière comestible de la meilleure des viandes animales ; deux douzaines autant que 100 grammes de la partie comestible du meilleur poisson gras frais et qu'il faudrait en absorber 20 douzaines pour obtenir les 2400 calories exigées pour la simple ration d'entretien d’un adulte.
: En° résumé
Au point de vue de la valeur énergétique :
Une douzaine d’huîtres portugaises N° 3 ou d’huîtres plates N° 2 équivaut à :
Un œuf et demi de poule :
50 grammes de viande de porc désossée effectivement consommable ; © 60 à 80 gramme de volaille effectivement consommable ;
80 gram. de maquereau ou autres poissons gras effectivement consommable ; 85 grammes de viande de mouton effectivement consommable ;
90 à 130 grammes de viande de bœuf effectivement consommable ;
100 grammes de saumon effectivement consommable ; :
175 grammes de lait frais non écrêmé ;
185 grammes de morue fraîche effectivement consommable ; | 200 gram. de brochet ou autres poissons maigres effectivement consommables. |
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Il ne viendra à l'esprit de personne de considérer l’huître comme aliment de base à l'instar de ce prêtre de Bicêtre, cité par PASQUIER, qui, pour toute nourriture, en absorbaïit douze douzaines par jour. Remarquons cependant avec LAMBERT que Bismarcx en consommait autant avant les repas, suivant sans doute en cela Borace qui leur attribuait un rôle plus modeste mais combien plus agréable :
€ préparer le palais à des mets plus nutritifs » « Palma mensarum diu Jam tribuitur ostreis »
et, comme LAMBERT certifie que le record de Bismarcx a été souvent battu en France, remarquons, en ne retenant que ces quelques exemples, la quantité considérable d’huîtres qu'il est possible d’absorber sans dégoût, sans fatigue et sanscrainte d’indigestion.
L'huître est, en effet, un des aliments les plus faciles à digérer. Le chlorure de sodium apporté dans l'estomac par l’eau intervalvaire stimule la sécrétion du suc gastrique et par celà même l'appétit, tandis que la chair se digère pour ainsi dire elle-même par la mise en contact du glycogène et de la diastase hépatique contenue dans son foie (LamBErT). Cette & viande atténuée, allégée » selon VARIGNY, a été classée par M. de BEAUMONT, calculant les temps de digestion, au troisième rang, immédiatement après l'œuf frais cru et le lait non
bouilli. |
«€ L'huître peut être considérée comme l'aliment digestible par excellence ; c’est la base de toutes les substances capables de nourrir et de guérir sans effort l'estomac. C’est le premier degré de l'échelle des plaisirs de la table réservés aux estomacs délicats, aux malades etaux convalescents - Adolphe PASQUIER. »
Dans une longue étude, la Revue de Pathologie comparée et d'Hygiène Générale, N° 508, (39”° année. Janvier 1939) a déjà examiné sous toutes ses faces le problème alimentaire de l'huître.
Dans le présent travail, après ces premières considérations d'ordre général, nous reprendrons la question en détail en recherchant à la lumière de nos connaissances acquises sur la valeur biologique des éléments qui entrent dans sa constitution, une argumentation solide sur les réelles qualités nutritives de cet aliment naturel.
SUBSTANCES ÉNERGÉTIQUES
Les principes énergétiques, sources de l'énergie nécessaire à
l'accomplissement de tous les phénomènes vitaux, appartiennent à trois catégories de substances organiques chimiquement différentes :
— Les corps azotés, groupés actuellement dans le grand groupe des Protides ;
DRE à Men
— Les graisses et huiles, désignées sous le nom de Lipides ;
— Les hydrates de carbone, classés maintenant parmi les Glucides.
A — Protides.
100 grammes d'huîtres, soit 6 belles huîtres ou 8 moyennes, contiennent environ 10 grammes de Protides. L'absorption d’une douzaine d’huîtres apporte donc à l'organisme environ 20 grammes de Protides, quantité qui serait également apportée par :
300 grammes de pain.
150 D de viande de bœuf, de veau ou de mouton. 200 » de volaille. | 200 » de poisson.
3 œufs.
60 centilitres de lait.
en ne citant que les aliments les plus communs.
L’absorption d’une douzaine d’huîtres apporte à l'organisme la même quantité d'azote que le ferait l’aliment le plus riche en Protides absorbé au cours d’un repas ordinaire.
Les Protides (protéides) sont les constituants essentiels des organismes. Avec le carbone, l'hydrogène et l'oxygène, ils renferment de l'azote (16 % en moyenne). Ce sont les principes azotés les plus hautement caractéristiques de la matière vivante. (M. JAviLLIER).
Les recherches récentes ont montré que les Protéides sont des molécules très grosses et compliquées, et que leur lourd édifice moléculaire est constitué par un agrégat d'acides aminés que l'hydrolyse, provoquée par des agents tels les acides, les alcalis, les diastases, libère en définitive sous des formes diverses d'acides aminés variant en nature et en proportion relatives suivant l’origine des Protides. Les meilleures protéides, quant aux acides aminés indispensables, sont les protéides d’origine animale.
Le rôle de ces acides aminés dans les phénomènes de la nutrition a été nettement mis en lumière dans les travaux de Mac CoLLuu OsBorNE, MExsser. ( La valeur des protéides alimentaires dépend de la nature, du nombre et de la proportion des divers acides aminés qu'ils contiennent (LECOQ, LESNE, CLEMENT) ; car, c'est à partir des amino-acides issus de la digestion ou de ceux qui en proviennent par transposition du groupe aminé (transamination) que les animaux (et l’homme en particulier) construisent leurs protéides spécifiques. |
Pour que se fasse normalement la croissance d'un jeune être pour que se maintienne l'équilibre de poids et la bonne santé d'un
adulte, il faut que quantitativement et qualitativement l'apport de ces protéides soit bien réalisé.
Tel est particulièrement le cas : de certains amino-acides strictement indispensables parce que l'organisme humain est incapable d'en faire la synthèse : (tels sont la lysine et l’histidine,le tryptophane èt phénylamine, leucine et valine, etc...) ; et d’autres qu’il peut fabriquer avec les éléments dont il dispose, mais à un rythme insufisant pour couvrir les besoins physiologiques, exemple: l'arginine ; de ceux qu'il vaut mieux lui fournir, mais à la carence desquels il peut parer (glycine, sérine, acide glutamique). R
Or, ces acides aminés essentiels se retrouvent dans les produits de désintégration de Protides de l’huître.
La Lysine, amino-acide diaminé, décelée à doses variables dans nombre d'aliments : caséine du lait (Harr), chair de poulet (7,94°/, de la teneur en Protides, OsBoRNE et HEyL), le muscle de bœuf (7,59 °/, de protéides), la globine et l’oxy-hémoglobine du cheval (ABDERHALDEN), a été retrouvée dans l’huître (5,80 °/, de Protides). Cet acide aminé favorise la croissance ; et, à son sujet, nous citerons LAMBLING : « la teneur en lysine des divers protéides est un document biologique d’un haut intérêt. »
L’Histidine (acide aminé à noyau indolique), rencontrée dans l'albumine du jaune d'œuf, le sperme d’oursin (KosseL et EbLBACHER), le fromage (WiNTERSTEIN et THONY), les cèpes, existe en quantité appréciable dans l’huître (2,02 °/, de la teneur en Protides) contre 1,76 dans la chair de bœuf et de 2,47 °}, dans le poulet.
Les recherches de SxippLEY, WuHiPPLE, HOOPER, et RoBscHeiT ont montré que l'histidine augmentait la production sanguine et, qu’associée au tryptophane, elle était indispensable pour l'édification de la globine, Protide du groupe des Histones qui accompagne le pigment ferrugineux de la grosse molécule de lhémoglobine (Fowres et THivozee). Or, le tryptophane, également aliment indispensable de certaines sécrétions internes, existe également dans la chair deshuîtres, les recherches de FARLANE et FELMER (1931) ayant précisé que lateneur en tryptophane dans la chair äes mollusques et des viandes animales s’équivalaient.
Les huîtres seront ainsi tout indiquées, au même titre que la viande ou le poisson dans la diététique des diverses anémies.
La Tyrosine (acide aminé à noyau aromatique),reconnue comme une source nécessaire de l’'adrénaline (hormone de la médullo-surrénale et de l'hormone thyroïdienne), présente dans la viande de bœuf (2 °/), dans la chair du poulet (2,16 °/,), a été également retrouvée dans les produits de désintégration de protéides de Fhuître
Les Nucléoprotéides, combinaisons de protéines plus ou moins basiques avec des acides nucléiques, à base d'acide phosphorique + pentose, bases puriques et pyrimidiques, entrent parmi les protéides généralement désignés sous le nom de Hétéroprotéides.
La désintégration de ces Hétéroprotéides se traduit par la libération d’amino-acides et d'acide nucléique qui, fragmentés: à leur tour, donnent de l'acide phosphorique (PO#H), des sucres et des bases puriques.
Ces bases puriques, lés purines, sont, en définitive, génératrices d'acide urique qui est, chez l’homme, la forme prédominante d’élimination des urines.
La nocivité de cet acide urique est connue : elle se retrouve dans certaines maladies de l’homme (goutte, etc...)
Or, la chair des coquillages, en particulier celle de l’huître, diffère de celle des mammifères par une plus faible teneur en purine.
Huître : 87 mmgr. (en acide urique) pour 100 gr. de matière fraiche.
Poissons d’eau douce : 51 à 168 mmgr. pour 100 gr. de matière fraiche.
Viande de bœuf, porc : 78 à 175 mmgr. pour 100 gr. de matière fraiche. |
Foie. . ......... : 279 mmgr. pour 100gr. de matière fraîche. Thymus..........:990 mmgr. pour 100 gr. de matière fraîche.
L'huitre pourra donc se recommander pour sa faible teneur en bases puriques, chaque fois que l’on aura à craindre dans l'application d'un régime azoté la formation d'acide purique en excès (goutte, etc...) ; d'autant plus que ces bases puriques appliquées à petites doses ont des effets comparables à ceux de la caféine (Triméthylxanthine) action cardio-tonique, stimulation de la digestion.
En résumé, en tenant compte de la forte teneur en eau de l’huitre, les protéines de ce mollusque ont une grande ressemblance avec celles du bœuf et du poulet.
«L'huître, a pu dire de VaRIGNY, est une viande allégée » et HEMMERDINGER a Confirmé : &« Une douzaine et demie d'huîtres moyennes apportent une quantité d'azote animal suffisante à un adulte pour sa journée ».
Comparée au lait :
A poids égal, l'huître a la même valeur alimentaire que le lait (CLark et RouGH).
Enfin, en se rappelant que les protéines végétales sont défectueuses: en histidine et en lysine, on reconnaîtra que l’huître a une valeur certaine pour compléter les rations végétariennes dans une diète végétale :
CERTA VER B — Lipides
: La teneur de l’huître en matières grasses est relativement faible puisqu elle ne s'inscrit que pour 1,3 à 2,5 °/, suivant l’époque de l’année et l’état physiologique du mollusque.
TERROINE a trouvé de 6 gr. 10 à 20 grammes de réserves de matières grasses par kilogramme de poids frais chez l'huître plate (Ostrea edulis L.) |
Brerry, Gouzon et MAGnax l'ont évalué, chez Ostrea edulis L. à 12,2 à 17,4 % du poids frais dans les organes génitaux, et 6,5 à 9,9 % dans l’hépato pancréas, et chez l’huître portugaise (Gryphea angulata L.), de 4. 15 à 11, 5 % du poids frais dans les organes génitaux, et 2,12 à 6,7 % dans l’hépato-pancréas.
Ces lipides, sont essentiellement constitués par des stérides, esters d'acides gras et d’alcools polycycliques ; les Stérols dont le cholestérol: C27 H470 atteint le taux de 1 à 1,5 ,/°° (1 gr. pour 1.000 gr.) dans Ostrea edulis, et des Lecithides, lipides complexes renfermant du phosphore et de l'azote, retrouvés,dans l’hépato-pancréas de l’huitre, particulièrement au moment où celle-ci est & grasse ».
Ces graisses phosphorées atteignent une teneur de 6 à 20°/,, dans l'huitre, se rapprochant par là (compte tenu de la teneur en eau de ces tissus) de la chair de la perdrix (14°/..), de celle du bœuf maigre (17°/) et inférieure à celle des poissons dits maigres où elle varie également dans les mêmes proportions (5 à 20°/,.).
On sait que ces graisses ont des avantages diététiques considérables : |
— pouvoir énergétique élevé, 9 calories au gramme, grâce au grand pouvoir nutritif des acides gras et des décithines,
— valeur de réserve importante;
— combustibilité assez facile d’où grande digestibilité et assimilation parfaite du fait de leur teneur élevée en acides gras.
Elles sont indispensables à une ration bien équilibrée et ont une action spécifique nette sur la croissance, particulièrement les lécithines qui exercent une action stimulante sur le processus de multiplication des éléments cellulaires (éléments figurés du sang) (Danizewski, C.SERONO de Turin, A. DESGREz et A. Zakt, BILLON et STASSANO, CHABRIE) et jouent un rôle important dans la calcification des os (W.MAxwez, À. DEsGrez et A.Zak1, CHABRIE).
C-Glucides
Il y a environ 6,1% de Glucides dans la chair de l’huitre, teneur voisine de celle du corps humain où il y a5,5% de Glucides et 16°, de Protides (10% dans l’huitre).
AUr ee
Ces Glucides sont essentiellement constitués par du glycogène, important principe hydro-carboné du foie et du muscle, véritable «amidon animal». :
Ce glycogène est surtout accumulé dans l'hépatopancréas de l'huitre où il constitue une réserve très importante qui, au moment de l’engraissement, atteint le dixième du poids de l'animal. A ce moment la teneur en glycogène peut atteindre jusqu’à 10% du poids de l’hépato-pancréas frais chez Ostrea edulis. On le retrouve également dans le tissu conjonctif et dans les organes génitaux à l'épo-
ue de la maturation sexuelle où sa teneur peut s'élever jusqu'à 17,5% du poids de ces organès.
La teneur en glycogène des huitres sera donc fonction de l'état
physiologique de l'animal; elle sera saisonnière, faible chez les hui- _tres Gnaïgres» après la ponte, forte chez les huitres dites «grasses» en période de maturation sexuelle.
Selon Ranson, le phénomène de l'accumulation du glycogène est essentiellement lié à la salinité de l’eau; et, pour des températures de 11° à 28° et des salinités de 1015 à 1020 au densimètre, les huitres sont très riches en glycogène quelle que soit la saison.
C'est ce qui explique pourquoi l’ostréiculteur recherche toujours pour l'élevage des huitres des eaux de salinités moyennes provoquant,l'engraissement maximum.
Le travail musculaire étant lié à l’utilisation du glycogène dans l'organisme, la chair de l’huitre constituera un aliment énergétique de première valeur, puisque ce glycogène tel qu'il s'y présente est «prédigéré», c'est-à-dire immédiatement utilisable pour les besoins
énergétiques de l'organisme ainsi que pour le fonctionnement et les échanges nutritifs des cellules qui le constituent.
ÉLÉMENTS MINÉRAUX
L'analyse montre la forte teneur relative de la chair de l’huître en sels minéraux.
Matière sèche : 15 à 21 % - Moyenne 18 %.
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Potassinm 1. 190 mmg
Sodium... ; 350 mmg.
Magnésium.......... 24 à 48 mmg - » 34
Péri srl en art 9 à 9,5 mmg - » TS
Cuivre..::.... ....: 1 à 9,7 mmg - » 6,1
PARC SAN RS RSR 300 mmg. (Gryphea angulata)G.Bertrandet Vladesko 20 à 115 mmg (Ostrea edulis)
Hero rs RE 0 mmg 5
Qde NA eue ts
: 0 mmg 020 à 0 mmg 180 - Moyenne 0,049 ATSeniCe nier 0 mmg 060 à 0 mmg 150
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Tableau établi en se basant sur les résultats obtenus par les différents Auteurs, (entre autres M° Ranpoin. Tables de compositiom des aliments). La teneur en éléments minéraux est calculée en milligrammes pour 100 grammes de la partie comestible.
Dès 1851, LieBrG, et un peu plus tard Pasreur et J. RAULIN ont montré le rôle important de ces matières minérales dans la nutrition, dans l'édification ou la réparation des tissus, l'élaboration des sécrétion internes et externes, le maintien de la pression osmotique et de la concentration cellulaire.
Mais, ce n’est que depuis une quarantaine d'années, à la suite de nombreux travaux extrêmement importants, que la nécessité de ces éléments minéraux dans l'alimentation rationnelle a été démontrée, particulièrement en ce qui concerne les éléments rares existant pour ainsi dire à l’état de traces dans les aliments : (infiniment petits chimiques de G. BERTRAND, éléments oligodynamiques ou oligo-éléments de M. JaviLLier).
L'expérience a démontré que leur présence était absolument indispensable parce qu'ils interviennent de façon tout à fait prépondérante dans la construction de la matière vivante bien que paraissant négligeables par leur masse.
Le Phosphore, le Calcium, de même le Potassium, le Sodium, le Magnésium et le Fer sont des éléments strictement et toujours indispensables à l'organisme humain. ANR
Or,.le Calcium, capital pour la formation du squelette, des dents (98 % environ du Ca absorbé), du sang, des tissus, se trouve généralement en quantité insuffisante dans la ration normale pour subvenir aux besoins de l'organisme.
| Celui-ci exige (1) de 750 milligrammes (pour un adulte de poids moyen de 75 kg) à 1 gramme (pour un enfant en pleine croissance) et jusqu'à 1 gramme 1/2 (pour les femmes enceintes ou en période d'allaitement).
L'huitre peut, par sa teneur élevée en Calcium (50 à 70 mmg. pour 100 gr. de matière fraiche, comparée à 120 mmgr. pour le lait, à 12 mmg. pour la viande de bœuf) être un adjuvant précieux dans une diète déficiente, d'autant plus qu’elle apportera également à l'organisme son Phosphore (112 à 200 mmgr. %, contre 93 mmg. % pour le lait, 210 °/, pour la viande de bœuf) indispensable à la formation du squelette, au métabolisme de toutesles cellules et dont les besoins de l'organisme normal se chiffrent dans l’ordre de 1 gramme par jour un homme normal. :
(1) Recommandations de la Commission Technique du Comité de la Santé de la Ligue des Nations.
APT: ae
Les apports quantitatifs en Calcium et en Phosphore sont vraisemblablement plus importants que le rapport dans lequel ces deux éléments se trouvent apportés — Rapport Ca/P; néanmoins, — et, bien que les connaissances soient encore bien imparfaites sur les facteurs pouvant affecter l'absorption de ces deux éléments — il apparaît qu'une diète normale, bien équilibrée, doit être moins riche en Calcium qu’en Phosphore : Le rapport Ca/P doit être inférieur à l'unité, c’est ce qui se présente dans le cas de l’huître ou le rapport
Ca/P = 0,35.
Enfin, l'importance de la vitamine D dans le métabolisme du
Calcium et du Phosphore étant connue, on constatera, en passant,
que cette Vitamine se trouve également présente dans la chair de Phuiître.
RE D P. — K UM Ce ES mers S œ & À L'1 e ae 9 $ =) à 3 5 te É HE £ 3 è À > 1 = Fig. 4. — Teneur en Calcium, Phosphore, Magnésium et Potassium de
quelques aliments d’origine animale. (En milligrammes pour 100 grammes de
fraîche) (1).
En rappelant que le Phosphore est l’ « aliment de la cellule nerveuse », remarquons aussi que, d'après SLOWZOFrF, le Phosphore d'origine marine serait mieux toléré dans notre organisme que celui des mammifères terrestres. C’est une des raisons pour lesquelles l'usage des produits de la mer, et en particulier des huîtres, doit être recommandé aux intellectuels (HERXHEIMER et POPPELREUTER)
ERRATUM.— Une transposition malheureuse des symboles Ca et Mg
conduit à une interprétation erronnée de la teneur en Calcium, (Ca) et en Magnésium (Mg) de ces aliments d’origine animale.
Il faut lire : Partie hachurée verticalement : Mg — Magnésium ; Partie sans hachures : Ca = Calcium.
Age
. . Comme le Phosphore, le Calcium, le Magnésium est un élément indispensable à la croissance de l'organisme.
Le sang humain contient plus de Calcium que de Magnésium ; mais, dans le tissu musculaire la proposition est renversée. BrRüzL (1936) a fixé à environ 250 milligrammes la quantité de Magnésium journellement nécessaire à un homme adulte pour couvrir ses besoins.
L'huître, avec sa teneur de 24 à 48 milligrammes °/, contient, à poids égal, trois ou quatre fois plus de Magnésium que le lait et les œufs (lait : 12 milligrammes °/,, œuf : 11 mmg °/,) et environ deux fois plus que le pain ou la viande (pain: 23 mmg °/,,viande de bœuf: 24 mmg °/).
Le Potassium, qui fait partie du stroma des globules rouges, est nécessaire à la constitution de la cellule.
L’huître en renferme 190 mmg pour cent grammes de chair fraiche, soit près du double du pain blanc qui en renferme 100 mmg pour cent grammes. :
Le Fer, qui, dans l'organisme humain fait partie de la molécule des pigments respiratoires, agit dans le métabolisme général sur la production de l’hémoglobine et comme catalyseur dans les phénomènes de la nutrition. ;
Il n'y à pas plus de 3 à 4 gramnies de Fer dans tout l’organisme humain, dont 2 grammes 5 environ dans le sang. Les estimations les mieux faites évaluent les besoins journaliers de fer à 10 mmg. pour l’homme ; la femme et l’écolier exigent davantage et on a évalué à 0 mm 6 par kilogramme de poids les besoins du jeune enfant (Dantezs et Wricar. 1934).
La teneur en Fer des huîtres (5 mmg à 9 mmg5 pour 100 grammes de matière fraîche) est nettement supérieure à celle des poissons de mer frais (1 mmg à 2 mmg pour cent grammes de la partie comestible), déjà supérieure à celle des poissons d’eau douce, à celle du lait (0 mmg 02), du pain (0 mmg 3),de la viande de bœuf (0 mmg 1).
Le Cuivre est aussi un élément physiologique fondamental. Si le Fer agit surtout sur la production de l'hémoglobine, le Cuivre agit sur la formation des globules rouges. D'ailleurs, sans cuivre, il se fait une inhibition complète de la synthèse de l'hémoglobine ; le cuivre étant apparemment nécessaire à la conversion du fer absorbé en hémoglobine.
Bripces (1937), rapporte que la quantité de cuivre journellement ingérée par l'homme est de 2 à 2 mmg 5 et que les besoins de l'organisme sont vraisemblablement d'un tiers supérieurs. Or, la teneur de l’huître en Cuivre : 1 à 5 mmg pour 100 grammes de chair, est nettement supérieure à celle de tout autre aliment naturel
QUES (à l'exception du foie), ee qui fait qu'on a pu craindre à certaines époques — et le manifester — que la haute teneur en Cuivre de cet aliment pouvait être la cause de maladies (Wizcrarp. 1908).
Il a été prouvé depuis (E.J. Courson, Ro E. REMINGTON et Kennerx M. Lynen.1934) que les troubles d'empoisonnements chimiques et les altérations pathologiques, telles la pigmentation du foie, la dégénérescence de la cellule hépatique entrainant la cirrhose ou les syndrômes de l'hémato-chromatose, attribués à l'absorption de fortes doses de cuivre, ne pourraient même pas se présenter par l'absorption continue, journalière, d'huîtres dont la teneur en cuivre : atteint au maximum 140 mmg par kilo (ce qui correspond à 10 douzaines d'huîtres ingérées).
A cette dose, le cuivre ne peut être toxique. Il pourrait atteindre cependant la dose toxique dans le cas d'huitres cuivreuses où une teneur en cuivre de 3 grammes par kilo de chair a pu être constatée. Mais la coloration de ces huîtres les rendant déjà suspectes, leur saveur métallique désagréables au goût, cette crainte doit être écartée, car leconsommateur aura certainement rejeté ces huîtres cuivreuses avant d'atteindre la dose fatale.
Remarquons, d'ailleurs, dès à présent, que le Cuivre a été recommandé comme agent thérapeutique dans certaines maladies: typhoïde, choléra, cancer).
Le Zinc, élément normal du corps de l'homme (Pr. Carlos GHiGziorro, de Santiago du Chili), est encore un catalyseur à ranger à côté du Fer, du Cuivre et du Manganèse. Depuis les travaux de Gabriel BERTRAND et de ses collaborateurs, on sait qu’il exerce une influence de premier plan dans les phénomènes de la nutrition et de la reproduction chez les animaux.
Ce métal est signalé dans les huîtres, où, comme dans les Lamellibranches, la haute teneur de cet élément biogénétique est frappante. BERTRAND et VLADESKO ont trouvé jusqu’à 3 grammes par kilogramme de chair comestible dans l'huître portugaise (Gryphéa angulata). Cette teneur élevée peut s'expliquer (comme dans le cas du Cuivre) par une action sélective et une extraction graduelle de ces métaux contenus dans l'eau de mer avec une fixation continue dans les tissus.
Le Manganèse est encore un catalyseur à ranger à côté des précédents. Présent dans l'huître, en quantités beaucoup plus faibles (3 à 6 mmg par kilo, soit 0 mmg 3 à 0 mmg 6 pour 100 grammes de chair comestible), son rôle dans Ja nutrition est tout aussi important, car l’action de tous ces oligo-éléments est spécifique, c'est-à-dire qu'ils ne sont pas interchangeables, bien que, cependant, toutes ces actions s'additionnent.
L'Iode — Les travaux récents de Coucsox (1939), ont montré que la teneur en iode de l'huître, calculée sur l'animal pris à l’état
RTE
frais, était en moyenne de 492 parts par billion, soit 49 milligrammes 2 ROUEN d'huître — 0 mg 049 pour 100 gr. de substance raiche.
Des analyses répétées, faites sur un grand nombre d’exemplaires, ont montré, en outre, que cette teneur variait peu d'une localité à l’autreet ne présentait pas de variations nettement caractérisées avec les saisons, c’est-à-dire avec le conditionnement physiologique de l'animal. ur
Or et Lerrcn 1929, ont évalué que les besoins journaliers en Iode d'un homme adulte sont très faibles (environ O0 mmg 045 par jour), quantité infime ; mais, malgré cette quantité infinitésimale, sa présence est absolument nécessaire dans la ration alimentaire, car l'Iode est un facteur essentiel de la résistance contre la maladie. Une déficience d'Iode abaisse cette résistance, tandis qu’une administration d’Iode la relève à sa valeur normale et peut même temporairement la faire dépasser (Kennet FRASER).
Cette action particulière de l’Iode est due à ce que ce métalloïde entre dans la constitution de la thyroxine constituant essentiel, avec la di-iodo-tyrosine dont elle dérive, de l'hormone thyroïdienne, sécrétion essentielle de la glande thyroïde qui contrôle le métabolisme de l’iode dans le corps humain. La thyroxine accroît les échanges, active la croissance, joue un rôle dans le développement psychique. C’est le plus puissant excitant du métabolisme organique : « l’âge d’un homme dépend de la qualité de sa glande thyroïde ». a
Le chimiste ne dit rien de ses processus d'action (M. JAviILLIER), . mais l’analyse chimique révèle que cette substance renferme 63 °/,: d’iode, d’où l'importance des apports d'aliments riches en iode dans le régime pour assurer le bon fonctionnement de la glande thyroïde ; particulièrement, dans les régions où cet élément important manque dans le sol et dans les eaux alimentaires et où l'absence de quelques milligrammes d’iode dans le corps thyroïde « peut créer le myodème et fàire un pauvre idiot à la place d'un homme normal ».
Peu de produits alimentaires, même parmi ceux provenant de la mer, ont une teneur en Iode aussi élevée que celle de l'huître.
L'absorption d’une seule douzaine d’huîtres fraiches est capable d'apporter à l’organisme humain sous une forme des plus agréables 120 % de ses besoins journaliers en iode organique.
Il est très important de remarquer, particulièrement à la lumière des conceptions actuelles qui considèrent que les déficiences d'un régime peuvent être évitées ou corrigées par une sélection convenable des aliments plutôt que par l'absorption de pilules, cachets ou concentrés artificiels, que cet oligo-élément peut être assimilé sous la forme organique tel qu'il se présente dans l’huître (ou dans les autres organismes végétaux ou animaux), sans jamais conduire à
l «lodisme », malgré le fait que cet iode organique est ingéré parfois en quantité plus forte que dans une administration de sels iodés CWiEsEL et KREBS).
ur moyenne en …microgrammes par rammes.
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Fig. 5. — Valeurs comparatives des quantités d Iode (en millièmes de
milligrammes) apportées à l'organisme par l’ingestion au-cours d’un repas d’une portion habituelle de quelques denrées alimentaires.
Huîrres : une douzaine. Les autres denrées : 110 grammes, sauf: Lait 250 gr, beurre : 20 gr., pain blanc : 150 gr , salade : 50 gr.
LuNDE, en 1929, a montré que l’iode inorganique administré est éliminé à peu près intégralement dans un temps très court, environ 24 heures, tandis que l’iode organique provenant d'aliments naturels était lentement libéré dans l'organisme dans lequel, par conséquent, il séjournait plus longtemps. Ces considérations auront leur valeur quand nous examinerons le valeur thérapeutique de l’huître. Disons, dès à présent, que les facilités de transport font que les huîtres peuvent être facilement obtenues dans les points les plus reculés ; elles peuvent donc, en fournissant à l'organisme tout l'iode qui lui est indispensable, constituer partout un moyen délicieux de compléter un régime alimentaire généralement déficient en iode Li par suite, de contribuer au maintien de la santé et d'éviter ou de combattre, s'il y a lieu, le goître dans les régions où il se présente.
LIN 2 Tes
LES VITAMINES DE L'HUITRE
Le plancton marin, base de l'alimentation de l’huître, est extrémement riche en Vitamines.
R. Porrier et Ranpouiw, recherchant la présence de ces éléments indispensables à la vie et dont l’homme et les animaux, tributaires en cela comme en beaucoup de choses du monde végétal, doivent recevoir de petites quantités par leur alimentation sous peine de maladies graves, sinon mortelles, ont conclu à l'importance du rôle physiologique des coquillages, en particulier des huîtres, en tant que vecteurs des vitamines À, B, C, D, etc.
On sait que la vie physiologique se trouve suspendue à la présence et à l'activité dans les tissus et les humeurs de quelques millièmes, millionièmes ou moins de telles ou telles vitamines(JavirLiEr). Elles y jouent le rôle de catalyseurs ; et, comme eux, elles n’ont pas de mode commun d'action, celui-ci étant spécifique pour chacune d’entre elles.
Vitamine A
La vitamine À, axérophtol, joue un rôle essentiel dans la formation, la croissance et la vie des tissus, notamment des épithelia. L'enfant est très sensible à sa carence (SHERMANN et Burris ; Prof. Degré et À. Busson, LESNE) et elle est indispensable au développement intra utérin du fœtus.
Le foieest son organe régulateur et préside à son métabolisme.
Elle se trouve à un taux appréciable, 420 unités internationales (RanpouIN, BREESE JoNEs. 1927) dans la chair de l’huître, sous forme de vitamine À activée, directement assimilable et non à l’état de provitamine ou carotène, pigment inactif d'origine végétale. En effet, de la quantité de pigments ingérés, moins de 10 % réussissent à traverser la paroi intestinale (DrumMoND et MoncEAUx) et à se rendre au foie, où la caroténase, activée par les hormones thyroïdiennes, les transforme en ester de vitamine débité à la demande de l'organisme.
C'est pourquoi, au point de vue hépato-biliaire, la distinction en vitamine et provitamine est capitale : les aliments pourvus en vitamine À (crème, beurre, viandes grasses, jaunes d'œufs) sont, en général, interdits au foie malade (ce qui n’est pas le cas de l'huïtre) et les aliments autorisés (légumes, fruits) fournissent une provitamine inutilisable par cet organe déficient.
La vitamine À, comme la vitamine D est empruntée par le mollusque aux algues et au plankton marin, en particulier à € Navicula ostrearia » dont le pigment, la «marennine » appartient à la famille
des chromoprotéides (protéides + caroténoïdes).
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Vitamines hydrosolubles B1 et B2
D'après les estimations de RANDOUIN, SIMONNET et MOURIQUANT faisant suite aux recherches de BREESE Jones (1927) et PEASE, l'huitre contient en quantité non négligeable la vitamine B1 (100 unités) anti-névritique (aneurine ou thiamine),régulatrice du système nerveux (Winpaws 1931), dont la carence se traduit par des troubles digestifs, des troubles du métabolisme des glucides et des accidents polynévritiques. DE
Les besoins de l'adulte en vitamine B1 sont de l'ordre de 1 mmgr.5 par jour. Or, à la dose de 1 à 2 mmgr par kilogramme, ce facteur se trouve chez l'huître, aliment autorisé aux tubes digestifs fragiles” et aux hépato-biliaires.
Les travaux récents de MickELSEN, H.A. Waisman et C. À. ELven- JEM, ont montré également que la Vitamine B? ou riboflavine, vitamine d'utilisation nutritive agissant comme transporteur d'hydrogène dans les dehydrases, existe également en quantité appréciable dans les huîtres. D'après ces Auteurs, sa teneur serait de l’ordre de 100 à 200 microgrammes pour 100 grammes de chair, soit de 1 à 2 mmgrs par kilo. ï
On se souviendra que l'insuffisance de vitamine B2 dans un régime détermine un ralentissement des réactions internes, c’est-àdire : un ralentissement de la croissance chez l'enfant et ün très mauvais état général chez tous les individus.
Vitamines hydrosolubles C — Vitamine antiscorbutique.
1,5 gr de substance séchée d'huître par jour suffit à préserver du scorbut un cobaye carencé.
RANDOUIN, SIMONNET, et MOURIQUANT ont dosé dans l’huître 80 mmgr. d'acide ascorbique par k° (les besoins journaliers de l’homme adulte sont de 80 mmgr.) ; or, le lait de vache frais n’en contient que 20 mmgr., la pomme de terre 45 mmgr. et le muscle 16; le poisson, tel qu'il est consommé, n’en contient pas. s
L'importance biologique de la vitamine C provient de son pouvoir oxydo-réducteur; elle agit encore sur de nombreuses fonctions physiologiques, comme les processus de fermentation, la formation des pigments et hormones, la protection de l'endothélium des capillaires. Elle influence le pouvoir hémostatique et accroît les moyens de défense de l'organisme contre les infections et intoxications.
Récemment, Y. PEcHER (Presse Médicale nov. 1944) mettait en valeur le rôle du facteur C. dans la désintégration de l'acide lactique et celà au du point de vue fatigabilité musculaire. La résistance physique des populations nordiques d'autrefois, dont l'alimentation était à base de coquillages, est passée depuis longtemps dans la légende.
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La vitamine C est encore remarquable par deux faits :
— les besoins de l'organisme en cette substance sont plus considérables que pour les autres vitamines et risquent donc bien plus de ne pas être satisfaits. Ils se calculent en effet par centigrammes au lieu de milligrammes ou fractions de milligrammes.
— d'autre part, type de vitamire hydrosoluble à réaction acide, elle est la plus fragile de toutes : détruite par les alcalins, les oxydants, la chaleur sèche à 60°, la chaleur humide à 120°, elle ne résiste pas aux préparations culinaires.
L’huître consommée crue, la fournira à l'organisme sous la forme la plus naturelle et sans aucune altération. Les vitamines naturelles sont, en effet, toujours mieux assimilées que les vitamines artificielles de synthèse.
Vitamine D — Vitamine antirachitique
La vitamine D ou Vitastérol, « hormone du phosphore», règle les rapports Calcium-Phosphore du sang et, par Ïà, assure la calcification régulière des os (LorEnziN1, Milan).
Très peu répandue dans les aliments végétaux, elle se trouve, comme le facteur À, en grande quantité dans le foie de poisson et dans l'huître.
BERGMANX (1934 et 1937) isole de l'huitre des stéroïdes : le stigmastérol et un nouveau stérol : ostreastérol (— C2? H# O—). On sait le lien de parenté qui unit les stérols et leurs dérivés, acides biliaires, hormones oestrogènes et vitamines D : le noyau commun phénantrène.
D'après. M”° RanpouIx, la quantité de vitamines existant dans les produits alimentaires, qui figurent sur les cartes de restriction, atteint le 1/3 ou même le 1/4 du taux normal.
La carence en vitamines A et D (liposolubles) est presque totale.
Les huîtres, par leurs richesse en facteurs A. C. D. et un peu moins B, sont donc tout indiquées pour aider à compenser,d'une manière agréable, rationnelle et effective, la déficience de nos rations alimentaires actuelles.
La présence de deux autres vitamines a encore été signalée dans les travaux américains au sujet de l’huître, bien qu'aucune idée de leur grandeur ne soit encore donnée.
Ce sont les vitamines E ou Tocophérol,vitamine de reproduction,
ui assure l’évolution foetale, et la vitamine PP, antipellagreuse, qui
s’identifie à l’amide nicotinique, agit dans l'organisme comme trans-
porteur d'hydrogène et protège de l’autooxydation l'adrénaline, hor-
mone de la partie médullaire des surrénales, dont le rôle important dans le métabolisme basal est connu.
En résumé, la composition de l'huître a la valeur biologique des éléments qui la constituent et l'assimile aisément aux meïlleurs aliments animaux.
Elle renferme, en proportions convenables, tous les éléments énergétiques indispensables à la croissance, à l'entretien de l'organisme humain. Sa teneur en protéides solubles et la richesse de ceux-ci en acides aminés indispensables à l'organisme (histidine, lysine, tryptop'ane) en font, à légal du lait, un des meilleurs Protides animaux.
Les éléments minéraux nécessaires au bon fonctionnement de l'organisme s'y retrouvent également en quantités appréciables, particulièrement les oligo-éléments tels que le Fer, le Cuivre, le Manganèse, l'Iode, ordinairement déficients dans la diète ordinaire et dont les besoins journaliers de l'organisme peuvent être satisfaits par l'absorption d'une seule douzaine d'huîtres..
Enfin, les principales vitamines s'y retrouvent aussi en quantités appréciables.
Or, on sait que ces vitamines sont beaucoup mieux utilisées par l'organisme lorsqu'elles se trouvent dans leur milieu naturel, en harmonieux équilibre avec les éléments minéraux et les autres substances qui les accompagnent et qu'il est nettement plus avantageux pour l'organisme (et jamais dangereux) de les recevoir ainsi par petites quantités à chaque repas plutôt que de les lui administrer d'un seul coup par doses relativement fortes.
L'huître se classe ainsi parmi les aliments les mieux équilibrés. Elle peut être rapprochée en celà du lait, demandant simplement un complément d'hydrates de carbone (Glucides) et de matières grasses (Lipides) qui pourront d'ailleurs être fournis par les tartines beurrées traditionnelles accompagnant ordinairement les huîtres, pour constituer une ration alimentaire complète et bien équilibrée.
« Dégustée suivant les règles, accompagnée d’une beurrée de pain bis et d'un vin blanc sec, l'huître est un mets des dieux » a écrit le D° LAMBERT.
En approuvant le D° LaMBErT, nous concluerons plus scientifiquement avec de VARIGNY :
& Il n'y a pas d'aliment plus complet, si ce n'est le lait, aliment complet par excellence » pour en arriver à préconiser justement cette association de l’huître et du lait, si justement appréciée aux Etats-Unis sous la forme « de Soupe aux Huîtres » ou de « Stewed Oysters » et si peu connue dans la cuisine française (1).
(1) Voici deux recettes américaines de Soupe aux Huîtres et de Ragoût d'Huîtres (Stewed Oysters).
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L'huître a enfin un grand avantage : celui de pouvoir être consommée fraîche à toute époque de l’année. Il y a bien le préjugé des « mois sans R », préjugé solidement ancré, car il remonte loin :
« Mensibus erratis vos ostrea manducatis ».
L’huître ne peut être mangée que certains mois seulement.
Mais cette coutume ancienne, qui avait sans doute sa raison d’être dans la lenteur et la difficulté des moyens de transport des huitres fraîches dés centres de production aux lieux de consommation, ne peut plus être invoquée, même pendant les mois les plus chauds de l'année (les mois sans R) avec la rapidité des moyens de communications.
Pendant la période de ponte — qui peut avoir lieu d’ailleurs en dehors des mois sans R — les huîtres, même celles dites « laiteuses » ne sont pas toxiques et peuvent être consommées sans la moindre appréhension, tout comme celles pêchées pendant les mois d'hiver.
L'EAU INTERVALVAIRE
La quantité d’eau intervalvaire dans laquelle baigne le corps de l'huître est variable suivant l’état de fraicheur du mollusque, l’intégrité de sa coquille et la capacité que possède l'animal (« trompé») de maintenir les valves closes lorsqu'il se trouve hors de son élément naturel.
Certains consommateurs dédaignent cette eau’et la rejettent. C’est une erreur, car c’est un liquide organique à base d’eau de mer, renfermant les produits de sécrétion et d’excrétion de l’huître.
Soupe aux Huîtres —
Pour un litre d’huîtres écaillées :
un litre de lait, un demi litre d’eau, une cuillerée à soupe de beurre, e Sel, poivre, muscade et chapelure.
Porter le lait addittionné d’eau à l’ébullition, assaisonner et aromatiser au goût désiré. A l’ébullition, ajouter les huîtres, laisser frémir cinq minutes sur le coin du feu. Épzissir avec dela chapelure, en ajoutant pour terminer le beurre frais,
Stewed Ogsters — Pour un litre d’huîtres écaillées :
Prendre :
un demi-litre de lait, deux cuillerées à soupe de beurre, Sel et poivre.
Dans une casserole, porter le lait à l’ébullition, ajouter le beurre, assaisonner au goût désiré. Puis ajouter les huîtres et laisser bouillir une minute jusqu à ce que les huîtres d’abord gonflées se contractent.
Re BayLac a établi sa composition, à peu près constante pour une espèce d'huitre donnée :
Ex : Huitre de Marennes :
DER SGEN US PR ER EE
Résid té tal sauce ee 39 gr.39 par litre Matières organiques. ..... SÉRNRSR SUR CNET ra RTRÉG M EEE SPA RES AE SET »
Chiore tôles Er ent ee 15 gr. 20 »
Chlore calculé en NaCÏ. ........... 25 gr. 33 » MÉAE SUR URIQUE LL ENT EVENE 2 gr. 22 »
Acide phosphorique.............. Ogr.25 »
SOU RS NO LT ANUS trance 9 gr. 12 »
MARÉES A Pas MER ORNE Ogr. 99 “+ »
Eléments. reconnus, non dosés :
Iode Potasse (faible quantité) Silice (traces)
Il est à remarquer que cette composition, voisine de celle de l’eau de mer, la rapproche également du plasma sanguin. Or, depuis les travaux de QuiNTON, LALESQUE, CARLES et LLAGUET, BARRÈRE, etc.…., on connait l'importance prise par l'eau de mer employée en thérapeutique de toute antiquité ; et le Prof. J. CarLes a souligné que: prise par voie buccale, cette eau de mer « merveilleux résumé des éléments essentiels de la vie paraissait avoir tous les avantages des injections sans en avoir les inconvénients ».
Cependant l'eau de mer, telle qu'elle est recommandée dans les cures marines à domicile, doit être vivante pour être active, libre de tout microorganisme pathogène. Cette dernière condition oblige de la prélever au large pour être sûr qu'elle ne soit pas souillée. Elle entraine la nécessité d’une conservation plus ou moins longue en attendant le moment de son ingestion, ce qui vient nuire à son activité. En outre, l’eau de mer est généralement difficilement. acceptée par les malades.
L'eau intervalvaire de l'huître est, au contraire, naturellement absorbée avec le mollusque, elle est encore vivante et active ; salubre comme le coquillage, elle apportera donc dans la thérapeutique marine tous les avantages de l'eau de mer prise en ingestion sans en avoir les défauts.
« Je bois dans ta coupe nacrée Tout l'Océan que tu résumes A la gloire de Cythérée » Raoul PoxcHox.
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TROISIEME PARTIE
L'HUITRE EN THERAPEUTIQUE
Les chapitres les plus curieux des ouvrages de médecine du XVIe, XVII et XVII: siècles, oubliés aujourd'hui, sont ceux qui traitent des qualités thérapeutiques de l'huître.
Liste longue et variée de toutes les maladies en honneur à l'époque.
ORIBASE, médecin de l'Empereur Julien, ainsi qu’Aerius les recommandaient déjà pour « rendre la liberté du ventre ».
Le roi Henri IV se guérit lui-même d’une fièvre quarte qui avait résisté aux saignées de ses médecins {en mangeant force huîtres et buvant force « hypocras ».
— «remède topique contre les ulcères » (Paul d'EGixe, lib. IV. Cap XL) et «contre les bubons pestilentiels » (Ambroise PARE, liv. 22 p. 874).
— « Phtysies chroniques et catarrhes pulmonaires » où l’huitre favorise l'expectoration (HERAT, QuARIN, Ste-MARIE).
— « Maladies escrouelleuses et rachitiques » pour la destruction du vice scrofuleux. (ETTMULLER et P. ECQUET).
—— «Convalescence et états déprimants Chlorose des jeunes filles et troubles de la grossesse. (SENAC, PEROY, PASQUIER, Ste-MARIE BOERHAAVE).
— « Dysenteries épidémiques avec intolérance gastrique. (Qua- RIN, MErar, Bonn. Dictionnaire Sciences médicales. Tome XXI).
— « Dyspepsie et engorgement pylorique » (Prrron de FOURNE- FoRT 1704, HinquanpD (1745), Save (1689), Ste-MaRIE.
— Ecrasée dans son eau et appliquée sur les plaies infectées des jambes, les marins l’employaient il n’y a pas bien longtemps encore.
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Il serait étonnant, enfin, qu'à cette époque, l'on n'attribuât pas à ce coquillage une vogue considérable par ses vertus aphrodisiaques : € non constantes, mais remarquables chez certains individus » (PAsQuiER, Prof. LEROY, Ste-MARiE).
« A ce coquillage s’adressaient les vieillards aux forces défaites pour recouvrer une nouvelle verdeur » (Guircor, 1753), et, selon Ph. Ecquer : «les huîtres sont d’une dangereuse conséquence pour les sages qui voudraient vivre dans la continence ».
Loin de voir dans l'huître une panacée, reprenons, toujours à la lumière des connaissances acquises en biochimie et sur sa composition, les principales applications thérapeutiques dont elle est susceptible de faire l'objet.
Enfants et vieillards
Sa consommation peut être recommandée comme aliment de régime aux enfants, adolescents et vieillards, c'est-à-dire à tous ceux dont l’organisme a besoin d’un apport notable d'acides aminés, de sels de calcium associés au phosphore et aux vitamines : soit pour faciliter l'ossification, soit pour compenser le déficit de l'assimilation dont les effets commencent à se faire sentir vers la soixantaine,
L'huître est une médication polyvitaminique des enfants, des adultes et des vieillards.
Etats de dénutrition.
Pour ces mêmes raisons, chez les convalescents, l'organisme vainqueur du germe pathogène mais affaibli dans ses réserves, trouvera dans l'huître, comme dans le lait et les œufs, l'aliment idéal, agréable au goût, riche en principes nutritifs, facile à digérer et à assimiler. L’huître réussira souvent mieux que les spécialités pharmaceutiques dont le malade se lasse si promptement et, de plus, éloignera toute idée de médicament quoique employée comme tel (PASQUIER). ;
En 1885, le Dictionnaire des Sciences Médicales déclarait :
« L'huître ne constitue pas seulement un aliment léger et un stimulant de l'estomac, mais elle est aussi un médicament de pre-
mier ordre convenant surtout dans la convalescence des maladies aiguës ».
Elle sera de même tout indiquée dans la grossesse et l’allaitement, l’asthénie. à
Affections du tube digestif.
Son séjour très bref dans l'estomac (de Beaumonr) ; l'autodigestion par mise en contact du glycogène et de la diastase hépati-
RTE ra
que contenue dans l’hépato-pancréas, l'augmentation des secrétions gastriques provoquée par les chlorures de sodium et de magnésium (BarriEr, CARLES et LLAGUET. Thérapeutique appliquée 1939), en font un aliment de régime particulièrement indiqué pour les dyspeptiques, hyposthéniques très fréquents parmi les bacillaires, pour les troubles gastriques et hépatiques par insuffisance.
Anémies
Il a été prouvé par l’expérimentation que l'efficacité de l'huître dans’ le traitement de l’anémie est dûe à ses sels minéraux.
On a vu que le fer et le cuivre sont deux métaux essentiellement indispensables à la nutrition de l’homme. Le rôle du fer avait attiré depuis longtemps l'attention ; de récents travaux (FLiNx et INOUVE) ont démontré que le cuivre est le complément nécessaire du fer dans la formation de l’hémoglobine et dans sa régénération au cours des anémies de nutrition.
Le fer fait partie de la molécule d’hématine ; le cuivre, en prenant sa place dans le foie, permet ‘ainsi à la réserve martialéhépatique d'entrer, presque en totalité, dans les processus de l’hématopoièse (WunippLE et son école, HART, ScHucrzE, RoTx Sir, Oris STEENBOCK). Il agit en même temps comme régulateur de la circulation veineuse.
Signalons, en passant, que le cuivre a été également recommandé comme agent thérapeutique dans certaines maladies : fièvre typhoïde, choléra, cancer.
Or, de toutes les substances alimentaires animales et végétales, c'est l’huître qui, après le foie de veau, contient le plus de cuivre. C'est ce qui a inspiré les expérimentations de LEVINE, REMINGTON et Cuze (4931) sur les rats anémiés par un régime lacté. D'autres auteurs : HarT et STEENBOCK, DororTHy WHippLe et OPar Worr, étudiant la régénération de l’hémoglobine sur la souris, BINET et STRUMzA sur des chiens anémiés par des saignées répétées, ont conclu que l’action des huîtres dans le traitement de l’anémie serait supérieure à celle du foie (Siècle Médical. Mai 1821).
Plusieurs raisons font encore de l’huître un médicament de choix pour l’anémie.
1) Sa teneur en fer ionisé, 30 à 50 mmgr. par kg de tissu frais chez Ostrea edulis et 20 à 30 mmgr. dans Gryphea angulata (Waxc- Tar-Sr. 1928. Laboratoire de G. BERTRAND). |
Coursox conseille d’adjoindre l’huitre à l'extrait hépatique pauvre en fer dans le traitement de l’anémie pernicieuse (6 huîtres moyennes apportent 42 °/, du fer nécessaire par jour à l'adulte sain).
2) Sa teneur en cuivre, métalqui, selon Biner et STruMzA, est indispensable à la formation des globules rouges (40 à 60 mmgr. par
Vel
kilo, et qui se présente dans l’huître sous une forme entièrement assimilable.
titre d'agent d’oxydation.
6 mmgr. par kilo).
3) Sa teneur en manganèse, agissant à et de stimulant général de la nutrition (3 à
4) Par ses acides aminés, c’est-à-dire lysine, hystidine et tryptophane, qui peuvent s'agencer pour l'édification de la globine, Protide du groupe des Histones accompagnant le pigment ferrugineux dans la grosse molécule d'hémoglobine (Fonres et Tnivoze). La déficience de ces acides aminés est responsable de la maladie de BIERMER.
5) Hépatothérapie de Wuippre. — Le foie de l'huître peut atteindre à la fin de l'été un dixième du poids total de l’animal vivant.
Organothérapie idéale et complète puisque consommée crue, l'huître n'apporte pas au malade le dégoût qu'inspire toujours le foie de veau cru pris en grande quantité pendant longtemps.
Dans les anémies, grâce à sa richesse en fer, cuivre et manganèse, l’huître s’est montrée pratiquement supérieure au foie et son ingestion singulièrement plus facile au point de vue gastronomique CHEMMERDINGER).
L'ingestion d'huîtres constitue une médication active danslaquelle on associe l’azotothérapie, la méthode de WurppLe et la médication ferro-cuprique.
Toutes les fois que l’on a voulu atteindre l’état général, là oùil était difficile de relever cet état général déficient par une médication iodée (rachitisme, Iymphatisme, engorgements ganglionnaires, croissance, surmenage physique et intellectuel, troubles endocriniens, séquelles de maladies infectieuses, prétuberculose), des résultats thérapeutiques excellents ont été obtenus en prescrivant les huîtres (LEMERY, ETMOLLER et PASQUIER), car si: «avaler n’est rien, le tout est de fixer » (FERRIER). ù
Or, l'huître est riche en iode et cet iode étant déjà fixé sur une molécule organique est facilement assimilable sans que l'on ait à craindre la toxicité et l'intolérance de l’iode métallique ou des sels iodés se manifestant de façon certainement variable suivant : l'état du malade, celui de ses sécrétions internes, le changement de son alimentation et se traduisant par des risques congestifs et des accès d'iodisme qui obligent souvent à prescrire le médicament dont les indications étaient formelles (LouBaTIE).
Grâce à son iode organique dont la tolérance est parfaite, l'huître constituera un traitement iodé par excellence et pourra être recommandée là où s'indiquent les iodures sans crainte d'iodisme.
Intoxications goîtrées
_ L'huître est encore une source excellente d'iode pour la prophylaxie du goître simple, particulièrement dans les régions goi- - treuses où une insuffisance diode dans l'alimentation provoque un fonctionnement anormal de la glande thyroïde.
L'iode organique de l’huître a donné ici encore d'excellents résultats sans jamais conduire à l'iodisme, malgré que l’iode puisse être ingéré en quantité plus grande que dans une administration normale de sels iodés.
À ce sujet, il est intéressant de relever les propos de Me. CLEN- _ DON, 1931 sur ce moyen de traiter le goître :
« Nous ne savons pas s’il est prudent de se reposer sur des sels iodurés, des pilules ou des tablettes. Mais il y a une autre considé-
ration : supposons que le monde soit débarrassé du goître par l’u-_
sage de pilules, de tablettes ou de sels iodurés ; beaucoup de gens oublieront rapidement les iodures et le goître qui reparaîtra avec toute sa gravité.
Cependant, si les habitudes alimentaires ont été modifiées de façon à ce qu'elles viennent à éliminer le goître, le goût de ces aliments, d'autres causes encore, pourront inciter les gens à continuer de les consommer et ceci même, en toute ignorance des iodures et du goître qui se trouvera ainsi écarté ».
L'huitre semble apporter ainsi une solution au problème thérapeutique de l’iode. C’est en se basant sur la conception «que l'idéal recherché pour la médication iodée serait de fixer l’iode sur une molécule qui se rapproche le plus possible de la molécule des corps organisés vivants » que le Dr. LouBartE, mettant à profit la propriété particulière de l'huitre d’assimiler et de fixer dans ses tissus des quantités importantes d'éléments minéraux, réussit en traitant l’huître dans des bacs spéciaux, à lui faire absorber jusqu'à 1 mmgr 5 diode par individu, soit 300 fois la quantité contenue dans une huître normale. ae
La cure d’ « huîtres supériodées » préconisée par le Dr. LouBa- TIE eût ses adeptes, bien que des critiques sévères observèrent que cet iode n'était pas tout entier à l’état organique, vivant et se trouvait encore en grande partie à l’état d'iodures (G. HiINARD).
Etats prébacillaires. Tuberculose.
Quoi qu'il en soit, cette notion d' « Huitre thérapeutique » provisoirement écartée, l’huître naturelle, suffisamment riche en iode est encore indiquée dans les états prébacillaires et la tuberculose par sa richesse en iode assimilable et non agressif pour le tube digestif, par l'augmentation des sécrétions gastriques qu’elle provoqué, par ses biocatalyseurs naturels et par les vitamines qu'elle
de. sas ESA Xe Er
RAC
At
RTS
RTE PAT
[a CA
" RTE
ES pt LL
TR ErE à cs 0 Te 4
CE
Lg"
apporte à l'organisme. (Travaux de FONSAGRIvE, F. LALESQUE, du Prof. J. CarLes : CARLES et BARRERE; CARLES et LLAGUET ; BARRERE...) Entre les mains du thérapeute averti, l'huître peut devenir un médicament précieux chaque fois que, dans les maladies de carence, un stimulant biologique général, un reconstituant reminéralisant,
_une médication hémostatique ou polyvitaminique seront jugés néces-
saires.
L'administration de ce médicament, rarement mal accepté, devient un régal sans jamais atteindre la satiété ou le dégoût, car l'absorption de 8 à 15 huîtres par jour pendant 15 à 25 jours suffit (d'après LouBarTiE) pour provoquer déjà une amélioration sensi-
ble de l’état général du malade qui, encouragé par ce premier résul-
tat, continue volontiers cette cure bienfaisante.
Une contre indication cependant, une seule. À cause de sa teneur relativement élevée en chlore (sous la forme de chlorures de
sodium, de potassium ou de magnésium pouvant aller jusqu'à 6 pour
mille) l’huître ne sera pas à conseiller dans les régimes déchlorurés.
Ces quelques faits, parmi tant d’autres, montrent pourquoi beaucoup de médecins sont partisans résolus des cures d'huîtres, véritable cure marine actuellement possible à domicile et dont les résultats ont toujours dépassé l'espérance. |
Et, constatons, enfin, ainsi que l'assure le vieil adage € il n'y a rien de nouveau sous le soleil», que nos ancêtres avaient, dès les premiers âges de l'humanité, constaté les bienfaits, sinon la nécessité de ces cures ostréaires (ou conchylicoles), Car, comment expliquer la présence en certaines régions de ces tas énormes de coquilles mêlés de débris de cendres, de charbon, d'animaux et d'objets travaillés et connus sous le nom de « Kjokkenmoddinger » (Débris de cuisine) si ce n’est que, dès le Paléolithique, l'homme avait déjà compris la nécessité de consommer périodiquement cet aliment précieux et entrepris pour cela de véritables émigrations périodiques vers les points de la côte où il savait le trouver en abondance ?
CONCLUSION
La valeur nutritive de Fhuitre ayant été démontrée en se basant sur les résultats des travaux récents de biochimie : sa valeur théra-. peutique ayant été mise en évidence, et ceci par bien d’autres avant nous, remarquons que, Cependant, des craintes persistent, des hésitations se font jour,la méfianceexiste encore dans l'esprit de certains. L'’unique raison de ceci est la crainte de l’insalubrité de l'huitre ; la crainte de ce que, ramassée et vendue frauduleusement en provenance d’un gisement insalubre, ou souillée dans le transport, elle vienne apporter dans un organisme affaibli les bacilles qui tuent au lieu des éléments biogénétiques qui devraient lui apporter la vie.
Ces craintes, légitimes pour le médecin, peuvent être en grande partie écartées du fait du contrôle sanitaire de plus en plus étendu exercé par l'Office Scientifique et Technique des Pêches Maritimes sur tous les gisements coquilliers des côtes de France.
Cependant, ce contrôle ne peut être parfait — rien ne l'est icibas — et la conscience professionnelle des marchands peut se trouver parfois en défaut quand ils ne pêchent pas par ignorance. Il est un fait certain : c’est que les huîtres ne sont pas loutes strictement saines et que la présence du Coli pourrait s'y révéler par use analyse attentive.
Il y a bien le vinaigre, le vin blanc sec frais qui se marient si bien à A saveur de l'huitre, Je petit verre d'alcool pris par précaution à la fin du repas qui, (donnons une excuse scientifique), peuvent modifier suffisamment le pH gastrique pour atténuer la virulence ou l’activité de ce microbe.
Mais des excès de boisson ne sont pas toujours recommandables dans la diète d’un organisme malade ou épuisé.
Or, les causes de pollution qui provoquent l'insalubrité de l'huître sont connues : elles résultent de trois chefs :
= insalubrité du gisement situé dans une zone sujette à pollu-
tion par suile d’apports bacillaires ;:
— contaminations pendant la manipulation (emballage, transport), la vente au détail, à l'ouverture ; — Consommation tardive : huîtres ayant cessé d’être fraiches.
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Ces deux dernières causes peuvent être facilement évitées par :
— un contrôle facile de la date des expéditions de coquillages indiquée sur l'étiquette de salubrité (que l'on oublie trop souvent de consulter), ri
— le choix d'un détaillant ou d’un fournisseur convenable,
— par un rinçage abondant à l'eau pure des huîtres avant leur ouverture,
— enfin, leur conservation, le cas échéant, en chambre froide à 0° (+2°), meuble frigorifique par exemple, en attendant leur consommation. Le fait a été constaté, en effet, que, maintenues à basse température, les huîtres s’épurent d’elles-mêmes par suite de l’inhibition ou du ralentissement par le froid de l’activité des bactéries.
Quant à la première cause, la plus sérieuse, nous estimons qu'il ne serait pas impossible, puisqu'en l'occurrence il s'agit d'huiîtres de régime, d'envisager la sélection de pares ostréicoles écartés des zones de pollution, dans des régions reconnues parfaitement salubres et dont le contrôle sanitaire, les manipulations diverses pourraient être contrôlés de façon permanente. RE
L'épuration totale de ces huitres pourrait d’ailleurs être assurée, ainsi que l’ont montré les travaux des Docteurs J. et A. SALMON et de J. LE GaLe, par l’eau de mer ozonisée qui € purifiant » l'huître en détruisant les bactéries nuisibles la rend parfaitement saine sans en altérerla saveur.
De plus, nous avons signalé à plusieurs reprises dans cette étude, la voracité de l’huître et la facilité avec laquelle elle absorbe et fixe dans ses tissus les éléments les plus divers. L’huiître est un concentrateur extraordinaire de certains métaux comme le fer, le cuivre, le zinc entre autres (G. RANSON). |
Nous avons souligné sa forte teneur en zinc, résultat d’une sélection et d’une fixation organique de ce métal ;-signalé comment certaines huîtres dites & cuivreuses » pouvaient absorber de fortes quantités de cuivre ; montré, enfin, comment elle pouvait fixer les. iodures et l'iode libre sous forme d'iode organique facilement assi milable par l'organisme humain.
Ceci nous conduit à penser, mettant à profit cette capacité de fixation de l'huître, qu'il serait possible d'envisager, à côté de l'huitre saine de régime, l'élevage, ou plus exactement la préparation dans certains pares d'élevage, et ceci à des fins médicales, « d’huitres médicaments » qui permettraient de présenter sous une forme agréable et de rendre facilement assimilables sous la forte de composés organiques, certains éléments minéraux dont l’action bienfaisante sur l'organisme a. été reconnue, mais difficilement présentables sous leur forme normale à cause de leur saveur désagréable ou des accidents qu'ils sont susceptibles de provoquer lorsque pris de manière continue et à dose élevée,
L'huître deviendrait ainsi un agent vecteur de ces éléments en leur faisant subir une transformation de la forme minérale sous une forme organique directement assimilable.
Une première réalisation de ce genre a déjà été tentée avec les «huîtres superiodées » du D'Lougarie. La question mériterait d’être reprise et attentivement suivie ; Car ces installations pourraient être «rentables » pour l’ostréiculteur avisé si, devenu conscient de la valeur nutritive et thérapeutique de ce mollusque savoureux, le médecin pouvait désormais Jui. accorder une entière confiance dans sa
salubrité.
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