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HISTOIRE
CHIMIQUE ET PHYSIOLOGIQUE

JINE ILCHER OF A1

(Conférence faite & I'Union catholique de Montréal, le 27 avril 1890,)

MESSIEURS,

En acceptant la gracieuse invitation qui m'a été faite de vous faire
une conférence, j'ai dit naturellement me demander quel sujet je
pourrais bien traiter qui plt vous étre agréable en méme temps
qu'utile ; car, selon le précepte d'Horace, celui-la emporte tous les
suffrages qui joint l'utile & I'agréable, J'ai eru que 1'Histoire chimi-
que et physiologique d'wne Bouchée de Pain remplirait ce double
but ; et ¢est cette histoire-1d que je vais vous conter dans cette con-
férence. On pourrait, peut-étre, me faire remarquer, tout d'abord,
que tout le monde connait parfaitement cette histoire, et que rien
n'est plus facile que de la raconter. Pardon, j'ose affirmer que fort
peu de personnes la connaissent, et encore bien moins peuvent la
conter convenablement ; car il faut &tre, pour cela, versé dans la
botanique, la chimie et la physiologie ; et vous conviendrez facile-
ment, Messieurs, que ces branches des connaissances humaines ne
sont pas familiéres & fout le monde. Voyons done, sans plus de
préliminaires, ce que c'est qu'une “ Bouchée de pain,” et qu'elle est
son role dans l'alimentation de 'homme.

Cependant, parlant devant une Association telle que la vétre, je

‘w'ai nullement la prétention de vous apprendre beaucoup de belles

‘et bonnes choses sur un sujet que, tout abstrait et étendu qu'il soit,
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nombm d'entre vous, Meurs, pourmhnﬁ, nm Jm‘ﬂﬁm t&
aussi bien que moi ; je ne revendiquerai done que le mﬂm mérito
de le traiter & ma manidre. En tout cas, jose ecompter

sur votre bienveillante attention et sur votre généreuse indulg'dngq__ B .

§1.

Dire qu'une “ Bouchée de pain " est tout simplement un peu de

farine cuite portée & la bouche, michée, puis avalée et assimilée,
serait par trop court et trop facile: on ne traite pas aussi lestement
et légérement un sujet complexe. Vous allez, Messieurs, en juger.

I1 nous faut d'abord un morceau de pain, n'est-ce-pas ! Supposons
le fait de fine farine de froment. D'ou vient-il, par quels proeédés

divers lui a-t-on donné ecette consistance, cette forme et cette saveur?

Voila déja toute une longue histoire. D'olt vient-il, ce pain ? Assuré-
ment, il ne suffirait pas de répondre qu'il vient de la cuisine : car le
cuisinier vous enverrait chez le boulanger, le boulanger, chez le
meunier, et le meunier vous enverrait. . . promener, peut-étre, jusqu'an
Manitoba. Vous aurez une réponse bien plus satisfaisante, si, par un
beau jour du mois de mai, nous allons faire ensemble une trés éton-
nante expérience dans mon jardin. Nous sommes arrivés devant un
petit carré de terre meuble grand, disons, comme un mouchoir de
poche. Je tiens dans ma main quelques petits grains de forme ovale

que jai cueillis I'automne précédent, et qui paraissent tout i fait

inertes: mais ne vous y trompez pas, chacun de ces petits grains
jaunitres recéle la vie. comme vous allez le voir en moins d'une
semaine, Ces grains, c'est le fruit ou la semence du froment auquel
Linnée, le pére de la Botanique, a donné le nom scientifique de
Triticwin vulgare, et dont un fréve, (soit dit en passant,) est le chien--
dent T'riticwm repens, du méme Linnéde. Je jette cette petite poignée
de graines de froment dans ce petit coin de terre préparée, et l'y
enterre & une profondeur d’a peu prés un pouce. Revenons dans 8
jours. Miracle ! La terre nue, il n'y a qu'une semaine, dans le sein de
laquelle on avait jeté des grains que 'on eroyait inanimés, est mainte-

nant couverte de jolies petites tiges d'un beau vert qui semblent.

sortic d'une foule de petits tombeanx qu'une force mystérieuse
interne aurait brisés. Que s'est-il passé ¢ Rien moins qu'une mer-
veilleuse résurrection. Ce que l'on croyait mort revient & la vie,
croit, se développe, monte et monte encore, et montera jusqu'a ce
que chacune de ces petites tiges atteigne nne hauteur moyenne de
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445 pieds. Que s'est-il done passé, se demande-t-on encore, pendant.
 eette courte semaine ? Toute une série de merveilles | Nous avons dit

" que chaque grain de froment recélait la vie : il le faut bien puisque
les voilh tous revenus & la manifestation de la vie ! Seulement, la.
vie en eux, hors de terre était latente ; maintenante elle est active
et apparente. Pour cette manifestation de la vie, il ne leur fallait.
que trois conditions essentielles, conditions sine qud non, comme
Ton dit ; ¢'est-ii-dire, un peu de terre qui les recouvre et leur cache
la lamiére du jour sans les priver d’air; une douce et bienfaisante
chaleur et un peu d’humidité. En d'autres termes: de l'eau, de la.
chaleur et de I'air. Tels sont les trois agents extérieurs nécessaires a
la germination des plantes, et qui ont concouru, simultanément et &
énergie presque égale, & opérer dans chaque grain une suite de
phénoménes chimiques dans ce grand laboratoire de la nature, résul-
tant de la décomposition, de la fermentation et de la recomposition
des moléeules dont ces petits corps sont composés. Mais, méme avee
le eoncours actif et normal de ces trois influences extérieures physi-
(ues, ces grains de froment n'auraient pu germer s'ils n'avaient
contenu, en chacun d’eux, un embryon complet et viable. Pour qu'il
soit viable et complet, il faut que le grain qui le renferme, comme
dans une petite cellule qu'on appelle nucleus, soit arrivé a pleine
maturité, et qu'il ne soit pas trop vieux. (1) Je dois vous faire obser-
ver qu'en vous parlant, il y a un moment, de phénoménes chimiques
qui s'opérent dans l'acte de la germination, je n'ai voulu inclure que
la portion la plus considérable, mais non la plus importante de la
graine ; car le contenu de I'utricule primordial ne s'altére pas chimi-
quement ; tant que la vie y réside, il ne subit que des changements
purement physiques, principalement ceux d'enlargement et d'élonga-
tion en bas et en haut. Le plan que je me suis tracé en préparant.
cette conférence et la nature méme de mon sujet ne me permettent.
pas d'entrer dans de plus longs détails sur la physiologie végétale ;
qu'il me suffise d'ajouter que les trois agents physiques extérieurs
agissant de concert d'une maniére presque irrésistible, causent, d'une
part, une compléte métamorphose et une profonde décomposition des
tissus cellulaires qui entourent I'embryon ; d'olt une nouvelle subs-.
tance, d'une apparence laiteuse, se forme, et qui est propre & servir

(1) Cependant, sur ce dernier peint, il faut remarquer que la vitalité de certaines
graines, comme celle du froment, par exemple, peut se conserver pendant des siéles.
On pssure que des grains de froment trouvée dans des momies d'Egypte ont germé,
aprés avoir éto enfermés pendant plug de 3000 ans!
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quhlﬁ. comme nous l'avons dit, hmﬁe mnﬁnﬂs 'b_
car elle est le rudiment méme de hplnnt.anouwlle w

moment de cette rupture que 'embryon apparait. 1 preutl. dés lors,

le nom de plantule qui ne cesse jamais un seul instant de se dévdapv ‘; +
per dans toutes les directions, surtout en haut et en bas, jusqus sa
compléte croissance et la pleine maturation de ses fruits. La plantule

du froment s,ppa.rait comme un fin brin d’herbe d'un beau vert P’
tendre et d'un port droit et ferme. C'est I'unique cotylédon; ear
étant une graminée, il appartient & I'importante classe des plantes
monocotylédonées. La plantule eroit done constamment et en sens
inverse & ses deux extrémités. La partie qui s'éléve et cherche la
lumiére et le grand air est appelée plumule ou gemmule, on encore
oauden ascendant. La partie opposée, au contraire, va s'enfongant

de plus en plus en minees fils déliés mais forts dans la terre, et évite

la lumiére ; ¢'est la radicule ou candex descendant. Maintenant nous
laisserons la plante prendre son plein essor ; et, vers la mi-aoQit, mous

la trouverons en pleine floraison ; et, quelques jours plus tard, en
parfaite maturité : elle a done miiri son fruit, ses graines : il ne nous
reste qu'a recueillir ces derniéres, car elles nous sont absolument
nécessaires pour faire notre “ Bouchée de pain” de froment. Ces
graines se trouvent, comme vous le savez, dans I'épi qui est au
sommet de la tige. Chaque graine occupe une petite cellule qui est
formée de deux folioles appelées glumelles, et, plus intérieurement

de deux petites éecailles nommées paléoles. Dans chaque épi bien

formé et bien fourni, né d’une seul graine, on compte généralement

de 30 & 40 grains. Voila notre moisson faite : elle nous a rapporté,

disons 40 pour un ; assez amplement pour faire notre Bouchée de

Paim, car nous avons bien récolté 4 ou 5 mille beaux et bons grains

mais elle n'est pas encore faite ; toutefois sa confection ne nous pren-

dra pas longtuups Le vannage, le nettoyage et le eriblage ne nous
prendront qu'un instant ; cependant on ne doit point négl:ger ces
opérations : ear toutes matidres étrangéres et tous grains avariés
c'est-a-dire brouis, charbonnés, coulés, échauflés ou chnmnqcmnés, B
doivent étre éliminés comme étant impropres & la panification. Cela
fait, on les porte au meunier qui introduit ces gmms bien snins et
pleins entre deux grosses meules & grés grossiers, mais fermes et dont.

I'une, comme vous le savez tous, tourne par un mouvement mtatniu &
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' m de farine. Le blutage vient ensuite qui sépare le son
b, .RMM enveloppes des grains de la farine proprement dite,
~ qui est composée exclusivement de gluten, d'amidon, de suere ou de

Voiel In proportion moyenne de chaeune de ces substances constitutivesde la farine
fle froment qui est, de toutes les farines connues, la meilleure et la plus nutritive:

Disons d'abord qne, dans 100 parties de farine il y en a 7} de gloten ; 72 d'amidons ;
B} de sucre ; 3 de mneilage on gomme, et 12 d’ean, La plus importante et la plos sutri-
tive de ces subatances c'est le gluten i cause de sa aature albuminense, ce qui la rend
gemhblnble an blane de I'cenf. Voici maintenant la composition chimique de chacun des”
ingrédients que je viens d'énumérer ;—Dans 100 parties de gluten, il y en a, circiter. 50
de carhone, 20 d'oxygéne, 8 d'hydrogéne et 15 d'azote on nitrogéne. Le réste se compose
de soufre, de phosphore et d'autres éléments encore en faibles quantités—Dans 100
parties d'amidon, il y en a 43 de carbone, 48 d'oxygéne ¢t 8 d'hydrogéne. La formule
est 08 010 HE—Dans 100 parties de sucre, dit sucre de fécule, on sucre mammelonné
qui est identique au snere de raising il yen a 40 de carbonne, 54 d'oxygéne et 6 d' hydro-
giéne.—Dans 100 parties de gomme on mucilage, il y en a 37 de carbone, 56 d'oxygine
et 7 d'hydrogéne. La formule, ainsi que celle du sucre, ne différe pas de la formule de
Vamidon, que je viens de donner; c'est-h-dira 06 010 H5. Ici, que 1'on me permette de
faire une remarque de pure chimie. L'amidon, le sucre et la gomme sont Gvidemment
des gubstances tris diffirentes et cependant toutes les troie contiennent exactement les

~ mémes gortes d'atomes, ¢'est-i-dire carbone, oxygéne et hydrogéne ; et exactement, —
ce qui plus est,—le méme nombre d'atomes, ¢'est-i-dire 6, 10, 5! Pourquoi done diffé-
rent-clles gi notablement entre elles? C'est, sans nul doute, parce que leurs atomes
respectifs occupent des positions différentes dans leurs molécules ; ce que Von appelle
positions relatives, et o'est ce qui constitue I base essentielle de ln chimie moderne oi
les atomes jouent un rble si important.

Nous avons maintenant un petit sachet plein de belle farine blan-
che, & moins que nous ne préférions, (ce qui constituerait un pain
beaucoup plus nutritif et de digestion plus facile, une farine non
blutée ou blutée seulement 4 demi.) Nous envoyons cette farine an
boulanger qui en fera un frustulum de pain. Le baula.nger qui le
eroirait ? est un vrai chimiste pratique... sans le savoir. Il prend

- notre farine, la délaye dans de l'eau tiéde, y met un peu de sel, de la
féeule de porame de terre et que sais-je encore ? peut-étre de la craie,
de I'alun, ou d'autres substances mystérienses de son grimoire alchi-
mique & lui seul connues ; et enfinil y ajoute une certaine pite aigrie
trés essentielle qu'on nomme levain, parce que cette substance acide
fait lever la pite. I1 pétrit le tout ensemble & grand effort de bras, et
puis laisse cette pate molle ainsi pétrie en repos pendant quelques
lieures. Que dis-je, en repos? elle travaille tout le temps! le levain,




‘prompt et asser énergique :

‘toute fermentation, il faut le aavair est unsopémﬁon )
décompose le sucre de la favine et le convertit en aleool et en ¢
carbonique. L'acide carbonique est un gaz: et, étant ainsi produit
sous forme de petites bulles d’air, il cherche, & la fagon de tous les
goz, & se dilater, & sélever et i s'échapper & travers la pite ; mais le
gluten de la farine, qui ne subit aucune décomposition, pas plus que.
Pamidon, enchevétre, pour ainsi dire et retient prisonniéres ces bulles
de gaz, hcause de sa consistance semi-viscide qu'il prend dansla
pite. Ces bulles de gaz se formant promptement et constamment en
une multitude de paints, il s’ensuit naturellement que toute la masse
de la pite se distend et se souléve; et, I o l'nccumulation des gaz
est plus grande, il se forme des boursouflures assez considérables ; il
arrive méme assez souvent que, la poussée étant plus forte que n'est
la. résistance, ces boursouflures crévent et laissent échapper leur
contenu. Je dois vous faire remarquer ici que I'nction du pétrissage
et du battement de la pate n'a d'autre effet que de la rendre parfaite-
ment homogéne dans tous ses points. On donne généralement i cette
fermentation le nom de panaire; bien qu'elle ne soit pas spéeiale au
pain puisque, en réalité, elle appartient a la fermentation acide et &
la. fermentation putride qui conjointement produisent des gaz
carboniques, ammoniacaux et sulphydriques. C'est & l'action du
levain et de la levure de biére, qui ne sont autre chose que des
ferments rapides et bienfaisants, que l'on doit la légéreté, la porosité
et le gofit agréable du pain. Quelle est la nature respective, pourrait-
on me demander, de ces deux ferments si communs ?

Le levain (levamen) est, proprement parlant, une substance albu-
mineuse d'un golit Acre prononeé, contenant une grande quantité de
croissances ou corps végétaux cryptogamiques fongueux, sous la
forme de trés petits globules ou cellules qui, dans des conditions
favorables, se multiplient rapidement par le proeédé connu sous le
nom de bourgeonnement. L levire de biére (spuma cerevisie) que les
Anglais appellent yeast ou barm, est une substance deumeunse qui se
forme & la surface de la biére, comme son nom l'indique, et qui pro-
vient du moit en fermentation premiére. Elle est de nature mucila-
frineuse et contient, comme le levain, des substances albumineuses
sans la présence desquelles toute fermentation est impossible, L

~ Jevfire de biére donne au levain une force d'énergie prompte et rapide

qu'il ne saurait avoir sans elle, La levire ne peut se conserver |
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e &rflﬂ un petit pdton qu'il place, pour en opérer la cuisson, dans un
~ four préalablement chauffé i une haute température, soit avec du

I ~ menu bois, soit aumoyen d'un courant d'air chaud qui a fait donner

- le nom d'aérothermes i ces fours modernes ainsi chauffés. Pendant
~que la cuisson s'opére plusienrs phénomeénes ont lieu . tout l'alecol et

~ une partie notable de l'eau se vaporisent ; les gaz carboniques et
 ammonincaux, retenus jusque-la dans la multitude des petites cavités
~ou cellules qui se trouvent dans la pite, s'échappent ; les propriétés
~ nutritives du pain se développent ; le gluten, qui forme presque
exclusivement. 'enveloppe des cellules, se solidifie tout en laissant

‘aux cellules, qu'occupaient les gaz dont nous avons parlé, la forme

- qu'elles avaient auparavant. C'est au nombre et & la grandeur de ces
 cellules que le pain doit sa légéreté et la texture spongieuse qui se
‘yoit dans tout l'intérieur de sa masse ; et ¢'est principalement pour
«donner au pain cette texture spongieuse, que 'on fait subir a la pite

- la fermentation, dont nous avons parlé, et qui rend le pain d'une
digestion légire et facile ; car la farine, simplement délayée dans de

- Tean et cuite, serait trés indigeste quoique trés nutritive ; la mastica-

~ tion en serait difficile et longue, et les sécrétions digestives ne la
~ pénétreraient que difficilement et lentement.

Voila done notre * Bouchée de pain ” toute confectionnée ; mais son
histoire n'est pas terminée : loin de l&, nous n'en sommes qu'au milieu
ou & peu prés. Il nous reste maintenant a expliquer quel est le »dle

e cette “ Bouchée de pain " dans l'alimentation de 'homme, ¢'est-&-
lire dans son assimilation aux différents tissus de son corps.

§II.

Le morceau de pain est porté i la bouche, qui est l'orifice supéri-

eur du canal alimentaire, par un merveilleux instrument qui se
~nomme la main humaine, Je dis merveilleus, car cette petite partie
du corps est peut-étre le chef-d'ceuvre du Créateur dans Pordre
-mabériel. Il existe tout un traité spécial, éerit par un Anglais, sur

- Vadmirable structure de cet organe et sur les prenves qu'elle fournit

: - en faveur de l'existence de I'Etre supréme et de son infinie provi-
& ‘L' «lence. La disposition, l‘a.dapt.a.t:on et le nombre des muscles, des nerfs




mP“ le petit o8 Mﬂﬁla dm&u m! petit

merveilleux dans leur
tmaaxtﬁmedmhdmgﬁlqudhsembﬂﬁéuqm .
papilles de la pulpe des doigts! Les doigts de la main sont mus par
27 muscles dont 9 fléchisseurs et 3 extenseurs pour porter ce mor-
cean de pain & notre bouche, La bouche est pour ainsi dire 'anti-
chambre ou le vestibule du canal alimentaire. Elle recoit d'abord
sans distinction, ni résistance, tout ce qu'on lui offre, sauf les subs-
tances dont l'odeur repoussante offense le sens de l'odorat qui est
placé, comme une sentinelle vigilante, & 'entrée méme et un pewau-
dessus de la bouche. La matiére offerte est déposée sur la langue qui,
au moyen de ses innombrables papilles, en discerne vitement la bonne
ou mauvaise saveur. Le morceau de pain, ne présentant presque pas
d'odeur ni de saveur, est volontier accepté et retenu pour lui faire
subir 'opération de la mastication, ce qui se fait au moyen des dents,
surtout des molaires. L'ensemble des 14 ou 16 dents, (selon I'age des
personnes,) de chaque méchoire, peut, avec justesse, se comparer aux
deux meules d'un moulin & farine. Comme celles-ci ont moulu nos
grains de froment par un mouvement rotatoire de l'une sur I'nutre,
qui est immobile ; de méme nos mdchoires vont moudre, on pour
mieux dire mastiquer ce morceau de pain cuit, par une sorte de
mouvement de va-et-vient de la machoire inférieure qui est mobile,
sur la michoire supérieure qui est immobile ou i peu prés, Pendant.
l'opération de la mastication qui, soit dit en passant, ne doit jamais
dtre précipitée, excepté dans les buffets des stations de chemins de
fer, de peur de manquer le train... pendant cette opération, dis-je, ln
méchoire inférieure en mouvement continu presse sur deux glandes
appelées parotides qui se trouvent un peu en avant et en bas des
oreilles, et qui séerétent un certain fluide qu'on appelle salive, Cette
substance aqueuse se déverse par de petits conduits dans U'intérieur
de la bouche ; et, de 14, elle se méle & la matiére en voie de mastiea-
tion et la prépare pour la déglutition, et un peu aussi pour la diges-
tion en méme temps qu'elle facilite la mastication par le délayage.
La langue, elle-méme, qui joue un rdle trés actif dans l'opération de
la mastication par le mouvement flexible et varié de ses musecles, "
excite aussi I'action secrétive d'autres glandes que 'on nomme sous- 1' &
maxillaires et sous-linguales & raison de leurs positions respectives,
et qui fournissent, & leur tour, leur quota de salive, La wmpom




idm&extl'amm exécuté de la langue qui la force dans

ure de V'esophage appelée pharynx. Ayant écarté la luette,
W de pain se trouve i l'entrée du gosier ; et, li, une double

Hﬂk de muscles ou fibres musculaires appartenant au pharynx les.

M une d:lraehon circulaire, vont entrer en fonction aprés avoir
~ fait franchir, avec suceés, I'écueil que présente U'orifice du larynx. La.
prdnenoe de matiéres alimentaires excite & une action spontanée et
iﬂlte réﬁexe ces mémes tissus musculaires qui & la fois agissent.
ment et circulairement ; c'est-d-dire en se resserrant i
~ peu prés comme font les doigts quand on ferme la main, et en pous-
,3. ~ sunt, de haut en bas d'une maniére uniforme et douce, tout ce qui se
~ trouve dans le canal de I'esophage. On appelle ce curieux et comp-
- lexe mouvement action péristaltique ou vermiculaire, parce qu'il
ressemble un peu an mouvement du ver de terre qui rampe sur le
- sol. Telle est l'opération de la déglutition. Voila notre boulette de
_pain amenée au bout inférieur de l'csophage par une action qui est
- tout indépendante de la volonté, comme d'ailleurs toutes celles qui
‘yont suivre, et que, pour cette raison, on appelle mouvement ou
~ actions réflexes, parce que leurs sensations n'arrivent pas au cerveau,
~ ou plutdt au cervelet: elles sont réfléchies ou retournées vers les.
fibres motrices des muscles d’'olt elles prennent leur origine. Arrivée
) an bas de l'esophage, la boulette rencontre des bandes musculaires.
~ qui tiennent fermé T'oritice de I'estomac et en défendent I'entrée jus-
W ce qu'une pression guelconque d'en haut force cet orifice &
o1y nonvrh’ et la boulette tombe dans une espéce de sac assez volumi-
~ mneux que 'on nomme estomac. Chez un grand nombre d'animaunx,
surtout chez les quadrupédes ruminants, les aliments n'arrivent pas
~ aussi directement, ni aussi lestement dans ce réservoir musculo-
- membraneux, que chez I'homme. Chez ceux-li, en effet, on observe
~ des antichambres et méme des antichambres d’antichambres plus ow
- moins volumineuses, de V'estomae proprement dit.

~ Jusque Iy, la bouchée de pain n'a subi aucune altération apprécia--
- ble danssa composition ; elle posséde encore intégralement ou & pew
‘- - prés, toutes les qualités phyeiques qu'elle avait avant son mtrodue—

1 ’ tion dans la bouche. La saveur, la couleur, le goit, tout y est encore




luons, des altérations et des eomlnnu.mons aussi rl.dm.lu qu'éton-
nantes et nombreuses. L'estomac est une vaste cavité, ou sac museu-

laire et membraneux s'ouvrant, en haut, dans 'esophage par l'orifice A%
cardiaque, et, en bas, dans le duodénum ou premiére partie de l'in- Vg
testin gréle, par I'annean pylorique. Sa forme est conoide et allongée,

et ressemble assez & la cornemuse des Ecossais. Il jouit de trois
principales propriétés physiologiques, savoir: 1o celle de pouvoir se
contracter plus ou moins violemment lorsque des aliments ou autres
matiéres quelconques y ont été introduits, et de les rejeter par ln

voie esophagienne. C'est ce qu'on appelle régurgitation ; 20 celle de .
séeréter, pendant la digestion seulement, un jus spéeifique acide qu'on
nomme suc ga.st.nque qui est 'ngent principal de cette trés impor-

tante fonction ; car, si cette fonetion est dérangée, ¢'est-h-dire notable- .
ment accélérée on retardée, ou arrétée, tout le corps souffre, le f}‘
marasme se présente, et la mort peut méme survenir i bref délai;
c'est ce que tous les médecins neus disent ; 30 celle d'offrir une sensa-
tion, swi generis, comme l'on dit, qui est l'appétit ou la faim. L'esto-
mae, & I'état normal, ne ressent pas plus tét la présence d'un aliment
‘quelconque dans son intérieur que des milliers de trés petits tubes
ou follicules, qui ont leur origine dans autant de petites glandes
logées dans la profondeur des parois membraneuses de l'estomae
méme et leur embouchure dans l'intérieur de cet organe, se mettent Pl
‘nergiquement & I'cuvre pour séeréter ce sue liquide aqueux et acide,
et le méler aux aliments, pendant qu'un certain léger mais constant
mouvement oscillatoire et cireulaire d'un edté & l'autre, dun
bout & l'autre, pétrit. pour ainsi dire toute la masse et I'imprégm de . .4
e jus ga.atnque qui va la transformer lentement, mais sirement,

C'est ce qu'on appelle l'opération de la digestion. L'exudation du jus u‘"
ou suc gastrique peut se comparer & la perspiration qui se fait sur b’
I, surface de la peau. Comme celle-ci humecte 'épiderme cutané, de.

méme le sue gnstnque humeete ln membrane muqueuse de V'estomae.

La présence du jus gastrique a pour premier effet de ramollir et de
«désagréger, ensuite de transformer peu & peu les aliments en une

sorte de bouillie épaisse et grisitre, qne I'on nomme chyme. Clest
Topération de la chymifieation, qui est un phénoméne tout i fait *

.
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¢ formés. La composition du suc gastrique est ainsi qu'il suit:

- b d'acide lactique, et 5 de matiéres minérales. Chacun de ces ingré-
- dients est un composé. La matidre albumineuse du jus gastrique se
mmm du grec peptein, qui veut dire cuire, parce que cette
‘ 4} Jimportante substance a.gﬂs comme un ferment dans la digestion des
: 'H - aliments. Mais la pepsine, tout active et énergique que soit son
: mhon n'n pas d'effet sur certaines substances qui lui sont réfrac-
taires, telles que la gmase les huiles, la féeule, tandis qu'elle digére
mﬂ'ﬁmpﬁement le maigre de la viande. Lorsque le chyme, mélange:
~<comme nous venons de le dire, de substances plus ou moins digérées

~ ou simplement désagrégées, est formé, le pylore se reliche, et l'esto-

- mac, comme il était doué de raison, commence A exéeuter des mouve-
~ ments péristalbtiques qui poussent peu & peu la masse alimentaire
- vers cet orifice, et entre, de la, dans le duodénum et le jejunum et
- Jilewm ; et cest dans cet intestin gréle que le chyme devient, par
~ d'autres transformations chimiques, le chyle. Cette transformation
du ehyme en chyle s'opére au moyen de deux sucs : le suc biliaire et
~ le suc pancréatique. Le premier se forme dans une sorte de sac
- membraneux du foie appelé vulgairement vésicule du fiel. Il s’y
~ amasse comme dans un réservoir, et pénétre ensuite dans le duodé-
_ quwm par un petit tube ou conduwit de la bile. Ce jus est un liquide
- d'une couleur verditre tivant un peu sur le jaune, est fort amer et de
~nature alealine. Le jus pancréatique vient du paneréas qui n'est autre

: iehosa qu’une grosse glande située derriére I'estomae et un peu en
! i3 'bn séerétant ce jus qui a l'apparence de la salive et les propriétés
‘ﬂ du blane d'ceuf. Nous avons appris que le chyme, en entrant dans
~B  lintestin gréle, dans le duodénwm, contient des matiéres dlgérées
¥, ‘, par le sue gastrique et d'autres qui n'ont pu I'étre par lui, sinon
U imunplétﬁment du moins qu'en partie. Le chyme venant en contact
"_ i wvee le jus pancréatique a toutes les matidres oleagmeuses qu'il
s‘mnhent digérées par une espice d'émulsion que ce jus prodult.
~ Quant & I'amidon, qui n'a été affecté ni par le jus gastrique, ni par
"ie sue pancréatique, se sont les jus intestinaux qui, comme le jus

~ gastrique dans I'estomac, tapissent tout le parcours de l'intestin gréle,
"ﬂa ‘chargent de le décomposer et de le digérer. Alors seulement la
'j w:l est terminée. Le chyle qui est alors d'une couleur blanche
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tes: la partie digérée et celle qui ne l'est pas, ou
partie digérée va étre Mpul’mmm#
le sang pour étre finalement assimilée au&mmﬁ rps
et la partie non digévée entrera dans le gros intestin et sern rejetée
au dehors comme non seulement inutile mais nuisible, Mais, me ‘_,:
demandera-t-on peut-étre, quelle est la fonction de la bile? Clest I o
une question trés obscure. D'aprés les dernidres recherches faitesd
ce quBt il paraitrait que la bile ne sert aucunement i la digestion, R' B
puisque, & I'encontre du jus gastrique, elle est eonstumment séerétée
et est versée, sans intermission, dans le duodénuwm, qu'il y ait, la, da ; 1
chyme ou non. Mais on suppose qu'en se mélant au chyle, ce suey
est lui-méme décomposé en certaines autres substances non encore
connues et qui entrent dans le courant de la circulation. On suppose
tout cela avec d'antant plus de raison que ce jus toujours trés abon-
dant dans le duodénwm devient de plus en plus faible dans le par-
cours de l'intestin gréle et finit par disparaitre tout & fait. On sait
anssi qu'il n'a pas été rejeté hors du corps. Il faut done qu'il soit
entré dans la circulation et incorporé dans le sang sous d'antres subs-
tanees. Qu'il soit, sous une forme ou une autre, nécessaire au sang,
cest trés évident ; car, si ce sue n'est pas séerété, ou il est empéehé
d'entrer dans le canal intestinal, I'animal, qui en est ainsi privé,
devient faible, maigrit rapidement, et meurt infailliblement en pew
de temps. Mais je m’aper¢ois que nous avons un peu perdu de vue
notre “ Bouchée de pain”, que nous avons laissée dans la cavité
stomacale sous 'aforme d'une petite boulette. Revoyons-la, et suivons
ses étonnantes transformations successives et ses pérégrinations
mystérieuses. 8'il n'y a qu'elle seule dans I'estomae, le sne gastrique,
qui a vite remarqué son arrivée, s acharne, pour ainsi parler, sur elle
par mille et mille petites ouvertures, et bientdt s'en empare tout & ,
fait, non pour le dévorer, mais pour le décomposer, c'est-i-dire pour. " !!
le digérer. '
Voild qui est fait ; cela a pris & peu prés 20 minutes ou moins.
Voyez-vous notre boulette réduite en une bouillie grisitre qui n&* 5"
demande qu'ivsortir du sac o elle a été ballotée, brassée, tonrnée eb
retournée en tous sens. On lui délivre son passeport, et on la met.. r
& la porte, qu'elle franchit lestement et sans auncune difficulté, ear Q'L q..‘)
masse tiendrait dans une cueiller & soupe et est presque liquide,
Ayant passé le pylore, elle rencontre & quelques pouces de i, 2ou &
au plus, une inconnue bien eonnue de nom, mais qui g'obstine & H!M":




m avee hqual elle se méle sans en étre autrement affectée, elle

- reqoit les séerétions du pancréas qui ne l'affectent pas non plus d'une

- maniére appréciable, vu que le chyme du pain ne contient que des

- traces de matiéres oléagineuses, qui seules sont décomposées par la
,puna-datme. Mais voici qu'une multitude de petits conduits lui appor-

~ tent une quantité considérable de ces sues intestinaux qui décompo-
~ sent tout l'amidon du chyme et le convertissent en sucre. Clest

; l'opération de la chylification. La “ Bouchée de pain” transformée
en chyme était de couleur grisitre ; changée en chyle, elle devient

~ blanchitre et elle ne va pas tarder & devenir rougedtre. Quelles
~ étonnantes transformations! Le suc intestinal ayant maintenant

~ compliétement terminé son tra.vatl propre, il ne reste absolument rien
- de notre “ Bouchée de pain " qui ne soit radicalement transformé en

~ de nouvelles substances absolument différentes de celles qui la

- constituaient, sauf quelques parcelles extrémement minimes et en

~ fort petite quantité qui n'étaient pas susceptibles de digestion, et qui

- doivent étre rejetées au dehors. Que va devenir cette matiére d’'appa-
- rence laiteuse, le chyle, qui provient de la “ Bouchée de pain”! Elle

- va parcourir, par la méme action péristaltique ou vermiculaire dont

- npous avons puarlé, toute l'étendue de lintestin gréle, qui n'a pas
~ moins, chez 'homme, de 25 pieds de longueur, o elle trouvera, sur
~ ses parois, une infinité de petites élévations sous forme de filaments
. coniques appelés villi. Ces villi sont tellement nombreux qu'ils
~ donunent & la surface interne de lintestin 'apparence du velours.
Chaque villus est pourva d'un résean de trés petits vaisseaux &

- travers lesquels le sang circule constamment et librement. Mais les

~ willi n'ont pas, comme les tubules gastriques, d'ouvertures, alors

- comment le chyle entre-t-il dans la circulation ? Il y entre par un

_ jrmeédé bien connu en physique qui s'appelle osmose. C'est une foree

j:‘ qui permet & un liquide de passer & travers la cloison d'une mem-

- brane humectée de nature animale. Et c'est justement ce que fait le
Ahyle il passe & travers la cloison des villi et se méle an sang qu'il

: _'- -y rencontre. Cette opé.ra.t.mnsa.ppelle absorption. Voila done mainte-
~ nant notre “ Bouchée de pain”, non-seulement transformée, mais
ahwm transportée du canal intestinal aux canaux ou vaisseaux
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finalement, elle entre dans le grand courant de Ia circulation. Ch
villus est la source d’autant de petits courants ou ruisseaux qui
sent par se rencontrer et se confondre, et forment, en gmndspuﬂa.
par leur réunion, une grande riviére qu'on nomme veine-porte, ainsi
appelée parce qu'elle porte son contenu, le sang, au foie qu'il pénétre
dans toutes ses ramifications. De la, il en sort par la veine hépshqm
qui se décharge dans la veine-cave abdominale qui, i son tour, se
décharge dans l'oreillette droite du cceur. Poursuivant infatigable-
ment, et sans jamais cesser un seul instant, sa course rapide, le sang,
avee toutes les substances nutritives diverses que lui a a.pporbé!'c_-
notre “ Bouchée de pain”, et aprés s'étre purifié et ranimé dans les
poumons par I'action de 'oxygéne de I'air qu'il y rencontre, se pro-
méne jusquaux extrémités du corps, pénétre tous les organes et
apporte & tous sa quote-part convenable de nourriture : & celui-¢i, la.
dentine ; & celui-li, 'ostéine ; & cet autre, la chéline ; & cet autre
encore, la chondrine, la kératine, la musculine, et cent autres tissus \
qu'il serait bien trop long d’énumérer. Et, tous ces tissus divers ou
peu s'en faut, ont été nourris d'une maniére plus ou moins apprécia-
ble par notre “ Bouchée de pain.” On prouve absolument cela par le
fait indéniable que 'homme peut subsister de pain seul, surtout si

la farine n'a pas été blutée, pendant un laps de temps eunmdér&hle,
certainement plusieurs années sans notable détriment  sa santé. Il
n'en serait cependant pas de méme pour le chien, par exemple, eta,___
autres carnassiers chez qui la digestion se fait trés rapidement ainsi
que I'absorption, vu le peu de longueur et la droiture de leurs intes-
tins. Ainsi, on a remarqué qu'un chien meurt d’'inanition en moins.
d’un mois, 8'il est nourri exclusivement de pam Voila done, Messieurs,
“I'Histoire chimique d'une Bouchée pain” racontée, non avec tous
les développements dont elle est susceptible, ce qui requerrait un
volume, mais avec assez de détails pour en donner une idée a la fois.
suffisamment juste et vraie. Si j'ai réussi, Messieurs, & vous intéresser,
sinon aussi & vous instruire sur un sujet qui n'est pas assez connu
par la grande majorité des mangeurs de pain, je me trouve suffisam-
ment récompensé. S

M JC ICmm
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