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naturels qui les contiennent, soit anx cvltures pures,
séjectionndes.

Iis peuvent étre introduits dans jo tube digestif
sons forme de kit eadllé, pedpard avee le waya bulgare
ou mivux avee les ferments sélectionuds.  Metehnikoft' a
montrs, en offet, qu'on avait intérdt & se servir du bacille
bulgare, le plus actif et le plus résistant ; mais, pour
empécher ce bacille d'atteindre en méme temps les grais-
ses ot de donner au lait un gotit e suif désagréable, on
Jui associe un autre microbe lactique appartenant i Ja
flore européenne ot inoffensif ; on exclut les ferments
nleooliques.

Chez beaucoup d'individus qui ne supporte pas le
lait, il est préférable de donner le ferment lacsique en
nature ; pour favoriser le développement du bacille
dans l'intestin, il suflit de faire prendre, en méme tomps,
deg aliments suerés : ean suorte, lactose, borbons, con-
fitures.

La lacto-bacillinne, liquide de Metchnikoft est don-
née & la dose de 10 contimetres cubes par jour, en deux
fois, & jean, dans de P'eau sucrée.

On peut ausssi donner la lacto-bazilline en poudre,
Ada dose de O gr. 50, deux fois par jonr, dans de 'eau
sucrée, du miel ou des confitures; cette poudre est le
résultat de la filbration et de la dissiccation d'une cultu-
re pure ¢ bacille bulgare dans du lait.

Enfin, on peut la prendre en globules glutinisés,
fui se conservent bien et qui,.apres ingestion, mettent la
bacille en libert¢ dans J'intestin sculement.

est ln lacto-bacilline liquide qui parait la plus
active, A ‘ : T
-Dans le lait, & la température de 20 & 25, le 1ab-

ferment -habibuellement employé et présentc transforme

la lactose en acide lactique dans la proportion de 66 A
70 0/0.  Ce qui le caractorise surtoui, c’est ls résistence

au milieu, acide qu'il erée, de sorte que, dés que lacidité y

du milieu intestinal dinsinue, le: biolactyle reprend son

action génératrice d’acide lactique.

Les levures cu saccharomycetes ont été aussi em-
ployées dans les entérites, pour modifier la fllure intesti-
nale pathologique, & cause de leurs propriétés antagonis-
tes & I'égard des microbes pathogénes. - On a utilisé
surtout la levure de biére ou saccharomyces cerevisiz, et
la levire de raisins ou saccharomyces ellipsoideeus.

Les levures produisent, dans les milicux ou elles
sont employées, des fermentations par 'action des enzy-
mes ou ferments solubres qu'elles contiennent ; c’est

‘Butchuer quja, en 1898, démontré I'existence de ces

ferments. Tis sont de deux sortes : lo deux Jferments

soccharolytes | la swerase, isolée de la levare de bitre
par Berthelot, qui transforme le suere de canne vn glu-
cose, et Lol oolase, qui apbre Je dédoublement du glucose
e aleool o neide earbonique pendant que o cellule se
charge doxygene : 20 un forment  profeolyte, Suivant
les conditions de milicw. on peut favoriser ietion de
I'in ou Taubre des ferments. Four que ces levures
soient actives et capables des se dévolopper dans le tubo
digestif de I'homme, milicu défavorable, il faut gu'elles
aient é6¢ recurillies :lans de honnes conditions : c'est
pourquoi certaines fabriques livrent aujourd’hui des
lovures actives ct sélectionndes, L'expérimentation o
montré que les fevares peuvent vivrent duns le tube
digestif ct qu'on en retrouve dans les selles des individus
qui en ont ingéré ; elles peuvent y diébruire des matitres
cuerdes, en les faisant fermenter avee production d'acide
carbonique et d’alcool. En outre, les levares sont mi-
crobicides ; de méme que n vitro elles cinpéchent lo.
développement des microbes, coli-bacille, streptocoque,
proteus, pyocyanique, dans le tube digestif, elles Juttent
contre les microhes par lenrs produits d'vxerétion, 'alcool
les acides lactique et suecinique de I'état naissant ; elles
atténuent les  toxines augmentent la proportion des
phagocytes ot favorisent le péristaltisme intestinal, tou-
tes qualités qui mévitaiont de les faive employer contre
I'auto-intoxication intestinale.

La lerure de biére fraiche peut 8tre oblenue assez
facilement aujourd’hui dans beaucoup de brasseries
parisiennes qui Pexpédient chaque jour en petits pots
on en.prend une cuillerée & dessert trois fois par jour, &
jeun ou au début des repas, Jans un peu de BHiere, d’eau
sucrée ou d'ean de Vichy, ow encore en cachets.. Cette
levure est impure et conlient plusieurs espices de levures
et des microbes. Elle waltére trés rapidement.  Son ac-
vité est trés variable, souvent . faible, ce qui peut expli-
quer Iirvrégularité des effets thérapeutiques.

Les levures séehes sont préparées au moyen de
levures sélectionndes, cultivées en milieu favorable et
desséchées au moment ot elles ont acquis leur maximum
d’activité ete,. T :

Clest dans les affections “cufandes, résultant de
Pauto-intoxication intestinale, que les levures ont été
employées avec le plus de sucets. . Broacq a montré leur
efficacité contrz 'acné, les furoncles, Purticaire, le pruri-
‘go. Dans les cas de dilatation stomacale avec fermen-
talion anormales, mais sans rétention prolongée, les
levures ont une action désinfectante utile. TPar cuntre,
leur action est nulle dans les -entérites aigués ; elle est
trés douteuse dans l'entéro-colite muco-membraneuse ;
elle n'est nullement prouvée dans la fidvre typhoide.

Le ferment de raisin a ét6 préconisé par J acque-
min (de Nancy : et employé contre les affections cuta-

;nées dorigme digestive, la constipation chronique, les
fermentations gastriqu-s exagérées. Iladonné quelque-
fois de bons résultats.

Telle est l'orientation nouvelle de la thérapeutique
ou autre digestif. Elle valait d’8tre signalée & nos
lecteurs, car ses résultats sont pleins d’encouragement.



