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propriétés physiques et nutritives que avons aussi mentionné la gélatine et la

l'albumine animale. chondrinè.

Lit fibr-ine est une espèce d'albumine ,La gélaztine est une sulstance fade
qui se coagule r-pontanément; elle est incdore, (lui forme une gelée trem-

alors demi-solide et d'un blanc gitr.blotante par le refroissement de sa disso-

On la trouve dans le sang, la1 lymphe et le lution concentrée. La chiondrine en difl'èný

chyle. C'est à sa présence qu'est due la bien peu. On les obteint par la coction

coagulation du sang. Le glutin est son Prolongée dci os, des ti'.sus membraneux

équivalent végCtal. C'est une substance (peau,) etc , et des cartilages.

d'un blanc grhý tre, molle, collante, insipi- Ces matières sont au-.si ap,;lêes colle-
de et très élastique. -c'est à ce corps que gène', parce qu'elle donnent de la colle, par
la pâte doit la propriété de lever. Aussi, la l'ébullitiot, avec l'eau. Elles sont plus pau.
farine de froment en contient elle plub vres en carbonne et plus riches3 ea azotes
que toute autre farine, que les aliments précédents, les matières

La caséine e:ýt une espèce d'albumine albumino;iles propremenis dites. Elles
qui se trouve dans le lait, elle -se coigule sont atisbi nfrnicLat moins nutritives parce
en présence de l'acide lactique ou au6fi qu'ellet3 se dýgèïent diffieileniei.t.
que. C'est elle qui, mê~lée avec du beurre~ Les alinien,,b non azotéi ou respiratoîies
contitne le fromage. Cette CÇUIb.talnce kiL ,unt fo urisi par les végétaux et par 12b
rencontre aussi dans les graines de plu- animaux. Ce sont lus miai rus féuh.l-nt,,
fiieu.rs légumnineit es et prend aIk.:s le non, leà bucre., et deb mnati' ear gratsbU.
de léglanine. Les matières féculentes sont celles qui

Il y a d'autres espèce d'albumine qui coait.enneût la ficule ou amidon. C'est
n'ont pas d'équivalent végétal et qui une substance blanche, Lseelie, pulvéiulen-
compte pour beauconp comme substance te, que to .t, le monde conraît sous le
alimentaire, telles sont la muFculine et la nomr d'eioi-i. Elle forme la partie la
Mutsculine des muscles. plus abonddntu des çéiéa'cb et par con-

Toutes ces substances forment la classe séquent du pain.
des matières albuininoides proprement Sous l'influence de la tliastase (1) (fer-
dites ; elles sont éminemment nutritives ment qui fait germer les >emenices et (lue
ot ont une composition éêléiuentairc,, très L'on rencontre aussi d.-'ns la . alîve,) la féciu.
nalogue. Toutes contiennent 51.5 à 54 le se transforme en dcetrine. C'est encore
p. 100 de carbonne; 7.1 -17 5 d'hydrogène une substance blanche, pîilr~éru'ente, Eolu-
14 6 à 16.8 d'azote, nne quantité de sou- bic dans l'cau et se dt-ssèclai. ont un e sorte
fre variant de 0.4 à J .8 pour 100 et le de vernis.

comlemnten xygne L'action de la diastase salivaire se con-
Toutes ces matières, ea présence d'un tinuant sur la dextrine, transforme celle-ci

ferment qui se trouve dans le liquide se. eu matières sucrées ou glllcose. C'est sous
crétd par l'estomac, la pepsine, sont trans- cette forme qu'elle passe dans le sang
formé en liquide, appelé peptonc et c'est ce_____ ____

liquide qui passe en nature dans le sang ~,L k~te~gtl tn ,tavi~

pour aller porter aux divers tisqus les ma- b )Laac diaa, %e forme urat lae emetalfn le

tériaux nécessaires à leur récon'.t,it'ition. semences, au\ dépens dli glutin. La diastasc s-a-
Au nombre des aliments azotés, nous livaire se forme par la fermentation de la sclivc


