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JournAL D'HYGIENE POPULAIRE.

propriétés physiques et nutritives que
I'albumine animalo.

Lo fibrine est une espéce d’albumine

qui se coagule rpontanément; eclle est
alors demi-solide et d’un blanc grisitre.
On la trouve dans le sang, Ia Jlymphe ct le
chyle. Clest & sa présence qu'est due la
coagulation du sang. Le glutin est son
équivalent végctal. C'est unc substance
d’un blanc grisdtre, molle, collanto, insipi-
de ct trés ¢lastique. -C’est & ce corps que
1a pAitedoit la propriété delever. Aussi,la
farine de froment en contient elle plus
que toute autre farine,

La. caséine est une espéeo d’albumine
qui se trouve davs le lait, elle sc cougule
en présence de V'acide lactique vu acéti
que. Cest elle qui, mélée avee du beurre
constitue le fromage. Cette substance s
reocootre aussi dans les graines de plu-
aicurs léguminen -es ¢t prend aluss le nom
de légumine,

Il ya d'autres espéce d'albumine qui
n'ont pas d'équivalent végdtal et qui
compte pour beauconp comme substance
alimentaire, telles sont la musculine ot la
musculine des museies.

Toutes ces substances forment la classe
des matiéres albuminoides proprement
dites ; elles sont éminemment nutritives
ot oat une composition élémentaire trés
analogue. Toutes conticonent 51.5 & 54
p- 100 de carbonne; 7.1 4 75 d'hydrogéne
146 3 16.8 d’azote, nne quantité de sou-
fre variant de 0.443.8 pour 100 ct le
complement cn oxygéne.

Toutes ces matitres, en présence d’un
ferment qui se trouve dans le liquide se-
crété par I'ostomac, la pepsine, sont trans-

formé en liquide, appelé peptone ct c’est cef

liquide qui passe en nature dans le eang
pour aller porter aux divers tissus les ma-
tériaux néeessaires 3 leur réconstitution,

Au nombre des aliments azotés, nous
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avons aussi mentionné la gélatine et la
chondrine.

La gdlatine est une substance fade
incdore, ui forme wune gelée trem-
blotante par le refroissement de sa disso-
lution concentrée. l.a chondrine en différ:
bicn peu. On les obteint par la coction
prolongée des os, des tirsus wmembraneux
(peau,) etc , et des cartilages.,

Ces matidres sont aussi apyclées collo-
géne, parce qu'elle donoent de la colle, par
1’¢ébullition avee I'cau. Eiles sont plus pau-
vres en carboane et plus riches en azotes
que les a'iments préeédents, les maticres
albuminoides proprements dites. Elles
sont avssi infiniment moins nutritives parce
gu’elles se digérent difficilemer.t.

Les aliments nun azotés ou respiratoiies
sont fournis par les végétanx ct par l2s
animaux, Ce sont les matieres féculentos,
les sueres et des matitres grarse.

Les matidres féculentes sont celles qui
contienncat la freule ou amidon. C'est
une substance blanche, s¢che, pulvéiulen-
to, que to.t le monde conrait sous le
pom d'empois. Elle forme la partie la
plus abondante des céréa'es et par con-
séquent du pain.

Sous 'influence de la diustase (1) (fer-
ment qui faic germer les -emences et quo
U'on rencontre aussidaus lu -alive,) la féeu-
le se transforme en dewtrine. Cest encore
une substance blanche, pulvéru’ente, solu-
ble dans I'cau et se desséchaut en upe sorte
de vernis,

I/action de la diastase salivaire sc con-
tinuant sur la dextrine, transforme celle-ci
en matitres sucrées ou glycose. (’est sous
cette forme qu’elle passe dans lo sang

W1, La diastase vgltale oot une matilre acvles
blanche i se forme durant la germentation des
semences, aux dépens du glutin,  La diastase sa-
livaire se forme par la feripentation de la salive
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