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2¢ RECHENCHES SUN LES PHOPRIETES VITALES, BT PANTICULIEREMENT SUR Les
PROPRIETES DES TISSUS CONTRACTILES; par M. BROWN-SEQUARD,

M. Brawn-Séquard rapporte des expériences sur les changements de foree qui
ont lien dans un muscle pendadt une contraction prolongée, De ces faits et de
quelques antres, il conclut que la circulation et la nutrition continuent d'avoir
lien dans les muscles eontractés, lors méme que la contraction est extrémement
énergique. Les détails de ces faits se trouveront dans un mémaire qui fera par-
tie de ceux de la Société. (4 aoiit.)

. . % DE LASSMILATION DU SUCIE, DE CANNE;. par M. CL Berwamp. . -

.'ki:e;sﬁm;?diif Tautenr; ne peut ére détruit dans I'Economie, ¢est-i-dire
assimilé & Pétat de sucre de canne, 11 faut qu'il soit préalablement transformé
en glucose. C'est ce que j'ai prouvé dés 1843. Depais jai encore v que touns
les glucoses nie sont pas’ destructibles dads le sang an méme degré et que le
giucose dont 'ai démontré la production par le foie (1) est sept ou huit fois plns
facile & briller dans le sang que le suere damidon ordinaire pris dans le com-
merce. Or, dans les phénoménes de 1a digestion, Pamidon se change en ghncose,
ainsi que cela a d*abord 6té éabli par Tiedemann et Gmelin et ensnite par une
foule d"observatenrs, Mais ot le suere de canne se‘transforme-i-il en gincose ¥
Personne, Jecrois, navait examing cette question avant moi. En 1843, j'avais
fait voir que le sue gastrique peut, & raison de son acidité, produire cet effet.
Cependant, dans d'aotres eXpériences, je me spis convaineu depuis que cotte
aclion du sue gastrique est insn.tﬁs;nle et qu'nne grande partie du socre de
canne (quand oo en donne 4 un animal! estabsorbs éiﬁs':éifniraéwénllﬂml
changé en glncose.

» L'objet dema communication est d'établir que le sucre de canne qui a éehappé
a l'action du suc gastrique est converti en glucose en traversant le foie,

= Je base cette assertion sur les preuves snivantes -

# 1° Quand un animal a pris une 'certaine quantité (30 gramm., par exemple]
de sucre de eanne, le sang de la veine porte au-dessous du fole contien de Ja
maniére la plus évidente du sucre de canne 6on transformé. . 1%

o 2 Le'sang des veines sus-hépathiques, apres le fole, ne i'enferinéaépmﬁ:ni
que du soere de la denxiéme espice,

» 3% Le tissu du foie mis en contact ave du sucre de CANGE & une température
de 30 3 §0° le transforme rapidement en glucose, ; £

» De sorte que le foie aurait pour usage non-seulement de fabriquer du glu-
cose quand il n'en vient pas du dehiors, ainsi que je I'al 6tabli; mais de plus il

{1) DE L'ORIGINE DU SUCRE DaNS 1"

ECONOMIE . ANIMALE, (ARCRIVES GEN. DE MED.,
1848.)
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Agirait sur les mméres suuéen pmvenanr. des nlimenis da I!au:m 51 lasrﬂmmqr

5 P'état d'un sucre de 2 den:lémé e&[-ﬁ&pe?.c eat—hdlm d an suere qui scﬁ[ ﬁml—
lemmussimﬁabla n ;mmﬁm :

&° LE ussmm:ﬂ-r ET LA DILATATION DE' L4 PUPILLE 'PRODUITS PAR LA CHA=
LEUR 'ET LE FROTD SONT-LS DES EFFETS PUREMENT mmum,:'o'ﬂ'&&ur.fm-
118 DUNE VERITABLE CONTEACTION unsubumz? par M. BI.U‘W'H"'SE(!'EEID-

Qﬂ,s‘lques membres de la Soc&él.é a}mnt émn ]npmmn qne les changﬂments
signalés p‘ar M. ﬁtuwnﬁeqnard {1} dans les dlml.‘:nsmns de la pu'[nlle, I'in-
fluence de Ia d:alenr et duﬁmd w'étaient pent-éire que des phéuoménea de
di]munn et de candensatmn mmme ceux que produisent ces agents paturels
mrtuus les er.'nl-pesq M. Bmwn-séquard croit_devoir appeler Paltention sur les
raisons snivantes qui léveront probablement tous les doutes.

i les chaﬂgements pupillaires qui oot liew sous Vinfluence d'une -Mwauon ot
d'un ahaissemem notable de la Lampé.rntnre étaient ﬂes phénoménes purement
phyalques, le resserrement de la pnpulla, cesl.—é-dme Ia dilatation do. tissu, de
Piris, ne sm‘nendrauqn aprés une élévation de la temperature, el jamais aprés
un abaissement. Orle froid et 1a haleur peusent tous deux. produire 2. dilata-
tion de Piris. De plus, le froid deveait seul mppmclm les moléenles de U'iris et
canser fa dilatation dela pupilie; oreet elter. peut aussfélrspmdmi par la cha-
lear comme par le froid. G

Si les variations dun diaméire d.c Ia pup.llle sous i.‘lnﬂuq.noede la_chaleur et.du
rmidétaimt des phémrméms ph]rslqm ces ?nnaunns duralemavmrhan dans
tous les cas oll l’an chmga d'un assez grand nombcm dadegrés la mmperauma
de l“ms*m- il nen st pﬂs amsl dans les cas suuranl.l* ot :

1° Lirié ' d’un ceil extrait de Porbite depuis deux on trois juurs ne, subn plus
auenn ahaugemeul S0US 1‘1nﬂnema de la chalenr et dn froid, . ;

,2- Tou.t.mrps se dﬂa:ant sous lﬁnﬁmm de Ia q_llaleu: et semudenaan:w
celle du froid, épmnxe unméma eﬁ'et ;pﬂnr un changement d'up. méme noml:rre
de degrés. 1l n'en ‘est pas ainsi p-onr i'ms, o1 'on voit les eﬂ'ets varier considé-
rnhiemgm,. snwam que 1':‘&1] a eté tiré ul‘mhte depuis plus ou moins long-
temps.

3o Qu'un changmul de tEﬂ:lpé&"alnl‘B soit km: on rapide.,m acu:m phgstqne
esl uuuours la méme., pourm que le changement solt d'un £gal nombre de de-
grés. Dans 1'irs les cbosm ont lien Lout antrement : 1E ﬁul pour qu'un change-
ment de Mpéramre méme ires-considérable pmﬁmse de Peffet, qu il sqit Ti-
pid.e.

'On sait que les métanx qui se dulat.ent le plus sous P'influence de !a chaleur,
tels que le zinc, le plomb et 'étain, ne s'aﬂungfnt. gu&m que d’environ 1/700 de

1) Voy. le COMPTE RENDU DES SEANCES DE L4 Soc. DE BEOL., N* 3, p. ITEN TS
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