
SACCHAROLES

P Lus saccharoles sont des medicaments qui ont pour caractere
coramun de contenir une quantite de Sucre plus ou moins forte.

Lamatiere sucree a des usages multiples en pharmacie : tantöt
eile sert ä masquer la saveur desagreable de plusieurs medica¬
ments, ce qui favorise leur administration; tantöt eile est em-
ployee pour conserver cerLaines substances, but qui n'est pas
toujours atteint; tantöt enfin eile sert comme excipient, par
exemple dans les pastibes et dans les tablettes.

Les saccharoles sont liquides, d'une consistance molle ou
meine solide, ce qui constitue des i'orroes pharmaceutiques va-
riees dont voici les principales :

Sirops
Mellites
Conserves
Chocolats
Pitcs

Ol.eosaccharum
Saccharnres
Gelees
Tablettes
Pastilles.



CHAPITRE PREMIER

GENERALITKSSUR LES SUCRES — SUCRE DE CANNE — GLUCOSE ORDINATRE
SUCHE DE FRUITS

Les matieres sucrees sont des alcools polyatomiques qui ren-
ferment dans leur molecule douze equivalents de carbone ou im
multiple de ce nombre.

On peut les diviser en trois series :
1° Celles qui conti'ennent im exces d'hydrogene sur les propor-

tions de l'eau :

1 I
f

La Mannite;
La Diücite;
L'tsodulcite;
La Sorbite;

Corps qui repondent ä la formule generale C H H u 0 12 .
La Pinite et la Quercite, qui ont pour formule G i; H l2 0' 0 , appar-

tiennent egalement ä eette categorie.
2° Les glucoses, qui ont pour formule C'^H 12«) 1-, savoir;

La glucose ordinaire ou suere de raisin ;
La levulose;
La galactose ou glucose lactique;
L'eucalyne;
La sorbine;
L'inosine.

o° Les saccharoses, representccs par la formule C a; IP 30 2ä :

La Saccharose proprement ditc ou sucre de canne;
La ini'litose ;
La melezitosc;
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La tiehalosc ou mycose;
La laetoso ou Sucre de lait.

On a donne aulrefois ä la mannite et ä ses isomeres la forraule

C'H'O«;

mais on admet maintenant que ces corps ont douze Äquivalents
de carbone dans leur molecule.

En effet, lorsque l'on traite la mannite par l'acide iodhy-
drique, on obtient par reduction, non pas de Ferner propyliodhy-
drique, mais de l'iodhydrate] d'hexylene, comme l'ont lait voir
Erlenmeyer et Wanklyn :

C?!Hii 0 tt + 11HI _ 5 js _j_ 6H »0 j + C1!fl läHI.

Avec le meme hydracide en exces, ä la temperature de 280°, il
y a formation d'hydrure d'hexylene :

CläH1401! _|_ JOU [ _ 6[ä + 6H!0i _|_ C« HK_

Au surplus, la mannite est im alcool hcxatomique qui fournit
des ethers composes dans Icsquels six molecules d'eau peuvent
etre eliminees.et remplacees par six molecules d'acide, comme
dans la mannite hexanitrique :

C,äH5,(H s0 ä)8 + 6AzHO° = CH-0 2 + ClaH»,f AzHO« ; 6.

Avec l'acide benzo'ique, on a prepare une mannite hexaben-
zoi'qne,

C«H ! ,(C"H«0') 6;

avec l'acide stearique, une mannite hexastearique :

C,5Hä,(C 3ßII M0 ,)°;

et ainsi de suite :
La mannite, sous l'influence du noir de platine, perd de l'hy-

drogene et se transforme en un sucre fermentescible, la manni-
tose, qui apparlient au groupe des glucoses :

C"H"O u + 0' = HsOs + C^IFO 15.
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Reciproquement, la glucose, enfixantdeux equivalents d'hydro-
gcnc, avec l'araalgame de sodium par exemple, se transforme en
mannite :

C« H«0« + Hi _ c=H»0 ,! .

La galactose donne de la dulcite dans des conditions ana-
logues. Enfin les saccharoses se transforment a-iscment en glu¬
cose, avec fixation des Clements de l'eau :

C31H"0 22+ H; 0 2= CläH ä0'- + C"H"0* ! .

On voit donc que tous ccs composes Sucres presentent entre
eux des relations etroites, puisque l'on peut les transformer les
uns dans les autres, passer avec facilite d'un groupe äl'autre.
Toutefois, jusqu'ici la Synthese du sucre de cannc n'a pas ete
faite, bien qu'il n'y ait pas de doutc que ce principe immediat
ne soit im ether resultant de la combinaison du glucose ordi-
naire avec la levulose.

Les matieres sucrees sont toutes solubles dans l'eau ; elles don-
aent avec ce liquide des Solutions visqueuses, sirupeuses, d'unc
saveur plus ou raoins agreable. Leur volalilite est faible, comme
pour la mannite, ou tout ä fait nulle, comme pour les glucoses,
qui ne peuvent etre graduellement chauffees Sans se decomposer
completement.

Tous ces corps eprouvent des metamorphoses tres analogues
sous Finlluence des agents d'hydratation, des acides et des alca-
lis; ils sont seulement attaques plus ou moins facilement, leur
stabilite allanten decroissant de la mannite aux glucoses.

Au point de vue pharmacologique, trois matieres sucrees sont
importantes ä connaitre :

1° La Saccharose ou sucre de canne;
2° La glucose ordinaire ou sucre de raisin ;
3° Le sucre de fruit, inelange de glucose ordinaire et de le¬

vulose.
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I. Saechai-ose 011 stiere de eaiine.

La Saccharose est tres repandue dans le regne vegetal. Elle
existe dans Ja tige des Graminees, notamment dans la canne ä
sucre, dans le sorgho, dans le maus; dans la seve de l'erable et
des palmiers; dans la plupart desfruits neutres ou acidules, comme
le mclon, les chätaignes, Fananas, Fabricot, la peche, les fram-
boises, l'orange, le citron. Enfin, on la rencontre egalement
dans un grand nombre de racines, la betterave, la carotte, les
navets, etc.

Industriellement, on la retixe de la betterave et de la canne ä
sucre.

La betterave (Beta vulgaris, Chenopodiacees),qui faitparlie de
l'une des grandes eultures du Nord, renferme environ la dixieme
partie de son poids de sucre cristallisable.

Pour extraire ce principe, on exprime la pulpe de betterave au
raoyen d'une presse hydraulique; on ajoute imraediatement ausuc
de la chaux et on eleve la temperature jusqu'ä 95° dans des chau-

FlG.

dieres ä double fond ehauffees ä la vapeur (fig. 72). On soutire le
liquide et on le filtre sur du noir animal en grains.

On evapore ensuite le jus ainsi defeque dans des cuves chauf-
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fees ä la vapeur, d'abord ä air libre, puis dans des appareils spe-
ciaux qui tiennent le \ide, afin d'eviter autant que possible les
chances d'alteration. Quand la Solution est amenee en consis-
tance sirupeuse et qu'elle marque de 42° ä 43° B., on la fait passer
dans un rafraichissoir, puis dans des formes coniqucs, ä fond
renverse, oüla cristallisation s'opere. Unpetit trou pratique ä la
base du cöne pennet ä la melasse des'ecouler au dehors. Souvent
aussi on expulse l'eau mere ä Faide d'une essoreuse, diable
ou toupie animee d'un mouvement rapide, dans laquelle les li¬
quides sont separes des particules solides par laforce centrifuge
(ßg. 73).

;;/^ <* •■ ..... "V- w* -««f.

Fig. 73.
Appareil ä force centifruge.

Vers la fin de la saison, en vue d'eviter l'alteration des jus, la
delccation est faite avec un exces de chaux, ce qui donne Heu ä
des sucrates de chaux plus stables que le sucre libre; on libre sur
du noir et on preeipite la chaux par un courant d'aeide carbo-
nique. On porte alors le liquide ä l'ebullition, on filtre de nou-
veau sur du noir en grains et on termine l'operation comrae ci-
dessus.

Pour extraire le sucre de la canne (Saccharmn ofßcinarum,

I
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Graminees), on separe le jus ou vesou de la partie ligneusc au
moyen de presses qlindriques. Ce jus est aussilöt ehauffe au voi-
sinage de 60°, defeque avec une petite quantite de chaux qui sa-
ture les acides et precipile les matieres albumino'ides. On enleve
les ecumes et on amene le suc clarifie dans une deuxiöme chau-
diere oü l'on pousse l'evaporation jusqu'ä 25" B. On filtre et on
acheve l'operalion dans une troisieme chaudiere, jusqu'en con-
sistance sirupeuse. Le liquide est amene dans un rafraichissoir,
puis dans des tonneaux oü la cristallisation s'effectue.

L'eau mere peut fournir de nouveaux cristaux; mais il reste
toujours un liquide incristallisable qui constitue la melasse, me-
lange impur de sucre de canne et de Sucre interverti.

Le sucre obtenu par Tun ou l'autre de ces procedes n'est pas
pur; il est plus ou moins jaunätre et renferme toujours quelques
centiemes de matieres etrangeres.

Pour le purifier, on le transforme en sirop que l'on ehauffe ä la
vapeur; on y ajoule d'abord du noir animal fin; puis, lorsque
l'ebullilion commence, un demi-cenlimetre environ de sang de
boeuf. Laliqueur eclaircie est filtree dans des sacs de coton qui
sont traverses de dehors en dedans; on la decolore une derniere
fois par du noir," puis on la concentre dans le vide et on la fait
cristalliser dans des cones, comme precedemment.

Pour achever le raffmage, on enleve la couche superieure de
chaque pain, on la remplace par du sucre blanc fortement fasse
et par une bouillie d'argile pure, ce qui constitue 1'Operation dite
du terrage. L'eau abandonne peu ä peu l'argile, chasse devant
eile la petite quantite d'eau mere qui impregne encore les cristaux,
et un sirop colorc s'ecoule par le petit trou qui oecupe le sommet
du cone. On bouche ce trou, on enleve l'argile et on verse ä la
surface un sirop tres blanc pour remplir les vides. II ne reste plus
qu'ä cffectuerla dessiccation ä l'etuve.

Le sucre raffine est toujours forme de tres petits cristaux en-
chevetres les uns dans les autres. Pour obtenir de gros cristaux
de mere candi, on fail avec du sucre tres pur une Solution
que l'on concentre ä 4-0° B.; on la verse dans des bassines en
cuivre ä paroisminces que l'on dispose dans une etuve chauffee au
debut ä 60° pendant trois jours environ; la temperature ne
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s'abaisseensuite que lenlement, parccqu'il se degage delachaleur
pendant la cristallisalion; aussi, vers le douzieme jour, est-elle
encore comprise entre 38° el 35°.

Afin de faciliter la formation des cristaux, chaque vase est tra-
verse par quinze ä vingt fds de chanvre egalement espaces et dis-
poses horizontalement.

Le sucre de canne cristallise cn prismes rhomboi'daux obliques,
ä faccttes hemiedriques appartenant au einquieme Systeme cris-
par le tallin. Ccscristaux sont durs, inalterables ä l'air, phospho-
rescents choc.

II est soluble dans la moitie de son poids d'eau froide, dans le
quart de ce liquide ä 80° et dans le einquieme a la temperature
de 100°. II est beaueoup moins soluble dans l'alcool ordinaire,
insoluble dans l'ether et dans l'alcool absolu froid. Une Solution
saturee, dans l'alcool ä 90°, abandonne da sucre cristallise quand
on l'additionne de deux Ibis son volume d'ether, propriete qui a
ete mise ä profit par Payen pour isoler les petites quantites de
Saccharose contenues dans les substances vegetales.

Le sucre devie ä droite le plan de polarisation de la lumiere
polarisee. Ce pouvoir rolatoire est de + 73°, 8 ; apres l'aclion des
arides etendus il est ramene ä gauebe, caractere qui est utilise
dans l'analyse. Celui de la glucose ordinaire est de -f- 57° et ne
change pas sensiblemenl par des aeides.

Soumis ä l'action de la chaleur, le sucre fondä 180°; il se soli-
difie, par le rei'roidisseinent, sous forme d'unc masse amorphe
qui constitue le sucre d'orge. En cet etat il a'est pas sensible-
ment altei'ö, caril arrive parfois que cette masse cristallise spon-
tanement. Lorsqu'on le maintient fondu pendant quelque temps,
meme ä une temperature voisine de 160°, il se dedouble, d'apres
Gelis, en glucose eten levulosane :

a'H"0" = C,8H'-0 ,s + Cu H"0 10.

«I

1

I

Ces deux corpsVallerent ä leur tour sous l'influenced'une tem¬
perature plus elevee, jaunissenl, sc caramelisent, noircissent;
une serie deproduits condenses prennenl naissance, d'abord so-
lubleset amers, puis noirs et insolublcs. Enfin, au-dessus de 215%
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le sucre se detruit completement, laisse corame residu im charbon
poreux et brillant.

Les acides donnent lieu ä des reaetions qui varient suivant leur
nalure et suivant leur concentration.

Les acides mineraux etendus le transforment rapidement a
100° en sucre interverti, melangc ä equivalents egaux de glucose
et de levulose :

0-41-0" + H20 2 = C ,2li ,20 12 + Cls H l, 0";

reaction fondamentale qui rapproche la Saccharose de l'ethcr or-
dinairc :

;

CUH« 0 « + c l5H,ä0 12 — H 20 2 = C<2H' 0O,0(C' 2H' 2O' 2)
C'H«0 2 + CWO 2 — ll 20 2 = C4H'(C'H 60 s).

Les acides sulfurique et chlorhydrique dilues le transforment
d'abord par deshydratation en acideglucique,

e 2,H ,80 ls,

acide incolore qui s'altere ä son tour par une action plus pro-
longee pour se Iransformer en acide brun, Yacide apoglucique,
lequel finit par se changer en produiLs ulmiques encore plus
condenses, tout ä fait insolubles dans l'eau.

Ces meines acides concentres, 1'acide sulfurique surtout, car-
bonisent le sucre avec degagement de chaleur, memc ä la tempe-
rature ordinaire. Certains chlorures metalliques, notamment ceux
d'etain et d'antimoine, produisent des alterations analogues.

Les acides organiques, moins energiques que les precedents,
forment avec lfrsucre de veritables combinaisons que l'on peut
rapprocher des glycerides de M. Berthelot.

Le sucre de canne se combine aux bases. II est peu altere par
les alcalis au-dessous de 100°; mais au-dessus de cette tempera-
ture il est detruit ä la maniere des glucoses. Avec la chaux, par
exemple, on obtient trois combinaisons:

1° Le saccharide dicalcique .................... CI4H 20Ca2O22 + 2Aq
2° tetracalciquc ................. CälH"Ca i0 22 + 8Aq
3» — hexaealeique ................ C21H,GCa 60 äJ + CAq.
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En precipitant une Solution sucree par l'acetate de plomb ammo-
niacal, ou en decomposant le sucrate de chaux par l'acelate de
plomb, Peligot a obtenu un compose plombique qui repond ä la
formule.

*i

C«H is Pb 40 S!.

Toutes ces coiiibinaisons, traitees par l'acide carbonique, re-
produisent du sucre cristallisable.

Enfin, le sucre se combine integralement avec certains sels;
par exemple, avec le clilorure de sodium, il forme de beaux cris-
taux qui ont pour formule,

C!*H!äOsäNaCl.

Le sucre en Solution se detruit dans des condilions speciales,
en vertu d'une action qui est encore peu connue : en presence
d'un vegetal cryptogamique, Mycoderma cerevisice, constituant ce
quo Ton appelle vulgairement la levure de biere, on observe un
degagement abondant d'acide carbonique, la temperature s'eleve,
et au bout de peu de jours les molecules sucrees ont disparu. 11
est digne de remarque que le sucre n'est altere par le mycoderme
qu'autant qu'il a ete au prealable interverti. D'apresM. Berthelot,
ce dernier phenomene se produit sous l'influence d'un ferment
soluble secrete par la levure elle-meme; il n'est pas du ä 1'action
d'un aeide, puisque l'inversion peut se manifester egalement
dans une Solutionlegerement alcaline.

Quoi qu'il en soit, la premiere phase du phenomene consiste en
un dedoublementparhydratation,comme avec les aeides etendus:

CJIIi ä20" + ll ä0 ä = Cisfl B0 ,s + C,aH1!0 ,ä.

Ghaque molecule de glucose est ensuite altaquee par la levure, et
larcaction fondamentale est exprimee par l'equation suivante :

C»H"0" =2C ä0' + 2C4He0'.

Celle formation d'alcool est toujours aecompagnee d'une petite
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quantite de produits acccssoires, notamment d'acide succinique
et de glycerine.

On caracterise et, on dose le sucre de canne par lcs trois pro-
cedes suivants :

1° Par la fermentation; methode qui s'applique necessairemein
ä la glucose, puisque cette derniere doit d'abord prendre nais-
sance.

2° Par le pouvoir rotatoire, l'inversion par les acides donnant
le moyen d'analyser un melange de Saccharose et de glucose.

3° Par la liqueur cupro-potassique. Getto liqueur, qui n'est pas
attaquee par le sucre ä l'ebullition, est energiquement reduite par
la glucose, ce qui permet de doser ce dernier.

Les principaux isomeres du sucre de canne sont :
La melitose, reliree d'une manne d'Australie secretee par di¬

verses especes d'Eucalyptus;
La trehalose, contenue dans le nid d'un coliioptere tetramerc, le

Larinus nidificans.
La melizitose, extraite de la manne de ßriancon, exsudation

produite par un melöze, le Pinus larix.
Enfin la laetose ou sucre de lau, qui existe en abondance dans le

lait des mammiferes.
Tous ces Sucres, qui forment une famillc tres naturelle, ne dif-

ierent que par leurs proprietes physiques : la densite, la solubi-
lite, le pouvoir rotatoire, etc. Ils presentent ce caractere commun
de deriver de deux molecules d'une meme glucose ou de deux
glucoses differentes, avec perte d'une molecule d'eau.

II. dilucosc ordiiiairc ou sucre de raisin.

La glucose ordinaire ou sucre de raisin, ou simplemcnt glucose,
est tres repandue dans la nature. On la trouve dans l'urine des
diabetiques, dans la plupart des fruits acides, en compagnie de la
levulose et associee au sucre de canne; eile constitue ä eile seule
la presque lotalite du miel.

Elle resulte egalement du dedoublcmcnt de la plupart des glu-
cosides, comme la salicinc, l'amygdaline, la populine, l'arbuline,
la phlorizinc, etc. On l'obtient artificiellement par l'aclion des
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acides etendus sur toutes les matieres amylacees, sur Ie ligneux,
la tunicine, le glycogene hepatique, c'osl-ä-dire avec les principes
conslituants les plus importants des lissus organises.

La glucose se prepare industriellcment avec l'amidon. A cet
effet, on porte ä l'ebullition de l'eau acidulee avec une faible
quantite d'acide sulfurique et on y projette par petites parties de
lafecule delayee'dans son poids d'eau tiede. L'operation s'effec-
tue dans des cuves oü l'on fait circulcr des jets de vapeur. Lorsque
la reaction est terminee, terme qui est atteint des que l'iode ne
donne plus de coloration bleue, on sature l'acide par de la craie,
on decante la liqueur claire, on la filtre sur du noir animal et on
l'evapore en sirop jusqu'ä 30° B.

Pousse-t-on la concentration jusqu'ä 40° B., le produit se prend
en masse dans des rafraichissoirs, puis dans des tonneaux oü
s'acheve la solidification.

On obticnt une glucose granülee en faisant un sirop assez cuit,
marquant 32° ä 33° B.; par un refroidissement brusque, il se
separe du sulfate de chaux que l'on rejette; on abandonne ä lui-
meme le liquide, qui cristallise lentement, car les cristaux ne
commencent souvent ä se former qu'au bout d'une huitaine de
jours.

Un bon moyen pour obtenir de la glucose tres pure consiste ä
etendre du miel de Narbonne sur des plaques poreuses et ä re-
prendre le residu par de l'alcool ä 95° bouillant; on procede au
besoin ä une nouvelle cristallisation.

La synthese de la glucose n'a pas encorc ete l'aite. Theori-
quement, on dcvrait l'obtenir en prenant pour point de depart
d'hydrure d'hexylene, ou Fhexylene, dans lequel six molecules
l'hydrogene seraient remplacees par six molecules d'eau :

C,! H 12 + 6H äOä = GH'2 + C läIl ,30' ä.

En faisant reagir l'acide hypochloreux sur la benzine, Carius a
vu que ces deux corps se combinenl integralement pour former
une sortc d'ether tricblorhydriquc :

Clän« + 3Cl,HO s = C"(H s0 5j[ICP.

En subslituant aux trois molecules d'hydracide trois molecules

I

1
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d'cau, 011 obtient la phenose, compose qui possede, il est vrai, la
formule de la glucose, mais qui est infermentescible.

On a admis longtemps que la glucose etait un alcool hexato-
mique. II pourrait resulter des experiences de Colley qu'elle ne
peut s'unir qu'a cinq molecules d'aeide; car, en faisant reagir sur
eile le chlorure acetique, il se forme seulement un ether mixte,
l'aceloclilorbydrose, conformenient ä l'equation suivante :

C'-W-O 11 + 5C4TC10- = C'HWG'ü'O'^nCAj + 4HC1 + G'H'O';

aclion analogue ä eelle que le meine reactif exerce sur la glyce-
rine, puisque 1'on prepare par ce uioyeu l'acetochlorhydrine. I!
sembledonc que la glucose est seulement pentatomique, puis-
qu'elle ne se combine qu'avec cinq molecules d'aeide, avec elimi-
nation de cinq molecules d'eau.

D'aulre part, si l'on observe que, d'apres leur mode de deriva-
tion de la mannile et de ses isomeres, les glucoses doivent etre
considerees comme des especes d'aldebydcs, on arrive ä cette
conclusion que ce sont des corps ä fonetion mixte, que la glucose
ordinaire, par exemple, est ä la fois une aldehyde et un alcool
pentatomique.

La glucose cristallise en mamelons ou en choux-lleurs avec deux
equivalents d'eau. Elle est inodore; sa saveur, faiblement sucree,
est farineuse et determine ä la longue une äcrete desagreable,
derniere circonstance qui doit la faire proscrire dans la prepara-
tion des sirops edulcorants. Elle est soluble dans l'eau, moins tou-
tefois que le Sucre de canne, car eile exige environ une fois el
demie son poids d'eau pour se dissoudre ä la temperature ordi¬
naire. Elle se dissoutä 17° dans 50 parties d'aicool ä 83° et seule¬
ment dans 4,6 du meine alcool bouillant.

Elle devie ä droilc le plan de polarisation de la lumiere pola-
risee, et son pouvoir rotatoire, rapporte au rayon jaune, a pour
valeur

(aj) = + 57«,0.

Chose curieuse, au moment oü la dissolution vient d'etre faite,
la rotalion est presque double; mais eile diminue peu äpeujus-
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qu'äla limite indiquee, etant ensuite äpeineinfluenceeparla tem-
perature et les acides.

La glucöse se ramollit vers 60°, fond vers 80°, puis perd ses deux
Äquivalents d'eau; lorsqu'on la deshydrate lentement au voisinage
de la preraiere temperature, on peut ensuite la chauffer jusqu'ä
100° sans qu'elle entre en fusion. Vers 170° eile perd une mole-
cule d'eau et sc transforme en glucosane :

C«H"0" — ll äOs — CläH100 10.

Ce dernier corps, qui est amorphe, non fermentescible, repro-
duit son generateur sous l'influence des acides dilues.

Enfin, au-dessus de 200°, la glucose perd encore de l'ea'u, bru-
nit, fournit des produits cararneliques solubles, puis des produits
noirs insolublcs de nature ulmique; il se degage de l'oxyde de
carbone, de l'acide carbonique, du gaz des marais, de l'acide ace-
tique, des produits pyrogcnes, et il reste finalement un charbon
poreux, hydrogene.

Soumise ä l'action de l'hydrogene naissant, en presence de
l'amalgame de sodium par exemple, la glucose se transforme
en mannite :

C"H"O u + II 2 = C' 2II"0 lä,

reaction qui se produit naturcllcment dans la fermentation vis-
queuse.

La glucose est un corps tres oxydable. Avec de l'acide nitrique
etendu, eile fournit d'abord de l'acide sacchariquc, puis de l'acide
oxalique, pour peu que l'on prolonge la reaction; chauffee avec
de l'acide sulfurique et du bioxyde de manganese, l'oxydation est
plus profonde : ilya formation d'acide carbonique et d'acide for-
mique. G'est en vertu de cette grande oxydabilile qu'elle reduit si
aisement un grand nombre de Solutions, le nitrate d'argent, l'ace-
tate de cuivre etc.; mais ces reductions sont surtout faciles en
presence des alcalis, cc qui explique l'emploi si frequent de la li-
queur cupro-potassiquc, soit pour reconnaitre la glucose, soit
pour la doser.

Au voisinage de 100° eile se combinc ä im grand nombre d'a-
BOURGOIN. 32
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cides organiques pour former des corps neutres analogues aux
glycerides.

L'acide nitrique fumant la transforme en glucoside nitrique;
l'acide sulfurique forme avec eile uneompose sulfoconjugue; mais
pour peu que la temperature s'eleve, le melange noircit et il sc
degage de l'acide sulfureüx. L'acide chlorhydrique n'exerce d'a-
bord aucune action apparente; au bout de quelque temps, le me¬
lange brunit et on observe la formation de produits ulmiques.

Comme la Saccharose, eile se combine aux alcalis pour former
des corps comparables aux alcoolates. Lorsque l'on dissout, par
exemple, de la chaux dans du sirop de glucose et que l'on traite
la Solution limpide par de l'alcool concentre, il sc depose im glu-
cosidc calcique :

2C"Hu O",3CaO + 4Aq.

Une Solution de glucose ne precipite ni par le sous-acetate de
plomb, ni meme par l'acetate de plomb ammoniacal; mais si on
y ajoute d'abord de l'acetate de plomb, puis de l'ammoniaque,
on obtient un precipite triplombique,

C"H 9Pb 30" + 4Aq.

La glucose est facilement attaqueepar les ferments. Suivant les
conditions dans lesquelles on se place, on peut provoquer :

1° La fermentation alcoolique, sous l'mfluence du Mycoderma
cerevisice; si celui-ci trouve ä sa portee des matieres albumi-
noi'des et des phosphates, il se multiplie, tout en operant la des-
truction du sucre, comme on le voit dans la fabrication de la
biere.

2° La fermentation lactique, en presence du carbonate de chaux
et d'une matiere caseeuse, sous Finfluence d'un mycodermc spe¬
cial forme de petits articles tres courts, d'apres Pasteur :

C1=HläO' 2 = 2C BH60 C.

3° La fermentation butyrique, laquelle fait suite <ä la precedenle
et parait etre sous la dependance d'un infusoire :

O'WHY* = C'H'O' 2C S0° ffl s .
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4° La fermentation visqueuse, egalement determinee par im
ferment particulier, en presence du blanc d'ceuf. Elle est accom-
pagnee d'une notable production de mannite, corps plus hydro-
gene dont la formation est correlative de celle de l'acide carbo-
nique. II se developpe en meme temps une matiere gommeuse,
dextrogyre, tres soluble dans l'eau, sans action sur la liqueur
cupro-potassique; enfin ne donnant pas d'acide mucique par Oxy¬
dation, ce qui la distingue des gommes proprement dites.

En sa qualite d'alcool polyatomique, la glucose doit donner lieu
ä nn grand nombre de derives; mais comme eile est tres alte-
rable,unpetit nombre seulement decesderniers apu etre prepare
jusqu'ici.

Les combinaisons avec les acides, avec les alcools, les phenols
et les aldehydes, reactions qui s'accompagnent de la Separation
des Clements de l'eau, prennent le nom de glucosides.

Dernierement Fun d'cux, la salicine, a ete reproduit par Syn¬
these en faisant reagir l'unc sur l'autre deux dissolutions alcoo-
liques d'acetochloi'hydrose et de salicylate de potassium :

C'HXC'H'O'^HCI) + C"H 5KO c + 4C 1H ßO» = C!0H1(1Ou + KCl + iC'lV(Cni'0'j.

II sc fait ainsi du chlorure de potassium, de Pether acctique et
de Yhelicine; cette derniere, soumise a l'influence de l'hydrogene
naissant, donne la salicine :

C12H1"0"(C"H 60') + H 2 = C,äil |ll0 lti(C"iI 80 i).

Ces reactions rendent possible, selon toule apparence, la Syn¬
these d'un grand nombre de glucosides naturels.

r

m

III. Sucre de ii-uits.

Le sucre de fruits existe dans la plupart des fruits acides, dans
un grand nombre de tiges et de racines, comme le sorgho, l'e-
rable, le boulcau, etc. G'est un melange, enproportions variables,
de glucose ordinaire et de levulose.

Pour l'obtenir, on neutralise par de la craie un suc aeide, celui

4r l
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de raisin ou de groseillc, par exemple ; on clarifie au blanc d'ceuf,
on filtre et on concentre au bain-marie. On olitient ainsi un residu
gommcux, deliquescent, par consequent tres soluble dans l'eau,
egalement soluble dans l'alcool faible, insoluble dans l'alcool
absolu et dans l'ether; enfin, deviant ä gauche le plan de Polari¬
sation de la lumiere polarisee.

Abandonne longtemps ä lui-meme, il finit par cristalliser en
partie; il se depose de la glucose dextrogyre et il reste un liquide
incristallisable, la levulose.

Pour obtenir cette derniere ä l'etat de purete, on ajoule dans
une Solution au dixieme de 100 parties de sucre de fruits 60 par-
tics de chaux hydratee. Le melange, d'abord fluide, se prend
bientot en masse; en le soumettant alors ä la presse, on elimine
la partie liquide,[qui est formee par un glucosate de chaux.

Le gäteau solide est constitue par du levulosate de chaux; on
le dissout dans l'eau et on preeipite la chaux par l'acide oxalique.

La levulose se distingue de toutes les autres substances actives
par le caractere suivant : son pouvoir rotatoire diminue ä mesure
que la temperature s'elevc. A 15°, il est egal ä — 106°; il tombe ä
— 53°, ä la temperature de 90°.

On a fait la remarque interessante qu'en soumettant ä la fer-
mentation du sucre interverti, melange ä Äquivalents egaux de
glucose dextrogyre et de levulose, ce dernier principe domine
bientot pour disparaitre ä son tour. Cette circonstance tient ä ce
que la glucose est d'abord attaquee de preference par le ferment,
de teile sorte qu'elle disparait plus rapidement dans une Solution
mixte soumise ä l'action du mycoderme.



GHAPITRE III

GENERALITES SUR LES SIROPS

DEFINITION. — CLASSIFICATION^. — PESE-SIROP DE BAUME. — DENSIMETRE. -
FALSIFICATIONS PAR LE SIROP DE FECÜLE. — DOSAGE DU SUCRE DE CANNE

ET DE LA CLUCOSE.

Les sirops sont des saccharoles liquides prepares au moyen du
sucrc de canne, et dont le vehicule, ordinairement charge de prin-
cipes medicamenteux, est presque toujours l'eau, quelquefois Ic
vin ou le vinaigre.

II est evident qu'il laut que ce vehicule puisse dissoudre aise-
mentle sucre, ce qui exelut l'alcool, l'ether, les huiles, etc.

Le raot sirop, en vieux francais essyrot, est d'origineOrientale :
il vient de l'arabe charäb, boisson (du verbe charib, boire).

Avant l'introduction du sucre, les sirops etai nt faits avec du
miel et representaient par consequent les mellites de nos jours.
CeLte forme pharraaceutique est tres usitee, ce qui tient ä ce
-qn'clle presente des avantages qui lui sont propres : 1° eile faci-
lile l'administration de plusieurs substances medicamenteuses
■enleur communiquant une saveur agreable ou en masquant leur
saveur desagreable; 2° eile perraet de garder toute l'annee
des produits qui ne sont guere susceptibles de se conserver
seuls, les sucs par exemple; de lä l'emploi des sirops d'asperges,
decoings,de groseilles, de cerises, etc.; 3°ellefournit aupraticien
des dissolutiong preparecs ä l'avance et d'une concentration de-
terminee; 4° eile se prete facilement äla confection de plusieurs
prescriptions, notamment des potionset des tisanes.
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Plusieurs classiflcations ont ete successivement proposees, pui;>
abandonnees plus ou moins completement.

Les anciens codex divisaient lcs sirops en deux seines, suivant
qu'ils etaient alterants ou purgatifs; division inacceptable, car le
nombre des sirops purgatifs est tres restreint, et le mot alterant
a varie dans sa signification suivant les fluctuations des doctrines
medicales.

On a voulu ensuite les diviser en sirops acicles, salins et emul-
sionnes; raais, d'apres ce Systeme, il f'audrait etablir une foule de
subdivisions, et beaucoup de ces dernieres ne renfermeraient
qu'un seul sirop.

Faut-il les ranger, comme on l'a propose, d'apres leur rnode de
preparation, suivant qu'ils sont obtenus avec des macerations,
des infusions, des decoctions. On separe alors des preparations
tres semblablcs qui apparliennent evidemment ä la meine cate-
gorie, et cela sans aucune utilite pralique.

Une Classification qui a ete longtemps suivie est celle de Gar-
bonnell, dans laquelle on admet trois divisions :

i° Les sirops obtenus par Solution;
2° Les sirops prepares par coction;
3° Les sirops mixtes.
Yers 1822 la Societe de pharmacie de Paris a adopte cette

marehe, en subdivisant les sirops par Solution, suivant qu'ils sont
obtenus avec des solutes ou des eaux distillees, et en partageant
les sirops par coction en simples et en composes.

Chereau a propose plus simplement de distinguer :
1° Le sirop simple ou sirop de Sucre;
2° Les sirops monoiamiques, dans lesquels il n'entre qu'une

seule substance medicamenteuse;
3° Les sirops polyamiques, prepares avec plusieurs substances

actives.
Beral, prenant pour base la nature ^des vehicules. a divise les

sirops en hydrauliques, amoliques et acetoliques; mais les prepa¬
rations qui rentrent dans les deux derniers groupes sont tres peu
nombreuses, de teile sorte que le premier renferme prcsque tous
les sirops qui sont actuellement en usage.

Les systemes qui ont ete successivement proposes presentent
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donc des inconvenients. Toute Classification rationnelle est donc
impossible ou in utile; c'est sans doute pour cette raison que le
codex de 1866 se contente de classer les sirops en deux series :

1° Les sirops simples;
2° Les sirops composes.

Les sirops se preparent :
1° Par Solution et filtration au papier. Excmples: le sirop de

sucre incolore, celui de goudron, ceux qui sont prepares avec les
eaux distillees, etc.;

2° Par Solution ä chaud, clarification et filtration, comme le
sirop de sucre ordinaire et les sirops composes.

Quoi qu'il en soit, les uns comme les autres doivent avoir une
concentration constante que l'on apprecie soit ä l'aide du pese-
scl de Baume, soit ä l'aide du densimetre.

Fig. U.

Le pese-sel de Baume est un areometre ä poids constant et ä
graduation arbitraire.

Pour le construire, on prend un tube cylindrique ä deux boules
(fig. 74), dont rinferieure est lestee avec du mercure ou des
grains de plomb, de teile sorte que le point d'affleurement dans
l'eau distillee se trouve ä 1'extremitc supericure de la tige, pour
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la temperature de 12°, 5. Cc point d'affleurement forme le zero
de 1'instrument.

On plonge ensuite l'areometre dans une Solution de 15 parties
de sei marin dans 85 parlies d'eau et on marque 15 au point d'af¬
fleurement. On divise l'espace compris entre 0 et 15 en quinze
parties egales; chaeune de ces divisions, qui sont prolongees jus-
qu'au bas de la tige, representent un degre Baume.

D'apres l'usage auquel on le destine, 1'instrument ne comprend
qu'unepartie plus ou moins etendue de i'echelle; il prend alors,
suivant les cas, le nom de pese sei, de pese-aeide, de pese sirop.
Ce dernier porte ordinairement 45 divisions.

Les pese-sirops, bien construits,'sont comparables entre eux et
donnent des indications sufüsamment exaetes. Malheurcusement
eeux que l'on trouvedansle commerce sont souvent tres defec-
tueux. On peut les verifier au moyen de la dissolution salee qui
sert ä obtenir le deuxieme point d'affleurement. Le mieux est de
se servir des densimetres, qui sont d'ailleursrecommandes par le
Codex.

Les densimetres sont des areometres äpoids constant, gradues
de teile facon que le point d'affleurement indique immediatement
la densite du liquide danslequel ils sont plonges (fig. 75).

Dans ces instruments, destines ä prendre la densite des li¬
quides plus denses quo l'eau, le point d'affleurement dans l'eau
distillee ä 4° est place vers le sommet de la tige et marque
1000. Les divisions placecs au-dessous de ce point correspondent
ä des densites croissanl.es par milliemes, centiemes et dixiemes,
depuis 1000 jusqu'ä 2000.

L'instrument s'enfoncc-t-il jusqu'au chiffre 1253, le liquide
dans lequel il est plonge a pour densite 1,253, l'eau ä son maxi-
mun de densite etant prise pour unite; cn d'autres termes, un
litre de ce liquide pese 1253 gramnies.

Le densimetre presente un avantage qui lui est propre : il porte
en quelque sorte son contröle avec lui, puisqu'il suffit depeser un
litre d'un liquide plus dense que l'eau et d'observcr ensuite l'af-
fleuremcnt qui doit correspondre au poids trouve.

Los densimetres, par la facilite de leur emploi, par la rapidite
de leurs indications, doivent donc avoir la preference sur les
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areometres ä echclle arbitraire. Cependant, comme celui de Baume
est encore tres repandu, voici im tableau qui indique lc rapport
des degres Baume avec la densite des liquides depuis 1000 jusqu'ä
2000, table qui a ete dressee par M. Coulier et qui est plus exaete
que celle que l'on trouve dans le codex de 1866.

TABLEAü INDIQUANT LES RAPPORTS DES DEGRES DE l'AREOMETRE BAUME AVEC

LE rOIDS DU LITRE DU LIQUIDE PESE DANS l'AIR A 0,70 ET A LA TEMPERA¬
TÜRE DE 12°, 5.

■«
1 d

M poins rß POIDS M
poms H3 POIÜS

1 du litre.
|

du lilrc.
P

du litre.
a

du litre.

0 998.-101 19 1145 38 1312 57 1620
i 1005 20 U54 39 1354 58 1638
2 1012 21 1163 40 1366 59 1656.5>> 1019 22 1172 41 1379 00 1675
4 1026 23 1181.5 42 1392 61 1691
5 1033 24 1191 13 ! 105 02 1711
6 1010 25 1200.5 44 1118.5 03 1734
7 1017.5 2fi 1210 45 1432.5 64 1754.5
8 1055 27 1220 46 14-16.5 65 1775.5
9 106:1 28 1230 47 1460.5 66 1797

10 1070.5 29 1240.5 48 1475 67 1819
11 1078 HO 1251 49 1190 08 1841.5
1-2 1080 31 1262 50 1505 69 1865
13 1091 32 1272.5 51 1520.5 70 1889
14 1 102 33 1283 52 1536 71 1914
15 1)10.57 31 1295 53 I 552.5 72 1938
16 1119 35 1306 54 1509 -q 1964
17 1127.5 ;ic. 1318 55 1586 71 1990
IS 1136 37 1330 5(1 1003 75 2017

II est evident que cette table peut servir non seulement pour
les liquides dont la temperature est egale äl2°, 5, mais aussi pour
ceux dont la temperature est voisine de cc chiffre, parce quo la
dilatation de l'areometre est negligeable et que la correction por-
lerait le plus souvent sur des chiffres qui ne figurentpas dans la
table.

Rien n'empecbe, comme on le fait du reste quelquefois, de con-
struire des areometres qui portent les deux echelles superposees,
'iine marquant les densites, l'autre indiquant les degres Baume.

Tout sirop bouillant doit marquer au rninimum 30° B., ce qui
correspond, d'apres la table precedente, ä unc densite de 1, 351.
Ala temperature de 15°, ce meme sirop aecusera 35° B. et 1, 306
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au densimetre. Le Codex donne des chiffres un peu trop forls,
puisqu'il indique pour la premiere densite 1, 261 et pour la se-
conde 1, 321; autrement dit, un litre de sirop marquant 35° B. pese
1 306 grammes et non 1 321 grammes.

Le degre de cuite d'un sirop est en rapport avec quelques ca-
racteres physiques qui onl ete utilises dans la pratique et qui
peuvent donner de bonnes indications, quand on sait rapporter
chaeun de ces signes empiriques aux indications fournies parles
areoraetres.

Plusun sirop est cuit, plus il est epais et visqueux : c'est sur ces
deux caracteres que l'on s'appuie pour apprecier de visu la con-
centration des liquides sirupeux.

Ces differents degres de concentration pour les sirops bouil-
lants sont les suivants :

1° La pellicule. En soufflant ä la surface du liquide, on voit se
former unc membrane mince et ridee dont l'existence est ephe¬
mere, car eile disparait des que l'on cesse de souffler.

2° La perle ou le perle. On prend du sirop dans une cuillere, on
l'y balance un instant, puis on incline le tout : les gouttes en
tombant affectent la forme d'une perle.

3° La nappe. On repete 1'experienceprecedente, mais en se ser-
vant cette fois d'une ecumoire : le liquide forme en tombant une
espece de nappe de peu d'etendue.

4° hepetit filet. On met deux outrois gouttes de sirop entre le
poueeet l'index : en ecartant les deux doigts, on obtient une pe-
tite colonne de cinqou six millimelres d'etendue qui se rompt par
le milieu des que l'ecartement est plus considerable.

5° Le grand filet ou le lisse. En recommencant la petite mani-
pulation precedente, le biet acquiert jusqu'ä deux centimetres de
longueur et meme un peu plus.

6° Le petü souf/le, le petit boule ou la petite plume. On prend du
sirop bouillant sur l'ecumoire, on souffle ä sa surface de maniere
ä le forcer ä traverser les trous;il se forme del'autre cötedel'ins-
trument de petites ampoules qui voltigent dans Fair.

7° Le grand souffle, le grand boule ou la grande plume. L'air
etant vivement fouette avec l'ecumoire, le liquide s'en separe sous
forme de ülets delies ä demi-solides. Arrive ä ce point, un peu de
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sirop, verse brusquement dans de l'eau, sc prend cn une masse
molle et ductile.

8° La masse precedente est-elle dure et cassante, on ditque le
sirop est cuit au grand casse.

La cuite ä la peilicule, ä la perle et ä la nappe sont des etats
tres voisins qui appartiennent ä un sirop marquant bouillant 30°
a 31° B.; au petitfilet, le sirop marque 31° ä 32°B.; au grand filet,
35° B.; au petit souffle, 36°; au grand souffle, 37°environ.

Au delä de ce dernier terrae le sirop est trop visqueux pour en
prendre la densite. Enfin, si on continue ä chauffer, toutc l'eau
disparait, le Sucre s'altere, jaunit et finit par se carameliser.

La conservation d'un sirop depend surtout de sa bonne prepa-
ration, c'est-ä-dire de son degre de cuite et de sa limpidite.

L'experience demontre qu'un sirop qui n'est pas assez cuit ne
tarde pas ä fermenter, surtout pendant les chaleurs de l'ete. Est-il
trop cuit, il laisse deposer des cristaux de Saccharose qui vien-
nenttapisser le fond desbouteilles; et comme le depöt continue
a s'aecroitre peu ä peu, le sirop nc tarde pas ä se trouver dans les
meines conditions que precedemment.

La limpidite est une qualite que I'on doit toujours s'efforcer
d'obtenir; aussi procede-t-on d'ordinairc ä la clarification des
sirops au moyen du charbon animal, del'albumine ou dupapier.
Lc charbon animal, tel qu'il est fourni par le commerce, est
toujours impur. Pour le rendre propre ä la clarification des si¬
rops, on prend, d'apres Blondcau, 8 parties de charbon quo l'on
transforme cn une päte demi-nuide, ä laquelle on ajoute une
partie d'aeide chlorhydrique. II se degage de l'acide carbonique
et de l'acide sulihydrique; au bout d'une beure, on lave ä l'eau
bouillante, ä trois ou quatre reprises differentes, pour enlever
tous les prineipes solubles.

■55- de charbon lave suffit pour obtenir un sirop tres blanc;
apres vingt-quatre heures de contaet on filtre au papicr.

Dans l'industrie on se sert du filtre Dumont, sorte de boite
reetangulaire au fond de laquelle on dispose une couche de noir
en grains, legeremenf humectec avec de l'eau. Sous l'influence de
sa propre pression, le sirop traverse cclte couche et se decolore
complctement. Get apparcil presente lc double avaniage de de-

I
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biter beaucoup et d'eviter de ehauffer le sirop avec le charbon.
Dans les officines, on a surlout recours äl'usage du blancd'oeuf.

Deux methodes peuvent etre employees :
1° On ajoute en memo temps au vehicule medicamenteux le

sucre et le liquide albumineux; on porle lentement le tout ä
l'ebullition et on ecume ä temps.

2°0n ajoute par partics le liquide albumineux au sirop bouil-
lant. Dans cedernier cas l'albumine, coagulee brusquement, vient
se rendre ä la surface sous forme d'une ecume legere qui entraine
dans son mouvement ascensionnel toutes les substances etran-
geres.

Tous les sirops ne peuvent pas etre elarifies par ce procede,
soit parce que l'albumine peut s'unir ä quelques matieres organi-
ques, soit parce qu'elle laisse dans la preparation quelques parties
qui deviennent plus tardune cause de fermentation. On a recours
alors ä la clarification au papier par la methode de Dcsmarets.

On prend du papier blanc non colle, on le reduit en pulpe avec
un peu d'eau chaude en le battant fortemenl ä Faide d'un pelit
balai d'osier, puis on lave cette pulpe sur un tamis avant de la
melanger au sirop. Cette methode n'est pas applicable ä un sirop
trop cuit.

M. Magnes-Lahens a fait, sur la clarification au papier, des ob-
servations tres interessantes qui permettent de regulariser le
procede.

D'apres ce savant praticien, il laut sc servir de papier blanc,
sans colle, de belle qualite; on le reduit en päte en l'agitant vi-
vement dans une bouteillc, avec une partie du vehicule qui doit
former la base du sirop; on passe, non sur un blanchet, mais sur
une chausse en forme de pain de sucre renverse (chausse dTlip-
poerate).

Avec un filtre d'un litre de capacite, trois grammes de papier
suffisent pour donner un feutrage convenablc, et l'on peut filtrer
trois litres de sirop, soit un gramme de papier par litre. Enfin,
pour que Foperation marche avec regularite, la temperature doit
etre comprise entre 35° et 40°.

Appliquee au sirop simple, aux sirops prepares avec les eaux
distillees, et en general ä tous ceux qui sont obtenus par simple
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Solution, comme le sirop de gomme, la methode de clarification
au papier donne des produits parfaitement limpides et d'une
bonne conservation.

Toulet'ois, malgre les prceautions que l'on peut prendre, il ar-
rive parfois que les sirops fermentent. II laut alors les mettre sur
le feu, leur faire jeter im bouillon pour chasser Facide carbonique
qui les fait mousser et detruire les ferments qui sont les causes
dutcrminantes de l'alteration; on ajoute un peu d'cau pour rem-
placer celle qui s'evapore pendant l'operation. Baume a remarque
quo les sirops, apres deux ou trois traitements semblables, ne
fermentent plus; ils sont evidemment älteres et tout pbarraacien
consciencieux doitles rejeter sans hesitation.

Virey a conseille d'additionner les sirops qui fermentent d'une
petite quantite d'alcool; ä la verite eelui-ci fait tomber la mousse,
mais la fermentation est seulement ralentie. Labaebe remplaee
l'alcool par l'alcoole qui correspond au sirop. Enfin Viel, cn vue
de prevenir la fermentation, propose d'ajouter de suite aux sirops
ties alterables, ou que l'on obtient difficilement limpides, comme
ceux de jalap, de quinquina, d'ipeca, la dixieme partie de leur
volume d'alcool concentre.

Le mieux est encore de suivre les prescriptions de Parmentier :
faire un sirop bien clarifie, cuit ä 30°,8 en hiver, ä 31° en ete; l'in-
troduire dans des boulcilles bien seches que l'on conservc cou-
chees ä la cave.

On a propose l'emploi debouchons que l'on rend impermeables
en les enduisant d'une legere couche de cire, de caoutchouc, de
paraffine, etc.

Enfin, on a preconise, pour la conservation des sirops en bou-
teilles, la methode d'Appert ou sa modification, c'cst-ä-dirc l'em-
bouteillagc des sirops bouillants; mais ces moyens n'ont guere ete •
appliques que pour quelques sirops fabriques en grand.

Dans la pratique, il laut eviter autant que possible de laissei*
les sirops cn vidange. Lorsque le cas se presente dans les offi-
cincs, on peut, suivant le consei! de Carre, plonger dans le goulot
de la bouteiile tine allumette soufree que l'on rclirc aussitöt. On
sail que l'acidc sulfureux est un agent antifcrmentesciblc.

Tout phavmacien consciencieux doit preparer lui-meme ses

iI
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sirops medicamenteux. En no se conformant pas ä eette regle, 011
s'expose ä avoir des sirops non seulement mal prepares et mal
doses, mais encore falsifies avec du sirop de föcule substitue en
totalitc ou en partie au sirop de sucre.

Cette falsification est facilement mise en evidence au moyen
des quatre reactifs suivants :

1° L'alcool ä 90°;
2° La liqueur cupro-potassique;
3° Une Solution de potasse caustique au dixieme;
4° Une Solution d'iodure de potassium iodure, faite d'apres la

formule ci-apres :

Iodure de potassium neutre .................. 2 grammes.
Iodc ..................................... 2,50
Eau distfflee............................. 100 —

Lc sirop de sucre pur :
1° Ne preeipite pas par l'alcool;
2° N'esl pas noirci lorsqu'on le fait bouillir dans un tube ä

experience avec son volurac de la Solution alcaline;
3° N'est pas rougi par l'iodure de potassium iodure;
4° Ne reduit pas la liqueur cupro-polassique.
Le sirop de sucre interverli :
1° Ne preeipite pas par l'alcool;
2° Rougit, puis noircit ä l'ebullition par la Solution de potasse

caustique;
3° N'est pas rougi par l'iodure iodure;
4° Reduit abondamment la liqueur cupro-potassique.
Le sirop de föcule :
1° Preeipite lorsqu'on y ajoutc plusieurs volumes d'alcool;
2° Noircit par la potasse ä l'ebullition ;
3° Donne une coloration rouge avec l'iodure de potassium io¬

dure ;
4° Reduit la liqueur cupro-potassique.
Les phenomenes rotatoires ont ete aussi employes par Soubei-

ran pour caracteriser les sirops de sucre, de glucose et de fecule.
Etendu de 9 fois son volume d'eau, dans un tube de 20 centi-

metres de longueur et ä la temperature de 15°, le sirop de sucre
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deviede52° ä droite; si on intervertit le meme sirop en l'addi-
tionnant de -i- d'acide chlorhydrique et en chauffant le me-
langc ä 70°, on obtient, dans im tube de 22 centimetres, une
deviation ä gauche de 20°.

Lc sirop de fecule devie ä droite le plan de polarisation de la
lumierc polarisee; ce pouvoir rotatoire, qui est de -j- 100° cn-
viron, n'est pas sensiblement altere par les acides.

L'emploi des reäctifs precedents decele donc aisement la pre-
sence de la glucose et du sirop de fecule. On peut aller plus loin
etproceder ä ses dosages quantitatit's en se servant d'une liqueur
cupro-potassique titree.

Bien des formules ont ete donnees pour preparer cettc der-
niere; voici celle ä laquelle Poggiale a donne la preference :

Sulfate de cuivre cristallisö................... 40 grammes.
Soude caustique............................ 130 —
Tartrate neutre de potassium................ 160 —
Eau distillee................................ Q. S.

ün dissout lc sei de cuivre dans qu,*'.lre fois son poids d'eau
environ, puis la soude et le tartrate dans 600 grammes d'eau; on
reunit les deux dissolutions, on les filtre et on y ajoute de l'cau
pour complcter im litre de liqueur.

Le dosag-e se fait dela maniere suivante : on dissout Strammes
de sucre candi dans de l'eau, on y ajoute un peu d'acide chlor¬
hydrique et on chauffe pour produire l'inversion; on ajoute
ensuite de l'eau, de maniere ä obtenir exaetement 250 cent. cubes
de liquide. D'autre part, dans un petit ballon, on verse ä l'aide
d'une pipette 20 cent. cubes de liqueur cupro-potassique ä titrer,
on y ajoute 20 ä 25 grammes d'eau et 2 ou 3 grammes de potasse
caustique; on porte le tont ä l'ebullition et on y laisse tomber,
jusqu'ä decoloration, au moyen d'une burette divisee cn dixiemes
de centimetres cubes, la Solution sucree.

Admettons qu'il ait fallu 54 divisions pour obtenir la decolo¬
ration : la proporlion de sucre qui correspond ä 5 cc /t est evidem-
inent egale ä

5x5,4 __ nins
"250

ff
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L'equivalent du sucre de canne est.
Apres l'inversion, on a.............

C"HM0" = 342
2G läH' s0' ä =360.

Dönc 0,108 de Saccharose dorine 0,41-4 de glucose

0,108x300
3-42 0,11-1.

En resume, 20 cent. cubes de laliqueur bleue, preparee comme
il a ele dit plus haut, sont exactement decolores par 0,114 de
glucose.

Soit mainlenanl une urine diabetique. Versons dans un ballon
20 cent. cubes de liqueur titree, 25 grammes d'eau et 2 ou 3
grammesde potasse causlique; le melange etant porte ä l'ebulli-
tion, ajoutons-y l'urine, plaeee dans la burette, jusqu'ä decolo-
ration. Si 65 divisions sont necessaires pour alteindre cc resultat,
on aura, pour la quatite de glucose contenue dans un litre
d'urine :

o.iuxiooo
6,5

17,54.

S'agit-il de doser la quantite de sucre de canne contenue dans
une Solution? On intervertit un volume donne de cette Solution
par l'acide chlorhydrique. S'il laut employer 17 cc ,4pour produire
la decoloration, il y aura evidemment, dans un litre de cette so-
lution, une quantite de sucre egale ä

108
17,4 = 6,20.

Enfin, lorsqu'il s'agit d'un melange de sucre cristallisable et
de glucose, cas qui'se prcsente le plus ordinairement dans l'ana-
lyse des sirops falsifies, on fait d'abord un premier dosage pour
determiner la glucose, puis un second dosage apres l'inversion
par l'acide chlorhydrique : la difference entre les deux essais
donne la quantite de glucose qui repond au sucre de canne. En
multipliant cette difference par le rapport

108
114 '

on obtient le sucre de canne lui-rneme.
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Cette melhode differe de la plupart des autres procedes volu-
metriques en ce que I'on verse dans la liqueur titree la Solution
ä essayer; celte derniere doit donc toujours avoir un volume
determine.

II ne faut pas non plus oublier que la liqueur cupro-potassique
est reduite par un grand nombre de corps, comme l'acidc sulfu-
reux, les sulfites et les hyposuliites, l'acide arsenieux, l'aldehyde,
le chloroforme, l'acide urique, la salicine, etc. La reduetion a
lieu en presence d'un exces de potasse; lorsque Falcali est sature
partiellement par un aeide. la reduetion devient tres facile sous
l'inlluence d'un grand nombre de matiercs organiques.

La liqueur cupro-potassique est donc un reactif qui peut, dans
certains cas delermines, servir äla fois pour caraetcriser et doser
les matiercs sucrees, mais qui a besoin parfois d'etre contröle
par d'aulres essais, par des determinations saccharimetriques,
par exeraple.

I
■
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GIIAPITRE III

SlttOPS SIMPLES ET COMPOSEa

D'apres Deschamps, les rapports qui doivcnt exister entre le
vehicule et le Sucre dans les differents sirops simples ou com-
poses, sont les suivants :

1° Sirops hydrauliques.......... 530 Sucre....... 1000
2» — aciduliques........... 500 875
3» — cenoliques........... 500 800

II pose en principe que presque tous les sirops simples doivent
etre obtenus par la dissolution du sucre dans le liquide medica-
menteux convenablement concentre, regle qui n'est pas toujours
suivie par le Codex, Neanmoins, comme il s'agit ici de medica-
ments dont la composition est necessairement tres variable, il
faut toujours s'en rapporter aux prescriptions du formulaire legal.

Les sirops en nature se donnent par cuillerees ä cafe et par
cuillerees ä bouche. Le Codex de 4860 fixant ä 20 grammes le
poids d'une cuilleree d'eau, il est evident que c'est par erreur
qu'il fixe egalement ä 20 grammes le poids d'une cuilleree de
sirop, poids qui doit etre porte ä 25 grammes au moins, d'apres
la densite meme de ces medicaments.

On peut les diviser en deux grandes series : les sirops simples
et les sirops composes.

Les premiers se preparent ä l'aide du sirop de sucre incolore,
du sirop de sucre ordinaire et de solutes medicamenteux. La
marche ä suivre pour faire leur histoire est donc toute naturelle,
lorsqu'on tient moins ä en faire la monographie qu'ä indiquer
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sommairement les methodes le plus generalement usifees pour
les obtenir. On choisira, dans chaque cas, un ou plusieurs exem-
ples pris parmi les sirops les plus importants ou parmi ceux qui
presentent un interet particulier.

SIROPS SIMPLES

I. Sirop de Sucre incolore et sirops «jui en «lerivent.

Sucre tres blanc........................... 1Ö00 grammes.
Eau ...................................... 525 —

On concasse le sucre, on le fait fondieä froid dans l'eau et l'on
fiitre au papier.

Le Codex de 1837 ajoutait ä la preparalion 64 grammes de
charbon animal lave; mais cette addition est inutile depuis que
l'on peut se procurer dans le commerce des Sucres tres purs.

Lorsque le sucre n'est pas de premiere qualite, on peut recou-
rir ä l'emploi du charbon lave, ou mieux encore ä La clarification
au papier par la methode de Desmarets, apres avoir porte le sirop
ä la temperature de 35 ä 40°.

En remplacant l'eau ordinaire par une eau distillee, on obtient
les sirops aromatiques.

Pour preparer, par exemple, le sirop de flcur d'oranger, on
prend :

Eau distillee de fleur d'oranger.............. 500 grammes.
Sucre tres blanc........................... 950 —

On concasse le sucre, on le fait dissoudre ä froid dans l'eau
aromatique et l'on fiitre au papier.

On prcpare de la meine maniere, avec les eaux distillees, les
sirops de :

'

"f.

Anis
Cannelle

Laurier-cerise
Menthe poivree.

Le sirop de sucre incolore est rarement employe seul. II sert ä
preparer un grand noinbre de sirops par simple Solution. Son
emploi est naturelleinent indique toutes les fois que le principe
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actif est soluble dans une petite quantite d'eau et. que la prepara-
tion doit etre non seuleraent lirapide, mais encore parfaitement
incolore.

C'est pour cette double raison quo le sirop de Sucre incolore
sert ä preparer les sirops qui ont pour base : le chlorhydrate de
morphine, l'acetale de morphine, le Sulfate de strychnine; et,
d'une facon generale, tous les scls tres solubles dans l'eau, corame
ceux de monosulfure de sodium, d'iodure de potassium; enfin,
il est prescrit pour transformer en sirop l'ether et l'acide cyan-
hydrique.

Lorsque la substance est soluble dans une tres petite quantite
d'eau, rien n'est plus simple que le mode operatoire. Exemple :

SIR0P DE CHLORHYDRATE DE MORPHINE

Chlorhydrate de morphine................. 0.05 grammes.
Eau di stillee............................. 2 —
Sirop de Sucre incolore.................. 98 —

On dissout le sei de morphine dans l'eau et l'on ajoute le sirop
de sucre; 20 grammes de ce sirop contiennent exactement 1 cen-
tigramme de morphine.

On prepare de la meine maniere le sirop d'acetate de morphine,
et aussi le sirop de sulfate de strychnine, mais en diminuant la
dose de moitie.

II arrive parfois que le sei, peu soluble dans l'eau pure, est tres
soluble dans l'eau acidulee. On opere encore dans cc cas particu-
lier par simple Solution, comme dans 1'exemple suivant.

SIROP DE SULFATE DE QUINIXE

Sulfate de quinine........................ 0.50 grammes.
Acide sulfurique au dixiemc............... 0.50 —
Eau distillee............................. 4 —
Sirop de Sucre incolore................... 95 —

On delaye le sulfate dans la petite quantite d'eau, on ajoute
l'acide sulfurique etendu et l'on melange la dissolution avec le
sirop.

20 grammes contiennent 10 centigrammes de sulfate de qui¬
nine.

Le sulfate de quiuine des officines est appele, ä tort, sulfate
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neutre, car c'est en realite im sulfate basique, l'alcaloide etant
une base diacide. La preparation precedente renferme donc du
sulfate neutre, c'est-ä-dire un sei dans lequel une raolecule de
base est unie ä une molecule d'aeide sulfurique bibasique :

S , HsOs .G'°H"Az !O i + 14 Aq.

SIROP D'ACIDE CYANHYDRIQUE

Acide cyanhydrique merlical au -,V............ 1 gramme.
Sirop de Sucre incolore...................... 99 —

On mele tres exaetement.
Ce sirop, qui est tres alterable, ne doit etre prepare qu'au mo-

ment du besoin.
20 grammes contiennent '10 centigrarames d'aeide cyanhy¬

drique medicinal ou 1 eentigramme d'aeide anhydre.
Comme il s'agit ici d'un medicament extremement actif, il faut

faire cette preparation avec le plus grand soin et respecler soi-
gneusement les rapports ci-dessus, ä moins d'une indication spe¬
ciale du medecin.

Pour preparer l'acide medicinal, on se sert d'aeide cyanhy¬
drique pur et anhydre.

A cet effet, onprendun flacon de verre noir, bouchant äl'emeri,
de 200 centimetres cubes environ. On le pese exaetement et l'on
y verse l'acide pur avec precaution, en ayant soin de boucher
immediatement, de maniere ä ne pas s'exposer aux vapeurs cyan-
hydriques pendant la pesee. En pesant de nouveau, on a la
quantite exaete d'aeide introduite dans le flacon; on y ajoute un
poids d'cau neuf fois plus considerable et l'on agite. G'cst la le
melange d'aeide cyanhydrique au dixieme ou acide prussique
medicinal.

L'acide cyanhydrique anhydre est extremement deletere et tres
volatil, puisqu'il bout ä 26°,5. Parfaitement pur, il peut se con-
server indeiinimcnt saris alteration; mais comme il s'altere
promptement sous Finfluence de traces de matieres etrangeres,
notamment de l'ammoniaque, il faut le conserver dans des flacons
bouches ä l'emeri, et ä l'abri de la luiniere. Malgre ces precau-
tions, il se decompose sovivent spontanement. 11 est donc indis-

H
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pensable d'en verifier le titre de temps en temps, ou mieux cncore
de ne le preparer qu'au moment meine du besoin, en suivant
rigoureusement los prescriptions du Codex.

SIBOP DE MONOSULFUBE DE SODIÜB

Monosulfure de sodium cristallise.............. 1 grarame.
Eau distillee ................................. 10 —
Sirop de Sucre incolura....................... 090 —

On dissout Je sulfure dans l'eau distillee et J'on melange la dis-
solulion avec le sirop de suere.

Gette preparation est au millieme; 20 grammes par conse-
quent eontiennent 2 centigrammes de monosulfure cristallise,
ou le tiers de monosulfure anhydre, puisque le sei repond ä la
ormule,

S Na + 9 Aq.

Bien quece compose soit parfaitement defini, il est neanmoins
tres alterable; c'estpour cette raison que la preparation doit etre
faite au moment du besoin.

Le Codex de 1837 faisait preparer ce sirop avec le foie de sou-
fre, qui est un melange impur de trisulfure : preparation mal
dosee qui est avec raison tombee dans I'oubli.

SIROP d'ether

Ether rectifie............................... 50 grammes.
Alcool ä 90°................................ 50 —
Eau distillee............................... 100 —
Sirop de sucro iueotoro...................... 800 —

On met le tout dans un flacon bouchantä l'emcri, portant ä sa
partie inferieure une tubulure cn verre. On agite pendant cinq ä
sixjours etl'on abandonne le flacon au repos dans un Heu frais.
Lorsque la Solution est eclaircie, on la soutire par le robinet infe-
ricur et on la conservc dans des flacons bien bouches.

L'ancien Codex prescrivait d'agiter pendant cinq ä sixjours un
exces d'ether ä 56° B avec du sirop de sucre marquant 35" B. Par
ce moyen, '1000 grammes de sirop ne prennent guere que
9 grammes d'ether, soit un peu moins de 1 p. 100.
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F. Boudet a fait la remarque que le sirop moins ciüt, marquant
seulement ä froid 30° B, dissout environ deux fois plus d'ether.

Boulay a encore augmente cette proportion en faisant un sirop
renfermant une notable quantite d'alcool; c'est cette formule
modifiee qui a ete definitivement adoptee.

Chose eurieuse, l'alcool par lui-meme ne facilite pas la dissolu-
tion de l'ether, car l'eau produit ä peu pres le memo effet : c'est
la diniinution de densite du sirop qui augmente la solubilite,
celle-ci etant d'autant plus grande quo le vehicule rcnferme moins
de sucre.

On sait que l'eau pure dissout pres de la dixieme partie de son
poids d'ether; or, ä mesure que l'on ajoute du sucre, la solubilite
diminuc et devicnt environ dix fois plus faible pour un sirop mar¬
quant 35° ß.

En resume, pour obtenir un sirop tres charge, il faut se servir
d'un sirop decuit. Cette condition est realisee dans le sirop du
Codex, qui renferme par küogramme 21 grammes d'ether et
48 grammes d'alcool ä 90°. II reste dans le flacon, au-dessus du
sirop, une trentaine de grammes d'ether et une Ires petite quantite
d'alcool.

ßien que n'augmentant pas par lui-meme la solubilite de l'e¬
ther, l'alcool presente un avantage qui justific son emploi : non
seulement il contribue, comme l'eau, ä diminucr la densite du
sirop, mais il s'oppose ä la facile Separation de l'ether sous l'in-
fluence de la temperature. Malgre cela, le sirop du Codex, parfai-
tement limpide vers 15°, commence ä louchir vers 48 ä 20° et
devient opaque ä 25°. II faut donc le conserver dans un lieu frais.

Bien que le sirop d'ether soit moins cuit que les autres sirops,
il est neanmoins d'une bonne conservation, l'etlicr et l'alcool
s'opposant au developpement des germes, cause premiere de toute
fermentation.

II. Sirop de sucre ordinairc et sirops qui cn derivent.

SIROP DE SUCRE OU SIMPLE

Sucre blanc.............................. 10,000 grammes.
Eau ............................. ....... O. S. —
Blanc d'osuf .............................. 5"1,

Jt •
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0n bat le blanc d'ceuf avec im litre d'eau, on eonserve ä part un
litre de cette alburaine et l'on medange exacteraent le reste avecle
sucre concasse dans une bassine de cuivre.

On chauffe graduellement, en ayant soin de remuer de temps
en temps pour faciliter Ja dissolution, de maniere ä n'amener
la liqueur ä l'ebullition que lorsque tout le sucre est dissous.
Lorsque l'ebullition souleve la masse, on modere le feu, on pro-
jette dans la bassine l'eau albumineuse mise en reserve et l'on
enleve apres chaque affusion les ecumes, des qu'elles ont pris
de la consistance.

Quand le sirop est clarifie et qu'il marque 1,26 au densimetre
ou 30° B, on le filtre ä travers un blanchet. Si ce point est
depasse, on ajoute de l'eau et l'on conccntre au degre indique.

Le Codex recommande avec raison de se servil' de sucre blanc,
car les cassonades de l'Inde et les Sucres bruts donnent moins de
produit, exigent plus de temps, puisqu'il laut clarifier le produit
au cbarbon pour avoir un sirop convenable.

Au lieu de passer ä travers un blanchet, on peut se servir d'une
chausse d'Hippocrate, quipermetaubesoin l'addition d'unpeu de
papier reduit en pulpe, selon la methode de Magnes-Lahens; ce
taoyen est preferable ä l'emploi du noir, meme bien lave, qui
peut donner un sirop d'une saveur moins franche et moins.
agreable.

11 est important, dans cette preparation, afin d'avoir un liquide
bien clarifie, d'elever lentement la temperature; on permet alors-
au sucre de se dissoudre et ä l'albumine d'entrainer dans sa coa-
gulation toutes les matieres etrangeres.

Dans les raffincries, oü l'on opere en grand, le sirop est passe
ä travers un filtre Taylor qui debite beaucoup ; on l'amene en-
suite dans des filtrcs Dumont qui contiennent du noir en grain.

Le sirop simple est une preparation fort importante qui sert de
base ä un grand nombre de sirops medicamenteux. Le procede
qui le donne presente l'avantage de fournir en peu de temps une
quantite considerable de produit clarifie, suffisamment incolore.
obtenu presque sans perte, si l'on opere avec du sucre blanc, car
les ecumes sont alors peu abondantes.

fl sert ä faire des sirops avec des sels solubles, qu'ils soient ou

\
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non colores; avec des Solutions concentrees, comme Celles de
gornme et de guimauve; avec les extraits, toujours solubles dans
unepetite quantite d'eau. Aussi sert-il ä transformer en sirop les
substances suivantes :

Acide citrique Gommc.
— tartriqae Citrate de fer ammoniacal.

Extraits Perchlorure de fer.
Alcoolatures Pyrophosphate de fer.
Terebenthines Tartrate ferrico-potassique, etc.

SIROP D'ACIDE citriqve

Acide citrique cristallise.................... 10 grammes.
Eau distillee............................... 20 —
Sirop de Sucre............................ 970 —

On dissout Facide dans le double de son poids d'eau et l'on
melange a froid cette Solution au sirop de sucre.

En aromalisant cc sirop avec 15 grammes d'alcoolature de ci-
tron ou d'orange, on obtient les preparations connucs vulgaire-
ment sous les noms de sirop de Union et de sirop d'orange.

Ces alcoolatures s'obtiennent en faisant maecrer pendant huit
jours une partie de zestes recents de fruit dans deux parties d'al-
cool ä 80°.

On prepare de la meme maniere lc sirop $ acide tartrique, mais
en doublant la proportion d'aeidc.

Le sirop d'iodurc de potassium s'obtient en dissolvant 25 gram¬
mes d'iodurc dans son poids d'eau et en ajoutant ce solute ä
950 grammes de sirop de sucre. 20 grammes renfermenl par con-
sequent 0,50 d'iodurc de potassium.

On obtient semblablemcnt, et aux meines doses, le sirop de
tartrate ferrico-potassique.

Le sirop de cilrate de fer ammoniacal se fait encoredc la meme
maniere; seulement le Codex prescrit de faire dissoudre le sei
dans son poids d'eau distillee de cannelle.

Lc sirop de pyrophosphate de fer sc prepare au moyen du pyro¬
phosphate de fer citro-ammoniacal cnpaillettes, que l'on dissout
dans le double de son poids d'eau, 20 grammes contenant 20 cen-
tigrammes de pyrophosphate, cc qui repond ä 4 centigrammes
de fer.

;
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Enfin, le sirop de perchlorure de fer sefait plus simplement en-
Gore, puisqu'il suffit d'ajouter ä 985 grammes de sirop de sucre
15 grammes de la Solution officinale de perchlorure de fer. 11 ne
doil etre prepare qu'au moment du besoin, car il est tres alte-
rable, le perchlorure ayant une grande tendance ä se decolorer
cn sc transformant en protochlorure.

SIROP D'OPIIIM

Extrait d'opium............................. 2 grammes„
Eau distillöe................................ 8 —
Sirop de sucre.............................. 900 —

On fait dissoudre l'extrait ä froid dans l'eau distillee, on filtre
et l'on melange au sirop la dissolution limpide.

20 grammes contiennent 4 centigrammes d'extrait.
En ajoutant ä 100 grammes de sirop d'opium 0,50 d'esprit de

succin, on obtient le sirop de karabe.
Lorsque l'on redint la proportion d'extrait au quart, de teile

sorte que 20 grammes ne contiennent plus qu'un centigramme,
on a le sirop diacode (S<ä, avec ; xaSia, tele de pavot), preparation
qu'il faut soigneusement distinguer de la precedente et qui rem-
place le sirop de pavot blatte du precedent Codex.

Les sirops qui doivent encore etre prepares avec les extraits sont
les suivants :

Sirop d'ecorce d'orme. Sirop de quinquina au vin.
—■ d'ipecacuana. — de ratanhia.
— de lactucariom. — de thridace.

Lorsque la Solution, qui doit toujours etre filtree, exige une
quantite d'eau notable, il faut operer ä chaud et ramener le sirop
ä 1,26 au densimetre. Tel est le cas du sirop d'ipecacuana.

Parfois on fait le sirop par simple Solution au bain-marie, en
operant cn vase clos, comme dans l'exemple suivant :

SIROP DE QDINOüINA Aü VIN

Extrait mou de quinquina Calysaya........... 10 grammes.
Vin de Malaga.............................. -130 —
Sucre blane................................ 500 —
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On fait disspudre l'extrait de quinquina dans le vin ; on filtre la
Solution, on y ajoul.e le sucre etl'on faitun sirop par simple Solution
au bain-marie; on passe apres refroidissement,

20 grammes renferment 20 centigrammes d'extrait de quin¬
quina jaune.

0u prepare de la meme maniere le sirop de quinquina Hua-
nucoau vin, maisavec une dose double d'extrait.

On remarqueraque dans ces siropsoenoliquesla quantite de sucre
de canne est tres inferieure ä celle qu'on rencontre dans les sirops
hydrauliques, ce qui tient ä la presence de l'alcool qui diminue
le pouvoir dissolvant de la Saccharose. La meme Observation
s'applique aux preparations analogues; comme ces medicaments
sont d'une bonne conservation, cette diminution est sans incon-
venient dans la pratique.

Quelques sirops sont obtenus avec des teintures alcooliques.
En voiei un exemple.

SIROP DE BELLADONE

Teinture [de Belladon
Sirop de sucre......

75 grammes.
1000 —

0n verse dans une capsule 100 grammes de sirop que Ton porte
k l'ebullition, avant d'y ajouter la teinture ; on fait bouillir jusqu'ä
ce qucle poids soit ramene äl00 grammes et l'on y ajoulc alors le
resl.e du sirop.

5 grammes de ce sirop correspondent ä 37 centigrammes de
teinture ou ä 12 milligrarames d'extrait alcoolique.

On prepare de la meme maniere les sirops de jusquiame et de
stramoine.

Le meme procede s'applique au sirop de digitale, mais en em-
ployant seulement 25 grammes de teinture par kilogramme de
sirop de sucre.

Enfm, un seul sirop a pour base une alcoolature, c'est celui
i'aconü qui s'obtient simplement en melangeant ä froid 100 par¬
tes d'alcoolature d'aeonit ä 900 grammes de sirop.

"20 grammes de ce pi'oduit renferment par consequent 2 gram¬
mes d'alcoolature.
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SIROP DE TEREBENTHINE

Te><5benthiiiedes Vosges...,................ KK) grammcs.
Sirop de Sucre.............................. 1000 •—

On met les deux substances dans im vase en faience couvert et on
fait digerer au bain-marie pendant deux heures, en remuant fre-
quemment avec une spatule. A la fin de l'operation, on ajoute une
petite quanüte d'eau, si cela est necessaire, pour retablir le poids
primitif. On laisse refroidir, afin de separer plus facilement la
terebenthine ; on filtre le sirop au papier.

Ce sirop renferme, en dehors d'une petite quanüte de maüeres
resineuses, de -^- ä -^-d'essence de terebenthine.

II doit etre limpidc, d'une odeur aromatique non desagreable,
ce qui le fait eraployer assez souvent pour edulcorer les tisanes.

SIROP DE GOMME

Gomme araüique ou du Senegal............ 1000 grammes.
Eau ...................................... 1500 —
Sirop de Sucre....... ................... 10000 —

On lave la gomme avec un peu d'eau froide, ä deux repnses
differentes; on la fait ensuite dissoudre dans la quanüte d'eau
pvescrite, en facüilant la dissolution par l'agitation ; on passe en¬
suite sans expression a travers unblanchet.

On ajoute cette Solution au sirop de Sucre bien clarifie et un
peu plus cuit que d'habitude; il doit marquer 1,30 au densimetre
ou 33° B. On passe au premier bouillon.

Teile est la formule adoptee par le Codex.
Bien des recettes ont ete proposees pour faire ce sirop.
Le Codex de 1847 faisait pulveriser la gomme, puis prescrivait

de la dissoudre ä chaud dans son poids d'eau. Le sirop renfer-
mait la sixieme partie de son poids de gomme, proportion qui
donne une consislance trop considerablc.

D'apres la remarque dejä ancienne de Vaudin, la dissolution ä
chaud, avec de la gomme dessechee a l'etuve, donne un produit
moins transparent et moins agreable; ce praticien a donc con-
seille de faire fondre la gomme ä froid.
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Le lavage de la gomme, propose pour la premiere fois par Ro-
binet, fournit un sirop plus blanc. 11 est alors inutile de clarifier au
blanc d'oeuf; car, enpresence de la gomme, le sirop restetoujours
legerement opalin apres cette Operation.

Le Codex de 1837 diminue la proportion de gomme et la porte
ä y; il prescrit de la faire dissoudre ä froid dans son poids d'eau,
ce qui est trop peu.

Pour toutes ces raisons, le Codex de 1866 fait dissoudre la
gomme dans une fois et demie de son poids d'eau et pousse la
concentration jusqu'ä 33°B;la preparation se conserve mieux
qu'avec un sirop cuit ä 30°, et ä plus forte raison ä 29°, comme
l'avait conseille Guibourt.

Le sirop officinal renferme environ la douzieme partie de son
poids de gomme.

Se fondant sur ce lait que le dosagc n'est pas rigoureux, Ma-
gnes-Lahens a propose la formule suivante :

Gomme du Senegal blanche............ 1010 grammes.
Apres lavage.......................... 1000 \
Eau .................................. 4iJ 10 > 12 kilogrammes.
Sucre blanc concasse.................. 6060 /

¥

L'auteur fait, par simple Solution au bain-marie, un sirop con-
lenant exactement la douzieme partie de son poids de gomme.

Le sirop est d'une blanchcur parfaite quand on le clariüe au
papier par le procede de Desmarets.

Bien que le sirop de gomme constitue un verkable medicament,
il est vendu par les distillateurs, les confiseurs, les herboristes et
les epiciers. Aussi est-il souvent altere dans sa composiüon et fal-
sifie.

Tantöt la gomme est diminuee ou nierne supprimee tout ä fait,
tantöt on remplace le sirop de sucre par le sirop de fecule.

Pour doser la gomme, on peut preeipiter ce principe par de
l'alcool tres concentre, recueillir le preeipite, le sedier et le
peser.

Mais il ne faut pas oublier que le sirop de fecule preeipite par
le memo reactif. On doit donc au prealable s'assurer par la

I
0
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potasse, la liqueur cupro-potassique et l'iodure de potassium
iodure, de la nature du sucre contenu dans le sirop.

Z. Roussin a propose l'emploi du Sulfate de sesquioxyde de fer,
qui donne avecla gomme im preeipite gelatineux jaune rougeätre.
La Solution de ce sei, aussi neutre que possible, doit contenir
environ un gramme de fer metallique pour 10 centimetres cubes.

1 volume de sirop de gomme, prepare d'apres la formule du
Codex, etendu de 20 volumes d'eau, se prend en gelee au bout
de cinq minutes lorsqu'on y ajoute quelques gouttes du sei fer-
rique : c'est la limite de la reaction.

Pour faire l'cssai, on se sert d'une petite eprouvette ctroite,
haute de 25 ä 30 centimetres et d'un diametre interieur de
12 ä 15 millimetrcs. Elle est divisee en 21 parties d'egale capacite,
au-dessus desquelles se trouve un petit espace libre pour que
l'agilation du melange puisse se faire avec facilite par retourne-
ment.

On remplit d'eau distillee les vingt premieres divisions, et
l'on ajoute ie sirop pour affleurer la surface ä la 21" division; apres
avoir agite pour obtenir un melange exaet, on ajoute quatre
gouttes seulement du reactif: apres cinq minutes de repos toul
le liquide doit se prendre en une gelee consistante.

Si ce resultat n'est pas obtenu, on recommence l'operation en
diminuant la proportion d'eau. Le melange se prend-il en gelee
avec douze volumes d'eau, c'est que le sirop ne renferme que les
— de la gomme qu'il devait contenir.

On abrege evidemment l'operation en se servant simultanement
de quatre ou cinq petites eprouvettes, dans lesquelles on met res-
pectivement 20, 16, 12, 10 parties d'eau, par exemple, toujours
pour une partie de sirop.

Soubeiran a conseille d'analyser le sirop de gomme au moyen
du saccharimetre, procede fort exaet ä la condition que le
sirop ne contienne que de la gomme et du sucre cristallisable. S'il
y a en outre du sucre interverti ou de la dextrine, comme dans Je
sirop defecule, le polarimetre ne peut plus fournir que des indi-
cations vagues et sans utilite pratique.

Le skop de gomme, melange ä du sirop de fleur d'oranger, sert
ä preparer le sirop d'iodure de fer.

ü
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SIROP ll'lODÜRF. DE FER

■lode .................................... 4.25 grammes.
Limaillc de fcr.......................... 2 —
Eau distillee............................ 10 —
Sirop de gomme......................... 785 —
Sirop de fleur d'oranger.................. 200 —■

On met l'iode dans im petit ballon en verre avec l'eau distillee,
on ajoute la limaille de fer par petitcs porüons, en agitant cliaque
fois; on laisse la reaction s'operer pendant quelques instants ; on
chauffe ensuite doucement jusqu'äce que le liquide, d'abord d'un
rouge fonce, ait acquis la couleur verte qui caracterise les pro-
toscls de fer.

D'autre part, on pese dans un flacon les deux sirops; on filtre
au-dessus de ce melange la Solution ferrugineuse; on lave le filtre
avec un peu d'eau, on melange exaetement et Ton conserve pour
1'usagc ä l'abri de la lumiere.

20 grammes de ce sirop renferment 10 centigrammes de proto-
iodure de fer.

Le sirop d'iodure de fer, qui est incolore ou ä peinelegerement
verdätre, sc conserve assez bien, gräce ä la gomme et au sucre
quijouentun röle analoguc a celui du miel vis-ä-vis du carbo-
nate ferreux dans Jes pilules de Yallet. A la longue eependant, il
iinit par devenir legerement jaunätre et meme brun, s'il est tres
Charge en iodure; mais comme il ne s'y forme aueun depöt, on
peut dire qu'il est ä peine altere.

Le sirop de fleur d'orangcr a pour effet de masquer en partic
la saveur atramentaire de Fiodure et de faciliter par suite l'admi-
nistration du medicament.

En vue d'assurerla conservation de l'iodure ferreux, Hornscastle
apropose de remplaccr les sirops par du mellite simple additionne
d'aeide citrique. Vezu prefere un sirop d'iodure de fer glycerine.
ßuria-Dubuisson substituc ä l'iodure de fer im solute titre d'io¬
dure ferro-manganeux, mais la presence du manganese dans l'eco-
nomie est douteuse, d'apres les recentes experiences de M. Riebe.

Toutes ces modifications sont donepeu importantes, sinon inu-
liles; il est prelerablc de s'en tenir ä la formule du Codex.

M.
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III. Sirop de surs de hiiils.

sirop de groseilles

Suc de groseilles.......................... 1000 gramnies.
Sucre blanc................................ 1750 —

On fait chauifer le tout dans une bassine d'argent ou dans wie
bassine de cuivre non etamee jusqu'a ebullition; on passe.

Ce sirop doit marquer 1,33 au densimetre ou 36" B. On prepare
ainsi, avec les sucs, les sirops suivants :

Airelle. Framhoises. Pommes.
Berberis. Grenades. Sorbes.
Cassis. Limons. Vinaigre.
Gerises. Müres. Vinaigre framboise
Coings Oranges. Verjus.

I

Parrni tous ces sirops, les plus employes en pharmacie sont
ceux de groseilles, decerises, de coings et de müres.

En s'appuyant sur ce fait experimental que la densite des sucs
varie non seulement d'un fruit ä l'aufre, mais encore dans les
meines fruits selon le climat et suivant que l'annee est plus ou
moins pluvieuse, Page et Leconte ont demontre que la quantite de
sucre necessaire pour transformer Tun de ces sucs en sirop doit
etre basee sur la densite du suclui-memequi est enrapport avecla
proportion de matierc sucree qu'il contient.

D'apres les recherches de ces deux pharmacologistes, chaque
degre aecuse au pese-sirop represente 30 grammes de sucre a
soustraire par kilograinme de suc, le reste devant etre considöre
commedel'eau älaquelle ondoit ajouterlc double de son poids de
sucre pour obtenir, avec un suc de densite variable, im sirop de
fruit d'une densite constante.

Quoi qu'il en soit, toutes ces preparations doivent etre faites
dans une bassine d'argent, ou, ä son defaut, dans des vases en fer
emaille, ou encore au bain-marie dans des ballons en verre, le
cuivre ayant l'inconvenient de communiquer au produit une sa-
veur metallique qui n'a rien de dangereux, iest vrai, raais q:is
est desagreable au goüt. Le cuivre etame et les vases en etain ont
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le defaut de faire virer au violet la couleur rouge des sirops co-
lores.

Pour avoir des sirops de cerises et de groseilles plus charges en
couleur, Aumoine separe avec soin les rafles des groseilles, les
queues et les noyauxde cerises, et il ne souraetä la presse qu'apres
que la legere fermentation necessaire ä la elarification du suc est
terminee.

Le sirop de müres est rarement prepare dans les officines
comme l'indique le Codex. On se sert le plus souvent du procede
suivant, qui a ete indique par Baume et qui donne un sirop plus
aromatique :

; : !

Müres entieres un peu avant leur maturite.
Sucre grossierement pulverise.............

On chauffe le melange dans une bassine et on le fait bouillir en
remuant la masse avec une ecumoire jusqu'äce que le sirop bouil-
lant marque 30° B. On passe alors au blanchet.

Les müres, cueillies avant leur maturite parfaite, donnent un
sirop agreable, legerement acide; ä leur maturite complete, elles
ontune saveur douce et mucilagineuse.

Baume applique le meme procede au sirop de framboises et au
sirop de vinaigre framboise.

Tous les sirops acidules renferment du Sucre interverti; aussi
n'est-il pas rare de voir les bouteilles qui les contiennent se ta-
pisser ä la longue de eristaux inamelonnes de sucre de raisin.
D'apres Guibourt, le meilleur moycn de prevenir la forraation de
ces depots consiste ä se servir de sucre tres pur, ä employer des
sucs parfaitement clarifies et ä faire toujours la preparation ä l'e-
bullition, comme le recommande du reste le Codex.

IV. Sirops preparcs avec des Solutions ineclicaiiiciitciises.

1« SIROPS PREPARB3 PAR SOLUTION SIMPLE

On prepare par simple Solution tous les sirops qui ont pour base
les sucs herbaces, non Sucres, comme les sucs antiscorbutiques,

BOUHGOIN. 34

I ~y»mT^ ^pv
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ceuxde bourrachc, de fumeterre, de pointes d'asperges. II faut tou-
tefois en exccpter le sirop de nerprun, qui s'obtient en faisanl
cuire jusqu'ä 31° B un melange ä parties egales de sucre et de suc
de nerpi'un.

SIROP DE FLEURS DE PECHER

Suc de ileurs de pecher..................... 1000 grammcs.
Sucre blanc............................ 1900 —

11
1
1

On fait un sirop par simple Solution au bain-maric couvert et
on passe ä travers une etamine.

On prepare de la meme maniere les sir-ops avec les sucs de :

Choux rouges. Noyer.
Cochlearia. Roses päles.
Cresson.

SIROP DE FUMETERRE

Suc de fumeterre clariiie ä 1000 grammes.
Sucre 1900 _

On opere comrae precedemment.
On prepare egalement de la meme maniere les sirops de

Bourrache.
Bryone.
Chicoree.
Joubarbe.
Orties Manches.

Oseille.
Parietaire.
Pointes d'asperges.
Pulmonaire.
Tretle d'eau.

Comme on ne peut pas se procurer les sucs de bourrache, de
fumeterre, de menyanthe, de chicoree, ä toutes les epoques de
l'annee, on a propose de traiter 250 grammes de ces plantes seches
par l'eau bouillante pour obtenir 1000 grammes de colature, que
l'ontransforme en sirop avec le sucre par simple Solution au bain-
marie.

2» SIROPS PREPARES PAR MACBRATION

On prepare avec des maceres les sirops de guimauve, de con-
soude, de cynoglosse, et, en general, avec toutes les plantes qui
doivent leurs proprietes ä des principes mucilagineux.
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Comme ces sirops sont tres alterables, on a donne le conseil
de les concenlrer assez fortement. On a du reste fait la remargue
qu'ils ne cristallisent que difficilement.

SIKOP DE ÜUIMACVE

Racine seche incisce.................... 50 grammes.
Eau .................................. ;!00 —
Sirop de sucre............................ 1500 —

Onlaisse macerer la racine dans l'eau froide pendant 12heures
et on passe sans expression. On ajoute ]; macere au sirop de sucre
et on fait cuire jusqu'ä 30° B. On passe a travers im blanchet.

C'est la formule du Codex de 1837. Le Codex de 1818 faisait
faire avec la racine une legere decoction; une simple rnace-
ration donne un sirop tout aussi mucilagineux et plus agreable
au goCit.

1

3° SIROPS OBTENUS PAR DIGESTION

On preparepar digestion les sirops de salsepareille et de bäume
de Tolu.

SIROP DE SALSEPAREILLE

Racine de salsepareille..................... 1000 grammes.
Eau ....................................... Q.S.
Sucre blaue............................... 2000 —

s

On monde la salsepareille de ses souches; on la fend dans le
sensde salongueur eton lacoupe en pelits morceaux de 2ou3 cen-
timetres; enfin, on separe la poussiere au moyen d'un crible.

Ceci pose, on fait deux digestions successives et prolongecs
pendant 12 heures chaeune dans de l'eau ä 80°,en quantite süf¬
fisante pour recouvrir chaque fois la racine. On passe lc pro-
duil de chaque digestion ä travers un tamis de crin, on laisse re-
poser et on decante; on fait ensuite evaporer les liqueurs en
commencant par la moins chargee en prineipes actifs.

Lorsquc la totalite du liquide est reduite ä 1600 grammes, on
clarifie au blanc d'o3uf et on passe ä travers une etamine de laine;
enfin, on ajoute le sucre et on fait un sirop par coelion et clari-
licalion, marquant bouillant 1,27 au densimetre ou 31°B.

1

V
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On prescrivait autrel'ois une decoction de salsepareille, mais
Henckock a fait remarquer que la chaleur modifie les principes
actifs au point de rendre ä pcu pres inerte toute preparation
obtenue par ce moyen. Le Codex de 1837 faisait preparer le sirop
de salsepareille avec l'extrait alcoolique.

SIROP DE BAUME DE TOM

Baume de Tolu see......................... 100 grammes.
Eau ..................................... 1000 —
Sucre tres Marie........................... Q. S.

On fait digerer le bäume avec la moitie de l'eau pendant deux
heures, au bain-marie couvert, en ayant soin d'agiter frequem-
raent. On decante la Solution aqueuse et on la remplace par le
reste de l'eau prescrite; on fait digerer comme precedemment.

On reunit les deux digestions, et lorsqu'elles sont refroidies on
filtre au papier. On ajoute alors le sucre dans la proportion de
190 p. pour 100 p. de liqueur. On fait im sirop par simple So¬
lution au bain-marie couvert.

Peu de preparations ont autant exerce la sagacite des pharma-
cologistcs; aussi le nombre des formules qui ont ete successive-
ment proposees pour faire le sirop de Tolu esl-il considerable.

Dans lcbut d'obtenir im sirop plus Charge, Planche a propose
de faire une teinture alcoolique avec le bäume et de la precipiter
par l'eau; de filtrer apres vingt-quatre heures, de faire im sirop
ä la grande plume et d'y ajouter le solule ä chaud, afin de chasser
l'alcool.

Un tel sirop renferme, d'apres l'auteur, treize fois plus de prin¬
cipes solubles que celui qui est prepare par simple digestion.

Fremy triture la teinture avec le sucre, chauffe jusqu'ä l'ebulli-
tion avec une quantite süffisante d'eau pour vaporiser l'alcool, puis
clarifie au blanc d'oeuf et concentre en consistance convenable.

Baume verse deux gros d'une teinture tres saturee sur 8 onces
de sucre; il pulverise le melange de maniere ä obtenir une sorte
d'oleo-saccharum qu'il abandonne pendant quelques heures ä Fair,
pour permettre ä l'alcool de s'evaporer. 11 chauffe alors le sucre
dans un matras avec cinq onces d'eau et fait au bain-marie un
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sirop par simple Solution qu'il passe sans expression ä travers
une etamine, afm de separer seulement les grumeaux qui ont pu
se former. Ce sirop trouble est charge d'une notable quantite de
matiere resineuse, en partie ä l'etat de Suspension.

Ragon a propose de meler la teinture avec du vin blanc, de
filtrer et de traiter la liqueur balsamique par du sucre pour faire
im sirop par digestion.

Si on se reporte ä la composition du bäume de Tolu, on verra
que la quantite de principes solubles qui peut rester dans le sirop
est toujours faible, puisque les resines qui constituent en grande
partie le bäume sont ä peu pres insolubles dans i'cau. De plus,
l'experience demontre que le sirop fait par digestion est toujours
plus agreable que ceux qui sont faits par d'autres methodes. Reste
donc ä trouver le meilleur moyen de diviser suffisamment le bäume
pour l'epuiser plus facilement.

Desaybats fait triturer le bäume avec du sucre avant de proce-
der ä une premiere digestion; il passe, ajoute ä la liqueur le reste
du sucre, et passe de nouveau quand il est fondu. Cette praüque
a en realite peu d'avantages, car l'eau dissout le sucre et la re-
sine ne tarde pas ä s'agglomerer.

II est preferable, pour diviser le bäume, afin de le mettre en
contact avec l'eau sur une grande surface, de se servir d'un
corps inerte, insoluble, comme la ouate, ä la maniere de M. De-
sailly, de Grandpre.

D'un autre cöte, la quantite de bäume auti'efois prescrite etait
veritablement trop considerable : 1 p. de bäume pour 3 p. d'eau
dans le Codex de 1837. 11 est facile de s'assurer, comme l'a fait
remarquer Deville, que le residu donne un sirop sensiblement
aussi aromatique et aussi charge que celui qui est obtenu en
premier lieu.

Soubeiran a reduit de moilie la quantite de bäume en se ser-
vant d'une eau aromatique obtenuc par digestion sur du bäume
ayant dejä servi. Le Codex n'a pas adopte cette modification, mais
il a abaisse ä-^- le rapport entre le bäume et l'eau.

Enfin, on a pretendu qu'il fallait se servir d'eau distillee afin
d'eviler la formation de benzoate de chaux insoluble. D'abord ce
sei n'est pas insoluble, puisqu'il se dissout dans 20 p. d'eau; en-
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suite, il n'y a guere dans le bäume quo de l'acide cinnamique, et le
cinnamate de chaux est soluble dans l'eau.

Le sirop de Tolu est un sirop eduicorant, agreable, dont les
proprietes therapeutiques sont contestables. L'important est donc
ici de lenir conipte surtout des caracteres organolepüques; voilä
pourquoi la methode par digestion est preferable ä celle qui eon-
siste ä se servir d'une liqueur alcoolique pour obtenir, soit un
sirop clair, comme dans le procede de Planche, soit un sirop
trouble renfermant ä l'etat de Suspension un peu de mauere
resineuse, comme l'indique Baume dans la preparation de son
sirop de Tolu reforme.

i° SIROPS OBTENDS PAR INFUSION

Plusieurs sirops sont prepares avec des infuses : ceux de ca-
pillaire, de gentiane, d'ceillet rouge, de polygala, de violettes, de
valeriane.

SIROP DE COßUELICOT

Petalcs secs de coquelicot................. 100 grammes.
Eau distiliee bouillante.................... 1000 —
Sucre Diane................................ Q. S.

On met les petales dans un vase en fa'icnce ou en gres et on
verse dessus l'eau bouillante. Apres six heures d'infusion, on passe
avec expression et on filtre. On fait avec la liqueur, au bain-marie
couvert, un sirop par simple Solution en y ajoutant du sucre casse
en morceaux dans la proportion de 190 p. de sucre pour 100 p.
d'infuse.

On prepare de meme les sirops avec les substances suivantes :

Fleurs seclies de camomille. Feuilles seches de frene.
— de chevrcfeuille. — d'hysope.
— de nenuphar. de lierre terrestre.
— de pivoine. — de saponaire.
— de primevere. — de scabieuse.
— de semen-contra. Fruits de phellandrie.
— de tussilage. Racine de gentiane.

Cönes de houblon. — de polygala.
Feuilles seches d'absinthe — de saponaire.

— d'armoise. — de Sassafras.
de capillaire du Ganada. OEillet rouge.

— de chameedrys.
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Pour le sirop d'oeillet rouge, le Codex fait infuser les petales
recents et mondes dans trois fois seuiement leur poids d'eau et
l'ecommande de terminer 1'Operation comme prccedemment.

SIROP DE VIOLETTES

Petales recents et mondes.................. 1000 gram mos.
Eau distillee............................... Q. S.
Sucre tres blanc........................... 4000 —

0n verse sur les petales six fois leur poids d'eau distillee ä 45°;
on agite pendant quelques minutes; on jette le tout sur une toile
lavee ä l'eau distillee et on exprime pour enlever l'eau de lavage.

On met ensuite les violettes dans un bain-marie d'etain fmeton
verse dessus une quantite d'eau bouillante teile, que le tout pese
3000 fframmes.

Apres vingt-quatre heures d'infusion, on passe avec expression,
demaniere ä retirer 2120 grarames de produit; onlaisse deposer
etonajoute au liquide decante le sucre casse par morceaux, de ma-
niere ä faire un sirop par simple Solution au bain-marie couvert.

Le lavage des violettes a pour but, dit-on, d'enlever une matiere
verdätre qui altere la couleur du sirop. Mais le fait est douteux; il
est meme nie par Huraut, qui admet que cette pretendue matiere
verdätre n'est autre chose qu'une petite portion de la matiere co-
loranle naturelle qui a verdi par les carbonates terreux contenus
dans l'eau de lavage, lorsque celui-ci est fait avec de l'eau ordi¬
nale. Aussi Blondeau a-t-il propose avec raison de substituer au
lavage ä l'eau tiede, qui enlevc certainement une partie de l'arome
et des prineipes solubles, le criblage des violettes au travers d'un
lamis fin, ce qui permet de separer la terre, les debris de calice
etsurtout d'etamincs.

Quoi qu'il en soit, ilfaut toujours se servir, pour filtrer, d'etofites
bien lavees ä l'eau distillee, afin d'enlever toute trace de maticres
alcalines, puisque ces maticres fönt virer au vert la belle couleur
bleu violet de l'infuse. Pour la meme raison, on prend du sucre
blanc tres pur, non alcalin, condition qu'il est facile de realiser,
fflaintenant que le raffinage est arrive ä un si grand degre de per-
fection.

Dans le but de mieux epuiser les violettes, Baume recommande
de les piler legerement dans un morlier de bois.

*

w x i9
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Les violettes cultivees sonl preferees aux violettes sauvages; ces
dernieres, qui sont d'une couleur purpurine, fournissent un sirop
qui tire sur la meme nuance, tandis que les preraieres donnent
une Solution d'un bleu violet magnifique.

Bien qu'elles soient parfois abondantes ä l'automne, il faut leur
pröferer celles du printemps, qui sont toujours plus odorantes. II
est meme bon de les recolter tout ä fait au debut de la campagne,
parce qu'elles perdent leurparfum ä mesure que la saisons'avance,
celles qui paraissent toutd'abord etant toujours plus belles et plus
odorantes.

On prefere les violettes simples aux doubles, qui sont moins
parfumees et moins cbargees en matieres colorantes.

Plusieurs pharmacopees, en vue d'obtenir un sirop plus
cliarge, prescrivent de faire jusqu'ä trois infusions avec le meme
liquide; mais il vaut mieux, comme l'indique lc Codex, faire une
seule infusion concentree. Dans tous les cas, on doit evitcr de con-
ccntrer le sirop ä l'ebullition, car la couleur serait alterec et le li¬
quide prendrail une couleur de feuille morte.

L'cmploi d'un bain-marie d'etain n'est pas indispensable avec
des violettes du printemps de belle qualite, mais il est necessaire
avec les autres fleurs; autrement, on aurait dans ce dernicr cas
un sirop trop peu colore. L'action du metal, parait-il, reside dans
son oxydabilite : on admet que la petite quantite d'acide qui
existe naturellement dans les petales, est saturee immediatemenl
et ne peut reagir sur la mauere colorante bleue; il est vraiscm-
blable que celle-ci forme, avec un peu d'etain, une sorte de laque
qui avive la couleur. Ce qu'il y a de ^certain, c'est que l'on peut,
au moyen d'une digestion dans un vase en etain, retablir la cou¬
leur bleue d'un sirop de violette rougi ou affaibli par une cause
quelconque.

Enfin, lorsque l'on a chauffe le sirop trop longtemps, meme au
bain-marie, il arrive parfois qu'il estsensiblement decolore ; mais,
si on n'a pas trop chauffe, la couleur se revivifie d'une maniere re-
marquable au contact de l'air; il suffit alors d'aerer le sirop re-
froidi en le transvasant ä deux ou trois reprises differentes ou de
l'agiler avec une ecumoire.

Le sirop de violettes etendu de 40 p. d'eau est encore violet.
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Tandis quo les acides le rougissent, il verdit par les alcalis, les
carbonates alcalins etl'ammoniaque, couleur verte qui est encore
appreciable quand il a ete etendu de deux cents fois son volume
d'eau.

Le sirop de violettes peut se conserver pendant deux annees cn
bon etat, lorsqu'il a ete prepare avec soin. Toutefois, d'apres la
remarque de Lemery, il ne possede toute sa couleur et tout son
arome que pendant les six premiers mois qui suivent sa prepara-
tion; vcrsla fin de Fannee, il est deja moins colore, moins Odo¬
rant et contracte meme parfois une legere äcrete.

SIROP BE VALERIANE

Racine de valeriane...................... 100 grammes.
Eau ...................................... Q. S.
Eau distillee de valeriane................... 100 —
Sucre..................................... 1000 —

Oii contuse la valeriane et on la fait inl'user pendant six heures
dans qualre fois son poids d'eau bouillante; on passe avec expres-
siouct on fait unenouvelle infusion avec une quantite d'eau moitie
moins considerable, de manierc a oblenir, y compris le produit
de la premiere infusion, 430 grammes de colature filtree. On y
ajoute alors l'eau distillee, ainsi que le Sucre, et on fait un sirop
par simple Solution au bain-marie couvert.

Le Codex de 1837 met la valeriane en maceration dans la cucur-
bite d'un alambic, fait disüller une partie et demie de produit;
avec le rcste du liquide, il prescrit de eonfectionner un sirop cuit
äla plume que l'on ramene au degre voulu par l'eau distillee.

Quelques formulaires fönt dissoudre l'extrait de valeriane dans
l'hydrolat, ce qui est encore plus simple, mais ce procede donne
un sirop plus fonce en couleur.

Le sirop de valeriane est tres reconnaissable ä sonodeuret ä sa
saveur, qui sont caracteristiques. On peut en preciserla nature de
la maniere suivante : on l'agite dans un petit flacon avec deux ou
trois fois son volume d'ether; celui-ci laisse, ä l'evaporation spon-
tanee, un residu d'acide valerianique dont la dissolution aqueuse,
indepcndammentde son odeur propre, rougit energiquement la
teinlure de tourncsol.

"I
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5« SIROPS 0BTEXÜ3 PAP. DECOCTION

Autrefois la decoction etait fort employee pour preparer des So¬
lutions medicamenteuses que l'on transformait ensuite en sirops.
Cette methode ne s'applique plus guere aujourd'hui qu'aux sirops
de liehen, de limacons et de gai'ac.

SIROP DE LICHEN

Liehen d'lslandc monde..................... 30 grammes.
Eau ....................................... Q.S,
Sucre ...................................... 1000 —

On lave le liehen ä l'eaufroide,puis on le fait bouillir dansl'eau
pendant quelques minutes pour le priver d'une partie de l'amer-
tume qu'il doit ä un principe particulier, le cetrarin ou aeide ce-
trarique.

Apres un nouveau lavage ä l'cau froide, on remet le sirop
sur le feu avec environ un litre d'eau que l'on maintient ä l'e-
bullition pendant une demi-heure; on passe sans expression,
on ajoule le sucre et on clarifie avec la päte ä papier; on passe
de nouveau lorsque le sirop marque bouillant 1,19 au densimetre
ou 31° B.

On enleve au prealable une partie de la cetrarine, parce que le
sirop serait trop amer, bien que le liehen doive, dit-on, ses pro-
prietes ä ce principe amer.

La decoction fait entrer en Solution, en dehors d'un peu de
gomme et de sucre incristallisablc, l'amidon du liehen, qui est
forme, d'apres Berg, d'un melange de deux corps : un principe
special, la lichenine, soluble dans l'eau bouillante, et un prin¬
cipe isomerique soluble dans l'eau froide.

SIROP DE UMACONS

Sirop d'Helix.

Chair de limagons de vigne................ 200 grammes.
Eau ordinaire.....,........................ 1000 —
Sucre blanc................................ 1000 —
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On plongc les limacons dans l'eau bouillante jusqu'ä ce que
l'on puisse les retirer facilement de Leur coquille. La partie noire
etant enlevee, on lave la chair ä l'eau froide; puis on la fait bouil-
lir dans la quantite d'eau prescrite, jusqu'ä evaporation du tiers
environ du liquide. On passe, on ajoute le sucre et on fait un
sirop par coction et clarification, raarquant böuillant 4,27 au
densimetre (31° B,)

On prepare de merne le sirop de limacons avec VHelix aspera.

SIBOP DE GAIAC

Bois de gai'ac räpe.......................... 300 grammes.
Eau .................................... Q. S.
Sucre.................................... 1000 —

i

I

On fait bouillir le gai'ac ä deux reprises, et pendant une heure
chaque fois, dans dix fois son poids d'eau; on passe ä travers
une toile serree. Les liqueurs etant reunies, on les concentre
jusqu'ä ce qu'elles soient reduites ä 600 grammes; apres refroi-
dissement on filtre au papier, on ajoute le sucre et on passe le
sirop lorsqu'il marque böuillant -1,26 au densimetre (30° B).

La decoction est necessaire pour faire entrer dans la prepara-
tion une certaine quantite de resine, qui constitue ici le principe
actif.

6° SIUOPS PREPARES PAR L'INTEHMEDE DE L'ALCOOL

Deux sirops importants sont actuellement prepares par l'in-
termede de l'alcool, les sirops de quinquina et d'ecorces d'orange
araere.

SIROP d'ecop.ces d'orange amere

ficorces söches d'orange amöre.............. 100 grammes .
Alcool ä 60°............................... 100 —
Eau ...................................... 1000 —
Sucre blanc............................... Q.S.

!

4u
0n met les ecorces d'orange en contact avec l'alcool pendant

12heures; on verse sur le maecre un litre d'eau bouillante et on
'äisse infaser en vase clos pendant six heures. On passe avec le-
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gere expression, on filtre, 011 ajoute le sucre dans la pro_
portion de 190 p. pour 100 grammes de colature, de maniere ä
faire im sirop par simple Solution en vase clos, ä la chaleur du
bain-marie.

Soubeiran supprime l'alcool et fait simplement, comme 1'ancien
Codex, im sirop par infusion avec les zestes, dit en curacao de
Hollande, danscinqpartiesd'eau.Il s'esl assure quela maceration
donne un produit moins charge.

Lorsque le sirop d'orange amere est bien prepare, cinq ä six
grammes, traites dans un tube ä experieneepar une goutte d'aeide
chlorhydrique coneentre, se prennent immediatement en une
masse gelatineuse teile, que l'on peut renverser le tube sans qu'il
s'echappe une goutte de liquide. Le 'sirop prepare avec les ex-
traits fluides du commerce reste limpide dans les meines condi-
tions.

SIROP DE QUINQUINA

Autrefois le sirop de quinquina etait obtenu en faisant avec le
quinquina une decoction que l'on reduisait ä la moitie de son
volume; on ajoutait le sucre, on faisait cuire en consistance siru-
peuse et on recommandait de filtrer au papier, derniei^e Opera¬
tion tres longue, ä peine realisable dans la pratique. Aussi, le
i'ormulaire des hopitaux de Paris, tout en appliquant encore ce
procede, supprime-t-il la filtration; mais alors le sirop est tou-
jours louche, surtout avec le quinquina calysaya, et par suite tres
dispose ä fermenter.

Soubeiran a propose d'introduire dans du sirop de sucre une
quantite determinee d'extrait hydro-alcoolique de quinquina Iowa;
il a ensuite abandonne ce moyen pour se rallier ä la formule
donnee par F. Boudet, formule qui a d'ailleurs ete adoptee avec
raison par le Codex de 1866, car eile donne un sirop limpide,
d'une bonne conservation et plus charge en prineipes actifs que
celui qui est obtenu par decoction.

Quinquina calysaya en poudre demi-fine..... 100 gramnies.
Alcool ä 30»..............,................. 1000 —
Eau ..................................... Q.S.
Sucre blaue................................ 1000 —
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On traite le quinquina par deplacement au moyen de J'alcool
d'abord et ensuite au moyen de l'eau, de maniere ä obtenir en
tout 1000 grammes de colature; on distille en partie le liquide
aubain-marie pour enlever l'alcool; on laisse refroidir, on filtre
et on regoit le liquide sur du sucre concasse. On acheve le sirop ä
une douce chaleur de maniere ä obtenir 1525 grammes de pro-
duit pour Jes doses indiquees.

On prepare de la meine maniere le sirop de quinquina hua-
nuco, en employant le double d'ecoree pour la meine quantite des
autres substances.

Prepare avec le quinquina jaune, le sirop de quinquina offici-
nal est transparent, assez fonce en couleur, d'une saveur amere
tres marquee. Le sirop de quinquina gris est moins amer, mais il
possede une saveur aromatique plusprononcee.

-\

7° SfflOPS PREPARliS AVEC DES EMULSIONS

Un seul sirop usite rentre dans cette categorie, c'est le sirop
d'amandes, vulgairement connu sous le nom de sirop d'orgeat. On
preparait autrefois le sirop depistaches en remplaeant lesamandes
par des pistaches.

SIROP D'AMANDES

Sirop d'orgeat.

Amandes donees............................ 500 grammes.
— amöres ............................ 100

Sucre blanc................................ 3000 —
Eau...................................... 1625 —
Eau de ileur d'oranger...................... 250 —

0n inonde les amandes de leurs pellicules et on en forme une
päte tres fine, dans un mortier de marbre ou sur une pierre ä
chocolat, avec 750 p. de sucre et 125 p. d'eau. On delaye la päte
exaetement avec le reste de l'eau prescrite et on passe avec ex-
pression ä travers une toile serree. On ajoute ä l'emulsion le reste
du sucre grossierement concasse et on fait fondreau bain-marie.
Apres avoir ajoute l'eau de fleur d'oranger, on passe de nouveau ä
travers une toile. Lorsque le sirop est suffisamment refroidi dans
un vasc couvert, on l'enferme dans des bouteilles bien seches,
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que l'on bouche exactement et que l'on tient couchees ä la cave.
Quelques praticiens ont conseille de piler les amandes sans

eau, de maniere ä les reduire en une päte parfaitement homo¬
gene, d'emulsionner alors celte masse dans l'eau et de soumettre
le tout ä la presse. II est preferable de faire une päte tres fine
avec une partie du sucre et un peu d'eau, comme l'indique le
Codex.

D'autres ont propose de piler les amandes avec la moilie ou
meme la totalite du sucre pour former une sorte d'oleo-saccha-
rum; les amandes sont alors dans un Lei etat de division,
que Pemulsion passe presque sans residu ä travers la toile, ce qui
fournit un sirop trop epais et moins agreable au goüt.

Le sirop d'orgeat, en raison meme de sa composition, tend ä
perdre de son homogeneite, une partie de l'huile et du paren-
chyme se separant ä la longue pour monter ä la surface. Pour
attenuer cette action lente, on prescrit de tenir les bouteilles
couchees, meme renversees, le col en bas : le depöt se forme
sur une large surface, ce qui permet de l'incorporer plus facile-
ment ä la masse par simple agitation.

En vue d'empecher completement ce depöt, on a propose des
formules dans lesquelles les amandes sont diminuees etremplacees
en partie soit par de la gomme adragante, soit par de la gomme
arabique, mais le sirop est alors moins agreable.

Uorgeat ou orgeade etait primitivement un sirop fait avec un
decocte d'orge; lorsque celui-ci a ete remplace par des amandes,
le nom est reste äla preparation.

Sirops composes.

Leur preparation est en general plus compliquee que celle des
skops simples. Gomme le modus faciendi^, une grande importance,
il est ici, plus encore que pour ces derniers, de toule necessite
de se conformer aux prescriptions du Codex.

Depuis quelque temps plusieurs praticiens, dans un but eco-
nomiquc, ont propose de faire extemporanement la plupart des si-
rops composes au moyen des esetraits fluides; mais l'experience



SIROP DES CINQ RACINES. 543

demontre que l'on obtient par ce moyen des produits inferieurs
äceux qui sont faits d'apres les prescriptions legales.

Falberes (de Libourne), Lepage et Patrouillard (de Gisors), La-
biche(de Louviers), sont unanimes sur cette question. Au surplus,
ioul pharmacien consciencieux doit suivre les prescriptions du
Codex et rejeter des modifications dont les avanlages sont contes-
tables et dont Fapplication ne presente aucun caractere d'urgence.

Les sirops composes sont tres nombreux. Les plus employes
sont ceux des Cinq racines, de Chicoree, d'Ipecacuanha, deSalse-
pareille, d'Erysimum, d'Armoise, de Raiforl.

On y fait entrer des substances seches tres variees, parfois des
vegetaux frais, comme des plantes antiscorbutiques, des racines,
des bois, des ccorces, des feuilles, des sommites fleuries, des
fmits; enfin, comme vehicule, c'est ordinairementl'eau, parfois le
vin et meine l'alcool; comme matiercs sucrees, le sucre et le miel.

SIKOP DES CINQ RACINES

Sirop diuretique.
Racine d'achc........................ A

— d'asperge.................... /
— de fenouil.................... > a*a 100 grammes.
— de persil...................... \
— de peüt houx.................. /

Eau bouillante................................ 3000 —
Sucre blanc.................................. 2000 —

0n yerse la moitie de l'eau bouillante sur les racines coupees et
depoudrees; on laisse infuser pendant 12 heures. Apres avoir
passe sans expression, on filtre la liqueur au papier dans un lieu
frais. On fail une seconde infusionavec le reste de l'eau; on passe,
on exprime, el avec le produit de cette seconde Operation on fait
avec du sucre un sirop par coction et clarification.

Lorsque le sirop marque 1,26 au densimetre (30° B),onl'evapore
d'une quantite egale ä la premiere Infusion et on le ramene ä
1,26 en y ajoutant celle-ci. On passe enfin ä travers une etamine.

Cette preparation nous offre donc l'exemple d'un sirop prepai^e
ä l'aide de deux infusions successives.

Le sirop de Rhubarbe compose, dit sirop de Chicoree compose,
s'obtient par un procede analogue.

Autrefois le sirop des Cinq racines se preparait par decoction ;

t
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on y faisait alors necessairement entror une notable quantite de
matieres amylaeees, qui rendaientla preparation tres alterableet
tres sujette ä fermenter. Boulay ayant en outre fait remarquer
quo ce sirop avait peu de saveur et peu d'odeur, la decoction a
ete abandonnee. On a ensuite propose de le preparer par distüla-
tion, ä la maniere du sirop de Raifort, mais le procede du Codex
est plus simple et doit etre prefere, d'autant plus qu'il donne un
sirop parfailemcnl limpide et tres aromatique.

Le sirop de Salsepareille corapose nous offre l'exemple d'un si¬
rop prepare par digestion et par infusion; celui d'Erysimum,
un sirop fait par infusion, par decoction et par distillation, tan-
dis que ceux d'Armoise et de Raifort sont obtenus par inacera-
tion et par distillation.

SIROP DE SALSEPAREILLE COMPOSE OU SIROP DE COISIMER

Sirop sudorilique ou depuratif.

Salsepareille de Honduras fendue et coupee.... 1000 grammes.
Fleurs seches de bourrache.............. vi

— de roses päles............. (^
r. -ii i - • i aa 60 —Feuilles de sene........................ I
Fruits d'anis verts....................... ;
Sucre blai,c ........................... I al 1000 -
Miel ................................. (
Eau ......................................... Q.S.

On fait trois digestions successives de la salsepareille, en prolon-
geant chaeune d'elles pendant douze heures, avec de l'eau ä 80°,
en quantite süffisante pour recouvrir completement la racine.

On recueille ä part le produit de la 3 e Operation, on le porte ä
l'ebullition et on y ajoute les autres substances, qu'on y laisse
infuser pendant douze heures.

D'autre part, on evapore les deux preraiers digest.es reunis, et,
lorsque la concentration est süffisante, on y ajoute l'infuse. On
continuel'evaporation jusqu'ä ce que la liqueur ne represente plus
qu'un poids egal ä celui du sucre et du miel; on clarifie au moyen
d'un blanc d'ffiuf et on passe ä l'etamine.

On ajoute enfin au liquide ainsi obtenu le sucre et le miel; on
failun sirop par coction et clarification, marquant bouillant l rä9
au densimelre (31° B).

Ce sirop a une couleur tres foncee, presquenoire. Bien prepare,
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il doit donner avec l'eau un solute transparent, produisant une
mousse persistante par l'agitation.

La longue evaporalion ä laquelle il faut soumettre les liqueurs
donne un sirop defectueux. II seraitsans doute preferable de faire
un digeste tres concentre de toutes les substanccs et d'y faire
fondre le sucre et le miel.

On a propose de remplacer la salsepareille par une quantite cor-
respondante d'extrait alcoolique.

On ajoute souvent ä ce sirop du sublime corrosif; cette addition
ne doit etre faite qu'au moment du besoin, car le sei est attaque
par les matieres organiques et bientöt ramene en partie ä Fetal
de calomel.

SIROP D'ERYSIMUM COMPOSE

Sirop de chantre.

Orge monde............................ ) ^
Raisins secs............................ | aa 75 grammes.
Racine de reglisse...................... '
Erysimum recent.............................. 1500 —
Feuilles seches de bourrache............ \

— de Chicoree.............. j aa 75 —
Racine seche d'aunec................... )
Capillaire du Canada.................. ) ^ 9 -1 J aa Zo —
Anis verts............................. )
Sommites seches de romarin............. I •* anaa zO —

— de steechas............ j
Miel blanc.................................... 500 —
Sucre blanc................................... 2000 —
Eau .......................................... 6000 —

0n fait bouillir l'orge dans l'eau jusqu'ä ce qu'elle soit bien
crevee ; on ajoute les raisins, la racine de reglisse coupee, les
feuilles de bourrache et de Chicoree incisees, et, apres quelques
inslantsd'ebullition on passe avec expression.

On remet la liqueur sur le feu, puis on la verse bouillante dans
un bain-marie d'etain qui contient rerysimum, pile au prealable
dans un rnortier de marbre, et les autres substances convenable-
ment divisees. On laisse infuser pendant vingt-quatreheures - on
distille ä feu nu pour retirer 250 parties de liqueur aromatique.

D'autre part, on passe avec expression le liquide reste dans la
cornue, on le clarifie au blanc d'ceuf, on y ajoute le sucre et le
miel,puis on fait par coction et clarification un sirop que Ton cuit
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jusqu'ä ce qu'il marquc 1,29 au densimetre (32° B); on le laisse
refroidir ä moitie avant d'y ajouler l'hydrolat et l'on passe.

SIROP DE RAIFORT COMPOSE.

Sirop antiscorbutique.
Feuillos recentes de cochlearia.......... \

— de cresson............ > aa 1000 grammes.
Racine recente de raifort.............. )
Ecorces d'orange amere........................ 200 —
Feuilles seclies de menyanthe.................. 100
Cannelle de Ceylan........................... 50 —
Vin blanc.................................... 4000 —
Sucre blaue................................... 5000 —

On pileles feuilles de cochlearia et de cresson; on incise le rai-
fort, les feuilles de menyanthe et les ecörces d'orange amere, on
concasse la cannelle. On fait macerer toutes ces substances pen-
dant deux jours dans le vin blanc, puis on distille au bain-marie
pour retirer 1000 grammes de produit.

On separe avecexpressionle liquide des substances restees dans
le bain-marie; apres l'avoir clarifie au blanc d'ceuf et passe au
blanchet, on le remet sur lc feu avecSOOOparties de sucre; onfait
par coction et clarification un sirop marquant bouillant '1,27 au
densimetre (31 °B); on passe au blancbet.

D'autre part, avec le reste du sucre et de l'eau, on confectionne
un sirop cuit au boule que l'on melange avec lc premier. Des que
ce melange est ä moitie refroidi, on y incorpore rapidement la li-
queur aromatique en operant dans un vase couvert.

Enfin, on met le sirop en bouteilles quand il est tout ä fait
froid. II est important, comme l'indique le Codex, de piler le cres¬
son et lc cochlearia, de couper le raifort en tranches minces, afin
de permettre aux huiles essentielles de se developper; ces der-
nieres passent ä la distillation et se dissolvent dans la Solution
alcoolique fournie par le vin blanc. On sait que ces essences sont
sulfurees et de nature analogue : pour le raifort, c'est l'essence
de moutarde';pourle cochlearia, l'essence de moutarde dcFalcool
butylique secondaire.

On s'explique aisement pourquoi les chapiteaux des alambics
noircissent dans la preparation du sirop antiscorbutique, effet du
ä la formation d'un peu de sulfure de plomb, une petite quantite
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d'essence cedant du soufre au plomb, qui est ordinairement allie
ä l'etain du commerce.

Le sirop antiscorbutique est peu colore; il presente en masse
im leger reflet verdätre par reflexion. Son odeur est carac-
teristique; sa saveur, qui rappelle un peu celle des oranges, est
en meme temps amere, ce qui est du ä la menyanthe; au de-
but eile est forte et piquante, mais avec le temps eile s'adoucit,
par suite sans doute d'une dissolution plus parfaite des principes
sulfures. II rougit le papier de tournesol, se colore en brun ver¬
dätre par le perchlorure de fer et en jaune orange par la potasse
caustique.

Enfin, il jouit de la curieuse propriete d'absorber une grande
quantite d'iode, jusqu'ä l 9r,45 par litre, que l'on y incorpore en
dissolvant le metallo'ide dans l'alcool concentre. L'iodeest ici en-
tierement dissimule,car le sirop, meme etendu d'eau,ne se colore
pas en bleu par l'amidon et ne communique pas une teinte rose
au sulfure de carbone.

Autrefois le sirop antiscorbutique etait prepare ä froid, sans
distillation. Dorvault, reprenant ce procede, a preconise le modus
faciendi suivant.

On emploie exactement les memes substances que precedem-
ment, et aux meme doses, ä cela pres que le vin est reduit aux
trois quarts. On contuse les plantes, excepte le raitbrt, et on
soumet ä la presse ; on pile le residu avec le vin, dans lequel on a
feit macerer la cannelle; on exprime fortement, et on filtre ä
couvert l'oenole, qu'on reunit au premier liquide.

D'autre part, le raifort est coupe par tranches, pile avec le
double de son poids de sucre; on obtient de la Sorte un oleo-sac-
eharum qu'on met avec le suc filtre dansun bain-marie couvert;
la dissolution effectuee, on passe promptemcnt; il ne reste plus
qu'äajouter äla liqueur le sucre nöcessaire pour faire un sirop
par simple Solution.

Ainsi obtenu, ce sirop est d'une belle couleur ambree, d'une
odeur et d'une saveur antiscorbutiques iranches. Toutefois il
parait moins actif que le sirop du Codex, ce dernier, suivant La-
biche, etant celui qui absorbe le plus d'iode et dans le plus court
espace de temps.
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CHAPITRE IV

MIEL ET MELLITES

RECOLTE ET CIIOIX DU MIEL. — COMPOSITION.— MELLITE SIMPLE. — MELLITES

DE MEHCUIUALE, DE SCILLE. — MIEL ROSAT. — OXYMELLITES.

i

Le miel utilise en pharmacie est produit par Yabeille onmouche
ä miel (Apismellifica, L.), insecte hymenoptere, de la famille des
Anthophiles.

D'apres Reaumur, l'abeille recueille le nectar desfleurs ä Faide
de sa languette, l'elabore dans son estomac et le regurgite ä l'etat
de miel dans ses alveoles de cire.

On sait que les abeilles vivent en societe dans des ruches oü
elles consti'uisent leurs admirables rayons. Autrefois, pour faire
la recolte du miel, on se eouvraitla figure d'un masque, on ren-
versait la ruche et on l'enfumait, procede barbare qui portait une
forte atteinteä la prosperite de la colonie. Aujourd'hui on pro¬
cede d'une fagon plus rationnelle. Onrenverse le soir la ruche sur
le cote et le lendemain, de grand matin, on applique exactement
sur son Ouvertüre une autre ruche vide frottee avec du miel; re-
dressant alors le Systeme, de maniere ä ce que la ruche vide soit
en haut, onfrappe inferieurement de petits coups; lorsquc l'on
suppose que les abeilles ont passe dans la ruche superieure, on
fait glisser celle-ci sur un support. II ne reste plus qu'a chasser
les abeilles retardataires avec une plume ou un peu de fumee et ä
enlever la majeure partie des rayons.

Pour isoler le miel, on place les gäteaux sur des claies ou dans
des sacs de toile que l'on chauffe legerement, ä moins que l'on
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prefere les exposer au soleil. II en decoule un liquide visqueux
constituant le micl de premiere qualite, dit miel vierge ou de
goutte.

Lorsque cet ecoulcment spontane est termine, on divise les
rayons et on les laisse egoutter de nouveau, en augmentant au
besoin la chaleur, ce qui fournit encore un bon produit; on en re-
tire un autre moins estime par expression, apres avoir eu soin
toutefois d'enlever le couvain. Toutes choses egales d'ailleurs, le
miel est d'autant raeilleur qu'il a fallu pour l'extraire moins de
chaleur et moins de pression.

Le miel est mou, plus ou moins grenu ou lisse, d'une couleur
variable, ordinairement d'un blanc jaunätre, renl'ermant dans sa
masse une quantite plus ou moins considerable de parties denses.
Ilsepresente donc sous des aspects physiques varies qui depen-
dent d'une foule de circonstances, notamment del'espece d'abeille
qui le produit et de la nature des plantes que l'on rencontre au
voisinage des ruches. Toutefois, sa saveur doitetredouce, sucree,
agreable, plus ou moins aromatique; ildoitse dissoudre comple-
tement dans l'eau.

II y a des miels d'une blancheur parfaite, commecelui du mont
Hymetle, si celebrc dans l'antiquite; d'autres sont jaunätres ou
d'un beau jaune dore; on en connait de rougeätres, de bruns, de
fauvcs et meine de noirs. Une abeille des iles Bourbon et de Mada-
gascar, VApis unicolor, fabrique un miel d'une belle couleur
verte. En Afrique, non loin du Senegal, une petite abeille noire
depose dans des alveoles de meme couleur un miel brun, ä saveur
piquante et sucree.

Le miel de nos pays, surtout celui du midi de la France, est re-
colte sur des Labiees, et e'est ä cette circonstance qu'il doit son
parfum, lorsque ces plantes ne fönt pas defaut. D'apres Olivier,
celui de la haute Provence, d'un goüt si delicat, est recolte sur la
lavande; tandis que l'odeur agreable de celui des environs de
Montpellier doit etre attribueeä lapresence d'un grand nombre de
romarins. Bosc a remarque que la bonte du miel des environs de
Versailles est due ä l'orangerie; on attribue egalement ä la fleur
d'oranger l'excellence des miels de l'ile de Cuba. Le miel du Gä-
tinais, qui est si estime, est butine sur des fleurs de safran. Enfin
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la douceur tant vantee du miel d'Athenes est attribuec ä des
plantes odoriferantes, notamment au thyra, qui croit en abon-
dance surle montHymetle. PJine nous apprend que cetle labieeä
ete cullivee en Italie, mais sans succes, pour ameliorer le miel de
son pays.

Par contre, les fleurs ameres, ä odeur peu gracieuse ou desa-
greable, donnent des miels de qualite inferieure ou meine vene-
neux.

Dioscoride attribue l'amertume de certains miels ä la presence
de l'absinthe, qui croit en abondance dans quelques contrees; l'if
et le buis, d'apres Pline et Virgile, communiquentle meine carac-
tere aux miels de Corse.

Les miels deleteres sont recoltes sur des plantes veneneuses :
VAzalea pontica et le Rhododendrum ponticum, d'apres Tour-
nefort; les Kalmia angustifolia, latifolia et hirsuta, YAndromeda
mariana, en Pcnsylvanie, en Georgie et dans les deux Florides ;
le Paullinia australis, au Bresil, d'apres Auguste Saint-Hilaire;
les Aconitum napellus et lycoctomim, en Suisse, d'apres Seringe;
le Cocculus suberosus, en Asie Mineure, suivant Labillardiere, etc.
Les miels butines sur ces fleurs causent des nausees, des etourdis-
sements, des vertiges, des convulsions qui peuvent se terminer
par la mort.

II resulte de ce qui precede que le miel elabore dans le meine
endroit doit avoir une composition variable suivant les Saisons.
Tous les apiculteurs savent que la meme ruche donne pour ainsi
dire chaque mois des produits qui ne sont pas exactement sem-
blables, la floi'e variant graduellemenl du printemps ä l'automne.

Les auteurs distinguent particulierement en France cinq Va¬
rietes : les mielsde Narbonne, du Gätinais, de Saintonge, de Bour-
gogne et de Bretagne.

Le premier, quijouit d'une reputationsimeritee, estassez con-
sistant, presque blanc, tres grenu, d'une odeur et d'un goüt tres
agreables. Toutefois, il renlerme ordinairement un peu de cire et
sasaveur est parfois legerement piquante.

Le miel du Gätinais, qui vient ensuite, est lisse, plus colore et
moinsaromatique que le precedent. Sa couleur est d'unjaune pale,
sa suavite est remarquable. C'est le plus estime pour la prepara-
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liori des sirops. II est superieur en qualite ä celui de Bourgogne.
Le miel de Saintonge est consistant, assez lisse; il possede une

odcur aromatique et une saveur agreable; il est peu colore.
Comme il estloin d'etre abondant, il esten grande partie utilise
dans le pays qui le produit.

Quant au miel de Bretagne, il estd'un rougebrun, d'une saveur
unpeuäere et d'une odeur caracteristique qui rappeile celle du
pain d'epice. On dit que c'est le sarrasin ou ble noir qui lui com-
munique ces caracteres. II n'est pas employe en pharmacie; on le
reserve plus specialeinent pour l'usage veterinaire.

Le miel est surtout constitue par un melange de dcux glu-
coses : le sucre de raisin ou glucose dextrogyre, qui lui donne
sa consistance, et la levulose, liquide ineristallisable qui possede
un pouvoir rotatoire ä gauche. Soubeiran admet qu'il s'y trouve
egalement une petite quantite de Saccharose dont la proportion
dimiauc avec le temps. IL renferme aussi des traces d'un acide ve-
getal, de substances grasses et azotees, des principes colorants
et odorants tre'S varies, qui proviennent des fleurs sur lesquelles
les abeilles ont butine et qui exercent une grande influence sur
ses caracteres organoleptiques. D'apres Guibourt, certains nriels
renferment de la mannite.

Le miel est souvent falsifie dans le commerce. On y incorpore
frauduleusement de l'eau, de l'amidon., de la pulpe de chätaigne,
des matieres feculentes diverses, des gommes, enfm de la glu¬
cose,

Pour decouvrir ces additions, on traite le miel par l'eau : il sc
dissout en totalite quand il est pur. S'il reste un residu, on I'exa-
mine avec soin; une matiere amylacec donnera une coloralion
bleue avec la teinture d'iode, etc., etc.

Sophistique avec de la fecule, il presente un aspect mal, parti-
culier qui met en defiance; la Solution aqueuse, filtree sur un
filtre bien lave ä l'eau bouillante, ou mieux sur du papier Berze-
lius, precipite par l'oxalate d'ammoniaque et par l'azotate de
baryte, en raison du sulfatc de chaux que renferme toujours la
glucose fabriquee industriellemenl. Aucun rniel naturel nc con-
tient de sels calcaires et ne peut, par consequcnt, se troubier par
les deux reactifs precites.
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II ne laut pas oublier que le miel, lorsqu'il est mal prepare ou
qu'il a ete oblenu par expression, peul contenir de la cire, du
couvain, des debris d'insectes, substances qui predisposent ä la
fermentation.

On a conseille de purifier ces miels en les dissolvant dans un
peu d'eau, en elarifiant au blanc d'ceuf et en fdtrant la Solution
sur du noir en grains. On procede parfois äleur despumation, Ope¬
ration qui se pralique ainsi qu'il suit : on chauffe ä une douce
chaleur 6300 grammes de miel avee un peu d'eau, on porte ä
l'ebullition,on ecume et l'on reduit le poids total ä 6000grammes.
Cette purification est rarement faite, parce qu'il y a toujours
avantage, dans la preparation des medicaments, ä se servir d'un
miel de belle qualite.

Le miel est surtout usite en pharmacie pour la confection des
mellites, saccharoles liquides, visqueux, formes par une Solu¬
tion concentree de miel dans un vehicule medicamenteux.

Les mellites se preparent exactement comme les sirops et au
aieme degre de cuite. On peut les diviser, ä la maniere de ces
derniers, en trois series suivant la nature du vehicule: les mellites
hydrauliques, oenoliques et aeiduliques. Ceux-ci, qui ont pour
excipient le vinaigre, sont connus sous lenom ä'oxy mellites.

Comme le miel est alterable, il importe de le soustraire autanl
que possible ä l'action de la chaleur; de lä le precepte de se ser¬
vir de liqueurs concentrees que l'on transforme en mellites par
simple Solution. Pour la meme raison, il convient d'eviter l'em-
ploi de certains corps, comme les carbonates de chaux et de ma-
gnesie; tout au plus doit-on recourir ä la clarification au blanc
d'op-uf. Le Codex a adopte avec raison la clarification au papier
par la methode de Desmarets.

Les mellites prepares avec du miel contenant de la cire sont
toujours louches etne peuvent etre clarifies qu'avec difficulte. II
faut donc se servir d'un miel tres pur; le dechet est alors faible,
en prenant la precaution de n'enlever les ecumes qu'au debut
et ä la fin de la preparation.

Deschamps, qui insiste sur l'emploi de Solutions concentrees,
a fixe pour 500 grammes de miel les quantites suivantesde liquide
qu'il convient d'employer :

i^
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Mellites hydrauliqucs.......................... 125 parties.
— acicluliques .......................... 145 —
— oenoliqucs ............................ 160 —

Les mellites employes en medecine sont moins nombreux que
les sirops. Les plus employes sont: le mellite simple, les inieis de
mercuriale et scillitique, le miel rosat, les oxymels simples et.
scillitiques.

*t]

MELLITE SIMPLE

Miel blanc.
Eau .......

4 parties.
1 —

La dissolution est faite ä chaud et on s'assure au premier bouil-
lonque le mellite marque 1,27 au densimetre (31° B). On ecume,
on clarifie ä la päte ä papier et l'on passe ä travers une etoffe de
laine.

L'ancien Codex prescrivait, pour une partie d'eau, trois parties
seulcment de miel. Lerapport de 1 : 4 est preferable, car on evite
une concentration qui ne peut presenter que des inconvenients.

II est important que cette preparation soit limpide et cuite au
degre voulu, car eile fermente avec facilite.

Afin d'eviter le depöt de sucre de raisin, Parmentier reconi-
mande de se servir de miel lisse, de celui du Gätinais, par
exemple, de preference au miel tres grenu que l'on recueille dans
le Midi.

Les anciens formulaires prescrivaient de clarifier ä la fois au
charbon et au blanc d'ceuf, mais la methode au papier est prefe-
rable. Quant ä la chaux vive ou carbonatee, ä la poudre d'ecailles
d'hüitres calcinees et aux autres substances de nature analogue
que l'on ajoutait autrefois pour saturer, disait-on, les acides ace-
üque et malique contenus dans le miel, leur usage est complete-
fflent tombe dans l'oubli.

MELLITE DE MERCURIALE
Miel de mercuriale.

Suc de mercuriale non depure.............. 1000 grainmes.
Miel blanc................................. 1000 —

Onporteä 1'ebullilion, l'on ecume et l'on faitcuirejusqu'ä ce que
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le mellite bouillant marque 1,27 au densimetre (31°B); on passe
ä travers une etamine.

Le Codex s'eloigne ici de la regle posee plus haut, puisqu'il
cmploic poids pour poids de substances, et qu'il est par suite ne-
cessaire de concentrer le melange, point d'une importance secon-
daire, le mielde mercuriale etant surtout employe en lavements.

A defaut de mercuriale fraiche pour en retirer le suc, on peul
remplacer ce dernier en faisant im infuse avec 250 gramnies de
plantes seches par küogramme de miel.

II exisle un miel de mercuriale compose, encore quelquefois
prescrit souslenom de sirop de Longue Vie ou de Calabre, sin¬
gulare preparation que l'on obtient ainsi qu'il suit :

Racine fraiche d'iris....................... CO grammes.
— stehe de gentiane.................... 30 —

Vin blanc................................ 375 —

Onfait macerer dans le vin les racines contusees; apres vingt-
qualre beures, on passe et l'on faitün mellite avec les substances
suivantes :

Suc depure de mercuriale.................... 10ÜO grammes.
— de bourrache.................... 250 —
— de buglosse.................... 250 —

Miel blanc................................ 1500 —

Ce mellite compose, dont on trouve encore la formule dans
quelques formulaires, a ete supprime par le Codex en 1837.

MELLITE DE SCILLE

Miel scillilique.

Squames seches de scille.................... 50 grammes.
Eau bouillante.............................. 300 —
Miel blanc................................. 600 —

On fait infuser la scille dans l'eau pendant deux heures; on
passe avec expression, on laisse deposer et l'on decante. On
ajoute alors le miel et l'on prepare un mellite marquant bouil¬
lant 1,27 au densimetre ou 31° B. On clarifie avec la päte ä papier
et l'on passe.
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Oh prepare de la meine maniere le mellitc de bulbes de col-
chique.

Lemellite de roses ou miel rosat se prepare egalement par
infusion, mais par im procede un peu plus complique : on eon-
centre au prealable l'infuse avant d'y ajouler le miel.

1

1

HELLITE IIE ROSES ROÜGES
Miel rosat ou rhodomel.

Fetales secs de roses rougcs................. 1000 grammes.
Eau bouillante............................. 6000 —
Miel Manc ................................. 6000 —

0n fait infuser les petales dans l'eau pendant douze heures;
on passe avec expression, on laisse deposcr et l'on decante. On
evapore la liqueur au bain-marie, jusqu'ä ce qu'elle soit reduite
au poids de 500 grammes. On y ajoute le miel, on ecurae, on cla-
rifie ä lapäte ä papier et l'on passe des que le mellite marque
1,27 au densimetre, soit 31° B.

Plusieurs formulcs ont ete proposees pour faire cette prepara-
tion. D'apres Lepage, on obüent im mellite plus aromatique et
d'une plus belle couleur rouge en i'aisant deux infusions succes-
sives, ainsi qu'il suit :

Roses de Provins......................... 1000 grammes.
Eau bouillante............................. 8000 —

On fait avec la moitie de l'eau environ un premier infuse que
l'on soumet ä la presse pour retirer 1500 grammes de liquide;
le residu est traite de la meme maniere avec le reste de l'eau,
et ce second infuse est reduit par evaporation ä 500 grammes. On
reunit les deuxliqueurs filtrees, on y ajoute 6000 grammes d'un
miel de belle qualite, on porte le tout ä l'ebullition et l'on ecume
aussitot. On passe ensuite sur un linge mouille et exprime dans
un linge sec.

Bien prepare, ce mellite est d'un rouge fonce, d'une odeur de
rose marquee, d'une saveur legerement astringente. Les acides
avivent sa couleur, tandis que les persels de fer developpent une
coloralion noire.

8 a 10 grammes, additionnes de trois ouquatre goultesd'acide

I
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sulfurique, donnent au bout de quelques minutes une gelee rou-
geälre, d'une consistance ferme, phenomene qui est vraisembla-
blement du äla presence d'un compose pectique. Toutefois,l'effet
seraitnul dans une preparationqui ne renfermerait que la moitie
des roses prescrites par le Codex.

OXYMEL SIMPLE

Vinaigre blaue.
Miel blanc___

1 gramraes.
i —

On chauffe dans une bassine d'argent ou dans une capsule de
porcelaine, jusqu'ä ce que le mellite bouillant marque 1,26 au
densimetre (30° B). On clarifie ä la päte ä papier et Ton passe.

On recommande de ne pas faire cette dissolution dans une bas¬
sine ä sirop, l'acide acetique attaquant facilement le cuivre. 11
faut egalement eviter l'emploi des vases de terre, dont les vernis
sont souvent plombileres.

On a remarque que Foxymel simple possede une aeidite plus
forte que le vinaigre qui sert ä l'obtenir, ce qui tient evidemment
äce que l'acide a un point d'ebullition plus eleve que celui de
l'eau.

En remplagant, dans la preparation precedente, le vinaigre
simple par du vinaigre scillitique, on obtient Yoxymel scillique.

On prepare de la meme fagon l'oxymel de bulbes de colchique.



CHAPITRE V

CONSERVES ET CHOCOLATS

I. Conserves.

Les conserves sont des saccharoles mous, rarement solides,
dans lesquels le sucve a ete employe pour prevenir l'alteration
des matieres oi'ganiques.

Ce sont des preparations tres rapprochees des electuaires, des
tabletles et des paslilles; mais, tandis que dans ces derniers me-
dicaments le sucre a ete seulement employe comme condirnent,
on a cru qu'il pourrait, dans les premiers, conserver d'une annee
ä l'autre les parties tendres et charnues des vegetaux.

Les anciens s'imaginaient que le sucre s'unissait aux prin-
cipes actifs, aux huiles essentielles, par exemple, pour donner
naissanceä des comhinaisons plus stables. L'experience deraontre
au contraire que la presence du sucre predispose aux fennen-
tations et que celles-ci se developpent avec faciiite dans le cas
present. On concoit en effet que le raelange de matieres sucrecs,
d'albumine vegetale, d'eau, de substances amylacees, doit consti-
tuer un milieu erninemmcnt favorable ä la multiplication des inl'u-
soires et des moisissures qui agissent si energiquement sur la
plupart des matieres organiques d'origine vegetale. En effet,
presque toutes les conserves pcrdent, et cela enfortpeu de temps,
leur couleur, leur odeur, leur saveur; clles changent completc-
ment de nature, prenncnt une odeur vireuse caracteristique, de-
vienncnt aigres au goüt, se gonflent etlaiscnt degager des bulles
gazcuses;puis ellcs s'affaissent, parfoisse candissent, se couvrent
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de moisissures.Quelques conserves, celle do violettes,parexemple,
s'alterent dans l'espace de quelques jours, tandis que d'autres,
nolamment Celles qui renferment des principes astringents, se
conservent un peu mieux.

On peut diviser les conserves en deux series suivant qu'elles
sont preparees avec des substances fraiches ou des substances
seches, chacune de ces divisions renfermanl des preparations
faites ä froid ou par coction.

1» CONSERVES PREPAREES AVEC DES SUBSTANCES FRAICHES

Toutes les plantes fraiches peuvent servir ä la confection des
conserves. Voici, comme exemple, la preparation de la conserve
de cochlearia:

CONSEBVE DE COCHLEARIA

Feuillcs de cochlearia.
Sucre blanc..........

On pile la plante, et le Sucre dans un mortier de marbre, de
maniere ä reduire le tout en une pulpe homogene qu'on passe
ä travers un taniis de crin.

On prepare de la meine maniere les conserves de toutes les
pianies fraiches.

Pour les plantes antiscorbutiques, la proportion du Sucre,
d'apres Mohr, n'est pas assez considerable, car on obtient un
produit demi-liquide; il convient de porter la quantite de Sucre ä
5 parlies pour avoir une consistance convenable. II est en outre
indispensable d'operer ici avec des plantes fraiches et de faire la
preparation ä froid ; l'huilc volatile est absorbee, fixee en quelque
sorte par le sucre, ä mesure qu'elle se developpe au contact de
l'eau. Baume recommande avec raison de n'cmployer que les
feuillcs et les extremites des petites tiges tendrcs, de rejeter les
grosses tiges, parce qu'elles sont trop ligncuses.

Ces conserves se gardent mal et ne doivent etre preparees
qu'au moment du besoin.

Parmi les conserves preparees ä froid, il faut encore citer la
conserve de cynorrhodons. Elle s'obtient simplement en ajou-
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tant ä deux parties de pulpe de cynorrhodons trois parties de
sucre en poudrejon cbauffe pendant quelques instants le mc-
langeau bain-marie et on le renferme dans un vase bien bouche.

Baume delayait simplement la pulpe dans du sirop cuit ä la
plume. Oblenue par Tun ou l'autre de ccs procedes, cctte con-
serve est d'une assez bonne conservation, sans doute en raison
du principe astringent qu'elle renferme.

On applique la cuisson ä quelques substances fraiches, notam-
ment aux fruits succulents, qu'on transforme en marmelades,
et aux tiges aromatiqnes pour en faire des cotidits.

MARMELADE D AUHICOTS

Abricots bien murs.
Sucre blaue........

On separe les noyaux, on coupe la chair par tranches et on la
met dans une terrine avec le sucre grossierement pulverise ; on
agite de temps en temps pendant vingt-quatre heures pour
faciliter la Solution du sucre dans le suc d'abricots, püis on fait
cuire rapidement en agitant sans cessejusqu'ä ce que le melange
prenne par le refroidissement uneconsistance ferine. On y ajoute
alois une partie des amandes d'abricots qu'on a separees des
noyaux et mondecs de leur pellicule.

On prepare de la meine maniere les marmelades de prunes et
fapeches, ä celapres qu'on n'y fait pas entrer les amandes de ccs
fruits.

Ces preparations sont ä peine employees, si ce n'est comme ex-
cipients pour administrer quelques medicaments actifs, insolubles
ou ä saveur desagreable. Voici la fonnule d'une marmclade qui
est un verkable medicament, et qui pourrait tont aussi bien trou-
ver sa place parmi les electuaires.

I

^■1
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MARMELADE DE TRONCHIN

30 Eau de llcur d'oraager
.. 15

15
Pulpe de casse......
lluile d'am. douces.

8

Ce melange varie d'un formulaire ä l'autre. Guibourt et Sou- I

r
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beiran prescrivent par exemple des quatre premieres substances;
Radius supprime le sirop de violettes, Giordano ajoute de l'anis
pulverise, etc.

On transforme parfois des fruits enliers en conserves ä l'aide
du procede suivant: on verse sur ces fruits du sirop de Sucre
bouillant, on abandonne le tout jusqu'au lendemain; on repete
deux ou trois fois la meme Operation en se servant d'un sirop de
plus en plus concentre; on desseche ensuite les fruits ä l'etuve.

Pour preparer le condit d'angeliqae, par exemple, le seul qui
soit encore assez usite, on chauffe dans de l'eau de belies tiges
d'angelique et l'on s'arrete des que le liquide est sur le point d'en-
trer en ebullition; apres une digestion de deux ou trois heures, on
enleve facilement l'ecorce demi-ligneuse qui les recouvre ainsi
que les filaments qui les penetrent. On les fait ensuite bouillir
dans del'eaujusqu'ä ce qu'elles soient suffisamment ramollies pour
etre aisement traversees par une tele d'epingle; puis on les jette
dans du sirop de sucre cuitäla petite plumeet l'on donne quelques
bouillons. Le lendemain on fait cuire le sirop ä la plume, on
ajoute les tiges et l'on fait bouillir pendant quelques instants; on
repete deux ou trois jours de suite la meme Operation, en ajou-
tant chaque fois un peu de sirop de sucre clarifie et en laissant,
en dernier Heu, le tout en contact pendant douze heures. On re-
tire alors les tiges du sucre, on les dispose sur un tamis ou sur
des plaques et on les fait secher ä l'etuve.

On obtient de la meme maniere les conserves d'aehe et de ci-
tron; seulement on laisse entieres les tiges d'aehe et les ecorces
de citron.

-2«CONSERVES PREPAREES AVEC LES SUBSTANCESSECHES.

S'appuyant sur cette double consideration que la plupart des
conserves se gardent mal et ne peuvent etre preparees en toute
saison, Baume a propose de confectionner un certain nombre
d'entre elles avec des poudres et del'eau, oumieux avec l'eau dis-
tillee correspondante, lorsque la substance est aromatique. Le
Codex a adopte ce mode operatoire pour la conserve de roses.
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CONSERVE DE ROSES

Petales de roses rouges puhreriscs........
Eau distillee de roses...................
Sucre pulverise.........................

561

On delaye la poudre dans l'eau distillee de rose, et apres un con-
tact de deux heures, alors que le melange est suffisamment
gönne, on ajoute le sucre et on triture pour avoir un raelange
exact.

Baume delayait le raelange pulpeux dans du sirop de sucre cuit
älaplume et chauffaitle tont pendant quelques instants. Certains
praticiens avivent, dit-il, la couleur de la conserve en y ajoutant
quelques gouttes d'acide sulfurique, procede blamable qui doit
etre severement proscrit.

La conserve de roses est rarement employec seule; eile sert le
plus souvent d'excipient ä d'autres medicaments, comme les
pilules et les bols.

Les deux conserves suivantes preparees ä chaud sont encore
usitees.

CONSERVE DE TAMABTNS.

Pulpe de tamarins........................
Eau .....................................
Sucre en poudre..........................

On raraollit au bain-marie la pulpe avec son poids d'eau;
orsque le melange est bien homogene,ony ajoute le sucre et l'on

evapore jusqu'ä ce que,1a moiüe de l'eau introduite soit dissipee.

CONSERVE DE CASSE
Casse cuite.

Pulpe de casse.................................. ■• • 100
Sirop de violettes................................... 75
Sucre blaue.......................................... 20
Essence de fleurs d'oranger........................... 0,05

On melange le sucre, le sirop de violettes et k pulpe de casse ,
on fait cuire au bain-marie en consistance d'extrait mou ; on
aromatise sur la fln de l'operation avec l'essence de fleurs d'o-
ranger.

B0URGO1N. 36

VC
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On trouve encore dans les formulaires une conserve de casse
preparee simplement en faisant cuire en consistance de miel
epais un melange ä parties egales de pulpe de casse et de sirop
de violettes.

II. Chocolats.

Les chocolats sont des conserves solides qui ont pour base le
cacao. Lorsqu'on y fait eatrer de la cannelle ou de la vanille, on
a le chocolat dit de sante ; y incorpore-t-on du 1er, du salep, des
sels, des extraits, etc., on a les chocolats medicamenteux.

Le cacao est la semence du cacaoyer (Theobroma cacao,
Byttneriacees, L.), arbre qui est surtout eultive dans l'Amerique
centrale.

Le fruit est oblong, plus ou moins gros suivant les especes; il
est ligneux, indehiscent, partage en cinq loges remplies d'une
pulpe aigrelette. L'amande est surtout formee de deux gros co-
tyledons, epais, bruns, huileux, entoures d'un endosperrae tres
mince.

Le fruit etant arrive ä maturite, on en retire la pulpe et les se-
mences que l'on jette dans des auges contenant de l'eau. Apres
trois ou quatre jours de maceration, l'epiderme, qui etait blanc,
devient rouge, 1'embryon est altere, et on retire les semences que
l'on fait secher au soleil sur des nattes de jonc.

On divise les cacaos en deux series :
i° Les cacaos terres, qui ont ete enfouis dans la terre pour leur

faire perdre leur legere äcrete. Tels sont les cacaos caraque et de
la Trinite.

2° Les cacaos non terres ou des lies : Soconusco, Maragnan,
Para, Saint-Dominique,Martinique, etc., que l'on melange ordi-
nairement aux precedents pour faire des chocolats de bonne
qualite, et qui servent de prelerence ä l'extraction du beurre de
cacao, en raison de l'inferiorite de leur prix et aussi parce qu'ils
fournissent un peu plus de produit.

Le cacao contient : des matieres grasses constituant le beurre
de cacao; un principe cristallise special, la Iheobromine; de Ja
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gomme, de l'albumine vegetale, quelques grains d'amidon, une
mauere colorante rouge, entin du tanin qui est surtout contenu
dans les enveloppcs.

La theobromine est im alcaloide faible, deeouvert en 1842 par
Woskresensky.

Pour l'obtenir, on epuisele cacao par l'eau bouillante ; on preci-
pite la Solution par l'acetate de plomb, on sc debarrasse de l'exces
de reactif par un courant d'hydrogene sulfure; par concentration
on recueille des cristaux que l'on purifie dans Falcool bouillant.

Elle est soluble dans 1600 ppartics d'eau froide et dans 55
parties seulement d'eau bouillante; elleest peu soluble dans l'alcool
froid, äpeu pres insoluble dans l'ether. Elle est inalterable ä l'air
et sevolatilise vers 250°, mais en se decomposant partiellement.
Elle donne avec les aeides des sels peu stables qui sont decom-
poses par l'eau.

La theobromine (G u H 8Az 40) est l'homologue inlerieur de la
cafeine, car Strecker areproduit cette derniere en traiiant la theo¬
bromine argentique par l'ether methyliodhydrique.

Le beurre de cacao est solide, fusible vers 29-30% d'un blanc un
peu jaunätre; sa saveur est douce; son odeur, legerement aroma-
liquc, est due ä lapresence de quelques traces d'lmile essentielle.

D'apres Pelouze et ßoudet, il donne ä la saponification de la
glycerine, avec des aeides oleique et stearique; il est donc consti-
tue par un melange de Stearine et d'oleine. Recemment, Specht
et Gössmann ont adrais la presence d'une petite quantite de
palmitine.

Pour le preparer, on prend de preference, comme l'a conseille
Baume, du cacao non terre. Apres l'avoir trie avec soin pour en
separer les matieres etrangeres, onle torrefie legerement dans un
moulin, afinderendreles enveloppes friables; puis on le brise par
Fragments et en petites quanlites ä la fois; on le vanne pour enle-
ver les enveloppes et on lc crible pour le debarrasser des germes.
On le pile ensuite dans un mortier de fer chauffe, de maniere a le
reduire en une päte fine que l'on addilionne d'une quantite d'eau
bouillante egale ä la dixieme partie de son poids. On chauffe pen-
dant quelques inslants au bain-marie; on soumet enfin rapide-
mentle tout k la presse, dans une toile de coutil, entre des pla-

1
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ques de fer etamees prealablement chauffees ä l'eau bouillante.
C'est lä lc procede de Josse, adopte par le Codex comme don-

nant le rendement le plus satisfaisant.
On a aussi proposc de deiayer la päte dans l'eau et de faire

bouillir pendant un quart d'heure; le beurre monte ä la surface,
oü il se solidifie. Demachy prefere exposer le cacao pulverise ä
Paction de la vapeur d'eau ; mais ces procedes sont inferieurs au
precedent, car ils donnent moins de produit et celui-ci est d'une
moins bonne conservation.

Pour purifier le beurre de cacao, on le fait liquefier au bain-
marie et on le laisse refroidir lentement. Lorsque la solidification
est termvnee, on le separe de l'eau et du parenchyme qui se sont
deposes ; on le seche entierement en le placant pendant quelque
temps sur im lit de gros papier non colle. On le brise ensuite en
morceaux que l'on introduit dans un filtre chauffe ä l'eau bouil¬
lante ou ä la vapeur; on le recoit dans des bouteilles que l'on
bouche avec soin et que l'on conserve ä la cave.

Ce procede de conservation, propose par Henry et Guibourt,
est excellent pour prevenir la rancidite. Toutefois, dans le com¬
merce, on le coule ordinairement en tablettes que l'on recouvre
d'une feuille d'etain.

Le beurre de cacao pur rancil difficilement. II doit avoir une
couleur legerement jaunätre ; une saveur et une odeur agreables
de cacao torrefie, qui sont alterees par l'introduction frauduleusc
de graisse de veau ou de moelle de boeuf; dans ce dernier cas, le
point de fusion est change et la dissolution etheree est le plus
souvent trouble, le beurre pur donnant toujours une dissolution
limpide.

II entre dans la pommade mercurielle, dans la päte pectorale
de Troncbin ; son usage le plus habituel est de servir ä la prepa-
ration des suppositoires.

CHOCOLAT ORDINAIKE

Chocolat de sante.

Cacao caraque.............................. 3000 grammes.
— maragnan........................... 3000 —

Sucre en poudre........................... 5000 —
Cannelle pulverisee......................... 30 —
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On nettoie les semences pour enlever les matieres etrangeres
et les parties deleriorees ; on les torrefie legerement dans un
brüloir de töle ä un feu doux, jusqu'ä ce quo les enveloppes
se delachent aisement; on les brise ensuite en fragments que l'on
vanne pour chasser les enveloppes; enfin on les monde ä la main
avec le plus grand soin pour en separer les germes et les parties
alterees.

Apres ces Operations preliminaires, on pile le cacao dans un
mortier de fer prealablement chauffe, jusqu'ä ce qu'il soit reduit
en une päte molie; on ajoute ä celle-ci les 4/5 du sucre et on con-
tinue ä piler pour avoir un melange uniforme. On broie ensuite la
päte, successivernent et par petites portions, sur une pierre
echauffee; on incorpore la poudre de cannelle melangee au reste
du sucre, et on repasse le tout sur la pierre. On divise alors la
masse en portions de 425 ou de 250 et on tasse ebaeune d'elles
dans un moule en fer blanc; puis on imprime au moule un mou-
vement de trepidation que l'on prolonge jusqu'ä ce que la surface
soit bien unie. On laisse refroidir, on detache les mouleset l'on
enveloppe chaque lablette dans une feuille d'etain.

En remplacant la cannelle par de la vanille que l'on pile avec
du sucre, on obtient le chocolat ä la vanille.

Le degre de torrefaction des semences modifie sensiblement
les qualites du chocolat. En Espagne, on ne fait guere que secher
forternent les amandes, ce qui fournit un produit tres gras et
doue de peu d'amertume. En Italie, oü l'on pousse assez loin la
torrefaction, le chocolat est plus amer et plus aromatique.

Quant on veut communiquer ä du bon chocolat la propriete d'e-
paissir par l'eau, on introduit dans la päte, par kilogramme,
1 gramme de gomme adragante.

Le chocolat de sante sert ä preparer les chocolats medicamen-
teux.

Pour avoir le chocolat au liehen d'Jslande, par exemple, on ra-
mollit le chocolat dans un mortier chauffe et on y incorpore la
dixieme partie de son poids de saccharure de liehen. En rempla-
6änt celui-ci par du salep pulverise, dans la proportion de
30 grammes seulement de poudre par kilogramme, on obtient le
chocolat au salep.

\
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On prepare exactement de la meme maniere les chocolats ä
Varrow-root, au tapioca ou ä tonte autre fecule.

Pour faire le chocolat ferrugineux du Codex on prend :

Chocol;it ................................... 1000 grammes.
Limaille de fer porphyrisee.................. 20 —

On ramollit la masse dans un mortier de fer chauffe, on y in-
corpore exactement la limaille de fer, et on la distribue dans des
moules äla maniere ordinaire.

Cettepreparation, etant d'une conservation difficile, ne doit pas
etre faite longtemps ä l'avance.

L'introduction par simple incorporalion de loute autre poudre
medicamenteuse ne presente pas plus de difficulte.

C'est ainsi que l'on a preconise :
Des chocolats stomachiques, aux extraits de quinquina, de quas-

sia amara, de petite centauree, de gentiane, de houblon, de
noyer, de germandree, etc.

Des chocolats vermifuges, ä la mousse de Corse, ä la racine
d'ecorce de grenadier, ä lafougere male.

Des chocolats purgatifs, au calomel, ä la magnesie, ä la poudre
de jalap, etc. ■

Parfois, on prescrit de faire des pastilles medicamenteuses au
chocolat, forme pharmaceutique commode dans la medecine des
enfants. Rien de plus simple que le mode operatoire : on mele
intimement la substance avec le chocolat, on divise le melange en
petites masses egales que l'on faconne en forme de pilules; on
dispose celles-ci sur des plaques de fer blanc chauffecs, et ces pe¬
tites boules, en s'aplatissant, prennent la forme de pastilles.

II est evident que pour toutes ces preparations on doit se ser-
vir de chocolat de bonne qualile. Malheureusement, depuis que le
chocolat n'est plus fabrique dans l'officine du pharmacien, c'est
un produit souvent fraude, surtoul avec des matieres amylaeees.

Les chocolats falsifies par les farines et les fecules ont un goüt
päteux, prennent une consistance epaisse par la cuisson.

Pour en faire l'essai, on debarrasse le chocolat de ses matieres
grasses et sucrees, par des traitements reiteres avec l'ether et
l'eau alcoolisee; en faisant ensuite bouillir le residu avec de
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l'eau, on obtient une sorte d'empois qui bleuit fortement par la
teinture d'iode.

A la verite, Payen, Girardin et Bidard ont reconnu dans les
amandes de cacao la presence normale de petits granules amyla-
ces; mais ces grains sont en quantite trop faible pour commu-
niquer ä la teinture d'iode, dans les conditions precitees, une
(einte bleue intense et persistante, comme cela a Heu dans le cas
d'une falsification.

Les autres fraudes sont moins communes et peuvent toujours
«tre decelees par un examen attentif.

'



CHAPITRE VI

ELECTUAIRES. — CONFECTIONS. — OPIATS

On donne les noms ft electuaires et de confections a des saccha-
roles d'une consistance molle, composes de poudres tres fines
unies ä im sirop simple ou compose, ä du miel, ä du vin de Ma¬
laga, ä une terebenthine, etc.

Ce sont des medicaments tres composes dans lesquels on faisait
autrefois entrer tous les produits de la matiere medicale : resines,
gommes-resines, pulpes, extraits, matieres animales, corps inor-
ganiques, etc.

On a donne primitivement le nom d'opiats ou d'opiates aux.
electuaires dans lesquels il entrait de l'opium. Aujourd'hui, on
applique plus specialement cette denomination ä tout electuaire
fait extemporanement sur la prescription du medecin.

Les electuaires ne different des conserves que comme une tein-
ture composee, par exemple, differe d'une teinture simple. Aussi
Baume defmit-il les conserves : des electuaires simples, et les
electuaires, des conserves composees.

Les electuaires et les confections etaient autrefois fort en hon-
neur et ces noms meme indiquent le cas qu'en faisaient les an-
ciens : electuaires, de electus, choisi, excellent, medicaments
composes de substances choisies; confections, de confeclus, ac-
compli, acheve, preparations superieures ä toutes les autres, exi-
geant une serie de manipulations minutieuses auxquelles on
atti'ibuait beaucoup d'influence sur la vertu du compose.

Pour comprendre la vogue de ces medicaments galeniques, il
suffit de rappeler qu'on atlribuait jadis ä chaque medicament
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deux actions dislinctes : une propriete curative absolue et une
action physique sur les tissus, aclion le plus souvent nocive qu'il
fallait annuler par des associations conyenables. Le but poursuivi
etait complexe :

1° Augmenter les proprietes du medicament pai' la reunion
d'un grand nombre de drogues, de maniere ä former une sorte
de remede universel pouvant guerir un grand nombre de ma-
ladies;

2° Combmer intimement plusieurs principes pour creer des
medicaments nouveaux;

3° Conserver certaines substances susceptibles d'alteration, en
les associant ä d'autres Corps capables de prevenir ces alterations;

4° Avoir sous la main des medicaments universels pour parer
aux maux imprevus ou mal connus.

Les decouvertes modernes ont fait justice de toutes ces preten-
lions. Les chimistes ont suivi en quelque sorte une marche in-
verse, en s'efforgant de degager les principes actifs des matieres
etrangeres auxquelles ils sont naturellement associes, en isolant
en un mot les principes immediats contenus dans les vege-
laux.

Ainsi s'explique le discredit dans lequel sont tombees successi-
vement la plupart de ces preparations galeniques. Quelques-unes
cependant sont encore usitees, mais leur nombre est maintenant
fort reslreint. Les regles qni president ä leur preparation sont
neanmoins utiles ä connaitre, parce qu'elles s'appliquent ä cer¬
taines preparations magistrales qui sont encore journellement
prescrites.

Ces regles generales, applicables aux electuaires et aux opiats,
sont les suivantes :

1° Faire an melange exaet de toutes les substances qui peuvent
etre pulverisees isolement, en se conformant aux principes qui
sont applicables ä la confeclion des poudres composees.

2° Dissoudre ou tout au moins diviser les resines, les gommes-
resines et les extrails dans Tun des excipients.

3° Concentrer les sirops et les mellites. C'est ainsi que dans le
diascordium, les 13 par lies de miel'rosat doivent etre prealable-
ment reduites ä 10 parties.
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4° Faire un melange exaet de la maniere suivantc : meler d'a-
bord les solutes d'extraits avec les gommes-resines; ajouter le
miel et les sirops;incorporerles poudres peuä peu; enfm, ajouter
en dernier lieu les huiles essentielles reduites eri oleosaccha-
rures.

Un electuaire bien fait doit etre parfaitement homogene, d'une
consistance de terebenthine epaisse, qui augmente d'ordinaire
avec le temps.

Baume a precise les quantites de sirop qui sont absorbees par
les substances solides :les raeines,les ecorecs, les bois, les lleurs,
et, d'une maniere plus generale, les poudres vegetales, exigent
trois parties de sirop; les resines et les gommes-resines, une
partie seulement, tandis que les matieres minerales et les sels
neutres n'en prennent guere qu'une demi-partie.

II est evident que ces donnees ne sont applicables qu'aux
simples melangcs. Elles sont cn defaut des qu'il y a reaction, avec
formation de composes nouveaux.

C'est ainsi que, dans Vopial mesenterique, la limaille de fer en
s'oxydant forme un hydrate qui exige une certaine quantite d'eau
pour se constituer, independamment de celle qui est necessaire
pour prendre la consistance d'une päte molle. Dans un opiat con-
tenant ä la fois de la limaille de fer et de la creme de tartre, le
melange se durch du jour au lendemain et doit etre additionne
d'une nouvelle quantite de sirop; trois ou quatre jours apres sa
preparation, il faut encore en ajouter de nouveau pour ramener
la masse en consistance de päte molle.

Les actions chimiques qui se passent au sein de tels melanges
sont souvent fort complexes et difficiles ä definir. Independam¬
ment des fermentations qui s'etablissent par suite de la presence
de matieres sucrecs associees ä des composes organiques azotes,
milieux si favorables ä la multiplication des ferments, des reac-
tions particulieres peuvent prendre naissance. Par exemple, dans
l'electuaire de quinquina stibie ou opiat febrifuge de Desbois, de
Rochefort, le carbonate de potasse reagit sur l'emetique et sur
les sels febrifuges, d'oü rcsultcnt de l'oxyde d'antimoine et des
alcalo'ides libres qui peuvent s'unir au tanin. La presence de ce
dernier principe dans un grand nombre de poudres astringentes,



DIASCORDIUM. 571

en presence des composes ferrugineux, ren'd compte de la bonne
conservation de certains electuaires, nolamment du diascordium.
Dans la confection d'hyacinthe, le sirop de limon attaque les
matieres calcaires pour förtner du citrate de chaux.

Toutefois, cn raison meme de leur nature complexc, par suite
de la presence des pulpes, des Sucres, du miel, de l'eau et des
matieres azotees, les electuaires finissent toujours par s'alterer
au bout d'un temps plus ou moins long. Les electuaires lenitif,
catholicum, diaprun, diaphoenix, par exemple, se conservent mal.
II en est de meme de ceux qui renferment des pulpes et des ma¬
tieres mucilagineuscs; en moins de deux ou trois ans, ils fer-
mentent, se couvrent de moisissures. Ceux qui renferment des
substances aromatiques, salines ou astringentes, en proportion
süffisante, comme la theriaque et le diascordium, sont d'une
meilleure conservation.

On doit les renfermer dans des vases en faience ou en porce-
laine et les placer dans des lieux qui ne soient ni trop humides,
ni trop chauds. Lorsqu'ils sont desseches par l'aclion du temps,
il faut les pister de nouveau pour leur rendre leur homoge-
neite.

Enfin, lorsqu'ils fermentent et se moisissent, il ne faut pas
hesiter ä les rejeter et ä les remplaccr.

Le Codex de 1837 divisait les electuaires en deux series, suivant
qu'ils sont cdterants ou purgatifs. "Virey a propose d'en faire deux
sections, suivant qu'il y entre ou non des matieres pulpeuses.

En raison du petit nombre des electuaires actuellement cm-
ployes, une Classification est inutile.

Les deux electuaires les plus importants, comme etant le plus
seuvent prescrils, sont le diascordium et la theriaque.

■

DIASCORDIUM

(1 y entre dix-sept substances : fenilles, racines, ecorces, fleurs,
etc.; de l'extrait d'opium, 10 parties; du miel rosat, 1300 parlies,
et du vin de Malaga, 200 parties.

Ces trois derniers produits etant mis a part, on pulverise les
aulres substances, savoir :

iß*
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m.Jr
1

Feuilles scches Je scordium.
Fleurs de rose rouge........
Racine de bistorte..........

— de gentiane.........
— de tormentille......

Scmences d'epine-vinette....
Gingembre.................

60
20
20
20
20
20
10

l'oivre long........
Cannelle de Ceylan.
Dictame de Crete...
ßenjoin en lannes..

... 10

... .10

... 20
,... 20

Galbanum .................. 20
Gomine arabique........... 20
ßol d'armenie prepare..... 80

On fait evaporer le miel rosat jusqu'ä ce qu'il soil, reduit au
poids de un kilogram rne; tandis qu'il est encore chaud, on y
ajoute l'extrait d'opium dissous dans le vin; puis, peu ä peu,
toutes les autres substances prealablement reduites en poudres
fines. On piste bien la massc, de manierc ä obtenir un melange
exact que l'on conserve en vase clos.

Un gramme de diascordium contient environ 0,006 d'extrait
d'opium, renfermant tres sensiblemenl un milligramme de mor¬
phine.

Au moment oü il vient d'etre fait, le diascordium est un peu
mou et d'une coloration rougeätre assez marquee; avec le temps
il prend de la consistance, se fonce en couleur, sans doute par
suite de la combinaison lente du fer, contenu dans le bol d'Ar-
menie, avec les principes astringents qui l'accompagnent.

Son nom lui vient de la presence du scordium ou germandree
d'eau.

La formule precedente differe peu de la recette de Frascator,
l'invenleur de cette preparation. Gependant on y faisait entrer
primitivement du miel et de la conserve de roses que l'on a rem-
places par du miel rosat; de l'opium brut ou de l'opium au vin,
auxquels on a finalemcnt substitue avec raison de l'extrait d'o¬
pium, ce qui fournit un mcdicament mieux dose.

Le diascordium est d'une bonne conservation; il peut se con-
server, dit-on, sept ä huit ans sans alteration. Baume en a vu un
echanlillon noirätre qui avait une centaine d'annees. Nul doute
que le tannate de fer qui se forme lentement ne contribue ä
rendre le melange imputrescible et ä constituer un milieu peu
favorable ä la multiplication des infusoires et des plantes crypto-
gamiques.

ti
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THEMAQrjE

La theriaque est la preparation la plus compliquee de toutes
oelles qui figurent au Codex. Sur les soixante-quatre substances
qui en fönt partie, on met ä part les trois suivantes :

La terebenthine de Chio;
Le miel blanc;
Le via de Malaga.

Toutes les autres substances, pulverisees et bien melangees,
constituent la poudre theriacale. On prend alors :

Poudre theriacale......................... 1000 grammes.
Terebenthine de Chio....................... 50 —
Miel blanc................................ 3500 —
Vin de Malaga. ........................... 250 —

On liqueüe dans une bassine, ä une douce chaleur, la tereben¬
thine de Chio: on y incorpore alors la poudre theriacale.

D'autrc part, on fait fondre le miel et on le verse encore chaud
dans la bassine, de maniere ä obtenir un melange homogene. On
ajoute alors, par petiles quantiles ä la fois, le reste des poudres;
puis en dernier licu, le vin de Malaga, qui donne ä la masse la
consistance d'une päte molle. L'operation est terminee quand le
melange est parfaitement intime.

Au bout de. quelque temps, alors que les poudres sont comple-
tement gonflees et ont pris des quantites de liquide en rapport
avec leur nature, on met la preparation dans un mortier et on la
broie de maniere ä la rendre homogene dans toutes ses parties.

4 grammes de theriaque contiennent environ cinq centi-
grammes d'opium brut, representant 0,025 d'extrait d'opium.

On fait remonier la theriaque ä Mithridate, roi de Pont, qui
l'avait fait confectionner pour conjurer lous les poisons. On ra-
conte que Pompee trouva la recclte dans la cassette du roi: d'oü
le nom primitif d'electuaire de Mithridate. Neron la fit perfection-
ner par Andromaque, son premier medecin, et Gaben lui donna
le nom de theriaque (de Bnpicoäi, sous-entendu, <x»rtSoib~), antidote
contreles betes malfaisantes (de kup, bete).

— - - im- rmmm*»:
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Bien des modifications out ete apportees a la l'ormule primi¬
tive. Galien y admettait soixante-deux substances, sans compter
des trochiscpies de scille, de vipere et d'hedicroon, sorte de pou-
dre theriacale. Baume a propose Ja suppression des substances
inertes, inutiles, faisant double emploi, comme les trochisques
d'hedicroon.

Autrefois la theriaque etait specialement preparee ä Venise. A
Paris, l'ancien College de pharmacie, ä une certaine epoque de
l'annee, la preparait avcc un grand ceremonial.

Toutes ces anciennes coutumes ont disparu, etla theriaque, a
peine employee aujourd'hui, est bien pves de tomber dans l'ou-
bli, apres avoir ete consideree pendant plusieurs siecles comme
une panacee universelle.

Les electuaires ne disparaitront pas cependant complelement,
parce qu'ils permettent d'administrer sous une forme commode
une foule de poudres medicamenteuses. Seulement ils constiluent
des medicaments magistraux, ä la maniere de la preparation
suivante, qui est inscrile dans le formulaire legal :

OPIAT UE COPAHU COMPOSE

Baume de copahu........... ........ ...... 100 grammes.
Cubebe pulverise........................... 100 —
Cachou pulverise........................... 100 —

On mele exactement le copahu avec le cachou; on ajoute par
portions lc poivre cubebe, de maniere ä faire un melange bien
homogene.

%
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DES GELEES

Les gelees sont des saccharoles qui ont une consistance trcm-
blante.

Suivant la nature de la substance qui leur donne cette consis¬
tance, on les a divisees en deux series :

1° Les gelees animales, qui ont pour base la gelatine;
2° Les gelees vegetales, qui sont caracterisees par la presence de

la pectine. d'une matiere amylacee ou mucilagineuse.

I. Gelees animales.

La gelatine est le produit de la transformation, sous l'iniluence
de l'eau bouillante ou de la vapeur d'eau, de la peau des animaux,
destendons, des ligamenls, du tissu osseux, du tissu cellulaire, etc,

Tous ces tissus sont insolubles dans l'eau; par l'action pro-
longee de l'eau et de Ja chaleur, ils deviennent en parties so-
lubles. G'est cette partie soluble qui est susceptible de se prendre
en gelee et qui constitue la gelatine.

Lorsqu'on traite les os par de l'eau acidulee avec de l'acide
chlorhydrique, les corps inorganiques, phosphate et carbonate,
se dissolvent; il restc corame rösidu une matiere azofee, molle,
insoluble, transparente, elastique, qui a regu Je nom d'osseine. Pav
l'ebullition dans l'eau, l'osseine devient soluble et se transforme
en gelatine. La transformation est plus rapide ä une temperature
superieure ä 400°, dans une marmite de Papin, par exemple.

I
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Pour l'usage medical, on retirait autrefois la gelatine de la
corne de cerf, substance depourvue de matiöres grasscs et don-
nant un produit qui n'est pas susceptible de prendre avec le temps
une odeur desagreable. Aujourd'hui on emploie de preference
soitla colle depoisson, soit la gelatine incolore ou grenetine.

h'ichtyocolle ou colle de poisson est la vessie natatoire du
grand esturgeon (Acipenser huso) et de l'esturgeon commun(Aa-
penser sturio). C'est une membrane gelatigene qui se transforme
en gelatine avec la plus grande facilite.

Veut-on preparer une gelee avec la colle de poisson, on coupe
celle-ci en petits morceaux que l'on fait bouillir avec de l'eau
pendant quelques instants. II faut eviler une ebullition prolongee,
car la liqueur se prend plus difficilement en gelee; eile est en
outre susceptible de prendre une saveur desagreable.

Les usages de l'ichtyocolle sont tres nombrcux : eile sert au
collage de la biere, des vins et des liqueurs; ä la fabrication du
taffetas &Angleterre; ä la preparation des gelees alimentaires
et des gelees aromatisees; ä la fabrication des perles artifi-
cielles, etc.

La grenetine est de la colle forte de belle qualite, preparee au
moyen de matieres fraiches, notamment avec les peaux de jeunes
animaux. Elle se dissout aisement dans l'eau, sans lui communi-
quer ni couleur, ni saveur. Un demi-centieme suffit pour donner
ä l'eau une consistance de gelee.

La gelatine, base de toutes ces substances, est un corps solide,
amorphe, transparent, neutre aux reaclifs, sans saveur appre-
ciable, deviant ä gauche le plan de polarisation de la lumiere po-
larisee. Elle est insoluble dans l'alcool et dans l'ether. L'eau la
gonfle ä froid, la dissout ä chaud, en donnant une Solution sus¬
ceptible de se prendre en gelee par le refroidissement. Cette So¬
lution preeipite par quelques reactifs: l'alcool, le tanin, le chlo-
rure platinique. L'alun, le Sulfate de fer, le cyanure jaune,
l'azotate d'argent, les acetates de plomb, ainsi que les aeides
etendus, sont sans action. Elle est troublee par le sublime, et ce
trouble, qui disparait au debut par Fagitation, devient persistanl
sous l'influence d'un exces de reactif.

L'acide sulfurique concentre dissout la gelatine. Cette Solution,
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etendue d'eau, puis soumise ä l'ebullition, fournit de la leucine
et du sucre de gelatine. Ces deux produits prennent egalement
naissance sous l'influence des alcalis. Les agents oxydants don-
nenl des derives analogues ä ceux qui sc formcnt dans les memes
circonstances aux depens des matieres albuminoides. Toutefois,
aupoint de vue chimique, la gelatine et les tissus gelatiniformes
se distinguent des albuminoides par une moindre proportion de
carbone et par une plus grande quantite d'azote :

Gelatine. Albumine.
Carbone ......................... 30.1 54.3
Hydrogene....................... G.ö 7.1
Azote .......................... 18.3 15.8
Soufre............................ 0.14 1.8
Oxygene ......................... 45 21

Hunt represente la gelatine par la formule

CWAz'O*.

lila considere comme un nitryle derive d'unc matiere cellulo-
sique :

CWO" + 2AzH s — 3H S0 2 = C"H,0Az !0'.

Bien que les resultals obtenus par Gerhardt viennent ä l'appui
de cette maniere de voir, il y a lieu de faire des reserves sur la
veritable formule de la gelatine.

La gelatine de qualite inferieure ou coMe -forle adansl'industrie
une foule d'usages qui sont bien connus.

Lagelaune de belle qualite seit plus specialement ä la clarifi-
eation des vins, ä la fabrication des capsules pharmaceutiques et
des taffetas adhesifs; enfin, eile sert ä la preparation des gelees
alimentaires et medicinales. On admet aujourd'hui qu'elle con-
stitue, nialgre la forte proportion d'azote qu'elle renferme, une
alimentation medioere et insuffisante, ä moins qu'elle ne soit
associec ä d'autres substances nutritives, le jus de viande, par
exemple.

Parmi les gelees medieamenteuses qui ont pour base la gela¬
tine une seule est inscrite au Codex : c'est la gelee de corne de
cerf.

BOURGOIN 37
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GELEE DE CORNE DE CERF

Corne de cciT räpee........................ 250 grammes.
Eau commune............................. 2000 —
Sucre blanc............................... 125 —
Cilron .................................... N" 1 —
Blanc d'oeuf............................... N" 1

On lave La corne de cerf ä l'eau tiedc et on la fait bouillir dans
la quantite d'eau prescrite, jusqu'ä reduction de moitie. On passe
avec expression, on ajoule le Sucre, le jus de citron exprime et le
blanc d'oeuf battu avec un peu d'eau. On clarifie ä chaud et on
concentre jusqu'ä ce que la liqueur ait acquis assez de consis-
tance pour se prendre en gelee par le refroidissement. On ajoutc
alors le zeste du citron, et apres quelques instants on passe ä
travers une etaniine. On recoit la liqueur dans un vase que l'on
porte dans un endroit frais.

L'acide citrique contenu dans le jus de citron est necessaire
pour avoir une gelee transparente; celle-ci reste toujours louche
lorsqu'ellc n'a pas ete legerement acidulee, ce qui tient sans doute
ä la presence de quelques parcelles de sels terreux en Suspension.

A l'exeinplc de M. Ferrez, on peul simplifier l'operation en ma-
laxant au prealable la corne de cerf avec de l'eau aiguisee d'acide
chlorhydrique; on lave ensuite ä grande eau. Une demi-heure
d'ebulliüon suffit pour obtenir avec ce produit purifie une bonne
gelee qu'il est inutile de clarifier au blanc d'oeuf.

On obtient, avec la gelee de corne de cerf, la preparation sui-
vante, connue sous le nom de blanc-manger.

BLANC-MANGER

Gelee de corne de cerf..................... 250 grammes.
Amandes douces........................... 30 —
Sucre..................................... 15 —
Eau de fleurs d'oranger.................... 30 —
Alcoolature de zestes de cilron.............. 10 gouttes.

Au moycn de la fleur d'oranger, on fait une päte fine avec le
sucre et les amandes; on la delaie dans la gelee chaude et on
passe ä travers une etaniine; on aromatise ensuite avec l'al-
coolature.
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On peut plus simplement encore, dans cette preparation qui
peut servir de vehicule ä quelques substances medicamenteuses,
substituer la grenetine ä la gelee de corne de cerf.

Gelees vegetales.

Les gelees vegetales ont pour base la pectine, l'acide pectique,
les matieres amylacees, comme l'amidon, la lichenine ou parfois
des matieres gelatiniformes, comme la gelose. La gelose a ete
extraite par Payen de l'algue de Java (Gehelium corneum, L.) et
d'une algue de l'ile Maurice, le Phearia lichenoides. Elle consti-
tue un produit commercial appele mousse de Chine, provenant,
dit-on, d'un liehen.

Pour Pextraire de la premiere plante, on traite celle-ci succes-
sivement par l'acide acetique, l'eau et l'ammoniaque; le residu
donne un decocte qui se prend en unc gelee diaphane par le
refroidissement.

La gelose est amorphe, incolore; eile se gonfle dans l'eau
froide, se dissout dans l'eau bouillante. Une partie suffit pour
donner la consistance de gelee ä 500 p. d'eau : eile forme ä poids
egal dix fois plus de gelee que n'en peut fournir la meilleure gela-
tine. Elle est insoluble dans l'alcool, l'ether, les aeides etendus,
les Solutions alcalines faibles ; mais eile se dissout dans les aeides
sulfurique et chlorhydrique concentres. Elle est employee actuel-
lement dans la preparation des gelees alimentaires.

Dans les fruits verts et dans plusieurs racines on admet l'exis-
tenee d'un principe insoluble, la pectose, susceptible de sc trans¬
formier en pectine sous l'influence d'un ferment azote, la peetase
de Fremy. Cette transformation s'opcre egalement par I'action
des aeides mineraux etendus et des aeides organiques.

La pectine est un principe neutre, incristallisable, soluble dans
l'eau, ä laquelle eile communique de la viscosite; eile est insolu¬
ble dans l'alcool. L'acetate neutre de plomb est sans action sur sa
Solution, mais cette derniere preeipite abondamment par le sous-
acetate.

Pour la preparer, on exprime le suc de poires tres mürcs; on le

Ü
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filtre, on precipite la cliaux par l'acide oxalique, l'albumine par
le tanin; la pectine est a son tour precipitee par l'alcool.

Elle s'altere par une ebullilion prolongee, par l'action des
acidos et des alcalis etendus qui la Lransforment en produits iso-
meriques maldefinis, appeles metapectine, parapectine, acidcpec-
tosique, neide pectique.

Pour oblenir l'acide pectique, on fait bouillir la pulpe de ca-
rottes avec une dissolution faible de carbonate de soude ; on
ajoute au decocte du chlorure de calcium, qui precipite du pec-
tate de cliaux, sei que l'on decompose ensuite par l'acide cblor-
hydrique etendu ; l'acide pectique resle comme residu.

II est insoluble dans l'eau. Cependant, par une ebullition pro¬
longee, il se change en aeides parapectique et metapectique;
cette transformation est plus rapide sous l'influence des aeides
et des alcalis.

On admet que tous les composes pectiques sont isomeres ; leur
aeidite va en croissant de la pectose ä l'acide parapectique, en
passant par la pectine et l'acide pectique.

L'acide pectique forme avec les alcalis des sels solubles, incris-
tallisables; avec les autres bases, des sels insolubles.

Braconnot a propose de faire des gelees avec le peetate d'am-
moniaque en operant par l'une ou l'autre des methodes sui-
vantes :

1° On dissout le peetate d'ammoniaque dans l'eau, on ajoute le
sucre et le principe medicamenteux, puis quelques gouttes d'a-
eide chlorlrydrique.

2° On remplace l'acide chlorhydrique par de l'alcool aromatise,
ce qui donne une gelee aromatique.

Les gelees usitees en pbarmacie doivent leur consistance ä la
"pectine ou ä des matieres aniylacees.

f
GELEE DE GROSEILLES

On chauffe dans une bassine de cuivre les g-roseilles mondees
deleurs rafles; la partie liquide est passee ä travers un tamis de
crin, en exprimant moderement la pulpe avec une ecumoire. On
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ajoute au suc son poids de sucre blano, et on fait cuire rapide-
ment, en prenant la precaution d'ecumer, jusqu'ä ce que quel¬
ques gouttes versees sur un Corps froid se prennent en gelee par
le refroidissement.

La gelee est plus agreable en ajoutant aux groseilles la dixieme
partie de leur poids de framboises.

II importe dans cette Operation que le suc soit obtenu extem-
poraneraent, car la pectine se separerait par une legere lermen-
tation, corame cela se pratique dans la preparation du suc de
groseilles destine ä etre transforme en sirop. D'ailleursla chaleur
a pour effet d'augmenter la proportion de pectine.

On a aussi propose de preparer la gelee en dissolvant ä froid le
Sucre dans son poids de suc de groseilles, egalement obtenu ä
froid ; on abandonne le melange dans un lieu sec et aere pour fa-
ciliter la prise en masse du melange. Cette methode donne une
gelee agreable, mais d'une mauvaise conservation.

GELEE DE COINCS

Coings .............................................. 6
Eau commune........................................ 6
Sucre blaue......................................... i

m

On cueille les fruits un peu avant leur parfaite maturite ; on les
prive du duvet qui les recouvre en les secouant dans une toile
grossiere, puis on les decoupe en tranches minces au moyen d'un
couteau d'argent ou d'une lame d'ivoire, en ayant soin de rejeter
les enveloppes, les cloisons et les graines.

On les fait alors bouillir dans la quantite d'eau prescrite; on
passe sans expression ä travers un tamis de crin, on ajoute le
sucre et l'on porte de nouveau ä l'ebullition; on ecume et l'on
evapore jusqu'ä ce que le liquide soit assez concentre pour se
prendre en gelee par le refroidissement.

La premiere ebullition est necessaire, car le parenehyme du
fruit renferme fort peu de pectine toute forrnee, celle-ci se deve-
loppant sous l'influence de la chaleur et de l'acidite du fruit.
Aussi, peut-on se servir ä la rigueur du marc de coings obtenu
par expression, mais la gelee est moins agreable.

-I
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D'äpres Wöhler, l'odeur si caracteristique des coings est due ä
la presence de l'ether oenanthique.

GELEE D'AMIDON

Amidon .................................... 32 grammes.
Sucre blaue................................ 125 —
Eau ........................................ 500 —

On delaye l'amidon dans l'eau, on ajoute le sucre et on fait
bouillir pendant quelques instants. On coule le produit dans un
vase cn ajoutant quelques gouttes d'u'n alcoolat aromatique. On
prepare de la meme maniere la gelee de pommes de terre.

En remplacant l'amidon ou la fecule par le sagou, on obtient
la gelee de sagou.

1

GELEE DE L1C1IEN 1) ISLAXDE

Saccharure de liehen d'Islande.............. 75 grammes.
Sucre blanc................................. 75 —
Eau commune.............................. 150 —
Eau de fleurs d'oranger..................... 10 —

On fait bouillir ensemble les trois premieres stibstances et on
enleve l'ecume qui se rassemble ä la surface; on coule ensuite la
gelee dans un pot contenant ä l'avance l'eau de fleurs d'oranger.

En remplacant le sucre par 110 grammes de sirop de quin-
quina et en reduisant la proportion d'eau ä 115 grammes, on ob¬
tient la gelee de liehen au quinquina.

Pour preparer la gelee au liehen amere, quelquefois prescrite
par les medecins, on fait bouillir 5 grammes de liehen non lave
dans de l'eau,pendanteinq minutes environ, de maniere ä obtenir
150 grammes d'un decocte qui est substilue, dans la formule
pi^ecedente, ä l'eau commune.

Les proportions ci-dessus fournissent 250 grammes de gelee.

GELEE DE CARRAGAHEEN

Saccharure de carragaheen.................. 40 grammes.
Sucre blanc................................ 20 —
Eau ........................................ 100 —
Eau de fleurs d'oranger..................... 5 —

On delaye le saccharure dans l'eau, on ajoute le sucre et l'on
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porte ä l'ebullition; apres avoir ecume, on coule dans im pol
dans lequel on a pese ä l'avance l'cau de ileurs d'oranger.

Los proportions ci-dessus donnent 125 grammes de gelee.

GELEE DE MOUSSE DE CORSE

Mousse de Corse............................ 30 grammes.
Sucre blanc............................... 60 —
Yin blanc.................................. (5(J —
Calle de poisson............................ 5

On fait bouillir la mousse de Corse pendant une heure dans
une quantite süffisante d'eau pour obtenir 200 grammes de de-
cocte ; on passe ensuite avec expression. On ajoute lc sucre,
le vin blanc et la colle de poisson que l'on fait macerer au
prealable dans 30 grammes d'eau environ. On fait cuire en con-
sistance de gelee, on passe ä travers une etaminc eton'porte dans
un Heu frais.

Avec les proportions ci-dessus on obtient 125 grammes de
gelee.

La mousse de Corse ou Helminthocortou est un melange d'un
grand nombre d'algues parmi lesquelles domine YAlsidium Hel-
minlhocorton.

D'apres Bouvier, independamment d'une matiere gelatini-
forme encore mal connue, identique ou analogue a la gelose de
Payen, la mousse de Corse renferme des sels calcaires : sulfate,
carbonate et phosphale, du sei marin, du fer, de la magnesie el
de l'iode.

1
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CHAPITRE VHJ

DES PATES

,

Les pätes sont des saccharoles ä base de gomme arabique et
d'ime consistance assez ferme pour ne pas adherer aux doigts.

Tantot la gomme et le Sucre sont dissous dans de Feau simple
ou dans une cau distillee aromatique, comme l'eau de fleurs
d'oranger; tantot on sc sert d'un vehicule charge de principe's
medicamenteux : un sohlte dans la päte de reglisse, un infuse
dans les pätes pectorales, un decocte dans la päte de liehen, etc.

On fait usage de blancs d'oeufs pour la päte de guimauve; il
entre du bäume de Tolu dans la päte de Regnauld , de la magnesie
dans la päte de George, de l'extrait d'opium dans la päte de li¬
ehen, de la thridace dans la päte de Baudry.

Suivant leur mode de preparation, les pätes sont opaques,
comme celle de guimauve, ou transparentes, comme celle de ju-
jubes.

Comme elles constituent des medicaments agreables, il importe
de les conserver molles. Pour cela il faut: soit en faire peu ä la
fois et les renouveler souvent, soit verser ä leur surface du sirop
cuit ä la plume et les faire canclir ä l'etuve sur une toile metal-
lique.

L'habitude est de les couler en plaques ou en feuilles que l'on
conserve dans des boites en etain ou que l'on decoupeenlosanges
avec des ciseaux ou mieux avec un coupoir ä pätes.



PATE DE f.OMME ARABIQÜE.

PATE DB GOH.ME AP.ABIQUE

PATE DE CDIMAÜYE

Gomme arabique blanche ou du Senegal...... 1000 grammes.
Sucre tres blanc............................ 1000 —
Eau filtrec................................. 1000 —
Eau distillee de lleurs d'ovanger............. 100 —
Blancs d'oeufs............................... N*12 —

M

Apres avoir nettoye la gomme des impuretes qui peuvenL ad-
herer ä sa surface, on la lave ä deux reprises el on la fait dis-
soudre dans l'eau, ä la chaleur du bain-marie. On passe la dis-
solution ä travers une toile serree, on ajoute le sucre concasse et
on procede ä l'evaporation en agitant continuellcment jusqu'en
consistance de miel epais.

D'autre pari, les blancs d'ceufs sont battus en neige avec de
l'eau de lleurs d'oranger, ajoutes par petitesportionsäla päte,que
l'on maintient sur le feu et que l'on continue d'agiter vivement,
jusqu'ä ce que sa consistance soit teile, qu'elle n'adhere plus en
l'appliquant encore chaude sur le dos de la main.

II ne reste plus qu'ä la couier sur une table ou dans des boites
saupoudrees d'amidon, et ä la conserver dans un melange de
3 parties d'amidon et de partie de sucre.

Autrefois on faisait fondre la gomme dans un macere, de ra-
cine de guimauve, mais la päte etait moins blanche et moins
agreable au goüt. On a donc supprime ce macere qui n'intro-
duisait d'ailleurs dans la masse qu'une quantite insignifiante de
mucilage.

Bien que cette preparation soit encore vulgairement connuc
sous le nom de päte de guimauve, c'est en realite une päte de
gomme opaque.

Sa blancheur depend :
1° De la beaute de la gomme et du sucre, ainsi que de 1'etat

recent des oeufs;
2° De la quantite d'air introduite dans la masse, d'oü la ne-

cessite d'agiter vivement le produit lors de Fintroduction des
blancs d'oeufs.

Le Codex de 1837 prescrivait de nettoyer la gomme ä l'aide
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d'un canif, de la pulveriser et, de la passer au tamis; il faisait en-
suite dissoudre la gomme ä chaud dans la moitie de son poids
d'eau, ee qui est trop peu. Le Codex de 1860 eraploie une partie
d'eau, quantite süffisante quand on opere au bain-marie; ä froid,
il faudrait une partie et deraie d'eau, mais on prolongerait une
Operation qui est dejä suffisamraent longue.

Pour obtenir la päte de guimauve soufflee, on melange ä
500 grammes de gomme dissoule dans quantite süffisante d'eau
filtree et d'eau de fleurs d'oranger, 500 grammes desirop de sucre
cuit au boule; on y ajoute ensuite,par petites portions et en agi-
tant continuellement, vingt-quatreblaues d'ceufs fouettes enneige.
On divise la päte sur des capsules de papier colle et on fait sedier
dans une etuve tres chaude.

PATE DE JUJOBES

Jujubcs.................................... 500 grammes.
Gomme arabique........................... 2000 —
Sucre blaue................................ 2000 —
Eau BHree................................. 3500
Eau de fleurs d'oranger..................... 200 —

On incise les jujubes, on enleve les noyaux et on les fait infaser
dans la quantite d'eau prescrite. On passe avec expression et on
fait fondre au bain-marie dans l'infuse la gomme prealablement
lavee ä deux reprises differentes.

On passe le solute ä travers une toile serree, on y fait fondre au
bain-marie le sucre concasse et, des que la Solution est operee,
on cesse de remuer. On ajoute alors l'eau de fleurs d'oranger,
on entretient le bain-marie bouillant toute la journee. Lorsque
la concentration est süffisante, on enleve l'ecume öpaisse qui re-
cou\re la surfacc et on coule le liquide visqueux dans des moules
en fer blanc.

L'evaporation est eontinuee dans une etuve chauffee ä 40". On
retourne la päte des qu'elle est assez ferme et on la laisse ä l'etuve
jusqu'ä ce qu'elle ait acquis la consistance convenable.

Pour que le retournement puisse s'operer facilement, on a
l'habitude d'huiler legerement les moules avec de l'huile d'olive
ou mieux avec de l'huile d'amandes douces. Mais comme ces
huiles sont susceptibles de rancir, il vaut mieux frotter les sur-
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faces avec im globule de mercure, en prenant la precaution de
bien essuyer ensuite.

Pour obtenir une päle parfaitement transparente, il laut se ser¬
vil' de gomme arabique de belle qualite et achever l'evaporation
äl'etuve, comme l'indique le Codex, ä une temperature raoderee;
autrement l'eau, en s'evaporant trop vivemcnt, formerait de
petites bulles d'air qui resteraient emprisonnees dans la masse.

Soubeiran recommande d'operer avec de la gomme du Senegal,
du sirop de sucre et de l'eau de fleurs d'oranger. A l'exemple de
beaueoup de pharmacologistes, il supprime les jujubes. L'ancien
codex prescrivail avec ces fruits une decoction d'une demi-heurc;
mais si on tient äles conserver, une infusion est preferable, ä la
condition de les inciser et de les priver de leurs noyaux. Au lieu
de faire fondre la gomme dans l'eau, comme on le faisait autre-
fois, il est avantageux de se servir de l'infuse lui-meme, puisque
l'on abrege par lä l'operation.

En supprimant les jujubes, on a veritablement une päte de
gomme transparente.

Enfin, en remplaoant le sucre par les sirops de niou de veau,
de violettes, de thridace, de coquelicot, d'orgeat, de tussilage, on
obtient les pätes de mou de veau, de violettes, de thridace, etc., qu'il
est bon de mettre au candi pour assurer leur conservalion.

PATE PECTORALE

Especes pectorales......................... 100 grammes.
Eau filtree................................ 'J000 —
Gomme arabique.......................... 3000 —
Sucre blaue............................... 2000 —
Eau de lauricr-cerise....................... 100 —
Extrait d'opium............................ 2 —

0n fait infuser les fleurs pectorales dans l'eau, puis fondre au.
bain-marie, dans la collature, la gomme arabique prealablement
lavee et bien egouttee. On passe ä travers une toile serree pour
cnlever les impuretes; on ajoute le sucre et l'extrait d'opium dis-
sous dans un peu d'eau distillee; on acheve l'operation ä la ma-
niere de la päte de jujubes.

32 grammes de cetle päte contiennent un centigramme d'ex-
trait d'opium.
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II existe un grand nombre de recettes de pätes peetorales. Dans
queJqucs-unes on remplace l'extrait d'opium par de la thridace,
comme dans celles de Baudry et de Paul Gage; il entrc du chlor-
hydrate de morphine dans la päte de George. Ccs preparations
pouvant etre prises ä haute dose, il importe de n'y faire entrer
que des quantites minimes de prineipes aussi actifs.

' m i

PATE I)E LICHE.N

Liehen d'Islande............................ 500 grammes.
Comme arabique .......................... 2500 —
Sucre blaue................................ 2000 —
Extrait d'opium............................. 1,50 —
Eau flltrec.................................. Q S.

On chauffe lc liehen dans l'eau jusqu'ä l'ebullifion, on rejette
cette premiere eau et on le lave ä plusieurs reprises, puis on
le fait bouillir pendant une heure dans une quantite d'eau süf¬
fisante pour obtenir 3000grammes de decocte, danslequelon fait
fondre au bain-marie la gomme arabique lavee.

On passe avec expression; apres refroidisssment presque com-
plet, on decante, on ajoute le sucre d'abord, puis, vers la fin de
l'operation, l'extrait d'opium dissous dans une petite quantite
d'eau. On pousse l'evaporation, en agitant constamment, jusqu'en
consistance de päte tres ferme, que l'on coule sur un marbre
gerement huile.

Gomme dans le cas precedent, 32 grammes de cette päte ren-
ferment sensiblement un centigramme d'extrait d'opium.

L'ancien Codex n'introduisait pas d'extrait dans cette päte, et
on designait celle qui en contenait sous le nom de päte de liehen
opiaeee.

Lorsque l'on opere sur de grandes masses, il y a avantage ä
effectuer l'operation au moyen de palettes mises en mouvement
par une force mecanique quelconque.

PATE DE REGLISSE

Sue de reglisse de Calabrc.................. 100 grammes.
Gomme arabique ........................... 1500 —
Sucre blanc................................ 1000 —
Eaufiltree.................................. 2500 —
Extrait d'opium............................. 1 —
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On traite le suc par l'eau froide, on passe au blanchet, on
ajoute ensuite le sucre et la gomme, puis on termine l'operation
comme pour la päte de liehen. La proportion d'opium est la
meine que dans cette derniere.

Quelques praticiens preferent suivre la marche qui est usitee
pour preparer la päte de jujubes, ce qui donne une päte transpa¬
rente, quoique coloree.

En remplacant le suc'de reglisse de Calabre par un infuse de
bois de reglisse, onobtientla päte de reglisse blanche, preparation
qui ne figure pas au Codex.

La päte suivante, beaueoup plus chargee, est connue sous le
nom de päte de reglisse noire ou de suc de reglisse gomme.

PATE DE REGUSSE NOIRE

Suc de reglisse de Calabre................... 500 grammes.
Gomme arabique....................'....... 1000 —
Sucre blanc................................ 500 —
Eau flltree................................. 3000 —

I '

On traite par l'eau froide le suc divise en petits morceaux, on
passe au blanchet, sansexpression, afinde separer les impuretes;
on fait fondre dans le sohlte la gomme arabique lavee. On passe
ätravers une toile serree, on ajoute le sucre et on termine la päte
ä la facon de la päte de jujubes.

En raison de la grande quantite de suc que cette päterenferme,
on est dans l'habitude de l'aromatiser, soit en y incorporant
4 grammes de poudre d'iris, comme l'indiquent Taddey et Spiel¬
mann, soit en agitanf dans un flacon un kilogramme de päte
en petits morceaux avec dix gouttes d'essence d'anis dissoutes
dans quelques grammes d'alcool. Dans ce dernier cas on obtient
le suc de reglisse anise.

PATE DE REGLISSE DE BLOIS

Extrait de reglisse pur.................... 280 grammes.
Gomme arabique........................... 1000 —
Sucre...................................... 500 ■—
Auneo pulverisee..............■....... j ~
Iris de Florence....................... ( '' a
Essence de millefeuille..................... 1,5
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On fait dissoudre la gomme dans l'eau et l'on passe; on ajoute
le suc etl'extrait de reglisse, on concentre alors au bain-marie,
et, vers lafin de 1'Operation, on incorpore les poudres et l'esscnce;
on coulc sur un marbre huile; des que la päte est refroidie, on la
coupe cn laniercs que l'on divise en petits morceaux cubiques
qu'il ne reste plus qu'ä faire secher ä l'etuve et ä conserver dans
un lieu sec.

S



CHAPITRE IX

OLEOSACCHARURES ET SACCHARURES

I. Oleosaccliarures.

On donne le nom d' oleosaccliarures ä des melanges qui sont
formes par du sucre uni ä une huilc essentielle.

Ce sont les oleosaccharum de Henry et Guibourt,les oleosaccha-
roles de Chereau, les celeo-saccharures ou oleosucres de quelques
auteurs, les saccharoles oleoliques de Beral, enfm les essences
seches de quelques pharraacologistes.

Lc but que Ton se propose ici est de diviser l'huile essentielle
au moyen du sucre, afm de rendre leur adminislration facile.

OLEOSACCHARURE D'A.NIS.

Huile volatile d'anis.
Sucre blanc........

0,05 grammcs
4 —

On triture simplement dans un mortier.
Onprepare de la meme maniere les oleosaccliarures avec les

autres huiles essentielles, sauf avec Celles des Ilesperidees.

OLEOSACCHARURE DE CITRON

Oition frais.............
Sucre blanc en raorceaux

On frotte lc sucre contre la surface exterieure du citron, pour
eri detacher toute la partie jaune;on triture ensuitc dans un
mortier pour avoir un melange exaet.
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Oii prepare de la raeme maniere les oleosaccharures des fruits
dont l'huile essentielle reside ä la surface, notamment ceux
d 'orange, decedrat et de bergamöte.

Ainsi prepares, ces oleosaccharures sont plus suaves que lors-
qu'ils sont obtenus avec les huiles volatiles correspondantes.

II. Saccharures.

1

Beral a donne lenom de saccharures ä du sucre imbibe de tein-
lures alcooliques ouetberees, le dissolvant etant ensuite enleve
par evaporation. Mais les teintures etherees ne sont plus employees
ä cet usage;les alcooles, moins charges de matieres grasses,four-
nissant un produit plus exactement soluble dans l'eau.

Aujourd'hui on designe sous ce nom des medicaments gra¬
nulös ou pulverulents provenant de l'union du sucre avec des prin-
cipes medicamenteux dissous au prealable dans un liquide quel-
conque.

Ces preparations, meine ä l'elat pulverulent, different des
poudres composees, en ce que celles-ci sont formeespar le simple
melange de plusieurs poudres, tandis que celles-lä s'obliennent
par l'intermediaire d'un dissolvant aqueux ou alcoolique.

SACCHARURE DE DIGITALE

Feuilles fraiches de digitale.
Sucre blanc concasse.......

'

Les feuilles de digitale sont mondees de leurs pelioles et de
leurs plus grosses nervures ; on les expose pendant douze heures
ä air libre et ä l'ombre, entre deux feuilles de papier buvard, afin
de permettre 1'evaporation d'une partie de leur eau de Vegetation.

On les triture ensuite exactement avec le sucre; on fait secher
le melange ä l'etuve, on le pulverise et on le conserve dans des
flacons, ä l'abri de la lumiere.

On prepare de la meme maniere, avec des plantes fraiches, les
saccharures de :
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Feuilles d'aconit Rue Seigle ergote
— de belladone Sabine Bulbes frais de Colchique
— de cigue Stramoine — — de Scille,
— dejusquiamc.

Et, engeneral, les saccharures de toutes lcs substances aclives,
qui s'alterent facilement par la dessiccalion.

Ges saccharures, qui ne sont pas mentionnes au codex, peuvent
etre administres en poudre; on peut aussi les transformer en pi-
lules ä l'aide d'un peu d'eau et de sirop de sucre.

Beral a propose de les preparer au raoyen du sucre et des al-
coolatures; ainsi obtenus, ils ne sont pas identiques ä ccux qui
sont prepares par lapremiere methode.

SACCHARURE DE LJCHEN

Liehen d'Islande........................... 1000 grammes.
Sucre blaue.............................. 1000 —
Eau ....................................... Q. S. —

0n inet le liehen dans l'eau et on chauffe jusqu'ä l'ebullition.
On rejette cette premiere eau et on lave le liehen ä plusieurs re-
prises daus l'eau froide. On le fait ensuite bouillir pendant une
heure environ dans une quantite d'eau süffisante; on passe avec
expression ä travers une toile.

On laisse reposer pendant quelque temps, on decante, on ajoute
le sucre et on evapore au bain-marie en agitant continuellement,
de maniere ä amener la mauere en consistance ferme; on la dis-
tribuealorsdans des assiettes eton acheve la dessiccation äl'etuve.

11 ne reste plus qu'ä reduire le produit en une poudre fine que
Ton conserve dans des flacons bien bouches, ä l'abri de l'hurai-
dite et de la luraiere.

On a aussi propose de debarrasser le liehen de son principe
amer dans de l'eau legerement alcalisee avec du carbonate de
soude, de traiter le decocte par l'alcool et de melanger le preci-
pite gelatineux avec le sucre, puis de faire secher ä l'etuve. Mais
le procede du Codex est preierable.

Ge saccharole, qui remplace avantageusement la poudre de li¬
ehen, renferme un peu de cetrarin et surtout la matiere amylacee
du liehen.

Les auteurs ne sont pas d'aecord sur la nature de ce principe
BOURGOIN. 38
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amylace. Pour Berzelius, c'est un principe tres voisin de l'ami¬
don, auquel on a donne le nom de lichenine. Pour John, la liche-
nine est de l'inuline modifiee. Payen la considcre comme un me-
lange d'amidon ordinaire et d'inuline. Enfin, pour Berg, l'amidon
du liehen est un melange de lichenine, soluble dans l'eau bouil-
lante, et d'un principe isomerique soluble dans l'eau froide.

Quoi qu'il en soit, l'amidon du liehen se gonlle dans l'eau froide
et se dissout en totalite ä I'ebullition ; cette dissolution, suffisam-
ment concentree, est susceptible de se prendre en gelee par le
refroidissement; mais eile perd cette propriete lorsque I'ebulli¬
tion est par trop prolongee. Les aeides etendus l'aüaquent ä la
maniere de l'amidon et la transforment endextrine et en glucose.

SACCHARURE DE CARRAGAHEEN

Carragaheen.............................. 1000 grammes.
Sucre blanc................................. 1000 —

On lave le careagaheen a l'eau froide ; on le fait ensuile bouillir
pendant une heure avec l'eau; on passe ä travers une toile, on
ajoute le sucre et on termine 1'Operation comme dans la prepa-
ration precedente.

Le carragaheen, ou mousseperlee, est une algue de la famillc des
Floridees, produite par le Fucus crispus de Linne, ou le Chan¬
dras polymorphus de Lamouroux.

Be meme qüe la plupart des algues, il abandonne ä l'eau, surt
tout a chaud, une matiere mucilagineuse abondante qui retien-
toutefois eneigiquemcnt des matieres inorganiques, meme apres
daux ou trois preeipitations par l'alcool.

Ce mucilage, ä l'etat sec, se gonfle dans l'eau froide, en for-
mant une gelee qui est preeipitee par l'acetate de plomb. D'apres
Gh. Blondeau, il renferme 21 p. 100 d'azole, resultat evidem-
ment errone; Hambury et Flükiger ont Irouve moins de 1 p. 100
d'azote. II est probable qu'ä l'etat de purefe, ce mucilage, comme
les autres substances gommeuses et mueilagineuses, est un com-
pose ternaire forme de carbone, d'hydrogene el d'oxygene.



GHAP1TRE IX

TABLETTES, GRAINS ET PASTILLES

Les tablettes, les grains et les pastilles sont des saccharoles so¬
lides, que l'on divise en petites masses de formes variees, avant
de proceder ä leur dessiccalion.

Les tablettes ont pour base le sucre en poudre tres üne mis en
päte ä l'aide d'un mucilage, tandis que les pastilles sont obte-
nues par la cuite du sucre. On donne aux grains une forme arron-
die, ä la maniere des pilules.

I. Tablettes. ft

Les tablettes sont simples ou composees, suivant que l'on y fait
entrer une ou plusieurs substances medicamenteuses. Ges der-
aieres sont tres variees; tantöt ce sont des poudres, des extraits,
des gommes, des resines, des saccharures, des baumes; tantöt,
des eaux distillees, des teintures, des essences, etc.

Les substances solides doivent etre, autant que possible, re-
duites en poudres tres fines. Les Corps solubles, comme certains
sels, sont d'abord melanges avec une portion du sucre seulement,
et on n'ajoute ce melange au resle de la masse que lorsque celle-ci
a dejä acquis une certaine consistance par l'incorporation du Su¬
cre seul avec le mucilage.

Lc mucilage le plus commnnement employe est celui de gomme
adragante, mais on se sert aussi dans quelques cas de la gomme
arabique, ou meme d'un melange de ces deux gommes.
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Lorsque l'on ne prepare qu'une petite quantitö de produit, on
peut faire simplement un mucilage en triturant la gomme adra-
gante en poudre avec huit fois son poids d'eau. Neanmoins, LI y a
toujours avantage ä se servir de gomme entiere, laquelle donne
un mucilage plus epais et plus tenace, toutes choses egales d'ail-
leurs. II faut la choisir aussi pure que possible, la monder avec
un canif des impuretes qui peuvent adherer ä sa surface. On la
met alors en contact avec huit ä dixjois son poids d'eau, en ayant
soin de remuer de temps en temps; apres douze heures, on passe
le mucilage ätravers unc toilc, on le bat dans un mortier de mar-
bre, on y ajoute peu ä peu la plus grande partie du sucre, puis les
substances medicamenteuses melange.es avec le reste du sucre.

Lorsque la quantite de matiere sur laquelle on opere est peu
considerable, on la retire du mortier, alors qu'eile est encore
molle et on y incorpore le reste de la poudre par malaxation.

Le melange etant bien homogene, on le place sur une table de
marbre saupoudree d'une legere couche d'amidon; on l'etend ä
l'aide d'un rouleau, jusqu'ä ce que celui-ci vienne s'appuyer sur
deux regies laterales et paralleles, ayant l'epaisseur que l'on veut
donner auxpastilles. On saupoudre la surface avec un peu d'ami¬
don, et, ä l'aide d'un empörte piece, on decoupe en tablettes la
couche dont Fepaisseur est alors uniforme.

L'emporte-piece est un cöne tronque, ordinairement en f'er
blanc, ouvert par les deuxbouts etä bords tranchants par l'extre-
mite la plus etroite. Ges instruments n'enlevent qu'une pastille
ä la fois; mais on a imagine des emporte-pieces multiples, et
meme des cylindres creuxperces de trous qui, en s'appliquant sur
la päte, detachent simultanement un grand nombre de tablettes.

Les emporte-pieces sont oblongs ou ronds, mais on peut leur
donner la forme de losange, de treue, de croix; quelques-uns
sont munis d'un cachet qui imprime un signe ou un nom sur
chaque tablette, etc.

Quoi qu'il ensoit,pour avoir des pastilJes dont les bords soient
exactement coupes, il faut nettoyer souvent le bord tranchant de
l'emporte-piece en le trempant un instant dans l'eau et en l'es-
suyant ensuite.

Lorsque l'on a promene remporte-piece sur toute la surface de
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la päte, on reunit les rognures, cm les debarrasse de l'amidon qui
les recouvre, et on en forme une nouvelle couche que l'on decoupe
comme la premiere.

On etend les tablettes,les unes ä cöte desautres, sur des feuilles
depapier; on les abandonne pendant deux ou trois jours dans
im endroit sec et on aeheve la dessiccation ä l'etuve. II est neces-
saire de ne les exposer ä l'action de la chaleur que lorsqu'elles
ont perdu une partie de leur humidite, car elles sc deformeraient
sous l'action trop brusque du calorique.

La quantite de mucilage, pour lier le sucre, varie suivant la na-
ture des substances medicamenteuses que l'on y associe. D'apres
Soubeiran, dans la plupart des cas, il faut 40 ä 12 grammes de
gomme adragante par kilogramme de poudre pour les lablettes
de Tolu, .de Menthe, de Calomel, de Vichy, d'Ipecacuanha, deRhu-
barbe, etc., soit 100 grammes de mucilage au dixieme; les epon-
ges calcinees, le fer, la magnesie, le quinquina exigent 125 gram¬
nies de mucilage ou 14 grammes de gomme; il en laut 15 grammes
pour le charbon.

Pour faire le mucilage, la quantite d'eau varie entre huit et
douze fois le poids de la gomme adragante. Quelques auteurs y
fönt entrer du blanc d'ceuf ou de la gomme arabique, qui donne
aux tablettes une sorte de demi-transparence.

ün se sert d'un mucilage de gomme arabique, non seulement
pour avoir des pasülles translucides, mais aussi pour eviter quel¬
ques alterations particulieres. G'est ainsi que la gomme adra¬
gante, en contact avec le kermes, provoque une decomposition
lente avec formation d'aeide sulfhydrique.

Le Codex emploie un mucilage de gomme arabique pour les ta¬
blettes de gomme arabique, de kermes, de liehen et de manne.

Parfois on se sert d'un melange de deux mucilages, comme le
veut Guibourt pour les pastilles de magnesie; on observe alors
qu'au moment de la mixtion, la masse eprouve une sorte de li-
quel'action, mais il s'agit ici d'un phenomene purement physique,
etlatenacite d'un tel melange est toujours supericure ä celle que
donne la gomme arabique seule.

Les tablettes sont assez hygrometriques. Elles subissent ä l'hu-
midite une alteration qui les fait paraitre ponetuees, effet du,
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d'apresHuraut-Moutillard, äla formationlente de Sucre incristal-
lisable. II faut donc les conserver dans des flacons, ä l'abri de
l'humidite, ou mieux dans des boitcs et dans des tiroirs en bois.

TABLETTES DE BAUME DE TOLU

Baume de Toki ............................. 100 grammes.
Sucre Diane ............................... 2000 —
Gomme adragante........................... 20 —
Eau distillee............................... Q.S. —

On fait digerer au bain-marie, pendant deux heures, le bäume
de Tolu avec le double de son poids d'eau, en remuant de temps
en temps. Apres refroidissement, on filtre et on se sert de cette
liqueur, qui doit peser 180 grammes, pour faire im mueilage avec
la gomme adragante. On fait ensuite des tablettes du poids de
1 gramme.

i

TABLETTES DE BICARBONATE DE SOUDE

Biearbonate de soude....................... 50 grammes.
Sucre Wanc............................... 1950 —
Mueilage de gomme adragante............... 180 —

On fait des tablettes du poids de 1 gramme, chaeune d'elles
contenant 0,025 de sei alcalin.

Comme elles sont un peu hygrometriques, il faut les conserver
dans un endroit sec.

Le biearbonate de soude doit etre parfaitement pur, sec et re-
duit en poudre tres fine; le Sucre doit etre egalement tres blanc
et bien pulverise.

On aromatise ordinairement ces tablettes de diverses manieres
avec des huiles essentielles. Pour les doses indiquees ci-dessus,
les proportions qu'il convient d'employer, d'apres le Codex, sont
les suivantes :

Huile volatile de fleur d'oranger.................. 0,10
— — de rose............................ 0,10
— — de menthe rectifiee................ 0,20
— — d'anis............................. 0,25
— — de citron.. ....................... 0,30

Teinture de vanille.............................. 0,60
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Ces proportions sont raanifestcment insuffisantes et doivent etre
au moins triplees.

TABLETTES DE CALOMEL

Calomel ä Ia vapeur........................ 100 grammes.
Sucre blanc................................ 900 —
Carmin de Cochenille....................... 0,50 —
Jlucilage de. gomme adragante............... 90 —

0n fait des tablettes du poids de 50 centigrammes, chacune
d'elles renfermant alors 5 centigrammes de calomel.

II est bon de les colorer, comme l'indique le Codex, afm de les
distinguer facilement, car elles sont plus actives que la plupart
des autres tablettes que l'on trouve dans les officines. C'est pour
la meme raison que Ton colore egalement les tablettes au chlo-
rate de potasse, qui contiennent chacune 10 centigrammes de sei
potassique. 1

TABLETTES FERRVJGIXEUSES

Tartrate ferrico-potassique.................. 50 grammes.
Sucre blanc............................... 1000 —
Sucre vanille............................... 30 —
Mucilage de gomme adragante............... 100 —

Onfaitälamaniercordinaire des tablettes du poids de 1 gramme,
dont chacune contient par consequent 5 centigrammes de sei fer-
rique.

TABLETTES D'lPECACUANA

Ipecacuana pulverige....................... 10O grammes.
Sucre blanc................................ 1000 —
Gomme adragante.................. ........ 40 —
Eau de fleur d'oranger...................... 310 —

On melange la poudre d'ipeca avec quatrefois son poids de Su¬
cre. On fait ensuite avec la gomme et l'eau aromatique un muci¬
lage auquel on ajoute d'abord le reste du sucre, puis, sur la fin
de l'operation, le melange de sucre et d'ipecacuana.

On divise en tablettes de 50 centigrammes, dont chacune ren-
l'crmc 1 centigramme de poudre medicamenteuse.

Ces tablettes sont legerement grises. Pour les obtenir aussi
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incolores que possible, il faul prendre du sucre tres blanc, faire
un mucilage tres consistant et y incorporer la poudre par ma-
laxation seulement, vers la fin de l'operation, afin que la mauere
colorante ne puisse se dissoudre en quantite appreciable.

Quelquelbis, dans un but d'economie blamable, on remplace
l'ipecaeuana par un peu d'emetique. On reconnait facilement
cetle Substitution en faisant fondre deux ou trois tablettes dans
l'eau et en traitant la liqueur fillree par l'acide sulfhydrique,
reactif qui donne une coloration jaune orangec ou un precipite
de meme couleur, des que la proportion d'emetique est notable.

Autrefois, on preparait des pastilles tres actives, diles pastilles
vomitives de Magendie, dans lesquelles l'ipeca etait remplace par
de l'extrait alcoolique d'ipeca purifie ou emetine brune.

TABLETTES DE MAGNESIE

Hydro-carbonate de magnesie................ 200 grammes.
Sucre blanc................................ 800 —
Mucilage de gomme adragante............... 120 —

On fait des tablettes du poids de 1 gramme, de teile sorte que
chacune d'elles renferme 20 centigrammes de sei.

Guibourt recommande de faire un mucilage dans de l'eau de
fleur d'oranger avec parties egales de gomme adragante et de
gomme arabique, le carbonate de magnesie, par suite d'une
action qui lui est propre, enlevant au mucilage de gomme adra¬
gante seul une partie de sa tenacite.

L'ancien Codex prescrivait l'emploi de la magnesie calcinee,
mais celle-ci communique au sucre une saveur alcaline, amere,
desagreablc.

En remplacant, dans la preparation precedente, la moitie du
carbonate par 50 grammes de cachou et en portant la dose de
sucre ä 850 grammes, on obtient les tablettes de Magnesie et de
Cachou. Chaque tablette contient alors dix centigrammes de ma¬
gnesie et cinq centigrammes de cachou.

1
TABLETTES IIE GOMME ARABIQUE

Gomme arabique pulverisee.................. 100 grammes.
Sucre blanc............................... 900 -
Kau distillee de fleur d'oranger.............. 75 —
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0n fait un melange avec l'eau aromatique, 75 grammes de
gomme arabique et autant de sucre. On ajoute ensuite le sucre
que l'on melange prealablement avec le reste de la gomme, et on
fait des tablettes du poids de un gramme.

TABLETTES DE KERMES

Kermes mineral........................... 10 grammes.
Sucre Diane ............................... 450 —
Gomme arabique pubverisee................ 40 —
Eau de fleur d'oranger...................... 40 —

■ Iil

On melange le kermes avec son poids de sucre, on ajoute le
sucre au mucilage de gomme et d'eau de fleur d'oranger, et, sur
la fin de l'operation, on incorpore le melange medicamenteux.

On divise la päle en tablettes de 50 centigrammes, de teile sorte
que chaeune d'elles contient un centigramme de kermes.

Le kermes doit etre lave avec le plus grand soin et les tablettes
doivent etre conservees dans des flacons bien bouches, ä l'abri de
la lumiere.

Quelques formulaires prescrivent l'emploi d'un mucilage de
gomme adragante, mais les tablettes ne tardent pas ä prendre,
dans ce cas, une saveur sulfureuse desagreable. Suivant Boutigny
et Pouget, on previent cette alteration en substituant la gomme
arabique äla gomme adragante.

TABLETTES DE MANNE

Manne en larmes........................... 150 grammes.
Sucre pulverise............................. 800 —
Gomme arabique pulverisee.................. 50 —
Eau de fleur d'oranger...................... 75 —

0n fait fondre a une douce chaleur la manne dans l'eau de
fleur d'oranger; on passe ä travers un linge et on ajoute la
gomme, melangee ä deux fois son poids de sucre. On incorpore
le reste du sucre et on fait des tablettes du poids de un gramme.

Chaque tablette contient 45 centig. de manne.
Dans les tablettes de manne composee, dites de Manfredi, on

fait fondre la manne dans un decocte de racine de guimauve ; on
ajoute de l'extrait d'opium dissous dans de l'eau de fleur d'oran¬
ger et on aromatise avec de l'essence de bergamote.

JE
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TABLETTES DE SOÜFRE

Soufre sublime et lave...................... 100 grammes,
Sucre blanc................................ 900 —
Gomme adragante.......................... 10 —
Eau de fleur d'oranger...................... 90 —

On fait des tablettes du poids de im gramme, dont chaeune
contient dix centigrammes de soufre.

Guibourt remplace l'eau de fleur d'oranger par l'eau distillee
de rose.

TABLETTES DE MENTHB POIVREE.

PASTILL.ES DE MENTHE ANGLAISE

Sucre blanc............................... 1000 grammes.
Huile volatile de menthe rectifiee............. 10 —
Mucilage de gomme adragante............... 90 —

On fail une pale äla maniere ordinaire; on y ajoute en dernier
lieu l'huile essentielle, prealablement raelee ä la dixieme partie
du sucre et on divise la masse en tablettes de un gramme.

II. Grains.

Les grains sontdes saccharoles solides, roules en petites masses
spheriques, ä la maniere des pilules. Vis different de ces dernieres
par la predominanee du sucre, ce qui les rapproche des tablettes;
par leur consistance tont ä fait solide et cassante; enfm, par
leur poids, en general, plus considerable.

Les plus employes sont les grains de cachou que l'on prepare
ainsi qu'il suit :

GRAIXS DE CACHOU

Cachou pulverise............................ 75 grammes.
Sucre pulverise............................. 250 —
Gomme adragante entiere................... & —
Eau...................................... i0 —

On fait gonfler dans l'eau la gomme adragante et lorsque le
melange a pris tout son developpement, on le bat un instant dans
un mortier de marbre; on ajoute ensuite peu ä peu le cachou,
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prealablement melange au sucre. Lorsque la masse est parfaite-
ment liee, on la divise en petits grains, comme des pilules; la
dessiccation est commencee ä air libre, puis achevee äl'etuve.

Comme la division de la masse en grains arrondis est assez
longue, pour peu que l'on opere sur une quantite notable, on
recommande de tasser la masse dans im vase en fai'ence que Ton
renvcrse sur une assiette; on preleve successivement sur cette
masse de petites portions qui conservcnt leur mollesse primitive.

Ordinairement on aromatise le melange ä la rose, ä la violette,
ä la cannelle, ä la vanille, etc.

Dans le premier cas, on remplace l'eau ordinaire par de Feau
de rose, et on ajoute, vers la fm de 1'Operation, quelques gouttcs
d'essencc de rose. Pour aromatiser ä la cannelle, on se sert d'eau
de cannelle et on ajoute ä la masse quatre grammes de poudre de
cannelle de Ceylan. On imite l'odeur de la violette avec huit ä
dix grammes de poudre d'iris. Enlin, on donne l'odeur d'ambre
ou de vanille avec quelques grammes de la leinture akoolique
correspondante.

III. Pastilles.

Les pastilles sont des saccharoles solides, hemispheriques,
obtenus en coulant goutte ä goutte sur une surface froide un
melange fondu de sucre et d'une essence ou d'une autre subs-
tance medicamenteuse.

La signification actuelle de ce mot est donc bien differente de
ce cpi'elle etait autrefois, car les anciens donnaient le nom de
Pastilles ä des trochiques aromatiques que l'on brülait en guise
de parfums, comparables, par exemple, ä nos clous fumants.

Les pastilles sont simples, lorsqu'elles ne sont formees que de
sucre et d'une eau aromatique ou d'une essence, comme cclles
decitron, dementhe, de rose, de fleur d'oranger, etc; elles sont
composees, lorsqu'elles contiennent en outre une autre substance,
comme un aeide, une resine, une poudre, etc.

Quand on doit y incorporer des aeides, il ne faut pas les ajouter
de suitc ä la totaiite du sucre pour faire la preparation d'un seul
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coup. On fractionne l'operation afin d'entraver autant que pos-
sible l'aclion des acides sur ]a matiere sucree.

S'agit-il d'une matiere resineuse, il fautlaisser en partie refroi-
dir Ia masse pour eviter l'agglomeration desparticulesresineuses.

Enfm, il ne faut incorporer tout au plus au Sucre que le tiers
de son poids d'une poudre quelconque; autreraent la masse serait
trop vite refroidie et ne pourrait etre coulee par gouttes.

Ce sont toutes ces difficultes, jointes aux proprietes hygrome-
triques du sucre ayant ete soumis ä l'action de la chaleur, qui ont
t'ait sans doute tomber en desuetude les pastiJles composees.
Actuellement, on ne fait plus guere usage que des pastilles de
menthe. On les obtient par un procede qui est applicable, du
reste, ä toutes les pastilles simples.

PASTILLES DE MENTHE

Essence rectifiee de menthe poivree.......... 5 grammes.
Sucre tres Diane............................ 1000 —
Eau distillee................................ 125 —

Le sucre estpile dans un mortier de marbre el passe au tamis
de crin d'abord, puis au tamis de soie, de maniere ä ne faire
servir a la confection des pastilles que la portion de sucre qui n'a
pu traverser le dernier tissu.

On melange l'essence avec le sucre ainsi pulverise et on en fait
une päte ferme avec la quantite d'eau prescrite. On prend chaque
fois le quart de cette päte environ, on la fait chauffer dans un
poelon ä bec, en agitant continuellement. Quand eile est suffi-
samment ramollie, on la divise par gouttes en la faisant tomber ä
l'aide d'une tige metallique sur une feuillede fer blanc. On enleve
les pastilles lorsqu'elles sont refroidies; on acheve la dessiccalion
ä l'etuve, ä une chaleur moderee.

Suivant Cadet de Gassicourt, quelques pharmacopees etran-
geres aromatisent les pastilles ä l'aide du procede qui permet
d'aromatiser extemporanement certaines tablettes, celles de
Vichy, par exemple. A cet effet, on place les pastilles dans un
flacon, on les arrose avec l'essence dissoute prealablement dans
une quantite süffisante d'ether; on les expose ensuite ä l'air :
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Pether s'evapore, et l'essence reste impregnee dans la masse.
Lorsque l'on fait usage de ce moyen, il faut employer de l'ether
parfaitement pur; autrement, la preparation pourrait contracter
un goüt desagreable.

t
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