
LIVRE DEUXIEME

MEDICAMENTS INTERNES

CIIAPITRE PREMIER

DES PULPES.

Les pulpes sont des medicaments de consistanee raolle, formes
par le melange des parties tendres et charnues des vegetaux.

Ellcs sout aux plantes vertes ce que les poudres sont aux
plantes seches, c'esl-ä-dire qu'elles contiennent toute la substance
medieamenteuse, sauf quelques parties trop dures ou trop li-
gneuses.

Pour les vegetaux jeunes et herbaces, la simple division meca-
nique suffit parfois pour les reduire ä l'etat de pulpe; neanmoins,
afin d'avoii' une pulpe homogene, il est töujours bon de forcer le
produit ii passer ä travers les mailies d'un tamis au moyen d'une
spatule elargie appelee pulpoire, tant pour obtenir un melange
parfait que pour separer les parlies qui doivent etre eliminees,
comme les enveloppes plus ou moins coriaces, les noyaux, les fi-
bres tout ä fait ligneuses, etc. La nature de la subtance vegetale
et sa consistanee influent sur le mode operatoire qu'il convient
d'adopter pour faire Foperalion. Sous ce rapport, on peut diviser
les pulpes en trois categories :

'1° les pulpes faites ä froid.
2° » » ä chaud.
3° j » avec les poudres.

I. — Lorsque les tissus sont tres tendres, comme les feuilles.
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les fleurs, les fruits charnus, on les pile simplement dans im
mortier et on les pulpe sur un tamis de crin.

On applique ce procede aux feuilles de grande cigue, au co-
ehlearia, au cresson, aux roses rouges, etc. Si Ton veut avoir une
pulpe tres fine, il convient de pulper de nouveau la masse sur im
tamis plus serre.

Les plantes fraiches sont-elles compactes, il est difficile de les
reduire en päte dans un mortier. On se sert alors d'une rape eton
obtient les pulpes par rasion. Ycut-on obtenir la pulpe de carotte,
on prend des carottes rouges, non ligneuses, on les r;\pe et on
passe la pulpe ä travers un tamis de crin peu serre. On prepare de
meme ä froid les pulpes :

d'Aunee de Pommes de Seilte
de Patience de Poires d'Oignon
de Pommes de terre de Coings d'Ail, etc

Dans les pulpes preparees ä froid, le suc se separe facilemenl
du parenehyme et le medicament se garde mal. Cependant il faut
preparer ä froid celles qui doivent leur activite ä des matieres
äcres et volatiles, comme la scille, l'ail, les plantes antiscorbu-
tiques, etc.; ou encore lorsque la chaleur pourrait modifier cer-
tains prineipes constituants, comme pour les pulpes de pommes
de terre, de betteraves, de fruits Sucres ou aeides.

II. —Lorsque la coction est sans inconvenient, il faut y avoir
recours, parce que ce mode operatoire fournit des pulpes mieux
liees et d'une meilleure conservation.

La coction a ete longtemps pratiquee d'une maniere defec-
tueuse. C'est ainsi que du temps de Baume on faisait cuire les
pommes,les poires, lesbulbes, etc., et, en general, toutes les su!>
stances sueculentes, sous des cendres cliaudes, parce que l'on
s'imaginait que, dans ces conditions, le suc se combinait avecles
parties mucilagineuses et que l'on obtenait une pulpe plus ao
tive. Henry et Guibourt ont avec raison rejete ce procede et pro-
pose de soumettre les substances ä l'action de la vapeur dans un
vase couvert.

Ce vase ä coction se compose d'une petite chaudiere A conte-
nant l'eau qui doit fournir la vapeur (fig. 56); ony adapte un seau
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etame ou cn etain dans lequel on dispose la substance ef, dont le
fond, crible de trous, donne passage äla vapeur; enfin G est un
couvercle perce d'une petite Ouvertüre 0 pour laisser echapper la
vapeur. Lorsque Ton n'a pas cet appareil ä sa disposition, on peut
le rcmplacer par une marmite ordinaireplus etroite au fond qu'ä
sa partie moyenne, celle-ci etant munie d'une grille sur laquelle
on place le produit qu'il faut souraettre ä la coction. On rnet un
peu d'eaudans ce vase, on ferme imparfaitement avec un couvercle
et on fait bouillir l'eau jusqu'ä f/
ce que lamassesoit suffisamment °\ /^~^\ ........„„„.........,.......,
ramollie. Sous l'influence de la
chaleur, les parties volatiles sont
plus ou moins dissipees, d'autres
se gonllent, de teile sorte que le
produit, a toujours plus d'homo-
geneite que lorsque 1'Operation
se fait äfroid.

La coction est employee lors-
qu'il faut se debarrasser de prin-
cipes äcres et volatils, de ma-
niere ä obtenir des preparations emollientes, comme avec l'oi-
gnon et la scille. Elle est egalement indiquee avec les substances
seches, afin que celles-ci puissent reprendre ieur mollesse primi¬
tive. Mais si la substance est nalurellement pulpeuse et seulement
trop consistante, il suffira parfois de la delayer avec un peu d'eau
tiede et de la faire digerer au bain-marie, comme dans la pre-
paration de la pulpe de tamarin.

Quoi qu'il en soit, lorsque la coction est terminee, on broie la
masse dans un mortier et on la pulpe au tamis. Ce procede est bien
preferable ä celui qui consiste ä faire bouillir les substances dans
l'eau, comme on le pratiquait autrefois. Prenons comme exem-
ple la pulpe de pruneaux.

On expose ces fruits ä l'action de la vapeur d'eau sur le dia-
phragme d'un vase ä coction, jusqu'ä ce qu'ils soient complete-
ment ramollis, on rejette les noyaux, on piste la chair dans un
mortier et on passe ä travers un tamis de crin. On preparc ainsi
les pulpes de :

Fig. 56.
Coction u la vapeur.
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Dattes.
Jujubes
Bulbes de scillc

— de lis

Oignon commun
Plantes emollientes
Racine d'aunee

— de guimauve recente, etc.

A defaut de bulbes frais et de racines recentes, on peut ä la ri-
gueur se servir des memes produits desseches; seulement la coc-
tion ä la vapeur est necessairement plus prolongee.

III. — Se fondant sur la mauvaise conservation des pulpcs et
sur cet autre fait que l'on ne peut se procurer des materiaux frais
en toute saison, Baume a propose de preparer un certain nombre
de pulpes avec des poudres vegetales. On delaye celles-ci dans de
i'cau, ou mieux dans l'eau distillee correspondante, si eile existe;
on laisse en contact pendant quelque temps et on piste dans un
mortier pour avoir ün produit homogene.

Yeut-on preparer par ce moyen la pulpe de roses rouges, on
verse sur une partie de poudre deux parties d'eau distillee de
rose, et, apres un contact de cinq ä six heures, on a forme'
une sorte de pulpe extemporanee pouvant etre avantageusement
employee ä la preparation des conserves, des electuaires, des
opiats, etc.

Les pulpes sont peu employees en pharmacie, ce qui tient ä
leur grande allerabilite. Elles constituent parfois des prepara-
tions transitoires qui servent ulterieurement ä la confection
d'autres medicaments plus complexes. Nous ne decrirons ici que
les pulpes de casse, de tamarin et de cynorrhodon.

■

■

I

Pulpe de Casse.

Le mot cassia ou casia (en hebreu ketsia, ecorce) designe, dans
Theophraste et Dioscoride, l'ecorce d'une espece de cannelle, le
Cassia lignea, produite par le Lauras cassia. Par analogie, les
Arabes ont donne le nora de cassia au fruit cylindrique et ligneux
du caneficier.

Le caneficier, Cassia fistula (hin., Legumineuses), est originaire
de l'Ethiopie et non de l'Egypte, car, d'apres Rhumphius, il etait
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inconnu des anciens. Actuellement on le recolte dans l'Inde, dans
l'archipcl Indien et en Amerique.

Le fruit est une gousse cylindrique, ligneuse, indehiseente, ä
deux valves reunies par deux sutures longitudinales; l'interieur
est cloisonne et chaque chambre renferme une pulpe noire,ä sa-
veur douce et sucree, ainsi qu'une semence rougeätre, aplatie et
assez dure. En Egypte, la recolte commence dans le mois de juin et
se continue jusqu'au mois d'aoüt. II parait que les fruits recoltes
avant la parfaite maturite sont plus efficaces que ceux qui sont
tout äfait mürs.

La casse a ete analysee par Vauquelin. D'apres ce savant, eile
renferme : de la pectine, de la gomme, du Sucre, du gluten et une
mauere amere. Le principe purgatif est inconnu.

Pour preparer la pulpe de casse, on choisit autant que possible
des gousses recentes; on brise les sutures avee un marteau, de
maniere a ouvrir le fruit dans toute sa longucur; on enleve avee
une spatule la pulpe, les semences et les cloisons internes; on
ajoute un peu d'eau ä la masse et on fait digerer celle-ei au bain-
marie, jusqu'ä ce qu'elle soit unifonnement gonflee. On la pulpe
ensuite sur un tamis de crin, et au besoin on l'evapore au bain-
marie jusqu'ä consistance d'extrait mou.

D'apres Baume, quatre parties de casse donnent deux parties de
pulpe en noyaux et une partie de casse mondee ou pulpe de casse.

Cette pulpe entre dans la composition du catholicum, de l'elec-
tuaire lenitif, de la marmelade de Tronchin; eile fait partie de quel¬
ques boissons laxatives. Elle fermente facilement et ne doit etre
preparee qu'au moment du besoin. Cette alteration peut meine se
manifester dans les fruits entiers, qu'il faut choisir sanssonnettes
etnon moisis.

Sous le nom de casse cuite,\e codex fait mention d'une ancienne
preparation que Ton obtient en prenant :

I

Pulpe de casse................................. 100
Sirop de violette............................... 75
Sucre ......................................... 20
Essence de ileurs d'oranger.................... 0,05.

On melange le sucre,le sirop de violette et la pulpe; on fait

•
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cuire le tout au bain-marie jusqu'en consistance d'cxtrait mou,et,
sur la fin de l'operation, on aromatise avec l'essence de fleur
d'oranger.

Cette preparation peut se conserver quelque temps, surtout si
eile a ete suffisamment cuite.

Pulpe de Tamarin.

II

On donne en pharmacie le nom de tamarin ä la pulpe retiree
du fruit du Tamarindus indica (Legumineuses), arbre originairc
del'Ethiopie,mais que l'on rencontre en Egypte, dans l'Inde et en
Amerique.

Le fruit est une gousse ligneuse, aplatie et recourbee, longue
de dix a douze centimetres. II öftre interieurement une seule löge
centrale contenant trois ou quatre semences rouges, luisantes et
comprimees. Entre l'endocarpe, qui limite cette löge, etl'epicarpe
du fruit se trouve une pulpe jaunätre, acidule et sucree, tra-
versee par trois filaments qui s'etendent dans toute la longueur
du fruit et se reunissent ä sa base.

En Orient, on separe cette partie charnue avec les noyaux, on la
tasse dans des tonneaux et on verse ä la surface du sirop bouillant
pour la conserver. A la Guadeloupe, d'apres l'Herminier, on se
contente de depouiller le fruit de son enveloppe ligneuse, ainsi
que de ses filaments, et d'en faire des couches alternatives que
l'on separe avec du Sucre brut. Quelquefois aussi on concentre
leproduit dans desbassines de cuivre, ce qui explique la presence
de ce metal dans certains produits commerciaux.

Le tamarin a ete analyse par Vauquelin, qui en a retire : de
l'acide citrique,une petite quantite d'acides malique et tartrique,
de la creme de tartre, du sucre, de la gomme et de la pectine.
Peut-etre contient-il quelque principe purgatif particulier; sous
ce rapport, une nouvelle analyse pourrait conduire ä des resultats
interessants.

Pour preparer la pulpe de tamarin, on ajoute un peu d'eau ä la
pulpe brüte, on fait digerer au bain-marie en remuant de temps
en temps; on passe sur un tamis pour separer les noyaux et les
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filaments du fruit. On evapore ensuite au bain-marie jusqu'en
consistance d'extrait mou.

Pulpe de Cynorrhodons.

On donne le nom de Cynorrhodons aux fruits du rosier sauvage,
ou eglantier (Lin. Rosacees). Ce rosier doit son nom de Rosa ca-
nina ou Cynorrhodon (xuvö?, chien, et pöSsv, rose), ä ce quo, dffcis
l'antiquite, sa racine passait pour etre un remede efficace contre
la rage.

Les cynorrhodons sont des fruits ovales, lisses, de la grossem'
d'une olive, d'un bcau rouge; ils sont forraes d'un calice persis¬
tans succulent et charnu, qui contient ä l'interieur de norabreux
carpelles secs ou akenes, couverts, comme la pavoi de la cavite, de
poils rüdes et courts.

La partie charnue du calice, la seule employee en pharmacic,
renferme suivant Bils : des acides citrique et malique, des ci-
trates, des malates et des sels mineraux, de la gomme, un peu de
matiere resineuse rouge, enfin le tiers de son poids de sucre in-
cristallissable.

Pour preparer la pulpe de cynorrhodons, on cueille les fruits
un peu avant leur entiere maturite; on rejette le limbe du calice,
le pedoncule, ainsi quo les akenes et les poils interieurs; on
ajoute un peu de vin blanc, et on dispose le tout dans un Heu
frais, en avant soin de l'agiter de teraps en temps. Quandla masse
est suffisamment humectee et ramollie, on la pulpe sur un tamis
de crin.

Cette pulpe sert ä donncr de la consistance ä quelques masses
pilulaires, mais eile est surlout utilisee pour faire la conserve de
cynorrhodons, que l'on obtient en l'additionnant d'une partie
et demie de sucre en poudre et en chauffant quelques instants
au bain-marie.

Au xvi e siecle, les fruits de cynorrhodons etaient tres recherches
dans l'art culinairc. En Suissc et en Allemagne, on les utilise
encore pour faire une confiturc tres agreable.
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