
CHAPITRE III

DES SUCS AQUEUX.

Les sucs aqueux sont caracterises par la presence d'une grande
quantite d'eau tenant en dissolution tous les principes qui les
constituent. Ils se distinguent donc netteraent des autres sucs, des
sucs gommo-resineux par exemple, qui renferment des matieres
ä l'etat de Suspension.

D'apres leur modc de composition, on peut les diviser en trois
series :

1° Les sucs herhaces
2° — Sucres
3° — acides.

I
I. Sucs Iierbaccs.

On lesretire surtout des parlies vertes des vegetaux, des feuilles
et des tiges herbacees. De plus, ils sont neutrcs ou sensiblement
neutres aux reactifs colores. Ils renferment :

Albumine vegetale
Matieres gommeuses

— mucilagineuscs
— colorantes.

Principes speciaux
Sels.

k

■¥'

Quelques auteurs, comme Soubeiran, y ajoutent la chloro-
phylle, raais ä tort, car ce produit n'existe dans le suc brut qu'ä
l'etat de Suspension et ne fait pas partie de la preparation filtree.

L'alburnine vegetale, signalec pour la premierc fois par Hilaire
k
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Rouclle, sous le nom de glutine, se rapproche singulierement des
matieres albumino'ides que l'on trouve dans lcs animaux.

Sa dissolution aqueuse se eoagule par la chaleur vers 60°, entre
50° et 60° d'apres Proust, meme dans une liqueur tres etendue.
Soubeiran dit que la coagulation n'est complete qu'entre 60° et
70°, qu'elle est retardee et memo empechec par les alcalis, ce qui
s'explique, puisque ces derniers dissolvent meme la glutine coa-
g'ulee.

L'alcool y forme un depot que l'eau redissout. Elle precipite
abondamment par le tanin et par plusieurs acidcs mineraux,
eommeles acides sulfurique et chlorhydrique, ainsi que sous l'in-
iluence de plusieurs sels, par exemple, l'alun, le sublime, le cyano-
i'errure de potassium.

L'albumine vegetale a une affinite manifeste pour cerlaines
matieres colorantes. Voilä sans doute pourquoi ces dernieres
sont entrainees si facilement dans sa precipitation, eirconstance
qui rend compte de la decoloration des.sucs apres leur clarifica-
tion ä chaud, et aussi de la necessite de faire la preparation ä
froid quand les proprietes medicales resident dans le principe co-
lore.

L'albumine vegetale est une substance azotee qui ne parait pas
avoir ete obtenue jusqu'ici ä l'etat de purete. Elle est cependant
tres repandue dans le regne vegetal, car, d'apres Guibourt, dans
un kilog. de differents sucs on trouve les quantites suivantes :

Suc de Pulmonaire.................... 4 gr.
— Bourrache...................... 5 gr. 20
— Saponaire....................... 7 gr. G0
— Ortie grieche.................... 10 gr. 40

i

Enfin, il est probable qu'il en existe plusieurs varietes. Dans les
amandes, par exemple, il y en a au moins deux especes distinctes,
d'apres les experiences de Robiquet. A l'etat insoluble, eile cons-
titue la fibrine vegetale de Liebig.

En resume, l'albumine vegetale ou les albumines vegetales sont
des matieres tresvoisines de l'albumine du blanc d'oeuf; elles n'en
different guere que par la propriete de se coaguler ä une tempe-
ratureun peu plusbasse, quel que soit le degre dedilution. Enfin,
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oti a fait la remarque qu'elles se rcncontrent naturelleinent dans
des liqueurs neutres ou meme acides, tandis quc l'albuminc ani-
male s'observe toujours dans des milieux alcalins.

Parfois on trouve dans les sucs aqueux nne grande quantite de
matieres gommeuses et mucilagineuses, ce qui leur eomrauniqne
une viscosite plus ou moins grande. On a propose d'en former une
section particuliere; mais cette distinction est inutile, et il n'y a
lieu de tenir compte de cette circonstance qu'au point de yue de
la preparatioa.

II en est de meme des sucs herbaces dits antiscorbutiques, qui
ne diöerent des precedents que par la presence de corps sulfures;
ceux-ci ne preexistent pas dans les Cruciferes : ils se forment seu-
lement au moment de la preparation du suc, par la decomposition
de prineipes speciaux, sous la double intluence de l'eau et de la
maliere albumino'ide.

Les sucs herbaces tirant leur ovigine de plantes appartenant
ä des familles tres differentes les unes des autres, rien de plus na-
turel que de les voir contenir des prineipes divers, speciaux et ca-
racteristiques : le suc d'asperge renferme de 1'asparagine, et
sans doute aussi un principe particulier qui communique ä l'urine
une odeur si singuliere; le suc de saponaire, de la saponine;
celui d'aunee, de l'inuline et de rhellenine, etc.

Les substanecs salines sont egalement tres variees, de nature
organique ou inorganique : la parietaire renferme du nitre; l'as-
perge, de l'acefete de potasse; la fumeterre, du l'umarate de
potasse; le suc de pavots, du meconate et du sulfate de mor¬
phine, etc.

La preparation des sucs herbaces est une Operation tres simple.
On commence d'abord par monder les plantes de leurs parties

alterees et des substances etrangeres qu'elles peuvent contenir;
onles pile ensuite dans un mortier de marbre et on exprime la
pulpeentre les mains ou ä l'aide d'une petitc presse; on fdtre au
papier, ä froid.

Pour preparer, par exemple, le suc de chicoree, on monde des
feuilles fraiches de chicoree, on les pile dans un mortier de
marbre, on exprime le suc et on flltre au papier pour separer la
chlorophylle et les autres matieres insolublcs.

I
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Gorame Ja filtration est tres lente, lorsque les sucs doivent etre
adminislres en nature on porte le tout ä la cave, de maniere ä
eviter toute elevation de temperature.

On prepare de la meine maniere les sucs de :
Feuilles de ccrfcuil

— cochlearia
— cresson

Fleurs de peclier
Fetales de roses,

et, en general, les sucs de toutes les plantes vertes.
Les sucs sont-ils tres mucilagineux, comme ceux de bourrache,

denoyer, de chou rouge, on pile les plantes dans un mortier de
marbre, on ajoute ensuite ä la pulpe la cinquieme partie de son
poids d'eau, on exprime et on filtre.

Les sucs composes, quant ä leur preparation, n'exigent pas
d'autres regles que celles qui viennent d'etre indiquees. Deux seu-
lement sont inscrits au codex : le suc d'herbes ordinaire et lesuc
antiscorbutique.

Le suc d'herbes se prepare avec les feuilles fraiches de chicoree,
de cresson, de fumeterre et de laitue, ä parties egales; le suc an¬
tiscorbutique, avec des feuilles fraiches de cresson, de cochlearia
et de menyanthe.

Tous les sucs herbaces sont d'une mauvaise conservation et ne
doivent etre par consequent prepares qu'au moment du besoin.
11 faut eviter avec soin Laction de la chaleur, puisque l'albumine
vegetale, en se coagulanl, entraine avec eile une partie des prin-
cipes dissous. Neanmoins, lorsqu'ils doivent faire partie d'une
preparation qui doit subir Faction de la chaleur, d'un sirop
par exemple, la depuration peut etre faite ä chaud, la filtration
etant alors beaueoup plus rapide. Enfln, dans ce dernier
cas, pour les sucs aromatiques, la coagulation doit etre operee
en vasc clos et il faut attendre que le suc soit refroidi pour le
filtrer.

II. Siur.s Sucres.

Les sucs sucres renferment, en quantite plus ou moinsgrande,
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une ou plusieurs matieres sucrees et ne contiennent pas sensible-
ment d'acides libres ou de sels acides.

Les matieres sucrees sont tres variables. En premiere ligne il
faut citerle sucre de canne ou Saccharose, quiexiste en abondance
dans le jus de la canne, du sorgbo et du mais, dans la seve ela-
boree de l'erable et des palmiers, dans les racines de betterave,
de caroftc, dans la plupart des fruits mürs, comme les bananes,
l'ananas, le melon, etc.; puis des glucoses, qui constituent dans le
sorgho du sucre interverti; de la mannite, signalee dans les
frenes, la carotte, le celeri; enfin des glucosides, principes com-
plexes, parfois tres Sucres, comme la glycyrrhizine.

Voici les principaux elements que l'on trouve dans les sucs sucres:

1

Matieres sucrees.
Matieres albumino'ides.
Pectine et aeide pectique.
Matieres colovantes, azotees.
Sels mineraux et organiques.

Ces derniers sont nombreux. Hs dependent non seulement de
la natnre du soJ, mais encore de la nature de la plante. D'apres
Braconnot, pour ne eher qu'un exemple, la betterave renferme
des phosphates de magnesie et de chaux, du ehlorure de potas-
sium, de 1'Oxalate et du malate de chaux, de l'azotate de potasse.
La presence de ce dernier sei dans le jus de betterave rend
compte du degagement devapeurs rutilanles que l'on observe par¬
fois dans la preparation industrielle de la Saccharose.

Les sucs Sucres, abandonnes ä eux-memes, s'altexent rapide-
ment. Sous l'influencc des matieres albumino'ides, le sucre ne
subit pas la fermentation alcoolique : il se developpe d'abord de
l'acide lactique et la fermentation visqueuse s'etablit; il y a simul-
tanement formation d'aeide carbonique, d'aeide butyrique et de
mannite, independamment d'une substance visqueuse particu-
liere. Cette substance visqueuse est soluble dans l'eau, precipitablo
par Valcool; eile devie ä droite le plan de polarisation de la fu¬
rniere polarisee, ne reduit pas la liqueur cupro-potassiepte et ne
donne pas d'aeide mucique ä l'oxydation, ce qui la differencie des
matieres gommeuses. Suivant Pasteur, eile prend naissance sous
l'influence d'un ferment vegefal qui sc präsente sous l'apparence

I
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de globules reunis cn chapelets n'ayanL guere qu'un millieme de
millimetre de diametre.

Quelle est l'origine de la mauere sucree dans les sucs? C'est
une question encore obscure qui a ete cependanl l'objel de nom-
breuses rcchcrchcs. ün a essaye de l'attribuer ä l'amidon et au
tanin des fruits.

Au moment de la germination, l'amidon devient soluble sous
l'influence de la diastase : il se transforme d'abord en dextrine et
en glucose dextrogyre; la dextrine ä son tour se resout en glu-
cose egalement dextrogyre. On sait que l'on peut produire artifi-
ciellement cette transformation en presence des aeides etendus.

Voilä donc du glucose dextrogyre, Tun des generateurs du
sucre de eanne, qui est unether mixte resultant de la combinaison
de ce corps avec la levulose. Mais quelle est l'origine de ce dernier
principe 1? Les transformations de l'amidon ne'peuvent donc
rendre compte de la generation du sucre de canne.

Les fruits verts, oü il n'y a pas trace d'amidon, sont abondam-
ment pourvus d'un glucoside analogue au tanin. Ce glucoside,
d'apres ßuignet, absorbe l'iode avec une grande energie et ne
donne par les aeides etendus que du glucose dextrogyre.

Bien que ce principe astringent disparaisse pöu ä peu jusqu'au
terme de la maturite, tandis que la quantite de matiere sucree
devient de plus en plus grande, il ne peut, pas plus que l'amidon,
nous eclairer sur l'orii>ine du sucre dans les fruits.et

D'apres ccla, il me parait plus simple d'admettre que les glu-
coses et lc sucre de canne sont produits directement dans l'acte de
la Vegetation, par suite de l'elaboration de laseve. On peut conjee-
turer que les hydrates de carbone prennent naissance par la re-
duetion de l'acide carbonique, sousla doubleinfluence de la chlo-
rophylle et de la lumiere :

(C2fl* + H 20 2) — 0* = C2H202.

En admettant que ce corps, C 2H s O ä , qui possede la eomposition
de l'aldehyde formique, recemment decouverte par Hofmann, se
polymerise au moment de sa formation, nous aurons une mole-
cule de glucose :

6 (C 2H20 2) = C^H^O' 2.
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Deux moleculcs de glucose, l'une dextrogyre, l'autre levogyre,
pourront se combiner au moment oü elles prennent naissance,
avec elhnination d'eau, ce qui donnera du sucre de canne :

CläH!2()12 + C,2 H' 20i2 — H 20 2 = C^H^ä.

D'ailleurs, d'apres lcs experiences de Joiüic sur le sorgho, le
suc reducteur dans le suc de cettc graminee est anlerieur au
sucre de canne; et, pour se rendre compte de la presence de ce
dernier, ainsi quo de la coexistence du sucre interverti, on peut
faire les trois hypotheses suivantcs :

1° 11 sc forme autant de glucose dextrogyre que de levulose : la
combinaison a lieu integralement, et il ne reste que du sucre de
canne;

2° La combinaison est incomplete : melange de sucre de canne
et de sucre interverti;

3° L'un des Sucres redueteurs domine: il en reste alors une
certaine quantite melangee ä la Saccharose, ce qui est le cas des
pommes et des poires, qui renferment surtout de la levulose,
d'apresles experiences de Buignet.

Loin d'etre l'origine du sucre que l'on observe dans la seve des
vegetaux, il est plus vraisemblable d'admettre que l'amidon derive
des glucoses par suite de condensations moleculaires et de deshy-
dratations s'effectuant sous l'influence de la vie vegetative. On
sait en effet que ce principe immediat s'emmagasine dans les
graines, dans les racines, dans les tubercules, tandis que la ma-
tiere sucrec primitivement formec disparait graduellement.

On s'explique semblablement la generation de la cellulose, pro-
duit analogue ä l'amidon, mais d'une condensation encore plus
elevce.

}

III. Siics aeides.

Caracterises par la presence d'aeides libres ou de scls aeides,
ils rougissent forlcmcnt la teinture de tournesol et ont une sa-
veur acidule plus ou moins prononeee.

I*
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II est digße de remarque que les sucs sont neutres ou aeides,
les matieres alcalines trouvant toujours assez d'aeide pour etre
completement saturees. On ne connait guere jusqu'ici qu'un seul
suc alcalin, celui da Chenopodium vulvaria, dont l'alcalinite soit
dueä l'ammoniaque et ä des ammoniaques composees.

La nature des sucs est assez complexe. On y trouve surtout les
matieres suivantes :

$

Acidos libres;
Sels aeides;
Matieres sucrees;
Albumine vegetale;
Peetine;
Matieres gommeuses, colorantes, aromatiques.
Principes speciaux,

Rien de plus variable que les aeides organiques qui communi-
quent aux sucs leur aeidite : c'est l'acide lartrique dans les raisins
et les tamarins; l'acide citrique, dans les citrons et les oranges;
ces deux principes immediats dans les sucs de cerises, de fram-
boises, de groseilles, de ronces, etc. ; l'acide malique. Dans les
pommes, les poires, le sorbier, l'epine-vineüe. On trouve de l'a¬
cide acelique dans les poinles d'asperge, de l'acide oxalique dans
l'oscille, etc.

On admettait autrefois quen presence de ces aeides lc sucre
de canne ne pouvait se rencontrer dans les fruits aeides. Bui-
gnet, dans ses recherches sur les fruits, a demontre le contraire.
II parait meme qu'au debut c'est toujours la Saccharose que l'on
observe; puis, pendant la periode de maturation se montre le
suc interverti. A la maturite complete, la matiere sucree peut
donc etre differemment conslituee suivant les fruits aeides; tan-
töt eile se compose simplemcnt de sucre interverti, comme dans
les groseilles; tantöt eile est representee par un melangc de sucre
interverti et de sucre de canne, comme dans l'abricot, la peche,
les framboises, l'orange, le citron.

II n'y a d'ailleurs aueun rapport entre l'acidite du suc et la
quantite de Saccharose cju'il peut contenir. Le citron, par exemple,
qui est un fruit aeide par excellence, offre plus du quart de sa
matiere sucree ä l'elat de sucre de canne, tandis que la figue, ä

nx



SUCS ACIDES. 207

peine acide, presente la totalite de la sicnne ä l'etat de sucrc in-
terverti.

Ges differences ont ete attribuees ä I'influence d'une matierc
organique azotee jouant le röle de ferment et pouvant determiner
l'inversion de la Saccharose formee en premier Heu. D'apres Bui-
gnet, rinflucnce comparee de l'acide et du ferment se trouve
rendue manifeste par les deux experiences suivanles, faites sur un
meme suc : l'une, dans laquelle on precipite le ferment par l'al-
cool; l'autre, dans laquelle on neutralise l'acide par le carbo-
nate de chaux. Dans la premiere, la mauere sucree subsiste
tres longtemps, sans modifications notables, malgre Facidite;
dans la seconde, l'inversion est totale au bout de vingt-quatre
heures.

On peutobjecter ä cetteconclusion qu'elle repose sur des expe¬
riences de laboratoire et que les choses peuvent se passer aulre-
ment dans la nature ; que le sucre de canne, par exemple, existe
tout d'abord dans lesfruits acidcs parce que les deux glucoses ge-
nerateurs se combinent integralement; puis, que les deux Sucres
reducteurs, qui prcnncnt toujours primitivement naissance, res-
tent ä l'etat Jibre, la plante n'ayant plus 1'encrgie necessaire pour
en effectuer la synthese. Remarquons, du reste, que dans les Gra-
rninees on observc des phenomenes inverses des precedents :
dans le jus du sorgho on trouve au debut de la Vegetation du
sucre interverti, mais celui-ci diminue graduellement, sans dis-
paraitre completement, pour etre remplace par des quantites
croissantes de sucre de canne, a mesure quel'on se rapproche de
Fepoquc de la maturite.

Independamment des matieres sucrees, les sucs acides renfer-
ment souventde la pectine en proportion considerable, des quan¬
tites variables de matieres colorantes et odorantes, plus ou moins
aromaliques, comme des ethers äodeur ngreable, Fetlier ainylva-
lerianique, Fetber butylacelique, etc. Eutin, on a notc parfois la
presence de principes speciaux, plus ou moins actifs, comme un
principe purgatif dans le nerprun.

L'extraction des sucs acides, en raison des matieres alterables
qu'ils contiennent, doit se faire avec des precautions parliculieres;
eile depend evidcmment des diverses modifications que les fruits

K
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presentent dans leur structure. Voici la preparation des princi-
paux sucs employes cn pharmacie.

Suc de citrons. On separe avec soin l'eeorce et les semences en
evilant de porter le couteau dans le parenehyme; on exprirae le
fruit enlre les mains ou ä l'aide d'une petite presse. On mele k
residu avec de la paille hächee et lavee, on soumet le tont ä la
presse. Abandonne ä lui-meme, le suc se clarifle spontanement;
on lefiltreau papier.

On prepare de la raerae maniere les sucs d'oranges douces et
d'oranges ameres.

Le codex recommande avec raison de separer soigneusement
les semences, qui, par leur matiere amere et astringente, cora-
muniqueraient au suc une saveur desagreable.

Suc de coings. Les coings, qui doivent etre cueillisun peu avanlj
leurmaturitc parfaite, sont cssuyes avec un linge rüde pour en-
lever le duvet qui les recouvre; on les räpe, et on soumet la pulpe
ä la presse. On abandonne le suc ä un leger mouvement de fer-
mentation; des qu'il est eclairci, onlefiltre au papier.

Leperdriel a conseille d'appliquer ici le procede qui a ete long-
temps suivipourpreparer le verjus. On ajouteä la pulpe de coings
une petite quantite d'amandes douces, reduites en une päte bien
homogene ; on laisse la masse en contact pendant quelques 1emps
et on l'cxprime ensuite ä la maniere ordinaire, puis on filtre. Le
suc se trouve ainsi clarifie par la coagulation de la caseine des
amandes. II est limpide et ä peu pres incolore; mais si on ne le
place pas immediatement dans des bouteilles bien scellees, mutees
et goudronnees, il ne tarde pas ä se troubler et ä s'älterer. 11 est
donc d'une conservation plus difficile quo celui qui a ete clarifie
par une legere fermentation.

Suc de cerises rouges. On prend, d'apres le codex :

Ccrises rouges.
Cerises noires.

10 parties.
1 partie.

On ecrase ces fruits au dessus d'un tamis de crin place lui-
meme sur un terrine. On soumet le marc ä la presse; on reunil
les deux sucs et on porte le melange ä la cave; apres une legere



SUCS ACIDES. 209

fermentation, ce qui exige vingt-quatre heures environ, on passe
le suc eelairci ä travers une etoffe de laine.

II convient d'enlever les pedoncules et de ne pas ecraser les
noyaux.

On prepare de la meme maniere les sucs d'aireile, de verjus et
d'epine-vinette.

Suc de groseilles. Le codex conseille d'ajoutcr aux groseilles des
cerises rouges et des cerises noires dans les proportions sui-
vantes :

Groseilles rouges....................... 20000
Cerises rouges......................... 2000

— noires......................... 100

On ecrasetous ces fruits ä la main sur untamis de crin dispose
sur une terrine; on soumet ensuite le marc ä la presse. Les sucs
de ces deux Operations etant reunis, on porte le tout ä la cave et,
apres une fermentation juste suftisante pour araener la clarifica¬
tion, on egoutte sur une etoffe de laine la masse gelatineuse.

L'experience a demontre quo l'addition des cerises facilite la
clarification et la preeipitation de la pectine. Les cerises noires
donnent un suc plus colore.

Suc de framboises. On prend :

Framboises....
Cerises rouges.

4000
1000

On öcrase les fruits ä la main au-dessus d'un tamis de crin, on
soumet le marc ä la presse. Les deux sucs melanges sont porlcs ä
la cave, et apres quarante-huit heures on passe sur une etoffe de
laine, avec une legere expression.

L'addition aux framboises du quart de leur poids de cerises
aigres a ete conseillee par Vuaflart; eile rend la clarification plus
prompte et donne un suc qui fournit un sirop plus agreable au
goüt.

On prepare'semblablemcnt, rnais sans addition de cerises, le
suc de müres.

Suc de cjrenades. On prive les grenades de leur ecorce, on ecrase
le parenehyme entreles mains surun tamis de cuir et on regoitle

IlüURGOIN. 1 i
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sucdans une terrine. D'autre part, onsoumetä la presse leresidu.
On reunit les deux sucs et on laisse fermenter le tont dansußlieg
frais pendant deux jours environ. Lorsque le suc est eclairci, on
le decante et on le filtre au papier.

Suc de nerprun. On ecrase avec les mains des baies de nerprun
en maturite et on abandonne la pulpe ä elle-memc pendant trois
ou quatre jours. On passe ensuile avec expression, puis on filtre
le tout a travers une etoffe de laine.

Si les baies ne sont pas ä l'etat de maturite parfaite, le suc est
d'abord peu coiore; mais sous 1'influence de l'acide acetique qui
prend naissance pendant la fermentation, il finit par prendre la
couleur pourpre qui le caracterise.

On suit le meine mode operaloirepour obtenir les sucs d'hyeble
et de sureau.

La quantite de suc fournie par les differents fruits depend evi-
demment de leur strueture et est par consequent variable.

100 kilogrammes de chaeun des fruits suivants donnent en
moyenne, comme rendemenl, lesquantites de suc indiquees dans
le tableau ci-dessous :

Nerprun ........... 33
Borberis........... 40
Merises ............ 43
Fraises............ 46
Grenadas.......... 52

Conscs.......... \
Coings ..........( __
Mures ........... I
Sureau.......... )
Framboises ...... 62
Groseilles ........ 65

Clarilication et conservation des sucs uqiicuv.

i

R

Les sucs aqueux doivent toujours etre depures, soit pour les
purifier, soit pour les conserver. On y parvient ä l'aide de trois
mclhodes generales :

1° Par le repos et la ßltration. — Ce moyen simple s'applique
toutes les fois qu'il faut evitcr l'action de la chaleur et quo, d'ail-
leurs,les sucs doivent etre employesimmediatement, par exemple
dans la preparation de la plupart des sucs herbaces.

2° Par coagulation et fillration. — Lorsque le suc est destine
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ä faire partie d'un medicamcnt qui doit subir l'action de la cha-
leur, il y a avantage ä faire ladepuration äcliaud, Carla filtration
est cnsuite plus facile. En outre, le suc, debarrasse des matieres
azotees, notamment de l'albumine vegetale, est d'une meilleure
conservation. Toutefois, il ne faut pas perdre de vue quo le coa-
guluni peut entrainer aveclui une partie des principes actifs.

3° Par fermentation. —La coagulation n'est pas applicable aux
sucs acides, sans doute parce qu'ils renferment trop peu d'albu-
mine vegetale. On a recours alors ä une legere fermentation, en
prenant soin d'arreter l'action des que le suc est eclairci, autre-
ment ce dernier prendrait un goüt vineux, peu agreable. La for-
mation d'une petite quantite d'alcool change parfois notablement
les proprietes du suc. II peut meme se former un peu d'acide ace-
tique qui contribue ä modifier quelques principes, comme cela
s'observe dans lapreparation du suc de nerprun.

Enün, pendant lc mouvement fermentcscible la pectinc passe
cnparüe äl'etatd'acide pccüque, qui se depose sousforme d'une
masse gelatineuse.

La fermentation faciJe des sucs acides se concoit aisemenl,
puisque nous nous trouvons en presence d'une Solution etendue
de matiere sucree, au sein de laquelle existent des matieres azotees
qui favorisent le developpement du ferment, celui-ci etant ap-
porte sans doute par les germes de l'air, suivant la theorie de
M. Pasteur. L'action, qui est d'abord tres lente, s'effectucraitbien-
töt avec une grande energie et detruirait toute la matiere sucree,
si on ne l'arretait ä temps.

Les sucs, meme clarifies, se conservent assezmal; au contact
de l'air ils se troublent et s'allerent rapidement. Aussi a-t-on
propose un grand nombre de moyens pour prevenir ces altera-
tions. Yoici les principaux :

1° Emploi de Vhuile. — Gette pratique est fort ancienne. Elle
consiste ä mettre le suc dans des bouteilles aussi remplies que
possible, ä verser ä la surface une petite couche d'huile, avant de
mettre un bon bouchon de liege. On doit donner la preference ä
l'huile d'ceillette, quirancit moins vite quel'huile d'amandes dou-
ces el qui se congele plus difficilement que Fhuile d'olives. On
conserve les bouteilles debout.
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Ce procede reussit souvenl, mais il est ä peu pres inusite.
^"Mutisme. — Cette pratique, egalement tresancienne, consiste

ä remplir les bouteilles et ä faire brüler dans le col nne petite
meche soufree, avantlafermeture. ünpeutencore plus simplement
introduire dans chaque bouteille 0 S'',60 ä 0»',80 de Sulfite de
chaux, sei qui degage de l'acide sulfureux dans un milieu acide.

L'acide sulfureux est evidemment un antifermentescible,
mais eornment agit-il? 11 est peu vraisemblable qu'il seborneä
s'emparer de l'oxygene, comme on l'a dit, car d'autres substances
avides d'oxygene nc jouissent pas de la meme efficacite.

3° Methode d'Appert. — C'est. le procede le plus suivi aujour-
d'bui, celui qui donne les meillcurs resultats. On remplit seule-
menlles bouteilles jusqu'äla naissance du col; on se sertdebons
bouchons que l'on fixe ä l'äide d'une ficellc ou mieux d'un fil de
fer. On place ensuite les bouteilles de champ dans une grande
bassine contenant de l'cau que Ton fait bouillir pendant douze ä
quinze minutes, pas davantage. Apres le refroidissement, on re-
lire les bouteilles et on les goudronne.

Pou'r eviter la casse, on a conseille de ne boueber les bouteilles
qu'apres l'ebullition, ou bien encore d'introduire le suc bouillant
dans des bouteilles chauffees; mais ces moyens sont moins sürs
que le procede primitif.

D'ailleurs on evite cette casse tant redoutee des praticiens en
se servant de bouteilles resistantes, comme de bouteilles en gres
ou ävin de Champagne, que l'on separe entreelles dans la bassine
a l'aide d'un peu depaille ou de foin. II convient de porter l'eau ä
l'ebullition, une temperature de 100° maintenue pendant quelques
minutes etant süffisante pour paralyser le ferment et pour assurer
la conservation du suc.
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