CHAPITRE III

DES SUCS AQUEUX.

Les sucs aqueua sont caractérisés par la présence d'une orande
c{ll;lllli:.n" d’ean tenant en dissolulion tous les ]Iliill"lili“ﬂ |l1|lt les
conslituent. Ils se distineuent done nettement des autres sues, des
SUCs :_L\IIIHHII—I'l""-:llil'll\ 11;1L' u-xn-mp'h-. nLn". 1'-_'I.l'.'l"|'m\'ll|| des !llil1:|'.'|'l'.-
i Uélat de suspension,

|I';|-||1'.'-= lenr mode de |'|+|||||I|.~:|'=i||r|. on petul les diviser en Lrois

I. Sues herhbacés,

On les retive surtout des parties vertes des végélaux, des feutlles
et des liges herbacées. De plus, ils sont neutres ou sensiblement

neutres aux réactifs colorés. s renferment :

Albumine veget e

Matieres gomnicuses

comme Soubeiran, v ajoutent la chloro-

Quelques auteurs,
F-;ll‘x'||--: mais A tort, car ce |||'cuiui| n'existe dans le sue brut qu'a
I’élal de suspension et ne fail pas ||:||'Ii|- de la préparation filtriée.
signalée pour la premiére fois par Hilaire

L’albumine végétale,
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matitres albuminoides que 'on trouve dans les animaux,

Sa dissolution agqueuse se coagule par la chaleur vers 60)°, entre

50° et 60 d’aprés Proust, méme dans une liguear trés étendue,

Soubeiran dit que la coagulation n’est complete quentre LU el
700, :]'.1‘-'i|e: est retardée el méme i-.lniu'u'ljr"u' par les alealis, ce lllli
s'explique, puisque ces derniers dissolvenl méme la elutine coa-
'__'}I|~"|'.

-
!

|,.i||L'|.'||| \ |."r'I||I' [ER N lJ|"|H'|| 1|II|' ihl':LIl I'-"f:tli.\-.\l-llf. I'.I B il_l'!.'l'illiln-
abondamment par le tanin et par plusieurs acides minéraux,
eomme les acides sulfurique el -'I;I-.\|'||_\rl|'i|!||»'. ainsi que sous l'in-
fluence de plusieurs sels, par exemple, I'alun, le sublimé, le eyano-
fevrure de polassium.

L’albumine végétale a une affinité manifeste pour cerlaines
mati¢res colorautes. Voild sans doute pourquoi ces dernicéres
sont entrainées si facilement dans sa précipitation, circonstance
gui rend compte de la décoloration des sues aprés leur clarifica-
tion 4 chaud. el aussi de la nécessilé de laire la préparation a
froid quand les propriélés médicales résident dans le prineipe co-
lore.

’aibumine végélale est une substance azotée qui ne parait pas
avoir é1é obtenue jusquiici 4 Pétat de pureté. Elle est cependant
tres répandue dans le réone véaétal, ear, d’apres Guibourt, dans

un kilog. de différents sucs on lrouve les quantités suivantes :

Suc de Pulmonaire. . o covvisaviaronssae § ar.
s Lo s o T SR e R P R S

SAPONAILe. .. ..

- Orfie grigche. . ol e cieicqe

Enfin, il est probable qu’il en existe plusieurs variéiés. Dans les
amandes, |.\;||'f‘\|'11|[:lﬂ. il y ena au moins deux espéces distinetes,

1
L

d’apres les experiences de Robiquet. A I'état insoluble, elle cons-

titue la fibrine végétale de Licbig.

En résumé, I'albumine végétale ou les albumines végétales sonl
des matiéres trés voisines de 'albumine du blane d’ceul’; elles n'en
difftrent guére que par la propriélé de se coaguler 4 une tempé-

palure un peu plus basse, quel que soit le degré de dilution. Enfin,

Bl L -:.;_-:'Fh--i t"'?_‘*-- Lo g o/
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on a Tait la remarque qu’elles se rencontrent naturellement dans
des liquenrs neufres on méme acides, tandis que lalbumine ani-
male s'observe I“".i“”"-“: dans des milienx alealins.
Parfois on Lrouve dans les sucs aquenx une arande quantité de
maliéres gommeuses et mucilagineuses, ce qui leur communique
une viscosité plus ou moins erande. Un a proposé d’en former une
seclion particuliére ; mais cetle distinclion est inutile, el il n'y a

lieu de tenir comple de celle circonslance qu'au point de vue de

la |;|'|'-:I|;||".|ii=.|||.

[l en est de méme des sues herbacés dits antiscorbuliques, qui
ne different des préeédents que par la présence de corps sullurés;
ceux-ci ne préexistent pas dang les Crucileres : ils se forment seu-
lement au moment de la |1|-.'-l|;1|';l.'\inl| du sue, par la diécomposition
de principes spéciaux, sous la double influence de I'eau et de la
matiere albuminoide.

Les sues herbacés tirand leur
es unes des autres, rien de !'I'-"‘ M-

originge de h\l;\ll'."» :I!|||;|I'1'.'I1il]]1

A des familles tres différentes |

turel que de les voir conlenir des rll.'me'.i[ru-» divers, ni,-.'-r[:lrr'\ el ca-

ractéristiques : le suc d’asperge renferme de 'asparagine, el
sans doute aussi un principe particulier qui communigue & 'urine
une odeur si singulitre; le sue de saponaire, de la saponine;
de inuline et de I'hellénine, ete.

celul d'aunée,
trirs varices, de nature

Les substances salines sont ¢galement
orgamique ou inorganique : la pariétaire renferme du nitre; 1'as-
de 'acélate de potasse; la fumeterre, du lumarate de
du sullate de mor-

perge,
potasse; le suc de pavols, du méconate el
1'-||illl'. eLc.

La |>|'r'-|r:':|';|!Eru|1 des sues herbaciés est une opération (res simple.
On commence d’abord par monder les plantes de leurs parties

altérées et des substances étrangéres qu'elles peuvent contenir;

on les pile ensuile dans un mortier de marbre el on exprime la

pulpe entre les mains ou a I'aide d'une petite presse; on filtre au
1|;|||ti|-|'. a lroid.

Pour peépaver, par exemple, le suc de chicorée, on monde des
fenilles fratches de chicorée, on les pile dans un mortier de
marbre, on exprime le suc el on filtre au papier pour séparer la

chlorophylle et les autres matitres insolubles.
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Comme la fillration est tres lente, lorsque les sues doivent &ire
administrés en nature on porte le toul & la cave, de maniére §
eviter toute élévation de lempérature.

On prépare de la méme maniére les suecs de :

Feuilles de eerfeuil Fleurs de

=3 cochléaria Pétales de roses

resson

el, en général, les sues de toutes les plantes vertes.

Les sucs sont-ils (res mucilagineux, comme ceux de bou rache,
de noyer, de chou rouge, on pile les plantes dans un mortier de
marbre, on ajoute ensuite A la pulpe la cinquiéme partie de son
poids d’eaun. on exprime el on filtre,

Les sucs composeés, quant i leur préparation, n'exigenl pas
d’autres ricles fque celles qui viennent d’élre indigquées. Deux seu-
lement sont inserils au codex : le sue d’herbes ordinaire et lesue
antiscorbutique,

Le sue d'herbes se prépare avee les fenilles fraiches de chicorée,
de cresson, de fumeterre el de laitue, & parties égales; le sue an-
fE'.sr.'m'."w.ff-rrur': avee des leuilles fraiches de cresson, de cochléaria
et de ményanthe.

Tous les zues herbacés sont d'une mauvaise conservation et ne
liili\l'il| Glre par l'll||‘5'r'IE||I‘|]| |I|'|"||:I|'|"_~i i|'.l‘:LII moment du ]?-':x'lill.
Il faut éviler avec soin I'action de la chaleur. puisque "albumine
végélale, en se coagulant, entraine avec elle une partie des prin-
cipes dissous. Néanmoins, lorsqu’ils doivent faire partie d'une
préparation qui doit subir action de la chaleur, d’un sirop
par exemple, la dépuration peut étre faite & chaud, la filtration
elant alors |=I'.’LII|_'e||J|: plus rapide., Enfin, dans ce dernier
cas, pour les sucs aromaliques, la coagulation doil étre opérée
en vase clos et il faul atlendre que le suc soit refroidi pour |
fillrer,

Il. Sues sucrés.

Les sues suerés renferment, en quantité plus ou moins grande,




SUCS SUCRES.
une ou plusicurs matiéres sucrées et ne contiennent pas sensible-
ment d’acides libres ou de sels acides.

Les maliéres suerées sont trés variables. En premiére ligne il
faut citer le suere de canne ou saccharose, 1[1]i existe en abondance
dans le jus de la canne, du uui'glm ot du mais. dans la séve éla-
borde de U'érable et des palmiers, dans les racines de betferave,
de carotte, dans la plupart des fruils murs. comme les bananes,
'ananas. le melon, ele.; ]mih des glicoses, i|l|i constituent dans le

g

lu sucre interverti; de la mannite, signalée dans Il

.‘-II|'f_:E|'.| (
frénes. la earotte, le céleri; enfin des glucosides, principes com-
plexes, parfois trés sucrés, comme la elyeyrrhizine.

Voici les principaux éléments que Pan [rouvedans les sues suerés

Matiires suerées.

I‘II..I'||I'I'-" i

Ces derniers sonl nombreux. Ils dépendent non seulement de
la nature Iu'lll S0, rl'i.'ll-- oncore ;],- |.'J nalure r],_. I 5 |||{l||rl_'. “."lllll"::
Braconnot, pour ne citer qu’un exemple, la bellerave renferme

1 deie et de chaux, da ehlorure de potas-

.',||'_-£ |||.J...=.|.||,'1||l-. de |||;,:

sium. de I'oxalate et du malate de chaux, de I'azotate de polasse.

La présence de ce derpier sel dans le jus de betterave rend

comple du dégagemen de vapeurs rutilantes que I'on observe par-

fois dans la préparvation industrielle de la saccharose.

Los sucs suerds, abandonnés & eux-memes, s'altérent |-,-1|,.i4||u
ment. Sous influence des malidres albuminoides, le sucre ne
subit pas la formentation alcoolique : il se développe d’abord de
Pacide lactique et la fermentation visqueuse s’établit; il y a simul-
lanément formation d’acide u';ll'1l'|11'Fl||I". d’acide EJII-‘._\r'inJu' el de
mannite, indépendamment d'une substance visqueuse particu-
lidre. Cetle swubstance visqueuse esl soluble dans eau |vl's‘-.-i|liE;|h|-'
par Palecool; elle dévie a droite le plan de polarisation de la lu-
miére polarisée, ne réduit pas la liqueur cupro-potassique et ne
donne pas d’acide muecique & Poxvdalion, ce qui la différencie des
< 011s

matiéres gommeuses. Suivinl Pasteur, elle ]m'wi naissanee

|-iH|IEJ"r'l"" d'an ferment \'l'j,:-.'-l:|| r|||i S ||||'-w|||.- SONS I';|l-||-:\|'\'!h'|'
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de globules réunis en chapelets ||'.'|_\';|||I ouere '[“1”“ millitme de
millimétre de diamétre.

le la maticre suerdée dans les sues? (Uesy

Quelle est NNorigine
une gquestion encore obscure gqui a élé cependant lobjel de nom-
breuses rvecherches. On a essavé de altribuer & 'amidon el aun
tanin des [ruits.

Au moment de la germination, l'amidon devient soluble sous
P'influence de la diastase : il se transforme d’abord en dextrine el
en glucose dextrogyre; la dextrine & son tour se résoul en glo-
cose cgalement dextrogvre. On sait que 'on peut produire artifi-
ciellement cetle transformation en présence des acides étendus,

Voila done du glueose dextrogyre, 'un des générateurs du
sucre de canne, 1|I.:i estun éther mixte résultant de la eombinaison
de ce COrps aveo la lévulose. Mais |'!1|='|i-' sl f'lll'f:_'l'll" de ce dernier
pl'illl"ipl".’ Les transformations de Vamidon ne peuvenl done
rendre comple de la génération du suere de canne.

Les fruits verts, o il n'y a pas trace d’amidon, sont abondam-
ment pourvus d'un glucoside analogue an tanin. Ge glucoside,
d’aprés Buignet, absorbe I'iode avee une grande énergie et ne
donne par les acides étendus que dun glucose dextrogyre.

Bien que ce principe astringent disparaisse peun & pen jusqu’au
lerme de la matarité, tandis que la Illl-’llliillr! de matiére sucrée
devient de |+||;.~ en plus crande, 1l ne peul, pas !uliln‘ que I'amidon,
nous éelairer sur Porigine du sucre dans les fruits.

l"'.'I]lI'l"‘» cela, il me parait plos a'i|||5|l|' d'admetlre que les glu-
coses el lesucre de eanne sont produits directement dans 'acte de
la végétation, par suite de I'élaboration de laséve. On peut conjec-
turer que les hydrates de carbone prennent naissance par la ré-
duction de PMacide 4';l|'|nr.||}i|J|||-, sous la double influence de 1a chlo-

1'|_p|:]|_\'|f|- et de la lamidre -

(G0 4= H2D3)

— 0% = [2H203.

En admeltant que ce corps, C*I0%, qui posside la composilion
de Paldéhvde r"m'llil'uillu', récemment découverle par Holmann, se
polymérise au moment de sa formation, nous aurons une molé-

cule de glucose :

6 (C2H202) = CIZH10de,
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Denx molécules de I‘_:[l[l'.:_-w_‘ 'une ||u\;||-,-,:_:-\|-|._ aulre |I\r‘\-f"'_'.'\l'|',
pourronl se combiner au moment ou elles prennent naissance,

avee élimination d’eau, ce qui donnera du suere de canne :

ClafaQe - (G1agrQaz H2D2 — (24122022,

D'ailleurs, d’aprés les expériences de Jouiie sur le sorgho, le
sue réducteur dans le suc de ecette craminée est anléricur au |
suere de eanne; ef, pour se rendre comple de la présence de ce '
dernier, ainsi que de la coexistence du sucre interverti, on peul
(aire les trois hypothéses suivantes :

1911 se forme autant de glucose dextrogyre que de lévalose : la
combinaison a Licuintégralement, et il ne reste que du sucre de
canne:;

9 La combinaison est incompléte : mélange de sucre de canne
el de suere interverti ;

90 17un des sueres réductears domine : il en reste alors une
cerlaing gquantité mélangée a la saccharose, ce qui est le cas des
pommes el des ||=ur'J'|-a‘ qui renferment surtout de la Iévulose,

d’aprésles expériences de Buignel.

Loin d’élre ]'.uj'j;:in-' du suere que I'on observe dans la séve des
végilaux, il est plus vraisemblable d’admeltre que lamidon dérive
dos olueoses par suite de condensations moléeulaires et de |]|".~||.\'—
dratations &effectuant sous U'influence de la vie végétative. On
gait en effel que ce principe immédiat s'emmagasine dans les

e¢s racines, dans les tubercules, tandis que 12 ma-

craines, dans
tiére suerée primitivement formée disparait graduellement.

On s'explique semblablement la génération de la cellulose, pro-
duit analogue 4 'amidon, mais d’'une condensation encore plus

IJ'il'\ |I"'.

1. Sucs acides.

Caractérisés par la ||r'|"=-|'|||'-' d’acides libres ou de sels acides,
ils rougissent fortement la teinture de tournesol et ont une sa-

veur acidule plus on moins prononcée,
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[l est digne de remarque que les sucs sonl nenlres on acides,
les matiéres alealines trouvant toujours assez d’acide pour dire
complélement saturées. On ne connail gutre jusqu’ici qu'un seu
sue alealin, eelmi da Chenopodium  culvaria, dont 'alecalinité soif
due d 'ammoniaque el i des ;|||||||H||i.u|li-'_~ composées.

La naltare des sues eslt assez |'||||||r|-'\|:. On y trouve surtoul les

maliéres suivanles :

Acides libres;
Sels acides ;
Matis

A Biriine

Pecline;
Malitres gommenses, colorantes, aromatiques,

Principes sy

Rien de plus variable que les acides |\L':_-:mi<|'.1r-~ lli!j comimuni-

quent aux sucs leur acidité : ¢’est 'acide lartrique dans les raising

et les tamarins; I'acide citrique, dans les citrons et les orang:

.
ces deux principes immddiats dans les sues de cevises, de fram-
i.«..jx.-\: de groseilles, de ronces, ele. ; I"acide J]l;l_‘il["il'_ Dans les
pommes, les poires, le sorbier, |--"i.|i|-'-\]-|!*'llf'. On trouve de I'a-
cide acélique dans les poinles d’asperge, de acide oxalique dans
|Ilr?~l'|-‘||| L ele.

On admelttait aulrefois qu'en présence de ces acides le suere
de canne ne pouvait se rencontrer dans les fruits acides. Bui-

enel, dans ses recherches sur les (ruits, a démontré Ie contraire,

Il |-i|_|'.'|i|‘ meme l||l.:!II débul elesl ||aIIIiH'II"- la saccharose que I'on
observe; puis, pendant la période de maturation se montre le
suc inlerverti. A la maturité compléle, la matiére sucrée peul
done élre différemment constituée suivanl les froite acides: lan-
Lot elle se compose ‘*I-III|I||'IIII'II| de sucre interverti, comme dans
les aroseilles ; tantot elle est repi ssentii par un melange de suere
intervertl et de sucre de canne, comme dans Pahricot, la ]u'--'lla-,
les [ramboises, J.iil'.'lzl:_[l'_. le cilron.

1 ulh a daillears auvcun rapporlt entre Pacidité du sue et la
quantité de saccharose qu’il peut contenir. Le citron, par exemple,
lll]i. est un frut acide par excellence, oflre plus du quarl de sa

matiere sucrée a I'état de sucre de canne, landis que la figue, i
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peine acide, présente la totalité de la sienne & I'état de sucre in-

Ces différences ont &té attribudes a4 linflluenee d’une matiére

oreall

Jll-.'|;'¢|I|""_j"'|i;llll le role de ferment et pouvant délerminer

Vinversion de la saccharose formdée en premier lieu. D’aprés Bui-

gnel, Uinfluenee comparée de Pacide el du lerment se trouve

rendue manifeste par les deux expériences suivantes, failes sur un

méme sue : 'une, dans

e on précipite le ferment pa ’al-

cool: autre, dans 1.‘1¢|I|-'|||L on neutralise acide par le carbo-

nate de chaux. Dans la |>!'»--mi|'-1-n-. la matiere suerée subsiste

[ #pe |.-;;-__'E|'[|;||_~C_ SAIns 1

dans la seconde, 'inver

heares.

nodificalions

sion est total

notables, maleré Pacidité;

an bout de vingl-quatre

Un |i|'||| {Illlil‘\']'.'ll il I'u"||:'|'|1HI'|II*~i|JII r1'!|Ir'|||' repose sur des -'\|II.'-

riences de laboratoire et que les choses peuvent se

ment dans la natare : (ue le suere de canne,

passer aulre-

par exemple, existe

toul d’abord dans les fruits acides paree que les deux glueoses ge-

néralewrs se combinent intéeralemen

: puis, que les deux sueres

réducteurs, qui prennent toujours nreimitivemenl naissance, res-

lent a I'état libre, la plante n’ayant

n effectuer la svnlhese.
!_,i;'||.'|'-- 0o ||i|‘-|'|'\'l‘ Ii"'-

ans le jus du sorgho

NEeroie Necessall ||-IIII'

Remarquons, du reste, que dans les Gra-

phénomeénes inverses des précédents

on Lrouve au début de la végéralion du

suere inlerverti, mais celui-ei diminue ervaduellement, sans dis-

];,.|;|i;|-.- .--u:;,.||l.'-l--|||.-||l_ pour étre remplace par des <["=-I:‘|i'-="--

croissanles de sucre de canne, 4 mesure que 'on se I':Ii-]ll'-ln'|l:- de

I'é

[ndépendamment des

wpue de la maturibeé.
|

maticres suc

r -
was, les sues actdes renfer-

ment souventde la pe line en |.;.-||.-|'!i::|: wonsidérable, des quan-

S Vil .Ellll'." ge maticl

s {'i:llll'illl|-'-- -

1 I | . 3 1 1
aromatiques, comime daes éthers 4 odeu

| rianique, 'éther ilﬂl\i.--'-"iin,lu-'_ ole.

odorantes, plus ou 1 oins
»acpréable, Péther amvlva-

plrescice de |||'ii||'i|..-~ spiéciaux, :-|II- ol moing actifs, comme un

principe purgatif dans I

[ extraction des sues :Ix'ilf|'~, en rais

r’ils contiennent. doit

clle d i--'ll'l -"'-.Il.|||-||||||:-||[

:]l_‘- []i\.l" S2S

| .y
1 al .
[l des malieres

S faire avec des pred ,!'¢||r|||~.|-:||!|i'|||;‘ res;
!

nodifications fue leg [Tuils
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présentent dans leur structore. Voici la !\:l'-iunl';nlin?l. des prinei-

Paux sues I".:-|.I|I"\II':- en pharma 1.
. i

Sue de cilrons, On "';Il"]lill_l' avee _--|']|] I'éeoree el les spmences on

évitant de porter le couleau dans le parenchyme; on e'\||:'imu- e

fruit entre les mains ou 4 l'aide d'une petite presse. Un mele le

ill I_.I

residu avee de la ||:|i|||- hachée el lavee, on soumel le Lol

presse. \bandonné a lni-méme, le sue se elaritie :~:,-1|II|;|IIII'1III'IiI'_
on le fillre au papier.

On prépare de la méme maniere les sues d'oranges donces ¢f
d'orances ameres.,

Le codex recommande avee raison de séparver soieneusemen

lés se

mences, qui, par leu maliére ameére et astringente, com-
muniqueraient an suc une saveur désagréable.

Sue de coings. Les Ccoings, |1||i doivent 8tre cueillis un peu avanl
leur maturit® pacfaite, sont essuyés aves un linge rude pour en-
lever le duvel IEIIi les recouvre:; on les |':'LL:I', el on soumet la l|l'-'1|;h'
i la presse. On abandonne le sue & un léger mouvement de fer-
mentation; dés qu'il esl Selairei, on le filtre au papier.

i.l']lr'l.'|||'i-'| a conseillé rJ-.'||JE-|II-|iI|r‘|" ici lo |.=s‘m'4'-:J|'~ |||I;| a ¢lé lone-
temps suivi pour préparer le verjus. On ajoute & la pulpe de coings
une petite quantité d’amandes douces, réduiles en une pite bien
homogéne ; on laisse la masse en contact pendand guelques Lemps

e ensuite 4 la maniére ordinaive, puis on filtre. L

el on |‘.-'\l.~l-'..-

sue se trouve ainsi clarifié par la coaculation de la caséine des
amandes. 1l est limpide et & peu pres incolorve:; mais si on nele
|hF;||'|' pas immédiatement dans des bouteilles bien scellées, mutées

A galtérer. 11 esl

et goudronnées, il ne tarde pas i se [roubler el
done d'une conservation plus difficile que celui qui a été clarifié

see fermentalion.

par une lé
Sue de cerises rouges. On prend, d’aprés le codex :

CEriSes TOUEEE. v v v i dansassvansnsasns 10 |-;L.'li-'~'.

COrists NOIMES. . uivessmaoasinaannsae { partie.

On écrase ces fruits au dessus d'un tamis de erin placé luk
méme sur un tervine. On soumet le mare & la presse; on réunil

les deux sucs el on porte le mélange & la cave; aprés une légére
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I.!_“U,m:.'|'ll.||, 5 ||I!i .-xj;u- \-|F|:_'1-l'|||i||1-" heures environ, on pPasse
o cue Gelairei & travers une étoffe de laine. I
Il convienl d’enlever les pédoncules et de ne pds éeraser les
novau.
On prépare de la méme maniére les sucs d’airelle, de verjus et
,.i','-l.i,l|.-—\'llllé'l[I'-
Sue de f_frlf'.ﬁf'f.fllfr_:'-\'. Le codex conseille '.i‘£||:|"'”|"|' AUx ?]"'Hikil':'w des
las cerises noives dans les 1-”.“'“”.““'“ sui-

arjses rounges el d

vanles @

SO0

On éerase lous ces fraits & la main sur un famis de crin disposé

ane lerrine: on sowmet ensuile le mare i la presse. Les sucs

Wions étant réunis, on porle le Loul a la cavi

de ces |1|-‘.\\ L|]I||"|': gl

apres une fermentation juste suflisante pour amener la clarifica-

tion. on teoulte sur une étoffe de laine la miasse gélatineuse.
L'expérience a démoniré que Paddition des cerises facilite la
clavification el la précipitation de la pectine. Les cerises noires
donnent un sue plus coloré.
Sue de II'IIJ'r!’.'HI_IHJfl.\'{’.\'. On ]f!'dllll &
4000
1000

Framboises.

Cerises rouges. .. ..

On éerase les fruits & la main an-dessus d'un tamis de crin, on

coumet le mare a la presse. Les deux sues mélangés sonl portés i

la cave, el :|]||'-'-_x |l|1;||';u||4~—||i|i| heures on passe sur une ¢loffe de
laine, avee une légére expression.

Laddition aux framboises du quart de leur poids de cerises
aigres a 616 conseillée par Vuallart; elle rend la clarification plus
promple et donne un suc qui fournit un sirop plus agréable au
toul.

blenient, mais sans addition de cerises,

On L»rl'-pnrl‘ sembla =
quc de mures,
les grenades de lenr écorce, on ECrase

Suede grenades., On |>l'i\l‘
":nﬂ le

» parenchyme entre les mains surun tamis de cuir et on v

EOURGOIN. 14
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suc dans une terrine. Daulre part, on soumeti la presse le residy,
Un réunil les deux sues el on laisse fermenterle loul dansnn liey
frais pendant denx jours environ. Lorsque le sue est éclairvei, oy
le décante et on le filtre au ||:|||i|'|'_

Suc de nerprun. On éerase avee les mains des baies de nerprug
en maturité et on abandonne la pulpe & elle-méme pendant trojs
ou fuatre jours, On passe ensuile avec expression, puis on ity
le toul & travers une étoffe de laine.

Si les baies ne sont pas & I'état de maturité parfaite, le sue es
d’abord peu coloré ; mais sous Pinfluence de Pacide acetique qui
prend naissanece pendant la [ermentation, il finil par prendre Iy
""Ul"’il' EIH”"‘l'E" |i:!i lix I'.'II'-'II'I"'l'l-“-I.'.

On suit le méme mode opéraloire pour obtenir les sues d'hyéble
el de sureaun,

La quantité de sue fournie par les différents fruils dépend évi-
demment de leur structure et est nar conséquent variable.

100 kilogrammes de chacun des {roils suivants donnenl en
moyenne, comme rendement, les quantités de sue indiquées dans

le tablean ci-dessons :

ROPPruns vnvwsmev o 09

Berberis. .. .ov-ueus 40 2

Merises. A3 %

Fraizes 46

Grenades b2 (2
Groscilles R L S

Clarilication et conservation des sues agueux.

Les sucs afuenx doivent [n:;.;!r.m'_\ olre ||.-'-[;||g-.'_-,_. s0il pour los
purifier, soit pour les conserver. On y parvient & Paide de (rois
méthodes générales

1° Par le repos el la l,n'r."I,'r.r.r’a'm_J, — Ce moyen :\-i]]l]:lll' 5':1J||:|i|tl|ug
tontes les fols r|||-|| faul dviter 'action de la chaleur et que, d’ail-
leurs, les sues doivent Gtre |'|n||]|.-'_.:"-~ immedialement, par exemple
dans la préparvation de la plapart des sucs herbacés,

2 Par coagulation et filtration. — Lorsque le suc est destind



CLARIFICATION ET CONSERVATION DES SUCS AQUEUX. 211
A faire partie d'un médicament qui doit subir 'action de la cha-
leur, il v a avantage  faire la dépuration i chaud, carla filtration
est ensuile ilfll‘- facile, En oultre. le suc, =1|"||.'L|'I'i'i.-='w-" des maltitres
azolées, notamment de albumine végétale, est d'une meilleure
conservation. Toutefois, il ne faut pas perdre de vue que le coa-
gulum peut entrainer avee lui une partie des principes actils,
3 Par fermentation. — La coagulation n'est pas applicable aux
sucs acides, sans doule parce qu’ils renferment trop pen d’albu-
mine véeétale. On a recours alors i une légére fermentalion, en
prenant soin d’arréter "action dés que le sue esl éelaivel, autre-
ment ce dernier |||'t-||1||';|ir un gotl vineux, peu agreable. La for-
mation d'une petite quantité d’aleool change partois notablement
les propriétés du sue, Il peut méme se former un peu d'acide aceé-
r_f.+l||- t|||i |'|:|;I;iE|li|' ;'l_ |[u|l|i|;|l-|' i|!i-'|llllr"~' |l|'iIII'iI‘.'--'.‘~'._ comme I"'!ll
s"obhserve dans la EII'Il"IIiII'H“'I]I du sue de nerpron.

Enfin, pendant le mouvement fermentescible la pectine passe
en partie & étal d'acide peclique, qui se dépose sous forme d’une
masse et¢lalineuse,

La fermentation facile des sues acides se congoil aisémenl,
puisque nous nous trouvons en présence d'une solution étendue
de maliére suerée, au sein de laquelle existent des matiéres azotées

qui favorisent le développement du ferment, c lui-ci étant ap-

porté sans doule par les germes de 'air, suivanl la théorie d
M. Pasteur. L’action, qui est d’abord trés lenle, s'effectuerait bien-
LOL avec une g rande .'-r||-|':_-i|; et délruirait toute la malieére sucree,
si on ne 'arrétait & lemps.

Les sucs, meéme clarifiés, se conservenl assez mal; au contact
de lair ils se troublent et s’allérent rapidement. Aussi a-(-on
|”'l-1‘.'“'“"' L .j_‘]'.'![!‘l nombre de moyens pour 1IJ'I:Yr'JE-;." ces altéra-
tions. Voiei les principaux :

1° Emploi de "huile, — Cette pratique est fort ancienne. Elle
consiste &4 metire le sue dans des bouleilles aussi remplies que
possible, 4 verser & la surlace une |*|‘Iir|- couche d’huile, avant de
metlre un hon bouchon de litee. On doil donner la préférence a
I'huile d’illette, quirancit moins vite que I'huile d’amandes dou=
ces el |!_'|'| s¢ congele |||rl>‘ difticilement (que I'huile d’olives. Un

conserve les bouteilles deboul.
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Ce ||':"--f'r"||-"|'n"||--:\|| souvenl, mais il est & peu |||'-"-- inmusileé,

9o Mutisme. — Celle prahgue, doalement Lrés ancienne, consiste
A remplir les bouteilles et & faive briler dans le col une petite
méche soulrée, avanl lafermeture, Un peut encort plus --E||||||-~:;|--||I
introduire dans chaque bhouteille 0,60 & 087,80 de sullite de
chaux, sel qui dégage de l'acide sulfureux dans un milieu acide.

Lacide sulfurenx est évidemment un antifermenlteseible,
mais comment agit-i17 1l est pea vraisemblable qu'il se bhorne
S emparer e loxyaene, comime on s dit, ear d’aulres subslances
avides d’oxygene ne jounissenl pas de la méme elficacile.

3 Méthode d Appert. — Clest le procédé le plus siivi aujour-
d’hui, celui qui donne les meilleurs résultats. On remplit seule-

ssanee do col: on se serl de bong

ment les bouleilles jusqu'd la na
bouchons que on fixe & Paide dune ficelle ou mieux d'un fil de
fer. On place ensuite les bouteilles de champ dans une grande
bassine contenant de 'eaun que on fait houilliv pendant douze i
(quinze minules, pas davantage. Aprés le refroidissement, on re-
tire les bouteilles el on les goudronne.

Pour oviler la casse, on a |'|-||~|'i:'|-': de ne JJrI-';I"EIr'I' les |)\'l]||<'i||i'.‘~
qu’aprés Pébullition. ou bien encore d’introduire le sue bouillant
dans des bouteilles chauffées; mais ces moyens sonl moins SUI'S
que le procédé primitif.

Dlailleurs on évite celte casse tant redoutée des praticiens en
<o sepvant de bouteilles résistantes, comme de bouteilles en gres
ou i vin de champagne, quel'on sépare entre elles dans la bassine
a I'aide d’un pen de paille ou de foin. Il convient de porter Peau d
Pébullition, une température de 100° maintenue pendant quelqgues
minules ¢lant sulisante pour luunul_\_\,-r le ferment et pour assurer

la conservation du sue,



	[Seite]
	Seite 200
	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204
	Seite 205
	Seite 206
	Seite 207
	Seite 208
	Seite 209
	Seite 210
	Seite 211
	Seite 212

