
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.
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